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El VII Encuentro de los Mares enfatizara la
importancia de la sal en los océanos y la
gastronomia y su rol como vinculo entre el ser
humano y el mar

Tenerife acogera del 29 de junio al 2 de julio, y por tercer afio consecutivo,
un encuentro internacional que reunira a prestigiosos cientificos y
cocineros asi como a pescadores

23 de junio de 2025. Tenerife sera escenario, del 29 de junio al 2 de julio, del VII
edicion del Encuentro de los Mares, que bajo el titulo Ciencia y vida, el poder de la
sal, reunira a cientificos y cocineros de referencia internacional, ademas de a
pescadores. Los chefs Angel Ledn, Moreno Cedroni o Gil Fernandes, los cientificos
Carlos Duarte, referente mundial en oceanografia; o Xabier Irigoyen, el mayor
experto mundial en peces mesopelagicos (capa del océano entre los 200 y 1.000
metros de profundidad), tomaran parte, entre otros, en una cita que pondra de relieve
la importancia de la sal en los océanos y la gastronomia, asi como su rol como
vinculo entre el ser humano y el mar. Durante el encuentro se reconocera al cocinero
guipuzcoano Aitor Arregi con el Premio Sartun, que premia la implicacion de
personas, empresas o instituciones en defensa de los océanos y los ecosistemas
marinos, y que antes han recibido figuras y organizaciones como Alexandra
Cousteau, Daniel Pauly o National Geographic.

El vicepresidente y consejero de Turismo del Cabildo, Lope Afonso, afirma que “el
trinomio sector primario-gastronomia y turismo es un gran catalizador de
oportunidades de empleo, de desarrollo local y de diferenciacion de destinos
turisticos. La amplia variedad y calidad de nuestros productos locales, el territorio y
los paisajes de la isla, los profesionales de la cadena de valor de la gastronomia, y
el liderazgo de Tenerife como destino turistico son, entre otros, los grandes pilares
en los que se sustenta la gastronomia de Tenerife y su repercusion tanto en el sector
primario como en el turistico”. Afonso afiade que “ponemos en valor lo nuestro que
es el producto y la proximidad, y el turismo responsable. Hacemos una buena labor
en promocion y defensa de nuestra isla, que también lo son nuestra gente y nuestros
profesionales”.

La consejera delegada de Turismo de Tenerife, Dimple Melwani, manifiesta que
“ratificamos nuestro compromiso por tercer aino consecutivo con el Encuentro de los
mares, un evento, que conecta a oceanografos, cocineros y pescadores, siendo a su
vez, una gran oportunidad para Tenerife, ser referente entre los territorios que
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defienden la conservacion de los mares y sus ecosistemas”. “Unas jornadas con un
amplio programa de actividades y charlas durante cuatro dias, donde se pondra en
valor el papel esencial de la mar desde el punto de vista cientifico, gastronémico,
ambiental e industrial, y a su vez, contribuira a potenciar nuestros productos locales,
nuestra rica biodiversidad, asi como la apuesta en valor de la salud, a través de la
economia azul”’, senala Melwani.

El consejero de Sector Primario y Bienestar Animal, Valentin Gonzalez, sefiala que
“este encuentro es un gran homenaje a todos los que salen a la mar todos los dias,
dando una mirada al océano con respecto. Es una declaracion de apoyo y defensa
del sector, siempre vinculado al mar que nos rodea. Desde el Cabildo estamos
comprometidos con la pesca sostenible, artesanal y selectiva. El producto local cobra
vida gracias a la gastronomia”.

El director general de Vocento Gastronomia, Benjamin Lana, destaca que “en esta
edicién miramos al mar desde todas las visiones. La tematica de este afio girara en
torno a la sal como componente esencial de los océanos, ingrediente gastrondmico
y vinculo cultural entre el ser humano y el mar. La historia del ser humano esta
vinculada a la sal’.

Ademas, Benjamin Lana resalta que esta edicion comenzara el domingo dia 29 de
junio con una jornada popular en la playa de Los Cristianos de Arona que albergara
el Primer Encuentro a Nado de los Mares, una masterclass de Angel Ledn sobre
embutidos marinos, un ronqueo de atun a cargo del cocinero tinerfefio Juan Carlos
Clemente y una feria gastronémica. La travesia a nado, que estara abierta a todo
nadador que quiera sumarse, discurrira entre las playas de Los Cristianos y Los
Tarajales y en ella participaran jovenes nadadores del Club Nautico de Santa Cruz
de Tenerife asi como un grupo de mujeres de la asociacion de lucha contra el cancer
de mama Amate, para las que la natacién es una practica deportiva terapéutica en
sus procesos de recuperacion de esta enfermedad. Al frente de todos ellos estara el
nadador de ultradistancias Christian Jongeneel, uno de los grandes especialistas
mundiales en largas travesias marinas.

