Castilla y Ledn sera la sede
oficial del Dia Mundial de
las Legumbres de la FAO el 10
de febrero de 2026

Valladolid pone fecha a 1la
“excelencia humilde”

@Fao

Si alguien todavia cree que las legumbres son “comida de
supervivencia”, la FAO le acaba de mandar una invitacién
formal para que actualice el software. Castilla y Ledn ha sido
designada sede oficial del Dia Mundial de las Legumbres 2026,
y el préoximo 10 de febrero de 2026 Valladolid se convertira en
el punto de encuentro internacional donde la alubia, el
garbanzo y la lenteja dejaran de pedir permiso para sentarse a
la mesa grande.

El evento se celebrara en el Centro Cultural Miguel Delibes,
bajo un lema que ya viene con storytelling incorporado:
“Legumbres, de la modestia a la excelencia”. No es un titulo
decorativo; es una declaracidén gastrondémica y agraria al mismo
tiempo, porque aqul se estd hablando de producto, de
territorio y de futuro alimentario en una sola frase. La
eleccidén supone un reconocimiento al peso agricola y culinario
de la Comunidad, pero también a su encaje con las prioridades
globales que la FAO viene empujando: seguridad alimentaria,
nutricién y sostenibilidad.
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Ademds, el hecho de que esta edicidn se
celebre en Espaina tiene un valor ainadido:
sera una de las pocas ocasiones en que
esta jornada se organiza fuera de Roma,
rompiendo 1la 1nercia de que 1o
internacional siempre “pasa en otro
sitio”.

En otras palabras, durante un dia Valladolid serd el escenario
donde se cruzaran agricultura, ciencia, gastronomia vy
divulgacion, con la legumbre como hilo conductor. Y si: eso
incluye también el universo tapa, porque cuando un producto se

vuelve protagonista mundial, la creatividad de barra y cocina
termina apareciendo por pura légica.

De un campeonato de tapas a un hito
FAO: asi se cocind la candidatura
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Detras de esta designacién no hay casualidad, sino una
secuencia bastante bien armada: la candidatura se impulsd a
partir del Campeonato Nacional “Destapa las Legumbres Tierra



de Sabor”, un certamen que ha servido como escaparate para
demostrar que la legumbre no vive Unicamente en la cazuela de
invierno, sino también en formatos contempordneos, breves vy
seductores: tapas, bocados, técnicas actuales y discurso de
producto.

En ese contexto, la consejera de Agricultura, Ganaderia vy
Desarrollo Rural, Maria Gonzalez Corral, trasladé la propuesta
a un responsable de legumbres de la divisién técnica de la FAO
invitado al certamen, abriendo una puerta que después se
trabajé por via institucional.

A partir de ahi, las gestiones fueron escalando: el movimiento
pasd por los cauces oficiales ante el director general de la
FAO, Qu Dongyu, y también ante el representante permanente de
Espafia ante la organizacién, el embajador Miguel Fernandez-
Palacios Martinez.

El resultado ha sido la aceptacién formal de la candidatura y
la confirmacidén de Valladolid como sede para 2026. Este



detalle es importante: no se trata solo de “hacer un evento”,
sino de alinearlo con una agenda global, con su protocolo, sus
actores y su capacidad de proyeccidn.







ELl mensaje es claro: cuando la tapa se convierte en
herramienta de prestigio para un producto primario, se produce



algo interesante, porque se esta traduciendo campo en deseo, Yy
deseo en valor. Y eso, para cualquier territorio con ambicidn
agroalimentaria, es directamente una palanca econdmica.

Castilla y Ledn, misculo productor:
cifras, calidad y relato de origen

Para entender por qué Castilla y Ledn ha ganado esta carrera,
conviene ir a los numeros, que en el sector primario suelen
hablar mas alto que cualquier eslogan.

La Comunidad concentra aproximadamente el
38 % de la superficie nacional dedicada
al cultivo de legumbres, con mas de
164.000 hectareas y una producciodn
cercana a 200.000 toneladas en la udltima
campana, Llo que 1la situa como el
principal territorio productor de Espana.

