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Celebracion do "Recofiecemento EROSKI BCC Onenak 2024"

EROSKI E BASQUE CULINARY CENTER RECONECEN O TALENTO DE
EGRESADOS QUE IMPULSAN PROXECTOS GASTRONOMICOS
ENFOCADOS AO PRODUTO LOCAL, SUSTENTABILIDADE,
INNOVACION OU SAUDE

« Oscocifieiros Axel Smyth e Claudia Merchéan (restaurante Simpar en Santiago de
Compostela), Juan Carlos Caro e Eva Herndndez (restaurante Zelai Txiki en
Donostia) e José Maria Martin Miguélez (Chacino en Céceres) foron os
recofiecidos nesta nova edicion do certame

o Esterecofiecemento busca pofier en valor o talento de egresadas e egresados de
Basque Culinary Center que apostaron polo emprendemento e con valores e
iniciativas que reflicten un xeito de traballar que comparten EROSKI e Basque
Culinary Center

o Acolaboracion entre EROSKI e Basque Culinary Center ten como meta impulsar
proxectos que transformen o xeito de entender a alimentacién e a gastronomia

e O encontro congregou a mdis dun cento de profesionais da industria
agroalimentaria, e mais a representantes de institucions, asociacions e medios de
comunicacion

Donostia-San Sebastian, 15 de novembro do 2024.- EROSKI e Basque Culinary Center
recofieceron hoxe tres proxectos de egresadas e egresados da institucidn que estdn a
transformar o xeito de entender a alimentacidon e a gastronomia e que desenvolven
proxectos emprendedores nos eidos da sustentabilidade, o produto local e a innovacion.
Os cocifeiros Axel Smyth e Claudia Merchan (restaurante Simpar), Juan Carlos Caro e
Eva Herndndez (restaurante Zelai Txiki) e José Maria Martin Miguélez (Chacino) foron os
galardoados nesta nova edicibn dos Recofilecementos "EROSKI-BCC Onenak 2024°
celebrados hoxe en Basque Culinary Center en Donostia-San Sebastidn.

Este recoflecemento reflicte os valores compartidos por ambas as dlas entidades: o
fomento dunha alimentacién saudable, centrada no produto local e de proximidade, que
impulsa a riqueza e o impacto positivo no seu contorno, e que apoia ademais a
sustentabilidade ambiental e local. Tamén salienta o esforzo conxunto por promover o
talento de egresadas e egresados como axentes de cambio no dmbito da alimentacion
e a gastronomia.

Un comité de expertos de Basque Culinary Center seleccionou as candidaturas
procedentes do grao, mdsteres e programas profesionais. Cunha visién integral da
gastronomia, avalidronse distintos perfis que cumprisen cos requisitos de ter proxectos
propios ou emprendedores enfocados na sustentabilidade, o produto local e a sadde.

Os protagonistas

Axel Smyth e Claudia Merchdn, do restaurante Simpar en Santiago de Compostelq,
destacan pola sta dedicacién & técnica e ao uso de produtos locais galegos, cun
enfoque que combina tradicidon e modernidade. A sGa proposta gastronémica equilibra a
técnica e o sabor e reflicte a riqueza e calidade dos produtos galegos, con pratos que
sobresaen pola sGa autenticidade e creatividade.


https://www.eroski.es/
https://www.bculinary.com/es/home
https://www.restaurantesimpar.com/
https://www.restaurantezelaitxiki.com/es/
https://pinante.com/chacino/
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Juan Carlos Caro e Eva Herndndez, do restaurante Zelai Txiki en Donostia-SanSebastidn,
implementaron prdcticas sostibles como o uso de fornos de lefia, uso de pellets como
fonte de enerxia renovable e sistemas de compostaxe de residuos orgdnicos, entre
outras, co fin de reduciren a sta pegada de carbono. As sUas propostas son pratos
saborosos, técnicos e con responsabilidade ambiental. De feito, o seu compromiso co
medio natural e coa gastronomia local fixoos merecedores dunha estrela verde Michelin.

José Maria Martin Miguélez, de Chacino en Cdaceres, trasladou o concepto do ‘terroir’ dos
embutidos tradicionais & gastronomia a base de plantas, buscando replicar os sabores
Unicos dos embutidos cdrnicos en alternativas vexetais. O seu labor foi recofiecido polo
seu enfoque innovador e sostible. O pasado maio, José Maria xa foi incluido na lista dos
100 novos talentos de Basque Culinary Center 2024.

