NOTA DE PRENSA - SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA ‘09

Introducción: las claves del cambio

Tras diez años como número 1 de los congresos gastronómicos del mundo, gracias a una decidida apuesta por las vanguardias culinarias, los chefs más punteros y el descubrimiento de las nuevas promesas nacionales e internacionales, vuelve una nueva edición del congreso San Sebastian Gastronomika.

En esta 11 edición, el congreso aborda una nueva etapa, a tono con las exigencias de los tiempos, para, una vez más, volver a abarcar todos los detalles del universo de la gastronomía contemporánea.

Del 22 al 25 de noviembre, en el Palacio Kursaal de San Sebastián, se inicia una nueva década, una nueva etapa y nuevos conceptos en todos los sentidos. 

Habrá cambios en lo más genérico del congreso:

- Profesionalización e innovación como objetivos globales.

- Creatividad en diseño, conceptualización y programación. 

- Acento  en la relación con los medios de comunicación.

- Sinergia con los ciudadanos. 

- Cambio en el uso de espacios, para optimizar tiempos y recursos.

También será nueva la programación:

Una marca, San Sebastian Gastronomika; y tres congresos en uno: Alta (alta cocina de vanguardia y jornada dedicada a Japón); Off (congreso dedicado al mundo del hotel, la sala y el vino); Popular (conjunto de actos específicos, tanto lúdicos como culinarios, para todos los púbicos). 

Y más: diseño de tertulias exclusivas con los grandes chefs y clases privadas de cocina con los maestros japoneses en pequeño formato (de 15 a 30 personas).

Todo, por primera vez, con el consenso total de los grandes cocineros de Euskadi, los cuales conforman el comité técnico del congreso:

Hilario Arbelaitz, Karlos Arguiñano, Juan Mari Arzak, Martín Berasategui, Andoni Luis Aduriz, Pedro Subijana y, como directora del congreso, Roser Torras (grup gsr-produccions de gastronomia).

Y todos: participarán activamente Ferran Adrià, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Martin Berasategui, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz,  Carme Ruscalleda, Quique Dacosta, Joan Roca, Dani García, Heston Blumenthal, René Redzepi, Hans Valimaki y Wylie Dufresne, entre otros.

La filosofía: ¡Cómo siempre! ¡Cómo nunca!
Como siempre, porque ya van once ediciones con la de 2009.

Once años en los que Diario Vasco y Roser Torras, directora de grup gsr-produccions de gastronomia (desde la secretaría técnica y con una íntima colaboración desde las primeras ediciones), han convertido San Sebastián en la capital gastronómica del mundo en el mes de noviembre. 

Once años descubriendo y disfrutando la cocina contemporánea, la gastronomía de vanguardia. 

Once años de San Sebastián, como siempre.

Como nunca, porque tras los últimos diez años, esta 11 edición supone un nuevo punto de partida, una nueva etapa, un nuevo camino que quiere desvelar la nueva gastronomía con las formas y las necesidades del siglo XXI. 

Como nunca porque se ha optimizado la feria, los accesos, los usos, el diseño, los horarios.

Como nunca porque se inicia una programación paralela con tertulias exclusivas y clases privadas, para grupos reducidos, con los más grandes de España y Japón.

Como nunca, San Sebastián.

Tres congresos en uno

El de Alta Cocina, con los mejores y más deseados chefs del planeta y, en exclusiva en España, con una jornada dedicada a las infinitas cocinas de Japón

El Off, que iniciará una senda que nos permitirá ver el presente y el futuro de la hotelería, la restauración, el vino, la parrilla, los pintxos y la nueva hornada de chefs vascos, los creadores del futuro.
El Popular, que integrará todos los fenómenos gastronómicos e irá destinado a todos los públicos: degustaciones, espectáculos, rutas gastronómicas, concursos populares, cine gastronómico, charlas. La mejor manera de popularizar la alta gastronomía.

El congreso: San Sebastián Gastronomika

Dirigido por El Diario Vasco y Roser Torras, directora de grup gsr-produccions de gastronomía, se divide y subdivide en todos los ámbitos de la gastronomía.

CONGRESO ALTA

El gran congreso internacional, con los mejores chefs del mundo y las ponencias más avanzadas. Se divide en dos líneas:

Trayectorias: las memorias del futuro (lunes 23 y miércoles 25 de noviembre) 
Un ejercicio insólito. Un análisis completo y definitivo de lo que es la gastronomía en 2009, según los más grandes de la cocina mundial. 

Ponencias donde descubriremos los principios, las trayectorias y el futuro de los grandes chefs: veremos, en una misma presentación, los platos “donde empezó todo” a la vez que los platos de hoy. La evolución dinámica de la creatividad de los mejores cocineros, tan admirados en todos los rincones del mundo. 

Grandes platos que han hecho historia. Recetas que escribirán las páginas del futuro de la gastronomía y de sus grandes creadores: Ferran Adrià, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Martin Berasategui, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz, Carme Ruscalleda, Quique Dacosta, Joan Roca, Dani García, Heston Blumenthal, René Redzepi, Hans Valimaki y Wylie Dufresne, entre otros.

Las infinitas cocinas de Japón (martes 24 de noviembre)

Nunca antes en España se había dedicado una jornada entera a contrastar la gastronomía española frente a otras formas, otros conceptos gastronómicos. Y, mucho menos, frente a conceptos tan diferentes y aún tan desconocidos como los japoneses.