Este liderazgo, ademas, no se sostiene Unicamente en volumen:
se apoya en un sistema de calidad diferenciada que refuerza
origen, trazabilidad y reputaciodn, un punto clave cuando se
quiere competir en mercados donde el consumidor pide “historia
verificable” y no solo buen precio. Por eso la sede del Dia
Mundial de las Legumbres 2026 no se trata solo un premio
simbdélico: es una validacidén de cadena completa, desde
agricultura hasta gastronomia.

De hecho, 1la cita en el Miguel Delibes se plantea como un
espacio de actividades institucionales, técnicas vy
divulgativas, con presencia de autoridades, expertos,
investigadores y divulgadores vinculados a nutricién,
alimentacidén y cocina.



En términos de narrativa gastrondmica, esto se traduce en una
oportunidad: si el producto estd respaldado por estructura



productiva y por relato de origen, el restaurante -y
especialmente la tapa- se convierte en el altavoz perfecto
para modernizar su imagen sin traicionarla.

En 2026, Valladolid puede funcionar como un “escaparate-
laboratorio” donde se vea, en directo, cémo un ingrediente que
fue humilde por costumbre pasa a ser excelente por decisiodn.

Por qué el mundo mira a las legumbres:
nutricion, clima y el “factor futuro”

La FAO lleva tiempo insistiendo en que las legumbres no son
una moda saludable: son un activo estratégico. Son fuente
asequible de proteina vegetal y fibra, tienen larga vida uatil
y, ademas, encajan con dietas equilibradas sin exigir grandes
artificios. En paralelo, su valor agrondémico es dificil de
discutir: la capacidad de fijar nitrégeno contribuye a 1la
fertilidad del suelo y puede reducir dependencia de
fertilizantes, mientras que su eficiencia hidrica y su papel
en sistemas resilientes refuerzan su relevancia ante el estrés
climdtico.

Por eso no sorprende que el 10 de febrero sea una fecha
oficial en el calendario global: la ONU proclamé ese dia como
Dia Mundial de las Legumbres a propuesta de Burkina Faso, vy
desde entonces la celebracién se usa para impulsar conciencia,
colaboracién e inversién. La edicidén de 2025 tuvo celebracién
global en Lima (Perud) junto a la FAO, y el salto a Valladolid
en 2026 consolida esa linea de “salir al mundo” con un mensaje
claro: el futuro alimentario se construye con productos que
funcionan en plato y en campo.

Para el lector canario,esto también tiene lectura propia: aqui
sabemos que la legumbre sostiene cultura - potajes, garbanzas,
cuchara con identidad - pero también admite reinterpretacién
fina, desde fondos, potajes y cremas hasta bocados de barra
con precisidén técnica.



Asi que, si el 2026 va de pasar “de la modestia a 1la
excelencia”, la pregunta para cocinas y barras no es si las
legumbres vuelven, sino cuanto talento y esfuerzo vamos a
poner para que no vuelvan a irse.

Valladolid 2025: donde 1a
tapa deja de ser un bocado y
se convierte en una
declaracion de identidad

@MundialdeTapas

EL certamen que marca rumbo

Valladolid, cada noviembre vive un fendmeno dificil de
explicar a quien no lo ha presenciado. No es una feria. No es
un congreso. Es un punto de inflexidén. La ciudad convierte la
Cipula del Milenio en el epicentro mundial de la cocina en
miniatura, un territorio donde las ideas se comprimen hasta
volverse potentes, directas y sin margen para el error. En la
edicién 2025, el XXI Concurso Nacional de Pinchos y Tapas y el
IX Campeonato Mundial volvieron a demostrar por qué este
formato, histdéricamente humilde, ha logrado una dimension
cultural y gastrondomica que hoy atrae a chefs de medio
planeta.
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Chef Paco Morales



Chef Pichaya “Pam” Soontornyanakij

La tensidén de las cocinas, la perfeccidén del emplatado a
contrarreloj y la presencia de jurados de prestigio —con Paco
Morales al frente del Nacional y la chef tailandesa-
australiana Pichaya “Pam” Soontornyanakij presidiendo el
Mundial— dieron al certamen ese pulso que hace que cada afno
Valladolid deje de ser una ciudad para convertirse en un
escenario donde se decide hacia ddénde evoluciona la cocina del
futuro.



