Nota de prensa

«Galardéns EROSKI - BCC Onenak 2025»

EROSKI E BASQUE CULINARY CENTER RECONECEN AOS
TITULADOS ESTHER MERINO, LOLA PALACIO E JON INAKI
YURREBASO POLO SEU COMPROMISO CO PRODUTO LOCAL, A
SUSTENTABILIDADE E A INNOVACION

Elorrio, 7de novembro de 2025.- EROSKI e Basque Culinary Center volveron impulsar, por
quinto ano consecutivo, os «Galardéns EROSKI-BCC Onenak», que buscan apoiar
proxectos das persoas integrantes da comunidade de titulados do BCC que estean a
transformar a nosa forma de entender a alimentacion e a gastronomia e que destaquen
polo seu compromiso co produto local, a sustentabilidade e a innovacién, valores que
comparten as ddas entidades. Este ano, obtiveron o galardén: Esther Merino, pioneira no
desenvolvemento de bebidas NoLo (sen alcol) e técnicas de fermentacién artesanal; Lola
Palacio, impulsora, xunto con Ifiaki Gédmez, do Restaurante Alenda en Castiello de Selorio
(Villaviciosa, Asturias); e Jon IfAaki Yurrebaso, propietario do restaurante e hotel Mendi
Goikoa Bekog, en Axpe (Biscaia).

Hoxe entregdronse os galardéns no Basque Culinary Center de Miramén (Donostia-San
Sebastién). Por parte do centro formativo, acudiron Joxe Mari Aizega, director xeral do
Basque Culinary Center; Vixente Atxa, presidente do padroado do Basque Culinary Center
e reitor de Mondragon Unibertsitatea; por parte de EROSKI, Rosa Carabel, CEO da
cooperativa; Asun Bastida, directora de relacions institucionais e comunicacién
corporativa do Grupo. Tamén asistiron representantes do Goberno Vasco e do Goberno
de Navarra, ademais do actual alcalde de Donostia, Jon Insausti. Ademais, mdis de cen
profesionais do sector agroalimentario, institucidns, asociacibns e medios de
comunicacion puideron gozar deste encontro no que os asistentes viviron unha
experiencia gastronédmica Unica, degustando pratos e bebidas elaborados polas tres
persoas galardoadas.

Rosa Carabel, durante a sla intervencion, salientou o binomio entre innovacion e
tradicién: «kEn EROSKI innovamos sen perder de vista as nosas raices, traballando da man
dos nosos produtores locais, cos que compartimos unha visibn comun:. conservar a
riqueza gastronémica das nosas rexions, protexer a biodiversidade e manter vivas as
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practicas tradicionais que forman parte da nosa identidade. Cremos que a tradicién é
unha fonte de inspiracién para construir o futuro, e por ese motivo, hoxe recofiecemos
as persoas que conservan o mellor da nosa gastronomia e, ao mesmo tempo, se atreven
a imaxinar 0 que nos esperan.

Pola sUa parte, Joxe Mari Aizega afirmou: «Por quinto ano consecutivo, entregamos os
Galardéns EROSKI-BCC Onenak, unha iniciativa que naceu para visibilizar o espirito
emprendedor e o extraordinario labor que estan a realizar moitos dos nosos titulados en
admbitos como o produto local, a sustentabilidade, a saude e a innovacién. A
consolidacién destes galardéns é a mellor mostra do talento novo que se formou nas
nosas aulas. Desenvolver esta iniciativa xunto a EROSKI reflicte un compromiso
compartido coas novas xeraciéns que marcardn o futuro da gastronomia e da
alimentaciénn.

Talentos galardoados en 2025

Esther Merino, graduada en Gastronomia e Artes Culinarias polo Basque Culinary Center,
é pioneira no desenvolvemento de bebidas NoLo (sen alcol) e técnicas de fermentacién
artesanal. Tras experiencias formativas en restaurantes como Noma e Alchemist en
Copenhague, fundou BOWS, unha consultora gastronédmica con metodoloxia propia. Foi
profesora no Basque Culinary Center e recentemente lanzou Sagarmut, un vermu
elaborado coa sidraria vasca Zapiain. O seu traballo céntrase en crear alternativas
saudables aos refrescos industriais usando ingredientes locais e de tempada. O seu labor
representa a transformacién do sector cara a bebidas mais sostibles, combinando
tradicién e innovacion mentres xera valor no territorio.

