El Hierro se prepara para
‘Chascar’, el duelo
gastronomico que pondra en el
mapa a la cocina herrena

@Chascarelhierro

La Frontera se dispone a “chascar” de verdad. La Plaza Benito
Padrén acogera los préximos 27 y 28 de marzo la primera
edicién de CHASCAR 2026 — El Hierro Duelo Gastronémico, un
evento que nace con vocacién de convertirse en cita de
referencia para quienes creen en el producto local, la cocina
cercana y la dinamizacidn del pequefio comercio insular.

La propuesta combina gastronomia, musica, talleres y dialogo
en torno al territorio, con un objetivo claro: que en ELl
Hierro se coma, se comparta y se genere economia real a partir
de lo que la isla produce.

“Aqui se viene a chascar”: mucho mas que
comer

El concepto de CHASCAR se condensa en una frase tan sencilla
como reconocible en el archipiélago: “aqui se viene a
chascar”. No se trata solo de sentarse a la mesa, sino de
convertir el acto de comer en una experiencia social que une a
cocineros, productores, comercios y publico en un mismo
espacio, a pie de plaza, en pleno corazén de La Frontera.
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El encargado de conducir y dinamizar las dos jornadas sera el
actor y presentador canario Matias Alonso, con trayectoria en
formatos vinculados a la gastronomia, que aportara ritmo,
cercania y narrativa a lo que ocurra en el escenario. A su
alrededor, desfilaran cocineros, jurados, artesanos, ponentes
y grupos musicales en un programa pensado para que el
visitante pueda pasar el dia entero entre fogones, charlas y
mUsica sin salir de la plaza.

Duelo gastronémico: cuatro cocineros, una
isla como despensa

El eje central de CHASCAR 2026 sera un duelo gastrondémico en
formato eliminatoria entre cuatro cocineros herrefios, que
cocinaran en directo con productos de kilémetro cero,
reivindicando la despensa de la isla y su capacidad de
reinterpretacion contemporanea.

Los protagonistas del duelo seran:

= Brian Rodriguez
= MOnica Guadarrama



= Jenny Garcia
= Yael Alexander

Cada uno presentara sus creaciones ante un jurado que
combinara criterio técnico y conocimiento del territorio:
Fatima Reboso, Jonay Armas, Emita Padrén y Yuslaidy Hurtado
seran quienes tengan la Ultima palabra a la hora de decidir
qué propuesta merece avanzar y quién se alza con el duelo
gastronomico de esta primera ediciéon. E1l formato, pensado para
el publico, permitira sequir de cerca las elaboraciones,
escuchar el relato detras de cada plato y entender como se
articula la cocina herrefla cuando se pone el foco en el
producto de proximidad.


https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/
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El ‘Concurso de Hamburguesas’': el sabor



mas popular también compite

CHASCAR también reserva un espacio al formato mas popular y
transversal: la hamburguesa. El “Concurso de Hamburguesas”
reunird a cuatro establecimientos conocidos por el publico
herreno:

» Kiosko El Cabo

= Restaurante Zabagu
= Nanys Burger

= Winnit Frontera

Sus propuestas seran evaluadas por un jurado con mirada muy
pegada a la calle gastrondmica: Jonay y Joana, creadores de
contenido del proyecto “Guachinches Modernos”, junto a Severo
Zamora, de Brisas de Asabanos. La idea es clara: demostrar
que, incluso en un formato aparentemente sencillo, hay margen
para el producto local, la creatividad y la identidad insular.

Feria gastrondémica, comercio y artesania:
la plaza como mercado vivo

Mas alla de los concursos, CHASCAR 2026 se configura como una
auténtica feria gastrondémica y comercial. Durante las dos
jornadas, la Plaza Benito Padrén se convertira en un mercado
vivo con stands de restauracién, comercios y artesania, donde
el visitante podrad degustar, comprar y conversar directamente
con quienes estan detrds de cada propuesta.
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Participaran seis establecimientos de restauracién y mas de 20
comercios y artesanos, que articularan wuna oferta
especialmente atractiva para el arranque de la Semana Santa.
La organizacidén subraya que ellos son “el alma del evento”,
porque sin el tejido empresarial local no seria posible
construir un encuentro que hable de territorio y economia



real. La relacidén de participantes se difundira a través del
cartel oficial y de las redes del evento, invitando a los
asistentes a descubrir nuevas marcas, sabores y proyectos
hechos en El Hierro.

Talleres para todas las edades: de 1los
juegos tradicionales al taller
gastrondomico

CHASCAR se ha disefado como una cita para todos los publicos,
con una programacidén paralela que complementa el 4&area
puramente culinaria. Los mas pequefos tendran su espacio con
los “Talleres de Juegos Tradicionales” de Elsa Garcia, una
propuesta que recupera formas de jugar anteriores a las
videoconsolas y las tablets, reivindicando también la memoria
lidica de la isla.

