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LA COCINA RURAL DESDE
LA MONTANA CENTRAL ASTURIANA

gastrollar23

CONGRESO GASTRONOMICO
2-3 ochobre / octubre 2023

- ALTA GASTRONOMIA - COCINA RURAL -
- PRODUCTO KM.O -
- GASTROLLAR SESSIONS -
- PERIODISTAS GASTRONOMIC@S - PONENCIAS -
- MESAS REDONDAS - DEBATES -
- VISITAS A PRODUCTORES -
- PREMIOS MARIA LUISA -
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VALORES GASTROLLAR

Defender el empleo de producto de cercania, kilémetro cero y con
certificaciones locales de origen y calidad como fundamentales en
Ia nueva gastronomia dei medio rural.

Plantear la gastronomia local anexada a la pequefia produccién
agroalimentaria como importante herramienta para el reto
demogrdfico de la Asturias rural del s.XXI.

Abordar la aplicacion de nuevas tendencias de consumo gastro-
némico en la restauracion rural local, teniendo en cuenta los
nuevos contextos sociales y econémicos generados.

Apostar por un medio rural sostenible y moderno, acercdndonos a
conceptos como el de la gastronomia circular; sin renunciar a
nuestro pasado, ni a nuestras raices.

LLUNES 2 D’OCHOBRE / LUNES 2 DE OCTUBRE.

Casa de las Artes y las Ciencias de GieRu / Buefo
(La Ribera / Ribera de Arriba).

9:15h. Inauguracion oficial de Gastrollar23. Intervenciones
protocolarias de representantes institucionales,
patrocinadores y organizadores.

12 SESION DE PONENCIAS
“Gastronomia rural y reto demogrdfico”

10:00h. “Un productor. Un chef”. Juan Carlos Roldan
(Otinar) y Pedro Sanchez. Baga (Jaen).

10:40h. Acto de hermanamiento entre Gastrollar23 y el
Programa Andaluz del Cultura Gastronomica con
la presencia de su director Fernando Huidobro.

10:45h. “La identidad como eje transversal para
transformar un territorio”.
Maria Solivellas. Ca Na Toneta, Caimari (Mallorca).

1li15h. « Pausa edie /
Showroom de Alimentos del Paraiso Natural.

11:45h. “Asieguy Casa Niembro como ejemplos de
vertebracion rural en el s.XXI".
Hermanos Niembro y Clara Caso.
Casa Niembro / Pamirandi - Asiegu (Cabrales).

12:15h.  “La viticultura heroica de Cangas del Narcea”.
Juan Luis Garcia (Mejor Sumiller de Espana 2020).

13:05h. "Mermelada Gastrollar".
Speeches de 10 minutos que no te dejaran indiferente.
Ifaki Rodaballo. Chef Executive de Latxaska Etxea
(Madrid). Miguel Moran. Coach personal y profesional
de trayectoria internaciona (RHO Group). Moncho
Méndez. Cocineiro Galego do Ano. Rte. Milo Orzan (A
Coruna). David Montes. Chef nédmada y experto en
carnesy cocina cinegética.. Jonathan Gonzalez.
Pasteleria Cabo Busto (Busto / Valdés)

22 SESION DE PONENCIAS
“Producto local, formacion e innovacion gastronémica”.

16:30h. “Somos baserri. Experiencia Garena”.
Julen Baz. Garena Restaurant. (Lamindao, Bizkaia).

17:00h. “Ceibe. Territorio~Cultura~Tradicion”.
Lidia del Olmo y Xosé Magalhaes.
Ceibe restaruante (Ourense).

17:30h. “Creatividad como eje de desarrollo”.
David Chamorro (Food Idea Lab).

18:00h. “Retos formativos en la nueva gastronomia”.
Joxe Mari Aizega (Basque Culinary Center).

18:30h. Mesa Redonda: “Viejos y nuevos retos de la
formacién gastronémica”.
Marta Roldan @chicledearandanos
Profesora del Departamento de Industria Alimentaria
del IES Escultor Juan Villanueva (Pola de Siero).
Joxe Mari Aizega.
Director del Basque Culinary Center.
Ricardo Fernandez Guerra @profesorfp
Profesor de Cocina y Pasteleria del CIFP Carlos Oroza
(Pontevedra).
David Chamorro
Fundador y CEO de Food Idea Lab.

MARTES, 3 D’'OCHOBRE / OCTUBRE.

9:30h. Subida al Puertu Brafia (Ayer / Aller)
y visita al Mayau de la Capilla.

Almuerzu rural y puesta en comun.

Bioblitz buscando hierbas comestibles
dirigido por Juan Carlos Roldan.

12:30h. Visita a la pomarada de Finca La Cantera
(Auxiliar Medioambiental S.L.)
en Santumianu / Santo Emiliano (Mieres).

Mesa redonda:
Nuevos retos en el cultivo, transformacion
y comercializacion de la sidra.

Espicha asturiana de confraternizacion
en la misma finca.

19:00h. GALA CLAUSURA Yy entrega
PREMIOS MARIA LUISA GARCIA.
Pozu Espinos (Turén, Mieres).

Showcooking y céctel clausura coordinado por
Marcos Cienfuegos y con la participacion de
guisanderas, asadores y cocineros de la comarca.



