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LABe — Digital Gastronomy Lab, el espacio dedicado a la
innovacion tecnoldgica en gastronomia abre sus puertas en
Donostia/San Sebastian

» LABe - Digital Gastronomy Lab ha inaugurado sus instalaciones en el prisma de
Tabakalera en presencia de Arantxa Tapia, consejera del Departamento de Desarrollo
Econdémico e Infraestructuras del Gobierno Vasco, Markel Olano, diputado general de
Gipuzkoa, Eneko Goia, alcalde de Donostia/San Sebastian, Joxe Mari Aizega, director
general de Basque Culinary Center y Edurne Ormazabal, directora general de
Tabakalera.

» LABe conforma un living lab para co-crear, experimentar, desarrollar y testear nuevos
conceptos, productos, servicios y experiencias gastronémicas con un importante
componente tecnolégico, adaptados a las necesidades reales del usuario.

» Su objetivo es innovar y experimentar en la digitalizaciéon y en las tecnologias aplicadas a
la gastronomia para fortalecer las capacidades de todos los agentes del sector
gastronomico.

» El laboratorio de innovacion abierta contaria con 1.400 metros cuadrados. Entre los
diferentes espacios, cabe destacar el destinado al co-working, las cocinas experimentales
y un espacio gastronéomico que abrira sus puertas al publico el préoximo 22 de julio.

Donostia/San Sebastian, 8 de julio de 2019. LABe - Digital Gastronomy Lab ha abierto esta mafana
sus puertas en el prisma de Tabakalera de Donostia/San Sebastian. Este living lab de innovacion abierta,
gestionado por Basque Culinary Center, integra la tecnologia y las personas para impulsar el futuro
digital de la gastronomia. Un espacio en el que repensar y co-crear la gastronomia del futuro en clave
digital.

El evento inaugural, en el cual se ha incluido una visita guiada por los espacios clave, se ha realizado
en presencia de Arantxa Tapia, consejera del Departamento de Desarrollo Economico e Infraestructuras
del Gobierno Vasco, Markel Olano, diputado general de Gipuzkoa, Eneko Goia, alcalde de
Donostia/San Sebastian, Joxe Mari Aizega, director de Basque Culinary Center y la directora general
de Tabakalera, Edurne Ormazabal.

“LABe se enmarca en el contexto del Plan de Euskadi de Gastronomia y Alimentacion en el que
desarrolla una apuesta por la diversificacion e innovacion para la busqueda de nuevos productos y
servicios”, afirma Arantxa Tapia. “La digitalizacion es uno de nuestros principales retos que tenemos
como pais, y en linea con la propia estrategia Basque Industry 4.0, queremos ofrecer un espacio practico
y de oportunidad para que las pymes del sector puedan contrastar y testar su [+D, dotarles de un espacio
donde puedan alumbrar nuevos productos y abrir las puertas a su posterior comercializacion. En
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definitiva, aportamos una vision industrial a la cadena de valor de la alimentacién para que ningun
sector y ninguna empresa queden rezagadas, y evitar un desarrollo econdmico a dos velocidades”.

Gipuzkoa es un territorio reconocido por su cultura gastronémica, y el diputado general Markel Olano
ha sefialado que “LABe contribuira claramente al mantenimiento del liderazgo del sector gastronomico
de Gipuzkoa a nivel internacional, gracias al impulso de la competitividad y a la incorporacion de
nuevas tecnologias”. Olano ha recordado que, después de 2deo, LABe es el segundo centro de referencia
que abre sus puertas en el marco de Etorkizuna Eraikiz, y ha afiadido que “LABe es un espacio de co-
creacion, de experimentacion activa y de emprendimiento; un laboratorio de innovacion en gastronomia
digital, abierto a la ciudadania y de generacion de nueva actividad economica”. El responsable foral ha
subrayado que LABe es una realidad gracias a la colaboracion del sector gastronémico del territorio,
“de tanta relevancia, tradicion y valor en Gipuzkoa”.

