
El  Chef  Jesús  Sánchez,  el
coreano Luke Jang y el jefe
de  sala  Abel  Valverde  en
GastroCanarias 2022

Junto a ellos, destacados chefs locales expondrán
los aspectos más relevantes de la mejor cocina
isleña,  tradicional  y  contemporánea,  en  nueve
sesiones del 27 al 29 de septiembre

El  Salón  Gastronómico  de  Canarias  –
GastroCanarias2022 ha presentado el programa de
actividades  que  tendrá  lugar  del  27  al  29  de
septiembre, en el Recinto Ferial de Tenerife.
La propuesta va dirigida a profesionales y estudiantes de
cocina y sala, y contará con una docena de ponentes entre los
que figuran Jesús Sánchez (tres estrellas Michelin en Cenador
de  Amós),  el  coreano  Luke  Jang  y  el  jefe  de  sala  Abel
Valverde, 21 años al frente de Santceloni y ahora capitaneando
Desde 1911, restaurante del año, según la revista Tapas.
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Chef Jesús Sánchez

Chef Luke Jang



Jefe de Sala Abel Valverde

Junto a ellos, profesionales referentes de la gastronomía de
las  Islas  expondrán  sus  técnicas,  la  historia  de  platos
emblemáticos y las claves para gestionar un restaurante con
éxito. 

El programa está compuesto de ocho sesiones matinales que se
desarrollarán en el escenario Heineken.

Ponencias
La ponencia inaugural será de La Palma, que participa como
isla invitada de esta séptima edición del Salón, el martes 27,
de 11:00 a 12:00 horas.

Para hablar de Sabores a orígenes se pondrán al frente de los
fogones los cocineros Pedro Hernández (El duende del Fuego,
Los Llanos de Aridane) y Juan Carlos Curpa (chef de El Jardín
de  la  Sal  durante  ocho  años  y  actual  responsable  del
restaurante  Origen  del  Hotel  Teneguía  Princess,
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Fuencaliente).  

Chef Pedro Hernández El duende del Fuego

Chef Juan Carlos Curpa



Periodista Cristina Tárrega

Chef Jesús Sanchez



La Palma también será el hilo conductor de la segunda sesión,
en la que la periodista Cristina Tárrega entrevistará al chef
navarro Jesús Sánchez, reconocido por la guía Michelin como
uno de los mejores 11 cocineros de España y Portugal.

Sánchez abrió su restaurante, Cenador de Amós, en 1993, en una
pequeña  localidad  que  hoy  es  destino  gastronómico
imprescindible de Cantabria, al ser el único establecimiento
con tres estrellas Michelin fuera de Madrid, Cataluña y País
Vasco. 

Tárrega y Sánchez, son dos de los colaboradores de A pedir de
vaca,  el  libro  de  recetas  solidario  editado  por  la
Organización Interprofesional de Carne de Vacuno de España
(Provacuno), para ayudar a la recuperación de La Palma.

Conmovidos por la tragedia producida por la erupción de la
Isla  Bonita,  que  arrasó  2.000  viviendas,  27  cocineros  de
prestigio de todo el país colaboraron con esta iniciativa.

La  receta  de  solomillo  con  zanahoria  ecológica  de  Jesús
Sánchez en A pedir de vaca será versionada por el chef palmero
Pedro Hernández y el cántabro afincado en Tenerife Alberto
González Margallo (San Sebastián 57).
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Chef Jesús Sanchez

Chef Alberto González Margallo



Ambos cocinarán en directo sus propuestas y Margallo se ha
comprometido a incluir su plato en la carta de su restaurante
de la capital tinerfeña y a donar los beneficios para los
damnificados de La Palma. 

A  las  13:30  horas,  el  escenario  Heineken  acogerá  la
presentación de la nueva marca del Grupo Venture, que con 25
años  de  experiencia  cuenta  con  16  establecimientos  en
Tenerife.

Venture Collections engloba el Trío Gastronómico del Sur de
Tenerife:  Char  (fuego  y  brasas),  Kensei  (japonés
contemporáneo)  y  Lagarto  (brasserie).

Chef Babacar Kall
El chef Babacar Kall hará un showcooking en el que desvelará
todos los secretos en el manejo de la cocina de fuego real que
cada  día  demuestra  en  Char  –  Fuego  y  Brasas,  y  lo  hará
presentado  por  el  periodista  Daniel  Salas,  creador  de  El
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Cocinillas, del periódico digital El Español. 

El miércoles 28, a las 10:30 horas, llegará de la mano de
Makro  el  popular  chef  coreano  Luke  Jang.  Curtido  en  los
fogones de elBulli y Mugaritz, Luke viajó como mochilero para
conocer los mejores restaurantes del mundo hasta que llegó a
España y decidió quedarse cautivado por la gastronomía del
país y la pasión de los cocineros.

Establecido en Madrid abrió Luke, un espacio aclamado por la
crítica como el mejor establecimiento de cocina coreana.