Alejandro San José: un chef que cocina
desde 1la memoria y gana desde 1a
coherencia

@TaqueriaHabanero

El triunfo nacional de 2025 tiene nombre propio y un recorrido
poco comun: Alejandro San José Birnbaum. Cocina como piensa:
sin ruido, sin imposturas y sin traicionar el eje que ha
marcado su trayectoria. Desde su restaurante Habanero
Taqueria, en Valladolid, ha construido un puente entre
Castilla y Led6n y México que no busca maquillaje ni exotismos;
lo que ofrece es identidad.



https://www.instagram.com/habanero.taqueria/?hl=es

Por eso su victoria con “Milpa” no sorprendié a quienes
conocen su trabajo. Alejandro se convirtié en el primer chef
en ganar dos veces el campeonato nacional —-logro que en
veintiln ediciones nadie habia alcanzado-— y lo hizo con una
tapa que no pretende hablar mas alto que el producto, sino
escuchar lo que cada ingrediente pide. En un anillo crujiente
de maiz sin gluten colocé un lechazo guisado en tomatillo
verde que respira tradicién castellana y técnica mexicana,
sumé un chintextle de bacalao que aporta humo y profundidad,
equilibré con pifia en tepache y coroné con pifiones
garrapifiados de Pedrajas.
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El resultado es un bocado que funciona como un mapa cultural
de dos paises que comparten mas paralelismos de los que
aparentan. Su premio —-10.000 euros y la plaza para representar
a Espafa en el Mundial 2026— es casi anecddético frente a lo
que ya ha conseguido: consolidarse como una voz imprescindible
en la gastronomia en miniatura.

El podio espanol que demuestra que 1la
tapa no es un juego: es oficio

E1l segundo lugar del Nacional fue para Aitor Martinez Ros, del
restaurante Can Ros (Burriana, Castellén), con “Tronko Porko”,
una tapa trabajada desde la precisién técnica y con una
lectura contemporanea del cerdo como protagonista absoluto. El



tercero fue para Jesus Ivan Anaya Gomez, de El Mirador del
Mancha (Ciudad Real), que presenté “Perdiz, maiz y escabeche”,
un ejercicio de equilibrio donde la caza se convierte en un
relato breve pero contundente.

En ambos casos, el jurado reconocié la claridad del discurso y
la limpieza del sabor, dos valores que en una tapa se notan
mas que en cualquier plato de gran formato. Cuando algo cabe
en un bocado, las dudas se notan; aqui no hubo ninguna.

Canarias también estuvo alli: talento
joven, raices y un mensaje claro

La edicién 2025 conté también con representacidén canaria,
aportando al certamen una mirada distinta y muy vinculada al
territorio atlantico. Cocineros como Antonio Rodriguez Medina
(Hotel Costa Calero, Lanzarote) y Josué Martin Hernandez (E1l
Altillo Gastro Bar, La Palma) llevaron a Valladolid propuestas
que dialogaban con el paisaje insular: fondos bien trabajados,
sabores reconocibles y un enfoque que combina tradicidn vy
cocina contemporanea.



Su participacidén afadid diversidad al conjunto de finalistas,
mostrando que la cocina canaria continla abriéndose paso en
los escenarios nacionales con un lenguaje propio y una
personalidad que cada afo despierta mayor interés entre chefs,
prensa y publico especializado.

Andrea Vignali: un chef entre Lombardia,
Melbourne y Valladolid

@ChefAndreaVignali

El ganador del IX Campeonato Mundial de Tapas fue Andrea
Vignali, chef nacido en Lombardia y afincado desde hace afios
en Melbourne, donde dirige Al Dente Enoteca, uno de los
templos de la cocina italiana contemporanea en Australia. Sin
embargo, su vinculo con Espafia -y en particular con
Valladolid— no es casual. El chef participdé en el certamen
representando a Al Dente Enoteca, en colaboracién oficial con


https://www.instagram.com/chef_andrea_vignali/?hl=es

el restaurante El Corregidor de Valladolid, un hermanamiento
gastronémico que busca tender puentes entre ambos
establecimientos y sus cocinas.
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Chef Andrea Vignali

Ese doble anclaje —Oceania y Castilla y Ledn— fue clave para
el espiritu de su tapa ganadora, “Humo bajo la tapa”, un
bocado que combina un consomé ahumado de canguro, tartar
cortado a cuchillo del mismo animal, gel de canguro y una fina
lédmina de jamén ibérico que actla como nexo sensorial con
Espafia. La pieza se presenta bajo una campana de cristal
cargada de humo, un gesto que no busca teatralidad gratuita,
sino activar la memoria olfativa antes del primer contacto con
el bocado.


https://www.instagram.com/elcorregidor_valladolid/?hl=es




Vignali conquisté al jurado por su lectura limpia, técnica
impecable y valentia controlada, y con este triunfo no sdlo
elevo a Australia al podio, sino que reforzdé el papel de
Valladolid como epicentro mundial de la cocina en miniatura.