En este sentido, Eneko Goia afirma “Donostia ha sido y es una referencia mundial en lo que se refiere
a la gastronomia. Si nuestra ciudad destaca en algo en el ambito internacional, es por su posicionamiento
como destino gastronémico. En este ambito, jugamos en la Champions League. Esta posicion
privilegiada no puede llevarnos a la autocomplacencia o a pensar que es para siempre. El mundo se
sigue moviendo, y tenemos muchos competidores. Es imprescindible tomar decisiones que refuercen
este liderazgo”. Goia ha sefnalado que “la vision de un grupo de cocineros que trajeron la innovacion
desde las raices de nuestra cocina nos puso en el mapa. El trabajo diario de cientos de restaurantes y
bares ofreciendo un producto de calidad nos mantiene en la cumbre. La apuesta por crear Basque
Culinary Center fue una decision para completar esa referencialidad. Y la apuesta por crear este
laboratorio digital de gastronomia apunta en esta direccion”.

Con relacion a los retos a los que se enfrenta el sector y el rol que va a jugar LABe, Joxe Mari Aizega,
director de Basque Culinary Center ha destacado que “La digitalizacion de la gastronomia es ya una
realidad. En la ultima década, varias innovaciones tecnologicas han transformado radicalmente
diferentes etapas y procesos en el sector HORECA. Las nuevas tecnologias se encuentran ya a
disposicion del cliente y de la gestion de los establecimientos gastronomicos y hosteleros. En linea con
la actividad emprendedora de Basque Culinary Center, LABe supone profundizar en el futuro de la
gastronomia en clave digital gracias a su enfoque internacional y multidisciplinar. Un espacio que nos
convertira en referentes en la transformacion digital de la gastronomia”.

El centro internacional de cultura Tabakalera tiene entre sus objetivos inspirar y atraer a las industrias
culturales y creativas. En este sentido, Edurne Ormazabal ha afirmado que el rol de Tabakalera como
“lugar que construye puentes entre creadores e industria e impulsa la profesionalizacion y el desarrollo
del sector cultural, dando lugar a iniciativas publico- privadas novedosas en nuestro pais”, es ya una
realidad gracias a la llegada de LABe. “El laboratorio de innovacion en gastronomia digital permitira
acelerar el desarrollo de Tabakalera como laboratorio de experimentacion al servicio de la industria y
la sociedad”.

LABe - Digital Gastronomy Lab conforma el polo de desarrollo e innovacion que integrara un espacio
experimental y de desarrollo de proyectos y soluciones tecnologicas al servicio de las areas que integran
la cadena de valor de la gastronomia. Constituye un laboratorio dindmico para co-crear, experimentar
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y testear agilmente. También actua como una aceleradora de nuevos proyectos y desarrollos de [+D con
empresas del sector gastronomico.

Este laboratorio de innovacion abierta, diseniado por Montegui Construcciones, Foraster arquitectos,
Boslan y DOT, consta de dos plantas y 1.400 metros cuadrados que albergan, entre otros, un espacio de
co-working que aunard startups y empresas, cocinas de prototipado de nuevos desarrollos
gastrondmicos, productos, servicios y experiencias, un pequefio auditorio y un espacio de co-creacion.

También cuenta con un espacio gastrondémico, gestionado por egresados e investigadores de Basque
Culinary Center, que, a partir del proximo 22 de julio estara abierto a la ciudadania. En dichos espacios
de restauracion, las startups podran testear las soluciones tecnoldgicas en un entorno real. Contara con
una sala experimental 360° en la que se ofreceran experiencias gastrondmicas inmersivas al publico.

La metodologia de trabajo de LABe - Digital Gastronomy Lab ya ha sido reconocida por la European
Network of Living Labs (ENoLL), federacion internacional que agrupa los mejores Living Labs
europeos. LABe cuenta con un comité de ocho expertos y expertas referentes en el sector a nivel
internacional que apoyaran a las diferentes startups y emprendedores, entre ellos cabe destacar a Brita
Rosenheim, de Better Food Ventures, Amit Zoran, investigador en gastronomia digital de la
Universidad de Jerusalén y Beatriz Romanos de TechFoodMag.

Por otra parte, se estan generando acuerdos estratégicos de colaboracion con empresas, activando
diferentes convocatorias abiertas a startups, y se ha planteado el disefio de actividades orientadas a
involucrar a la ciudadania, como Mindtegi o el Startup Weekend Donostia-San Sebastian Gastronomy,
celebrado hace un par de semanas.

LABe — Digital Gastronomy Lab conforma un espacio en el que, a través de la digitalizacion y la
tecnologia, se buscara generar oportunidades y retos para los actores del sector gastronomico situando
a las personas en el centro del proceso.