Chef Luke Jang



Chef Braulio Simancas

En su showcooking, Luke estará acompañado del chef gomero
Braulio Simancas (El Silbo Gomero), elegido Mejor Chef de
Canarias en la edición 2004 de GastroCanarias y valedor desde
entonces de multitud de premios y reconocimientos. 

Después de adentrarnos en el mundo de los fermentados coreanos
y los colores de sus platos, el cocinero grancanario Carmelo
Florido (El Equilibrista 33) transportará al público en un
recorrido histórico por el recetario canario en su ponencia El
“equilibrismo” de la cocina canaria desde Don Benito Pérez
Galdós hasta el siglo XXI.

Reconocido como un firme defensor del producto y el recetario
canario, Florido ha sido distinguido con el BIB Gourmand de la
Guía Michelin, un Sol Repsol y por la guía Qué Bueno Gran
Canaria. Presentará su intervención Javier Suárez, creador de
Por Fogones, de Canariasahora.com. 
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Chef Carmelo Florido
Los fogones del escenario Heineken se apagarán a las 13:00
horas del miércoles 28 para dejarle todo el protagonismo a la
sala y recibir a Abel Valverde.

Quien  fuera  la  mano  derecha  del  Santi  Santamaría,  que
ostentaba siete estrellas Michelin cuando falleció en 2011,
está considerado uno de los mejores maîtres de España y llega
a  GastroCanarias  con  el  patrocinio  de  los  vinos  Familia
Torres.

Premio Nacional de Gastronomía como Mejor Director de Sala, en
2008, Valverde dirige en la actualidad el restaurante Desde
1911,  que  recuerda  la  fecha  de  fundación  de  Pescaderías
Coruñesas, convertidas hoy en poderoso grupo gastronómico con
sede en Madrid.



Jefe de Sala Abel Valverde
En su ponencia, Valverde abordará algunos de los temas de su
último  libro  La  Sala  al  Desnudo  y  explicará  cómo  fue  el
proceso  creativo  del  restaurante  en  el  que  trabaja
actualmente.

Lo presentará el periodista José Carlos Marrero, codirector
del Salón Gastronómico de Canarias.  

El  jueves  28  estará  dedicado  a  los  cocineros  jóvenes  que
despuntan en las Islas. La primera ponencia será la de Adrián
Bosch y Eduardo Domínguez, ambos reconocidos en GastroCanarias
como  los  mejores  cocineros  de  Canarias  en  2012  y  2016,
respectivamente.

Hoy son los artífices del fenómeno San Hô, restaurante del
hotel de lujo Royal Hideaway Corales (Adeje) recomendado por
la Guía Michelin y por los usuarios de Trip Advisor, en el que
fusionan lo mejor de Japón y Perú con productos canarios.

https://www.instagram.com/a.boschbarrera/
https://www.instagram.com/eduardominguezchef/
https://www.instagram.com/sanho_restaurant/


Chef Adrián Bosch

Chef Eduardo Domínguez

El fin al principio es el título del showcooking con que el
que exhibirán su cocina nikkei con alma propia de la mano del



Grupo Barceló. 

El cierre lo pondrá el chef grancanario Borja Marrero. El
jueves, a las 13:30 horas, comenzará su showcooking, sobre La
Cocina  de  Muxgo,  su  primer  restaurante  en  la  capital
grancanaria, abierto a principios de este año y que en solo
cuatro meses se ganó un lugar entre los recomendados de la
Guía Michelin.

Chef Borja Marrero

Marrero  desarrollará  su  insólita  creatividad  de  km0  en
“círculo  cerrado”  a  través  de  la  gran  lubina  atlántica
Aquanaria y otros de sus productos fetiche. Será presentado
por el periodista, escritor y crítico Xavier Agulló, Premio
Nacional de Gastronomía por su labor.  

Todas las actividades tendrán acceso libre para los asistentes
al Salón Gastronómico hasta completar el aforo del espacio
Heineken. Además, todas las ponencias y las competiciones que

https://www.instagram.com/borjamarrerogastro/


tendrán lugar en este escenario podrán ser seguidas por las
redes sociales de GastroCanarias. 

Planas  garantiza  las
indemnizaciones  a
agricultores,  ganaderos  y
pescadores de La Palma

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación,
Luis Planas, ha mandado un mensaje de tranquilidad
al sector agrícola. ganadero y pesquero de La
Palma al recalcar que “todo producto dañado o que
no se pueda comercializar será indemnizado” y que
el Gobierno trabaja para la recuperación de la
zona.
Efeagro

Así  lo  ha  defendido  este  jueves  durante  una  reunión  por
videoconferencia con representantes del sector afectados por
el volcán, a quienes ha recordado la posibilidad de financiar
la restauración de construcciones de explotaciones destruidas
a través de las ayudas al desarrollo rural, ha difundido el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA) en una
nota de prensa.

