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1. ANTECEDENTS

El 14 de gener de 1980, un grup de persones, moltes d’elles cuineres, es va reunir a Sant
Pol de Mar donant resposta a una peticioé de la Generalitat de Catalunya per a la creacié d’'un
organisme que estigués amatenta la situacié i evolucié de la nostra cuina. Aixi va néixer el
Consell Catala de la Cuina, generador i impulsor, uns mesos més tard, del | Congrés Catala
de la Cuina,’ gue es va realitzar entre novembre de 1981 i juny de 1982. Cal fer constar que
el | Congrés (1981-1982) es troba temporalment ubicat entre la primera edicié de 1977 i la
segona de 1984 de L’art de menjar a Catalunya de Manuel Vazquez Montalban, que presen-
ta aquest subtitol: “Cronica de la resisténcia (destruccid) dels senyals d’identitat gastronomi-
ca catalana”.

El Il Congrés Catala de la Cuina,? per la seva banda, es va celebrar entre maig de 1994 i
febrer de 1995 i va comptar amb el lideratge i la direccié del gastronom Josep Vilella. El con-
grés va ser promogut pel Departament de Comer¢, Consum i Turisme de la Generalitat de
Catalunya a través del Consorci de Promocié Turistica i tenia el lema “La cuina d’un pais és
el seu paisatge posat a la cassola”. L’acte inaugural, celebrat el 6 de maig de 1994 a la Uni-
versitat de Barcelona, va ser apadrinat pel seu rector Antoni Caparros, i va comptar amb les
intervencions de Santi Santamaria, del restaurant El Raco de Can Fabes, i de Rudolf Grewe,
doctor en ldgica matematica i investigador de la historia de la cuina medieval. Poc abans del
Il Congrés, I'octubre de 1993, el xef Ferran Adria publicava El Bulli. El Sabor del Mediterra-
neo, de I'Editorial Empuries.

Un dels resultats del Congrés va ser la creacié de la Marca de Qualitat de la Cuina Catalana
i de la Fundacio6 Institut Catala de la Cuina i de la Cultura Gastronomica (FICCG), que
treballa per aconseguir el reconeixement i la conservacio del patrimoni culinari i gastronomic
de Catalunya, entenent que aquest forma part d’'una identitat cultural propia. La FICCG
compta amb un comité cientific interdisciplinari (historia, antropologia, sociologia i linguisti-
ca), format per especialistes del Sistema Universitari de Catalunya.

La documentacid del | i Il congressos s’ha dipositat, per part de la Fundacié Institut Catala de
la Cuina i la Cultura Gastrondmica, al CRAI de la Universitat de Barcelona, en concret a la
biblioteca del Campus de I'Alimentacié de Torribera. Aquesta documentacio es posara a dis-
posicio dels experts a través de la web del Congrés en col-laboraci6 amb CRAI-Biblioteca
Campus Torribera.

Posteriorment al Il Congrés, cal fer referencia a I'antiga Catedra Sent Sovi d’Alimentacio i
Cuina Mediterrania de la UB, que es va fundar I'any 1997 per iniciativa de la FICCG, i al con-
veni de col-laboracié signat I'any 2014 entre la UB i la FICCG. També cal assenyalar, d'una
banda, la col-laboracié6 de la UB amb elBulliFoundation amb Unitat UB-Bullipédia (2012-
2015), que ha donat lloc a un nou conveni signat aquest 2016, i, de I'altra, la creacié del grau
interuniversitari UB-UPC de Ciéncia Culinaries i Gastronomiques.

1Vegeu I'annex 1 per a més informacio sobre el | Congrés Catala de la Cuina.
%\egeu I'annex 2 per a més informacio sobre el Il Congrés Catala de la Cuina.
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Destaca la importancia de I'encarrec de la Generalitat a la Universitat de Barcelona el 2015
de crear una estructura de recerca gastronomica; també la creacié del Centre d'Innovacié en
Gastronomia de Girona I'any 2016 per part de la Universitat de Girona i El Celler de Can Ro-
ca; i la creaci6 de la Comunitat RIS3CAT Gastronomia.