En la edición 2009, San Sebastian Gastronomika ha invitado a Japón. A las infinitas cocinas de Japón. Desde tradiciones culinarias milenarias, hasta el asombro tecnológico y lúdico de sus nuevos “enfants terribles”.

Japón expresado a través de sus tradiciones y de sus vanguardias. 

Entre los invitados de lujo: Yukio Hattori, de la célebre escuela de cocina Hattori, Horoyoshi Ishida, del mítico restaurante “Mibu”, Yoshihiro Narisawa, uno de los pocos que se atreven con la cocina de vanguardia en el País del Sol Naciente, Jiro y Teiichi Ono, los maestros indiscutibles del arte del sushi.
TERTULIAS Y CLASES EXCLUSIVAS

Esta es una de las novedades más destacables del congreso. Una oportunidad única de compartir, en “petit comité”, toda la sabiduría de los chefs más importantes del mundo.

Tertulias exclusivas.  Para un máximo de 30 personas, con temario abierto y posibilidad de interacción con algunos de los mejores cocineros de España y el mundo.

Entre ellos: Ferran Adrià, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Martin Berasategui, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz. 
Cocinas privadas de Japón. Clases para unas 15 personas donde se tendrá la oportunidad de aprender las complejas técnicas japonesas junto al propio cocinero.

Impartidas por los maestros nipones en la materia: Jiro y Teiichi Ono, Yukio Hattori, Yoshihiro Narisawa, entre otros.

CONGRESO OFF GASTRONOMIKA (del 23 al 25 de noviembre)

Un pequeño congreso dentro de un gran congreso. O lo que es mejor: unas jornadas específicas, paralelas e independientes que perfeccionan la visión gastronómica global del evento San Sebastian Gastronomika y acercan la alta cocina a todos los públicos.

Unas jornadas donde descubrir interactuando todos los mundos gastronómicos:

El hotel, el restaurante, el vino. El presente y el futuro de la restauración en sentido amplio a través de ponencias impartidas por sus grandes representantes.

Algunos de los ponentes: Carme Ruscalleda, Juli Soler, Fernando Gallardo, Linda Violago y Josep Roca.
Planeta Parrilla. El universo de la carne y los asadores. Las mejores carnes del planeta a examen.

Entre los conferenciantes: Matías Gorrotxategi, Pedro Ruiz, Hiromi Yamada, Carlos Tristancho, Yukihiko Shidara-Tan y Gastón Riveira.
La cocina en miniatura de Euskadi. La nueva y ya consolidada generación de chefs vascos expresando uno de los ámbitos más internacionales de la cocina española: la del pequeño formato.

Entre sus representantes: Andoni Arrieta, Eneko Atxa, Aitor Elizegui, Mikel Gallo, Mireia Carceller, Senen González, Juan José Lapitz y Roberto Ruiz
Cocina para adolescentes. El reto de una alimentación juvenil más saludable a través de ponencias con grandes chefs donde conjuntarán la salud y la diversión. Un tema con un creciente interés en el mundo de la gastronomía y la medicina, del que depende el bienestar de las próximas generaciones.
Algunos de los conferenciantes: Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, José Juan Castillo, Ramon Freixa y José Carlos García. 

Campeonato de Pintxos de Euskal Herria. Gran final del famoso concurso.
Este congreso dedicado al mundo de la restauración en general, ha sido diseñado por un comité técnico formado por algunos de los mejores expertos del sector de España: Fernando Gallardo, Josep Roca, Juli Soler, Carlos Tristancho y Roser Torras, como codirectora del congreso.
POPULAR (Domingo 22 de noviembre)
El congreso San Sebastian Gastronomika para el ciudadano de a pie, para todos los públicos. Multitud de actos de carácter lúdico y culinario diseñados para todos los públicos, y con el objetivo de popularizar la alta gastronomía y ponerla al alcance de todos.

Cocina donostiarra de vanguardia. Un mini congreso abierto al público en el palacio Kursaal. Algunos de los más sorpresivos chefs de San Sebastián explicarán la elaboración casera de algunos de sus platos.

Entre ellos: Iñigo Cojo y Edorta Lamo, Daniel López, Iñigo Peña y Rubén Trincado.

1er Concurso Gastronomika Popular: El bacalao al pil pil. Cocineros y cocineras “amateurs”, capitaneados por algunos de los grandes chefs de Euskadi, compitiendo en la calle para preparar el mejor pil pil de 2009. 

Euskadi saluda a Japón. Acto popular de bienvenida a la delegación japonesa con un toque folclórico a ritmo de Aurresku, Tamborrada (Sociedad Gastelubide), cantos tradicionales japoneses, y además un taller de caligrafía nipona y de degustación popular de soba, en honor a los ilustres visitantes.

Cine y gastronomía. Sesión cinematográfica doble de carácter gastronómico en el Kursaal, a cargo de Cinegourland (de Pepe Barrena), abierta a todo el mundo. Palomitas vanguardistas creadas por el restaurante “Kursaal”.

De pintxos por Donosti. Del 21 al 29 de noviembre, pintxos especiales a precios reducidos en algunos de los mejores bares y restaurantes del barrio de Gros.

www.sansebastiangastronomika.com

Para información adicional (fotos, detalles, entrevistas, etc.):

grup gsr-produccions de gastronomía (Tel. 93 241 27 55)

Pau Albornà: pau@grupgsr.com - 659 609 599
Isabel Conde: grupgsr@hotmail.com - 650 967 748
