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ORIGEN DEL 
ENCUENTRO

 
Hablan las viejas lenguas tartésicas
de cómo el Cádiz antiguo era una
pesquería humana.  
 
Un paraíso que repescaba mujeres y
hombres de todo el mundo
conocido. Una vez vividos,
navegaban hacia el sol de poniente
para purificar sus almas y
descargarlas.  
 
La luz de su sal y su sombra, el
soplar de sus vientos y el limpiar de
sus aguas las esterilizaban de por
vida. Ya nunca regresaban a su ser ni
su procedencia. 
Despesques es un pretexto para
abordar desafíos y encontrar
errores y soluciones. 
 



            INFORMACIÓN BÁSICA DEL EVENTO:
 
Denominación: Despesques 
 
Ubicación: Esteros Lubimar en Barbate, Cádiz 
 
Fecha:  16 de Septiembre, 2019 
 
Despesques es un foro de debate internacional sobre la sostenibilidad con el que se pretende 
iniciar una revolución sostenible, reflexionar y dar un paso al frente sobre el futuro del mar y el 
papel que los cocineros quieren asumir en la sociedad aprovechando el altavoz de la 
gastronomía. 
 
Son reflexiones desde la cocina para un mundo más sostenible. Se trata de un encuentro 
profesional íntimo, sin más asistentes que los cocineros que, con la ayuda de expertos en medio 
ambiente y de la industria alimentaria, reflexionarán a puerta cerrada sobre la situación 
planetaria y debatirán libremente acerca de cómo dar un paso al frente para abordar los desafíos 
medioambientales. 
 
A partir de este ejemplo de pesca sostenible milenaria llamada despesques queremos decir al 
mundo lo que sentimos, lo que nos preocupa y cómo queremos abordar los desafíos 
ambientales desde la cocina.  
 



 
Despesques es un punto de encuentro para errores y soluciones. 
Cada grupo de trabajo abordará un tema asignado por la organización, un asunto de importancia que 
supone un desafío ambiental y que trabajarán para tratar de proponer soluciones desde las cocinas de 
nuestros restaurantes con la ayuda de un experto ambiental y un representante de la industria. 
 
De todas las conclusiones generadas, se elaborará un manifesto que se hará público. 
 
Abordar desde estos ámbitos de acción los problemas que preocupan a la sociedad para concluir en 
medidas concretas que ayuden a parar la inercia que nos lleva a convertir la despensa de la humanidad en 
un basurero. 
 
La gastronomía es considerada por la UNESCO Patrimonio Cultural Inmaterial de los pueblos en la 
categoría de cocinas tradicionales, saberes culinarios y prácticas domésticas. Ahora toca hacerla 
socialmente responsable, localmente respetuosa y ecológicamente sostenible. 
 
Entre los temas a debatir se encuentran: 
La consevación de mares y océanos, la despensa de la humanidad no es un basurero. 
Fomentar la investigación, buscar nuevas formas de alimentación basadas en el pasado y en el futuro, 
descubrir nuevos alimentos en la base de la cadena trofica, responsabilidad animal, consumo de 
productos locales y fomento de variedades autóctonas, defender buenas prácticas ambientales en 
agricultura, ganadería y pesca. Fomentar la economía circular. Alcanzar la soberanía alimentaria en 
nuestra escala local y a gran escala.  Formación  y educación alimentaria y ambiental... 
 
 





¿QUÉ PRETENDEMOS?  
 
Abordar desde estos ámbitos de acción los problemas que preocupan a la sociedad para concluir 
en medidas concretas que ayuden a parar la inercia que nos lleva a convertir la despensa de la 
humanidad en un basurero.  Ademas de los Chefs invitados tendrán también cabida otros perfiles 
tales como representantes de las más importantes ONGs internacionales de la naturaleza, de la 
Organización de las naciones Unidas y de la industria alimentaria. 
 
¿CÓMO LO VAMOS A CONSEGUIR? 
 
Los cocineros invitados, con la ayuda de los expertos ambientales y el compromiso de los 
representantes de la industria de la alimentación y distribución, se organizarán a través de ocho 
grupos de trabajo para abordar ocho desafíos ambientales. 
 
Se retirarán en pequeños grupos en un lugar bañado por el océano Atlántico para debatir 
libremente, reflexionar sinceramente,  sin corsés ni tapujos, sin testigos ni micrófonos, para llegar a 
ideas/movimientos/propuestas/decisiones que, una vez reunidos de nuevo, sí clamarán ante el 
mundo para intentar cambiar el rumbo de este barco a la deriva y poner proa a la esperanza y la 
decisión. 
 