Pola stia banda, Lola Palacio, formada no Mdster de Innovacion e Xestién de Restaurantes
do Basque Culinary Center, & propietaria, xunto con Ifaki Gémez, do Restaurante Alenda
en Castiello de Selorio, Villaviciosa, Asturias. Tras seis anos de experiencia xunto a Ricardo
Sotres no Retiro de Pancar, abriu Alenda en 2023, obtendo o galardén da Guia Michelin e
un Sol Repsol, consoliddndose como un referente gastronémico asturiano. A sta proposta
baséase nun modelo integral de sustentabilidade e quildmetro cero: peixe fresco da lonxa
de Lastres e verduras da sUa propia horta. A atencidn personalizada e o ambiente
acolledor conectan aos comensais coa contorna asturiona, demostrando como a
mocidade emprendedora estd a liderar a evolucidon cara a modelos mdis sostibles e
conscientes do territorio.
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Por Gltimo, Jon IAaki Yurrebaso é titulado en Ciencias e Artes Culinarias no Basque Culinary
Center e é propietario do restaurante e hotel Mendi Goikoa Bekoaq, situado na localidade
biscaifia de Axpe. Estd considerado un dos «100 mozos talentos da gastronomia». Tras
experiencias formativas xunto aos irmdns Torres e Dani Garcia, emprendeu aos 26 anos
coa apertura de Mendi Goikoa Bekoa en 2021, en plena pandemia. O seu traballo
recoffeceuse cun Sol Repsol. A sUa proposta baséase en recuperar a cultura
gastrondmica vasca con produto local e de tempada, e destaca o seu traballo coa grella.
O seu compromiso co territorio e a sustentabilidade reflictese na sGa aposta polos
produtores de proximidade, contribuindo ao desenvolvemento econédmico da zona.

Durante as distintas edicidns dos Galardéns EROSKI — BCC Onenak, selecciondronse, a
través dun comité de expertos, profesionais que se formaron nos graos, mdsteres ou
programas profesionais do Basque Culinary Centre e que puxeron en marcha proxectos
propios que estdn comprometidos coa innovacion, a sustentabilidade e o produto local,
tres conceptos que son a base da gastronomia local e do que ten que ser a alimentaciéon
do futuro, e que ambas entidades fomentan de forma activa en todas as iniciativas que
porien en marcha.

Acerca de EROSKI

EROSKI & un dos grupos de distribucion lideres no norte do mercado espanol (desde Galicia ata
Baleares) cunha cota de mercado do 12,7 % nesa zona. E lider no Pais Vasco, Navarra e Galicia, e
colider nas lllas Baleares. A sGa rede comercial, a finais do 2024, suma 1502 establecementos, entre
supermercados, hipermercados, cash & carry e supermercados en lifia, ademais de gasolineiras,
tendas de deportes e outros negocios non alimentarios. Ademais, conta con mais de 6,4 milléns de
socios clientes e mais de 27 600 persoas no seu cadro de persoal, das cales case 9000 son socias
propietarias.

Sobre Basque Culinary Center

O Basque Culinary Center conforma un ecosistema Unico onde coexisten a formacion, ainnovacion,
a investigacion e o emprendemento co obxectivo de desenvolver e impulsar a gastronomig,
entendida como o coflecemento razoado do que comemos e como o facemos. A sia misién
baséase en valores como a paixdn, a innovacién, a orientacion cara & excelencia e o compromiso
social.

Situada desde o 2011 en Donostia-San Sebastidn, a institucion pioneira desenvolveu a sda visidon da
gastronomia 360° mediante diversas iniciativas de alto impacto. Na actualidade, o Basque Culinary
Center consolidouse como un gran proxecto con proxeccion internacional formado pola Facultade
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de Ciencias Gastrondmicas, desde onde se ofrece un grao en gastronomia e 13 mdsteres; GOe-
Gastronomy Open Ecosystem, onde o talento, o cofiecemento e a innovacién converxen para
fomentar unha comida saborosa, saudable e sostible que contribla a crear un futuro delicioso; e
EDA Drinks & Wine Campus, unha iniciativa que busca reforzar o sector do vifio e das bebidas
mediante a formacién, a investigacion, a innovaciéon e o apoio ao emprendemento.
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