Un jurado que exige, observa y reconoce
s0lo lo que de verdad sostiene un
discurso

El jurado del Nacional reunié a voces autorizadas: Paco
Morales, Ifiigo Lavado, Iiaki Bretal, Carlos Maribona, Victor
Martin Felid y Cristina Lasvignes. En el Mundial, la figura de
Pichaya “Pam” Soontornyanakij —considerada una de las grandes
cocineras del mundo— marcdé una linea de criterio internacional
donde se valoré no s6lo la técnica, sino la coherencia
narrativa y la capacidad de convertir una tapa en algo mas que
una idea efimera. Valladolid ya no es un concurso de
ocurrencias: es un examen de madurez para quienes apuestan por



la cocina de autor a pequena escala.
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Valladolid, entre la tradicioén y un
turismo que ya viaja por tapas

EL ambiente alrededor del campeonato demuestra que la
gastronomia, cuando tiene raices y creatividad, genera
movimiento. Durante esos dias, la ciudad se 1llena de rutas,
festivales y pequefas celebraciones paralelas que amplian la
experiencia mas alla del escenario principal.

El “Valladolid Tapas Walk 2025” corondé a Las Kubas Bar entre
mas de 100 participantes; el concurso “De Tapas X Comarcas
Valladolid” premid a Los Palomares de Vega de Valdetronco y a
su tapa “Vega”, obra del chef Teo Rodriguez, que puso en valor
el territorio rural y su producto.

Valladolid abrazé el formato tapa desde todos los frentes,
demostrando que esta cocina en miniatura no es sélo
competicion: es identidad, economia, cultura y una forma de
entender la gastronomia como lenguaje comin.



El chef Josué Martin, udnico
representante canario en
Valladolid 2025

@MudialdeTapasValladolid

Josué Martin, el chef palmero del restaurante El Altillo
Gastro Bar competira con su “Ensaladilla de cherne ahumado,
name y boniato”, una tapa con alma canaria que fusiona
tradicion y técnica contemporanea

Un chef palmero que lleva el alma de
Canarias a Valladolid

El nombre de Josué Martin Hernandez vuelve a poner a Canarias
en el radar gastrondmico nacional. Chef y propietario del
restaurante El Altillo Gastro Bar, en Brefia Baja (La Palma),
ha sido el uUnico representante de la provincia de Santa Cruz
de Tenerife seleccionado para competir en el XXI Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid 2025.
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CONCURSO NACIONAL

PINCHOS Y TAPAS CIUDAD DE VALLADOLID

DEL 10 AL 12 DE NOVIEMBRE
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Descubre las tapas finalistas en el
Festival de la Tapa.
del 11 al 16 de Noviembre, Valladolid.

@SPAINISTAPAS WWW.CONCURSONACIONALTAPAS.COM

Su participacién, entre los 46 mejores cocineros de toda
Espana, no solo reafirma la proyeccidén del talento canario en
la peninsula, sino que también consolida su papel como
embajador de la cocina insular. Ademas, Josué ha sido invitado
al IX Campeonato Mundial de Tapas, un privilegio que lo sitla
en la élite de la gastronomia en miniatura y lo convierte en
una de las voces mas sOlidas del recetario contemporaneo de
Canarias.

La ensaladilla que emociona: cherne
ahumado, fnhame y boniato

Su tapa, “Ensaladilla de cherne ahumado, fame y boniato”, es
un homenaje directo a los sabores del Archipiélago. En ella,
el cherne, pescado de roca profundamente arraigado en 1la
cultura gastrondémica canaria, se ahuUma para despertar el
recuerdo del mar y el fuego. El fhame y el boniato, por su
parte, aportan dulzor, textura y color, recordando los
contrastes de la tierra volcanica que lo inspira.
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La propuesta de Josué se distingue por su equilibrio técnico y
emocional. Cada elemento estd cuidado al milimetro, desde la
emulsién hasta 1la temperatura del pescado, con una
presentacion que encierra una declaracién de principios: 1la
cocina canaria puede ser delicada, elegante y profundamente



https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/

moderna sin perder sus raices.

