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BASQUE CULINARY WORLD PRIZE

Desde que una generaciéon de chefs se empenara en trascender el marco de sus fogones para plantear un mayor eje de
interaccidén con su entorno, el contexto gastrondémico ha cambiado por completo. En distintos rincones del mundo,
los chefs comprendieron que podian multiplicar la dimension de su profesion, integrando sensibilidades y aptitudes
a un nuevo terreno abonado por el intercambio; y, muy especialmente, que podian contribuir con su entorno desde
distintas perspectivas.

Con el animo de celebrar, reconocer y promover esa evolucion, asi como la incidencia que han probado tener los

cocineros en la sociedad actual, presentamos el premio Basque Culinary World Prize, que distinguira cada ano a
PR, . . . L, z

un chef con iniciativas transformadoras que de testimonio y exprese, de forma especial, como la gastronomia

puede constituir un motor de cambio.

Movimiento: El motor en latin es aquello que produce movimiento.
La imegen circular de giro, de movimiento perpetuo nos la ofrece el
circulo, la hélice...



UNA MIRADA DISTINTA Y TRANSFORMADORA

El auge social experimentado por la gastronomia en los Gltimos afios ha puesto a los chefs en el punto de mira. Le-
jos de tratarse de un fendmeno accidental o meramente mediatico, buena parte de los cocineros ha ganado espacio
precisamente con ACClONES transformadoras. 1 protagonismo alcanzado conlleva una responsabilidad
ineludible. Conscientes de esa realidad, los profesionales de la cocina se toman mas en serio que nunca el papel que
juega la alimentacién en ambitos que tradicionalmente se analizaban desde otras dpticas, como la ciencia, medicina,
nutriciodn, la industria alimentaria, las politicas pablicas, etc.

sTiene sentido que haya chefs inmiscuyéndose en temas como sostenibilidad, comercio local, arte contemporaneo o
musica clasica? ;Que unos cocineros se obsesionen “de repente” por la salud y el hambre; o alerten sobre los riesgos
a los que se enfrenta la biodiversidad del planeta?

Creemos que si. Estamos convencidos de la relevancia que puede alcanzar el sector gastronémico cuando sus actores
asumen la responsabilidad que conlleva ser escuchado y, en consecuencia, cuando aportan una mirada distinta ante
esquemas convencionales, alteran la agenda de discusion y, mejor adn, buscan soluciones a problemas que al final
nos atafen a todos.

una mirada distinta

Fogon: El fuego, la herramienta principal del cocinero ;qué podria hacer si el fuego? el Hogar, el Fogar, es también la casa
desde donde irradia la vida por la acci6n transformadora del fuego: la coccidn, del latin coquina
da nombre al cocinero, Miremos distindo ¢y $1 miramos el fogoén desde el cielo?



CONECTAR, INSPIRAR Y MOVILIZAR

Como institucién académica pionera a nivel mundial, interesada en promover una formacién integral y una di-
mension interdisciplinaria de la profesion respaldada desde su fundacion en 2011 por los cocineros mas influyentes
del orbe, el Basque Culinary Center apuesta por destacar, a nivel internacional, el impacto que pueden generar las
acciones de un chef.

Desde la fortuna que tenemos de reunir a tantos talentos en una institucién como la nuestra, ubicada en una de las
principales capitales gastronémicas del mundo -sede historica de cambios importantes para la cocina moderna y
fuente de tendencias- convocamos un premio inédito para destacar a aquellos cocineros que optan férreamente por
impactar positivamente en sus entornos. Con ello, queremos interconectar a quienes se empenan en dar mas; inspirar
a las nuevas generaciones y movilizar a quienes buscan marcar la diferencia.

En ese sentido, el Basque Culinary World Prize identificard a personajes transformadores: a hombres y mujeres tra-
bajadores, emprendedores y con vocacion por la excelencia; innovadores y creativos; tenaces, contracorriente y hasta
temerarios, pero sobre todo, comprometidos con su comunidad. Ademas de identificar y premiar a quienes sobre-
salgan, se realizard una aportacion econdémica que revertird en el desarrollo de los proyectos o trabajos del ganador.