La parte de feria gastrondmica contara con la participacion de cocineros locales asi
como de la peninsula. Es el caso del chef valenciano Miguel Barrera que aterrizara
en Tenerife con la propuesta de su restaurante Cal Paradis* (Vall d'Alba, Castell6) o
el mismisimo Angel Ledn, que mas alla de su taller de embutidos marinos los
presentara en degustacion en la feria popular. A ellos se le sumaran cocineros de la
isla, como Jesus Marrero, del restaurante El Ancla (EI Médano), o Alberto Margallo,
de San Sebastian 57 (Santa Cruz de Tenerife).

El congreso
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El congreso volvera a unir ciencia, pesca sostenible y gastronomia alrededor de la
sal. Lejos de reducirla a un condimento, la cita invita a descubrir su papel esencial
como regulador biologico, fuente de biodiversidad, expresion de paisaje y motor
econémico sostenible. El evento esta organizado por Vocento Gastronomia y el
Cabildo de Tenerife a través de Turismo de Tenerife. Cuenta también con la
implicacion activa del ayuntamiento de Arona, localidad en la que se celebrara el
domingo 29 la jornada popular con un amplio programa de actividades.

Los océanos cubren cerca del 70% de la superficie de la Tierra y alrededor del 97%
de todo el agua presente en nuestro planeta es agua salada. De hecho, hay tanta sal
gue algunas estimaciones calculan que si pudiéramos extraer toda esta del agua del
mar y esparcirla sobre los continentes de la Tierra formaria una capa de mas de 160
metros de espesor. La sal es indispensable en la preparacion y conservacion de los
alimentos, pero también es materia prima para multiples industrias y para un sinfin
de aplicaciones, que van desde el curtido de pieles a la eliminacién del hielo en las
carreteras.

En el VII Encuentro de los Mares se hablara de la sal para alimentacion que no viene
directamente de la evaporacion de agua de mar, sino de organismos marinos, como
las algas. También de la influencia de la sal en la dieta humana o del papel de la sal
emitida a la atmdsfera (spray marino) desde la superficie del océano y su impacto en
el cambio climatico. Las propiedades de conservacion de la sal también seran
importantes en esta edicion de Encuentro de los Mares.

Angel Leén, gran protagonista

El programa reunira a figuras como Angel Leén (Aponiente***, Cadiz), el abanderado
de la cocina basada en ecosistemas marinos y que desvelara en el congreso el futuro
del jardin de Aponiente, la marisma, el ecosistema comestible que permitira
reinventar la experiencia de los clientes que visiten el templo del cocinero gaditano
en el Puerto de Santa Maria y que va a convertirse en nueva manera de entender
Aponiente 360°. Ademas, Angel Leén participara el domingo 29 en la jornada popular
gue se celebrara en la playa de Los Cristianos, elaborando en directo cara al publico
embutidos marinos que formaran parte de las degustaciones que se ofreceran a
precios populares.

Al numero uno de los cocineros del mar se suma en este congreso el numero uno de
los oceandgrafos del mundo, Carlos Duarte (Universidad Rey Abdala, Arabia Saudi),
una de las voces mas autorizadas del mundo en materia de ecosistemas azules y
conservacion marina, reconocido hace un mes en Tokio por el emperador de Japon
con el prestigioso Japan Prize de ciencia, el mayor reconocimiento del pais nipén a
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nivel cientifico y que nunca habia recaido en un europeo; o el arquitecto Alberto
Luengo, especialista en la recuperacion de salinas tradicionales en Canarias.

También participaran destacados cocineros como el italiano Moreno Cedroni (La
Madonnina del Pescatore**, Senigallia), uno de los grandes referentes de la cocina
del mar en Europa y cuyo ultimo menu se llama Le Spine y es un viaje gastronémico
nacido de un ingrediente de desecho absoluto como son las espinas y que él ha
valorizado en diferentes formas y texturas. Autor de varios libros, tiene una forma
muy personal de reinterpretar el pescado, sus propias latas de conservas y varios
establecimientos urbanos dedicados a los productos del mar.

Japén, Noruega, Portugal

También sera parte de lo VII Encuentro de los Mares el noruego Christopher Haatuft
(Lysverket*, Bergen), cuya cocina se caracteriza por su simplicidad y elegancia para
crear platos que capturan la esencia de la cocina escandinava contemporanea.
Dirige al mismo tiempo el proyecto MatTak cuyo objetivo es difundir conocimientos
sobre el cultivo de alimentos y encontrar soluciones a los problemas causados por el
cambio climatico. Y el japonés afincado en Barcelona Hideki Matsuhisa (Koy
Shunka*, Barcelona), quien aprendio el arte de la cocina japonesa en el restaurante
de su padre en Toyota (Japon) y que se convirtié en el primer estrella Michelin
japonés en Espana.