En palabras del propio chef, “esta tapa nace del recuerdo de
los sabores de mi infancia y de la necesidad de demostrar que
desde una isla pequefia se pueden hacer cosas grandes”. Y, sin
duda, su camino lo esta logrando.

Valladolid, capital mundial de la tapa

El Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid
es el evento mas importante de su género en Espafia y uno de
los mas reconocidos del mundo. Del 10 al 12 de noviembre, la
Cipula del Milenio se convertird en el epicentro de 1la
creatividad gastronémica, reuniendo a 1los mejores
especialistas del pais y a 16 chefs internacionales en el
Campeonato Mundial de Tapas.

Avalado por la Academia de la Tapa y del Pintxo de Espaia,
este certamen no solo premia la técnica, la presentacidén y el
sabor, sino también la sostenibilidad y el respeto al producto
local. Ademas, la ciudad se llena de vida durante el Festival
Internacional de la Tapa, una experiencia donde los asistentes
pueden degustar las creaciones finalistas en bares vy
restaurantes vallisoletanos, convirtiendo la competicidn en
una verdadera fiesta del sabor.



Cipula del Milenio

Para Josué Martin, competir en Valladolid es mucho mas que un
desafio culinario: es una oportunidad de representar a
Canarias ante el mundo, demostrando que la gastronomia insular
tiene voz propia y un discurso sélido dentro de la cocina
espanola actual.

Breiia Baja celebra a su embajador del
sabor

El Ayuntamiento de Brefia Baja no ha tardado en felicitar al
chef, destacando su papel como orgullo local y su contribucidén
al posicionamiento de La Palma como referente gastrondémico. En
palabras del consistorio, “Josué Martin representa el espiritu
de una isla que ha sabido renacer y proyectarse al exterior a
través de su talento y su producto”.



El Altillo Gastro Bar



En El Altillo Gastro Bar, su restaurante frente al mar, esa
filosofia se hace visible en cada plato. Su cocina combina
técnica y sensibilidad, con una mirada limpia hacia el
producto local y una apuesta clara por la sostenibilidad. Es
un espacio donde la tradicién palmera dialoga con 1la
vanguardia sin artificios, desde un respeto absoluto por la
identidad islena.

La tapa como lenguaje universal

La participacioéon de Josué en este certamen 1llega en un momento



clave para la gastronomia canaria, que vive un proceso de
madurez y reconocimiento nacional. Cada vez son mas 1los
cocineros del Archipiélago que ocupan un lugar destacado en
los grandes concursos y congresos gastrondmicos, mostrando que
la creatividad puede nacer desde cualquier rincén del mapa.

En Valladolid, el chef palmero no solo llevard una tapa:
llevara consigo una historia de esfuerzo, memoria y orgullo.
Una historia que, en forma de bocado, hablara de mar y de
volcan, de identidad y evolucidn.

Cuando en noviembre la ensaladilla de cherne ahumado llegue al
jurado, no sera simplemente una receta. Sera el eco de una
tierra que cocina desde el alma y que, gracias a cocineros
como Josué Martin Hernandez, sigue conquistando el corazdon -y
el paladar- del mundo.

Fe de erratas

Desde CanariasGourmet.es celebramos la participacién de 1los
tres cocineros y agradecemos la comunicacidn directa que nos
permitid corregir esta informaciodn.

En este articulo se indicaba inicialmente que Josué Martin
Hernandez era el Unico representante de Canarias en el XXI
Concurso Nacional de Pinchos y Tapas de Valladolid 2025.

Sin embargo, la organizacién ha confirmado que Canarias cuenta
con tres chefs finalistas en esta edicién:

— Josué Martin Herndndez (E1l Altillo Gastro Bar, La Palma)

— Radl Bodego Pérez (La Bahia de Puerto Lajas, Fuerteventura)
— Antonio Rodriguez Medina (Hotel Costa Calero, Lanzarote)