DE CARA A LA SOCIEDAD

Los miembros del Consejo Internacional del Basque Culinary Center son un buen ejemplo de la dimensidon que
puede alcanzar un chef cuando trasciende las fronteras convencionales de su profesion.
Por citar algunos nada mas, el espanol Ferran Adria cambid por completo la manera en que nos relacionabamos con
la comida: exprimid conceptos como el de la innovacion y el intercambio interdisciplinario hasta dar con posibili-
dades impensables, promoviendo, desde la alta cocina, una revolucién imparable. El francés Michel Bras nos animd
ainteraccionar con el territorio para que entendiéramos el verdadero reto -y responsabilidad- que tenia
un chef a la hora de expresar, en un plato, el tiempo y el espacio que le ha tocado vivir.

El danés René Redzepi, por su parte, con un discurso potente, no sélo reinvent6 la cocina nérdica sino que volcé la
balanza en favor de lo local, sensibilizindonos en torno a NUEVASs formas de pI‘OdUCCiéH y consumo
que ademas debian ser sostenibles. Gaston Acurio dejé claro a las autoridades de su pais como la gastronomia po-
dia impulsar la economia peruana y como era capaz de constituir una importante herramienta de superacién
social con hechos concretos como el Instituto de Cocina Pachacutec. En Italia, Massimo Bottura -quien le abrid
la puerta de su cocina al arte contemporaneo y al jazz, proponiendo que las pasiones de un chef fueran también
fuente de inspiracion-, aprovechd el marco de la Expo de Milan 2015 para instalar el Reffetorio Ambrosiano: un
comedor popular en el que cocineros de todas partes aprovecharon las sobras de algunos pabellones de la Expo para
dar de comer a personas necesitadas en una especie de manifiesto ético en favor del no waste, llamando a tomar
conciencia frente al desecho de 1.300 millones de toneladas de comida que se genera anualmente en el planeta.Y
asi sucesivamente.

Si algo comparten todos estos profesionales -en consonancia con la filosofia del BCC- es la vocacidn trans-
formadora con la que han propuesto vincular la cocina con otras disciplinas y areas
de la sociedad; las ganas de contribuir positivamente en sus comunidades v, final-
mente, materializarlas en acciones concretas.

Por eso, seran ellos los responsables de elegir al ganador del Basque Culinary World Prize: Ferran Adria, Yukko
Hattori, Massimo Bottura, Michel Bras, Dan Barber, Gaston Acurio, Alex Atala, Heston Blumenthal, René Redzepi,
Enrique Olvera y Joan Roca. A este jurado se sumaran, cada ano, invitados especiales, expertos en otras disciplinas
como la cultura, la ciencia o el arte, para complementar las perspectivas desde las cuales se deliberara y tomara la
decision.

D

Simbolo solar, crisantemo:Tan habitual en las decoraciones del Pais Vasco, este simbolo solar es también la flor imperial
., .
del Jap6n. En Asia, el crisantemo amarillo es simbolo de orden y perfecc10n. Conectar, movi-

hzar, la geometria de simetria radial nos inspira estos conceptos de agrupacién, de caracter desde uno mismo hacia la

sociedad en expansion.
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RIGOR Y TRANSPARENCIA

Nos interesa conocer lo que promueven actores en todas partes del mundo. Por eso, para las nominaciones, invita-
mos abiertamente a profesionales activos del gremio gastrondémico a que envien sus propuestas durante el mes de
XXXX (propongo que sea febrero), a través de la pagina web del premio (www. XXXX.com).

Los nominados deberan ser cocineros que expresen con sus acciones, de forma excepcional, como la gastronomia
puede constituir un valioso motor de cambio. Cada nominacién habra de argumentar por qué un candidato pro-
puesto es modelo de transformacién vy, en consecuencia, facilitar la informacién que permita conocer en detalle
lo que el chef ha hecho por contribuir con su entorno desde la perspectiva que sea: social, cultural, econémica. ..
Local o internacional.

El Basque Culinary Center, como institucién académica, garantizara la transparencia del proceso y conformara un
comité técnico: integrado por miembros destacados de otras universidades, especialistas en otras areas de investi-
gacion y personal del propio BCC como apoyo técnico. Dicho comité recibird las nominaciones: se ocupara de
analizar y contrastar la informacién para luego entregarle al jurado un grupo de 20 finalistas.