 
 



ENTIDADES   MEDIOAMBIENTALES   PARTICIPANTES 
 
-WWF España. 
-BirdLife international. 
 -Sociedad Española de Ornitología 
-Unión Internacional para la conservación de la naturaleza 
-Greenpeace 
-Amigos de la Tierra. 
-Farm Africa 
 
PARTICIPANTES  DE  LA  INDUSTRIA   DE   LA   ALIMENTACIÓN 
 
 -Instituto internacional San Telmo- Experto en empresas Agroalimentarias 
-Presidente del Grupo Siro. 
-Asociación de Cadenas Españolas de Supermercados en ACES 
-Director General de Coviran 
-Eroski. 
 -Asociación Nacional de Grandes Empresas de Distribución (ANGED)  
 -Basque Culinary Center. 
-Ecoembes 
 -Makro España - Portugal 
 
 



INVITADOS Ferran Adriá 
Joan Roca 

Ricard Camarena 
 Alberto Chicote 
 Quique Dacosta 

Ramón Freixa 
Andoni Luis Aduriz 

 Nacho Manzano 
 Josean Martin Alija 

Diego Guerrero 
Marcos Moran 

 Francis Paniego 
Pablo Airaudo  
Álvaro Arbeloa  

Dani Carnero 
Aurelio Morales  

Paco Pérez 
Albert Raurich  
Hmnos. Torres 

Rafa Zafra 
Benito Molina 
Isaac MC Hale  
Wylie Dufresne 

Susi Díaz 
Paco Roncero 

Pepe Solla 
 Kiko Moya 

Xavier Pellicer 
 Macarena de Castro 

 Toño Pérez 
Oriol Castro  

Fernando Córdoba 
Iván Domínguez 

Javier Estévez 
José Fuente 

Diego Gallego 
Jose Carlos García 

Laura López 
Javier Olleros 
Juanjo Pérez 

Begoña Rodrigo 
Pedro Sánchez 
Sergio Bastard 

 

Sacha Hormaechea   
Jesús Sánchez 
Juanjo López 

 Xanty Elias 
Dani García 

 Kisko García 
Paco Morales 

Paolo Casagrande 
 Pedro Sánchez 

 Paco Pérez 
Álvaro Garrido 
Benito Gómez  

Nacho Manzano 
Paco Méndez  

Pedro Mario Pérez 
Paco Roncero  
Jesús Sanchez 

Mitsuharu Tsumura 
  
 

  
 Ricardo Sanz  

 Mario Sandoval  
Pablo y Jose Sanchez  

Rodrigo de la Calle 
Vicente Patiño 
Fina Puigdevall 

 Ana Roš 
Nandu Jubany  
Edorta Lamo  
Iñigo Lavado  

Luis Lera  
Juanjo López  

Juan Antonio Medina 
Fina Puigdevall 

Israel  Ramos 
Andrea Tumbarello  

Pepe Vieira 
Leo Espinosa 
Hans Neuner 

Manish Mehrotra 



 
 
 
 
 
9:30 ->  Mesas de trabajo a puerta cerrada en la zona de acampada 
 
 
11:30/11:45 ->  Cierre de conclusiones internas de cada mesa en la zona de acampada 
 
 
12:00/12:15 -> Traslado de los invitados de la zona de trabajo a esteros Lubimar 
 
 
12:15->  Bienvenida al resto de los invitados por Ángel León, Lubimar y autoridades y medios de  
comunicación 
 
 
12:30/13:00 ->  Exposición de conclusiones. Rueda de prensa 
 
 
13:30 ->  Comienzo del Despesque y el almuerzo. 
 
En paralelo, se desarrollará el mercado de productores locales con 15 empresas 
gaditanas promovido por Extenda- Agencia Andaluza de Promoción Exterior. 
 
 
17:00 -> Fin de la jornada 
 
 
 
 

PROGRAMA 



 
OBJETIVOS DEL
ENCUENTRO

 Puesta en valor del entorno

natural 

Fomento del turismo sostenible  

Difusión de un medio de pesca

artesanal  

Dar a conocer la riqueza de las

materias primas andaluzas 

Fomento del turismo

gastronómico 

Puesta en valor de tradiciones en

desuso 

Generar un compromiso real en

torno a la sostenibilidad

Concienciación sobre el estado

de nuestros mares 









Que la gastronomía sea el motivo de 
unión de todos los sectores 

implicados en el futuro de este 
planeta llamado Tierra. 
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