O el portugués Gil Fernandes (Fortaleza do Guincho*, Cascais), quien mas que un
cocinero parece un biélogo marino, por su conocimiento de las algas, de las que
hablara en el Encuentro de los Mares este afio. Gil no solo conoce todos los secretos
de estos vegetales marinos, sino sus ciclos y el momento 6ptimo para su consumo

La representacion espanola en el congreso también es muy relevante, con los
biestrellados Luis Valls (ElI Poblet**, Valencia) y Juanlu Fernandez (LU Cocina y
Alma**, Jerez de la Frontera), el vizcaino Sergio Ortiz de Zarate (Zarate*, Bilbao), y
Axel Smith (Simpar*, Santiago de Compostela), ultimo ganador del Premio Cocinero
Revelacién de Madrid Fusion junto a su compafera Claudia Merchan, o los
tinerfefios Jorge Penate y Luis Martin (La Terrasse del Gran Melia Palacio de Isora).
También estan en el programa de este afio Rosa Macias y Paco Martin (Bar FM,
Granada), los responsables del diminuto local granadino que se ha convertido en
uno de los grandes templos del producto del mar y en una referencia por el trabajo
tan delicado que hacen de este producto usando solo la plancha.

Mejor parrillero de pescado del mundo
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El Premio Sartun de esta edicién reconocera este afio la trayectoria del cocinero
vasco Aitor Arregi (Elkano*, Getaria), para muchos el mejor parrillero de pescado del
mundo. Arregi ha seguido la tradicion iniciada por su padre Pedro Arregi en los afios
60 para convertirse en el relevo de un saber hacer vinculado a una historia familiar
del mar y de la cocina, que ha evolucionado la tradicion preservando los valores
paternos y que nos ha ensenado a todos a disfrutar mas de los productos del mar de
una manera sencilla, pero a la vez, compleja. Aitor muestra la esencia de los
pescados invisible a los ojos, una manera de cocinar el pescado que ha seducido al
mundo siguiendo el consejo de su padre: «Compra bien e intenta no estropearlo».

Salinas, salud y sostenibilidad

Mas alla de la cocina, el Encuentro abordara el impacto de la sal sobre la salud
humana, con la participacion de Aranzazu Aparicio Vizuete (profesora de Nutricion y
Ciencias de los Alimentos de la Universidad Complutense de Madrid). Intervenciones
de cientificos como Rafael Ginés (profesor investigador de la Universidad de las
Palmas de Gran Canaria) o el oceanografo canario Alonso Hernandez Guerra se
complementaran con testimonios de pescadores que comparten una vision integral
del océano como Marcos Ymia (Pescaderia Dos Nudos, Tenerife), Roberto
Rodriguez (Artesans da Pesca, Santa Uxia de Ribeira, A Corufa), Emilio Marin
(Cataria, Chiclana de la Frontera, Cadiz), Victor Diaz (Patron Mayor de la Cofradia
de Pescadores de la Candelaria y Presidente de la Federacion Provincial de
Cofradias de Pescadores de Santa Cruz de Tenerife) y Pedro Bastos (Director
general de Nutrifresco, Sagres, Portugal).

También conoceremos en este Encuentro de los Mares un proyecto unico en el
mundo de la mano de Xabier Agote (fundador y presidente del astillero Albaola),
responsable de uno de los proyectos de historia naval mas ambiciosos del mundo:
construir en Pasajes, el mismo puerto desde donde partio, una réplica exacta del
ballenero “San Juan”, un galedn del siglo XVI que fue rescatado arqueoldgicamente
tras siglos hundido en Red Bay (Canadd). Este trabajo, desarrollado con madera
autéctona como roble de Navarra y abeto de lIrati, utiliza métodos histéricos —
incluido el alquitran artesanal— y se ha realizado totalmente a la vista publica. Agote
no queria hacer un barco de época para exponerlo, sino para navegar con él.
Después del verano, el barco estara en el agua.

Con esta nueva edicion, el Encuentro de los Mares refuerza su vocacién como
plataforma internacional de pensamiento y accion en torno al mar, consolidando a
Tenerife como un referente en el desarrollo de la economia azul, el turismo
responsable y la soberania alimentaria marina.

Nota: Se adjuntan fotografias alusivas por correo electronico.
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