El jurado estard conformado por 15 miembros: los 11 integrantes del Consejo Asesor Internacional del BCC, 1
representante del BCC y 3 invitados adicionales (convocados por su experiencia en otras disciplinas). Durante la se-
sién anual del Consejo Asesor Internacional del BCC, a realizarse FECHA en San Sebastian, los miembros presentes
del jurado deliberaran hasta elegir, por mayoria, al ganador del Basque Culinary World Prize.

El ganador recibird una aportacién econdémica de 100.000 euros. Este tendra que destinarlo a alguna institucién o
proyecto en el que la gastronomia sirva como motor de transformacion.

PLATO FUERTE

Euskadi constituye un territorio privilegiado en materia gastronémica. De forma excepcional, ha sido la cuna
de no pocos actores y movimientos determinantes en la historia de la cocina contempo-
ranea mundial Aunque bien anclada sobre sus raices, la cocina vasca ha sabido aunar
tradicion y Vanguardia e, incluso, marcar tendencia y ser fuente de inspiracién para otros modelos de alta
cocina a nivel mundial. No en vano se trata de la regién con el mayor nimero de estrellas Michelin per capita, asi
como con una de las ofertas culinarias mas interesantes e influyentes de la actualidad.

Esa singular combinacién de mar, montana y valles fértiles; la configuracién de espacios comunes para el encuentro;
y la determinacién incansable de marcar la diferencia, desde la calidad y la excelencia, hacen que éste sea el lugar
ideal para otorgar un premio inédito como este, con el que se promueven precisamente valores como calidad, ex-
celencia, compromiso y vocacién por la transformacion.

El gusto por comer y beber bien, el respeto por el producto de proximidad, la creatividad e innovacién, la mezcla
perfecta de tradicion y vanguardia, y por supuesto la cooperacion y colaboracion, son aspectos singulares del pueblo
vasco que los diferencia de otras culturas.

Lanzar este premio aqui reitera el espiritu de esta region, al tiempo que brinda nuevas razones para confiar en que
se trata de un destino gastronémico fuera de serie, que no se cansa de brindar mas y mejores razones para la visita
y el disfrute.

La convocatoria a esta iniciativa contribuird, ademas, con el posicionamiento de este destino como promotor de
iniciativas innovadoras y transformadoras, que daran de qué hablar al mundo.

La “euskal 1ZarTa” o “baskoniako izarra” es una estrella de ocho puntas,aunque en otros monu-
mentos aparecen “estrellas” de cinco o seis brazos o puntas. Esta estrella podria ser una representacién de

venus. La estrella de ocho puntas es usada desde época prehistérica por los pueblos
vascos y el emparejamiento con la luna creciente -envolviendo a la estrella y coronandola o en paralelo-,
parece ser un antiguo simbolo de proteccién. La luna creciente, segin el mitdlogo Juan-Eduardo Citlot,
es también una figuracién simbdlica del Paraiso

Los vascos adoribamos a la luna y probablemente a las estrellas (izar) mis brillantes del celeste, como
Venus (artizar, “luz vieja”).

La estrella de ocho puntas marca los puntos cardinales y los cuatro intermedios. Divide el cielo en los
espacios ccomprensibles para el Augur, el mago que lee en este Templo el futuro por el paso de los
pajaros, los augurios.

La tombe basque es una obra de recopilacién de grafias y ornamentaciones del Pais Vasco
realizada por Louis Colas en los anos 30 del pasado siglo. En esta obra se recogen los principales moti-
vos graficos prolificos en la cultura popular del Pais Vasco y que conforman un corpus de geometrias y
tipografias que hemos utilizado para significarnos como nosotros mismos. Aqui recogemos estos soles o
crisantemos caracteristicos de tumbas, muebles, decoraciones, etc. que estan escritos en nuestra memoria
colectiva



Construccién geométrica de la estrella vasca y variantes sobre su esqueleto.



Resultado:

El fuego de gas, azul, es mirado desde el cielo, asi nos conforma una estrella, una flor,
un diamante. El color azul es asi mismo el indigo, el color del trabajador del mar, de
la huerta, de los productores que nutren las cocinas de alimentos.

El nombre SUA, Fuego en vasco, le da sentido al elemento haciéndolo compren-
sible y soluciona el problema de la longitud del texto del premio que pasa a ser un
subtitulo

SUA

basque culinary world prize

SUA

basque culinary world prize

SUA

basque culinary world prize
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