Planas  ha  asegurado  que  el  Gobierno  está  “firmemente
comprometido”  con  la  recuperación  y  reactivación  de  las
actividades agro ganaderas de la isla, como se puede ver en la
“rapidez” de las primeras medidas aprobadas por el Ejecutivo
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para  reparar  los  daños  ocasionados  por  el  volcán,  ha
recalcado.

Planas  garantiza  las  indemnizaciones  a  agricultores,
ganaderos y pescadores de La Palma
El ministro ha expresado su deseo de retomar, “cuanto antes”,
la visita a La Palma, prevista inicialmente para el jueves,
pero que no se ha podido realizar debido a las complicaciones
del  tiempo  en  la  isla,  para  conocer  sobre  el  terreno  la
situación del sector agroalimentario palmero.

El MAPA ha recordado que esta semana se ha aprobado un decreto
que contempla un paquete de ayudas de 20,8 millones de euros,
a  distribuir  entre  diferentes  tipos  de  coberturas,
infraestructuras  y  sectores.

Sobre  esas  ayudas,  Planas  ha  apuntado  que  no  son  cifras
definitivas a la espera de ver cómo evoluciona la situación.

Esta norma pretende, “en un primer momento, dar respuesta a
algunas de las necesidades más inmediatas del sector”, ha
añadido.

Apoyo específico al sector pesquero
El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación, Luis Planas,
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ha  brindado  este  jueves  el  apoyo  del  Gobierno  al  sector
pesquero afectado por la erupción del volcán en la isla de La
Palma en una reunión por videoconferencia con representantes
de esta actividad, como el patrón mayor de la Cofradía de
Pescadores de Tazacorte, César Camacho, y el responsable de la
empresa acuícola Acuipalma, Jorge Medina.

El ministro ha trasladado a los asistentes la solidaridad del
Gobierno con los afectados por esta “difícil” situación y ha
explicado el contenido del decreto aprobado el pasado martes
por  el  Consejo  de  Ministros  y  que  recoge  ayudas  para  la
agricultura, la ganadería y la pesca de la isla.

Vista de la columna de humo del volcán de Cumbre Vieja en La
Palma, divisada desde el municipio de La Frontera en la Isla
de El Hierro.
Efeagro/ Gelmert Finol
Además de apoyo económico para reparar instalaciones pesqueras
y acuícolas afectadas, la norma contempla ayudas directas de
500.000 euros a armadores y tripulantes para compensar dos
meses de parada de la flota, si bien esas cifras no son
definitivas,  a  la  espera  de  conocer  cómo  evoluciona  la
situación, ha precisado Planas.



Solo en el puerto de Tazacorte se han visto afectadas 33
embarcaciones, que dan empleo a más de 50 tripulantes, según
una nota del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación
(MAPA).

La  erupción  impacta  en  el
principal  núcleo  de
pescadores de La Palma

La erupción volcánica de La Palma afecta a la
principal zona pesquera de la isla, en torno a
Tazacorte, donde faenan más de 40 buques, cuyos
pescadores se enfrentan a la evacuación y dos de
ellos,  por  el  momento,  han  perdido  sus  casas
sepultadas por la lava, han informado este lunes
fuentes de las cofradías.
Efeagro

Foto Portada Cortesía de Roger Méndez Photography

El presidente de la Federación de Cofradías de Pescadores de
Canarias, David Pavón, ha declarado a Efeagro que el magma
baja al mar entre la zona de Tazacorte y La Bombilla, al oeste
de  la  isla,  donde  a  corto  plazo  el  problema  para  los
pescadores  es  personal  y  “logístico”,  por  su  vida  y  sus
pertenencias, y cunde la incertidumbre sobre lo que durará la
erupción.

La navegación, ha explicado, está restringida entre los dos
núcleos citados y, de momento, no se ve afectado el ecosistema
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marino por el magma pero “el volcán es impredecible” y la
flota está pendiente de cómo afectará en los próximos días
ambientalmente a sus caladeros.

Vista de la columna de humo del volcán de Cumbre Vieja en La
Palma, divisada desde el municipio de La Frontera en la Isla
de El Hierro. Efeagro/ Gelmert Finol
Unos 60 pescadores faenan en la isla de La Palma repartidos en
el este (en torno a Santa Cruz de la Palma) y el oeste, en
torno a Tazacorte; en esta última zona entre 40 y 50 están en
el área afectada por la erupción y, por el momento, dos han
perdido sus viviendas al pasar “la lava por encima”, añade.

Desde  el  punto  de  vista  ambiental,  espera  que  la  materia
volcánica no impacte en la pesca como lo hizo la erupción
volcánica submarina frente a la costa sur de la isla canaria
de El Hierro, en 2011, recuerda, aunque, recalca, un volcán es
“imprevisible”.

“Una  vez  que  el  volcán  haya  dado  a  luz  veremos  las
consecuencias,  esperemos  que  no  sean  muchas,  aunque  ahora
mismo la incertidumbre es total” para la gente del mar, ha
añadido Pavón.
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