Finalment, el Ill Congrés es presenta com una continuacié natural de I'Any de la Gastrono-
mia 2016i del Pla de la Gastronomia de Catalunya.3

2. DEFINICIO | OBJECTIUS

2.1. Per qué un lll Congrés Catala de la Cuina?

Durant els 25 anys posteriors al Il Congrés Catala de la Cuina, la cuina catalana, i la gas-
tronomia com a sector, s’han convertit en uns dels principals pilars socioeconomics i
culturals del pais, al mateix temps que un referent de la nostra projeccié internacional.

La constatacié d’haver desenvolupat un model de creixement i d’éxit sobre la gastronomia i
la cuina catalana permet plantejar el 1ll Congrés Catala de la Cuina com una oportunitat
d’analisi i reflexié sobre qué ha esdevingut la nostra cuina durant els ultims 25 anys, pero,
alhora, el Ill Congrés ha de respondre a la necessitat de consolidar aquesta formula
d’éxit, millorar-la i garantir-la per a les properes décades. Es per aixd que I'actual reflexié
que es proposa ha de mirar cap a 'horitzé del 2025, un nou punt estratégic en el calendari
europeu.

Entre d’altres preguntes que ens anirem fent en el procés ens cal, en el punt de parti-
da, preguntar-nos:

e Com podem aconseguir que la cuina catalana segueixi a I'avantguarda de la cuina
mundial i que els cuiners i cuineres la utilitzin com a un identificador de valoral 2025,
data considerada com a fita estratégica?

e Quines fites es consideren més importants en la cuina catalana a la segona decada
del segle XXI?

e Catalunya ha estat el mirall de la innovacié culinaria en I'tltima década?

e Quines son les caracteristiques que s’han donat per tal que s’hagi produit aquest fet i
gue es continuin donant actualment?

e Quines son les accions que cal dur a terme per liderar el futur culinari mundial?

e Quines qualitats, valors i habilitats han de tenir els cuiners i cuineres per liderar el fu-
tur de la restauracié en el marc culinari catala?

e Existeixen diferents marques que identifiquenel segell “CuinaCatalana”?

3Vegeu 'annex 3 per coneixer altres antecedents.
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¢ Quins atributs vinculen al segell “Cuina Catalana”?
e Com fer de la restauracié un sector valorat per la qualitat i el producte?
e Quins valors es consideren que haurien de vincular-se al segell en el futur?

¢ Quines accions de potenciacié del segell “Cuina Catalana” suggeriu a nivell local, na-
cional i internacional?

e Quin paper juga la formacié professional i la universitaria? Com afecta el coneixement
cientific i tecnologic en aquest procés?

e Quin paper ha jugat i juga la dona cuinera o professional (comunicadora, académica,
emprenedora) en el manteniment del patrimoni culinari catala?

2.2. Definicio
Missié

Organitzar un procés obert de debat, d’intercanvi d’idees i de resposta als gran reptes que
avui té la societat catalana a través de la cuina a Catalunya, en tots els seus aspectes dife-
rencials de cultura culinaria i de patrimoni cultural, a partir de la realitat dels sectors de la res-
tauracid, culinari i gastronomic avui, aixi com el coneixement evolutiu del pensament culinari
a través dels Primer i Segon Congres Catala de la Cuina i extreure’n les corresponents con-
clusions.

Visi6

Aconseguir la mobilitzacié del major nombre d’actors, directament implicats en les activitats
socials i economiques al voltant de la cuina catalana, durant un periode prou ampli per per-
metre la maxima participacid, perd prou curt per poder extrapolar les conclusions d’aquestes
aportacions i discussions a les activitats del Govern de la Generalitat i del propi funcionament
de I'economia i de les activitats socials i, finalment, i posar a disposicio de la societat un mi-
llor coneixement del fet culinari actual.