A ello se suman los talleres gastronémicos y de artesania
creativa de “Como en casa Lila” y “Yuriy Arte”, donde el
publico podrd experimentar, aprender técnicas y llevarse a
casa algo mas que un simple recuerdo: la sensacion de haber
formado parte de un proceso. La idea es que el evento no sea
solo algo que se mira, sino algo que se hace y se vive con las
manos en la masa.

Sostenibilidad, producto de proximidad y
vino herreno

El discurso de CHASCAR 2026 esta atravesado por tres ejes:
proximidad, sostenibilidad y conocimiento. Por eso, la
programacion incluye un bloque de charlas en tono cercano a
cargo de Sergio Rodriguez, de “Frutas y Verduras Nito”, y de
Fabiola Avila, profesional ambiental especializada en
residuos. Se abordaran temas como la produccidén y el consumo
de proximidad, el desperdicio alimentario y la gestidn
sostenible de los recursos.
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La parte liquida tendra un protagonismo especial con una
experiencia de cata dirigida por Alfredo Hernandez, técnico de
la D.0. Vinos de El Hierro y especialista en el sector
vitivinicola. La cata, con maridaje incluido, permitira
profundizar en el caracter de los vinos herrefios, su vinculo
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con el paisaje y su papel dentro de la propuesta gastrondmica
de la isla.

Una mesa para hablar de isla, comercio y
futuro

El didlogo también ocupa un lugar destacado en CHASCAR 2026.
El evento contara con una “Mesa de Didlogo” moderada por el
comunicador Zenaido Hernandez, en la que participaran voces
representativas del tejido productivo, empresarial e
institucional de El Hierro:

 Natalia Quintero (agricultora)

= Maria Alejandra Herndndez (gerente de 1la Cooperativa de
Ganaderos)

= Feliciano Lépez (presidente de APYME El Hierro)

- Mercedes Alvarez (concejal del Ayuntamiento de La
Frontera)

» Susana Pérez (concejal de Comercio del Ayuntamiento de
La Frontera)

» David Cabrera (consejero del Cabildo de El Hierro)

Esta mesa aspira a ir mas alla del titular facil para abordar,
desde diferentes miradas, cémo el comercio local, 1la
restauracion, el sector primario y las administraciones pueden
caminar alineados en un modelo de desarrollo en el que el
producto herrefo sea palanca econdmica, cultural y turistica.

Misica en directo: la banda sonora de 1la
plaza

Porque no hay fiesta en plaza canaria sin mdsica, CHASCAR 2026
contard con actuaciones en directo que pondran la banda sonora
al ir y venir de platos, copas y conversaciones. Sobre el
escenario pasaran Ruperto, Serendipia, Anabell Febles, Rennzo
EL Selector y Aseres, aportando ritmos y estilos que completan



la experiencia de ocio.

La combinacidén de cocina en vivo, mercado, talleres, charlas y
conciertos dibuja un formato claramente pensado para que el
publico pueda “hacer ruta” sin salir de la plaza: probar una
tapa, asistir a una ponencia, escuchar un concierto, volver a
la feria gastrondémica y cerrar el dia con el duelo
gastronomico o el concurso de hamburguesas.

Del plaza a la pantalla: streaming e
impacto digital

Uno de los elementos mas interesantes de CHASCAR 2026 es su
vocacidén de ir mas alla del espacio fisico. Parte de la
programacion se retransmitira en streaming, permitiendo que
guienes no puedan desplazarse a El Hierro sigan los momentos
clave del evento. Esta estrategia también refuerza 1la
visibilidad del producto local y de los profesionales
participantes.

Ademas, el encuentro contara con la colaboracion de
influencers y creadores de contenido gastronémico, que
contribuirdn a amplificar el alcance de CHASCAR en redes
sociales, posicionando la gastronomia herrefia en el entorno
digital. En un escenario donde la reputacion gastrondmica se
construye también en la pantalla del mévil, esta apuesta por
el impacto digital resulta coherente con la ambicidén del
proyecto.

Un evento con vocacion de futuro

CHASCAR 2026 nace con la intencidén de generar actividad
econdomica en la isla, impulsar el comercio local y poner en
valor el producto de proximidad, creando oportunidades para
empresas, restauradores, artesanos y productores. No es solo
una fiesta gastrondomica de dos dias, sino un laboratorio a
cielo abierto donde se prueba cémo la plaza puede convertirse
en motor econdmico y escaparate de identidad.



El evento esta financiado por la Direccién General de Comercio
y Consumo del Gobierno de Canarias, bajo la marca Comercio de
Canarias, y cuenta con la colaboraciéon del Cabildo Insular de
El Hierro y el Ayuntamiento de La Frontera.

Una alianza institucional que refuerza la idea de que, cuando
se alinean producto local, restauracién y comercio, 1la
gastronomia deja de ser lnicamente placer para convertirse
también en politica de territorio.