Durante o evento, os recofiecidos tiveron a oportunidade de presentar os seus proxectos
e, ademais, encargdronse de desefiar e executar a experiencia gastronémica da que
gozaron os convidados ao evento.

Acto de entrega

Esta nova edicidén dos "Recofiecemento EROSKI-BCC Onenak 2024" reuniu a un cento de
figuras clave da cadea de valor agroalimentaria, dende produtores ata a distribucion,
pasando pola industria transformadora. Igualmente, estiveron presentes representantes
institucionais, medios de comunicacién, asociacidns sectoriais e organizacidns sociais
destacadas.

‘Dende Basque Culinary Center estamos moi orgullosos de que unha iniciativa como o
Recoriecemento EROSKI BCC Onenak se consolide xa cunha cuarta edicién. Ao longo
destes anos tivemos a oportunidade de recoriecer e de darlles visibilidade a proxectos
dalgins dos nosos alumnos e é un pracer para nés facelo en colaboraciéon cunha
entidade como EROSKI, que é patrédn de Basque Culinary Center dende hai mais de 14
anos. Este recofiecemento pon de manifesto o noso fondo compromiso coa posta en
valor do produto local, a sustentabilidade, a saude e a innovacién, areas de traballo nas
que ambas as duas entidades pofiemos moito esforzo e nas que cremos firmemente
que as novas xeraciéns tefien moito que achegar’, destacou o director de BCC, Joxe Mari
Aizega, durante o acto.

Pola sta banda, a CEO de EROSKI, Rosa Carabel, lembrou que ‘este recoriecemento
reafirma o compromiso conxunto de EROSKI e Basque Culinary Center coa promocién
dunha gastronomia sostible e de proximidade, que non sé pon en valor o produto local,
senén que tamén impulsa a innovacién. A colaboracién entre os distintos actores da
cadea alimentaria é clave para enfrontar os desafios de sustentabilidade e
competitividade; énchenos de orgullo colaborar con Basque Culinary Center, un
referente mundial en gastronomia, e contribuir a construir xuntos un futuro mais
préspero. Seguimos firmes no noso compromiso de impulsar iniciativas que ofrezan
soluciéns sostibles e transformadoras aos retos actuais da alimentaciéon. Os proxectos
recofiecidos hoxe demostran como a innovacién, o uso de produtos locais e o respecto
polo medio natural poden unirse para xerar un impacto positivo na sociedade”.
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Sobre EROSKI

EROSKI é o primeiro grupo de distribuciéon de cardcter cooperativo de Espafia e un dos
lideres do norte do mercado espanol -dende Galicia a Baleares- cunha cota de mercado
do 12,8% nesa zona; é lider no Pais Vasco, Navarra e Galicia e colider en Baleares. A sla
rede comercial, a peche do 2023, elévase a 1.533 establecementos, entre supermercados,
hipermercados, cash & carry e supermercados online; conta ademais con gasolineiras,
tendas de deporte e outros negocios non alimentarios. Tamén conta con mdis de 6,4
millbns de Socios Clientes e con mdis de 27.400 persoas socias cooperativistas e
traballadoras, das cales preto de 9.000 son socios propietarios, aos que hai que sumar o
colectivo de persoas traballadoras das mais de 620 tendas franquiadas.

EROSKI forma parte do padroado de Basque Culinary Center dende que este abriu as
sUas portas hai trece anos.

Sobre Basque Culinary Center

Basque Culinary Center conforma un ecosistema Unico no que formacion, innovacion,
investigaciéon e emprendemento coexisten co obxectivo de desenvolver e impulsar a
gastronomia, asumida esta como o coflecemento razoado sobre o que comemos e
sobre como o facemos. A nosa misidn fundaméntase en valores como paixén,
innovacioén, orientacion & excelencia e compromiso social. Situada dende 2011 en San
Sebastidn, Basque Culinary Center é unha institucion pioneira conformada pola
Facultade de Ciencias Gastrondmicas e por BCC Innovation, centro tecnoldxico en
Gastronomia: un centro de investigacion interdisciplinar que investiga e innova no desefio
de produtos e servizos ao tempo que apoia a empresas, a novos emprendedores e a
xente nova con proxectos significativos.

Basque Culinary Center EROSKI

VK Comunicacién Comunicacién Corporativa
Tel.: 946 211 214
comunicacion@eroski.es

Xusane de Miguel Ortiz.
Tel.: 944 01 53 06. Mugikorra: 629 75 33 36
E-mail: xusane@vkcomunicacion.com
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