2.3. Objectius

®,

«» Consolidar la cuina catalana en el seu lideratge mundial.

L’impacte de la cuina feta per cuiners catalans(o no catalans que treballen en el nostre pais)
en I'escenari internacional és indiscutible. Hem esdevingut una cuina de referéncia per a
bona part de les cuines del mén i un fenomen d’analisi per a professionals i académics de
la resta de paisos.

Hi ha indicis d’'un nou moviment culinari que ve marcat, d’'una banda, pel fet que cuiners de
tot el mén hagin apostat per venir a restaurants catalans i, de l'altra, per l'increment
d’alumnes al cursos que ofereixen escoles de cuina catalanes, sobretot a Barcelona.

5

v.26_10_18



Tercer 25 anys
Congrés

Catala

de la Cuina

2018.2019

A més, accions com ScienceandCookinga Harvard, que va venir a buscar a Catalunya el co-
neixement culinari necessari per fer possible el curs del 2010 i els successius, liderats per
Ferran Adria, o la visita d'aprenentatge a Catalunya de Gaggan Anant, que ara regenta el
restaurant Gaggan, considerat el millor d’Asia, segons la revista The Restaurant, evidencien
també aquest fet.

Aquesta dimensi6 internacional de la nostra cuina ens permet plantejar el Il Congrés Catala
de la Cuina com un procés de dialeg amb la resta de cuines del mén, escoltant aquells re-
ferents internacionals que ens estudien i que ens han atorgat la categoria de liders
mundials.

De fet, cuiners com Gaston A curié, Joan Roca, Alex Atala, René Redzepi, Massimo Botura,
Michel Bras o José Andrés, entre d’altres, han acceptat el lideratge de Ferran Adria com a
lider indiscutible, una figura que ha creat un fenomen ideat, construit i consolidat a Catalu-
nya:EIBulli.

En aquest entorn, mantenir una posicioé de lideratge mundial és probablement el repte més
dificil que tenim plantejat en el futur, en un moment de grans cuines emergents i ecosistemes
gastronomics innovadors i, per tant, ha de ser un dels objectius principals del Congrés.

Pero no podem oblidar que aquesta activitat tractora innovadora ha influit de manera decisi-
va en la preocupacio per la qualitat de la restauracié a Catalunya, també de forma especial
en la industria de la restauracio col-lectiva.

®,

< Definir el mapa dels actors de la cuina i la gastronomia catalana.

La transformacié de la cuina catalana en les dues Ultimes décades ha tingut com a conse-
gléncia una gran diversificacié d’actors que intervenen en I'’excel-léncia de la nostra
cuina: cuiners, restauradors, gastronoms, productors agricoles, periodistes, prescriptors,
acadéemics, cientifics, professionals de 'administracié publica, empresaris, consultors, etc.

L'univers culinari catala s’ha estés i diversificat de tal manera que dificiiment es pot entendre
I'éxit de la nostra cuina si no tenim en compte el mapa complet de professionals i institucions
gue fan possible, amb les seves connectivitats, el model d’éxit catala.

Dibuixar i analitzar aquesta xarxa d’actors per visualitzar les potencialitats que tenim de
col-laboraci6 i cooperacié, és també un dels objectius definidors del 1ll Congrés Catala de
la Cuina.

*,

«» Definir i impulsar 'estrateqgia de pais de cara a I'Horitzé Gastronomic 2025.

Finalment, el Il Congrés Catala de la Cuina esta plantejat com un procés de reflexié que ha
de permetre identificar els elements que han portat la cuina catalana a I'excel-léncia i al re-
coneixement internacional.

Definir la formula d’éxit i convertir-la en I’eina de planificacié estratégica dels propers
anys és el repte principal del Ill Congrés Catala de la Cuina. El turisme, la industria,
6
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I'agricultura o la cultura s6n ambits complementaris en relacié amb la cuina catalana, i jun-
tament amb l'atencio a la formacié, la recerca i la innovacié (el disseny i la creativitat) condu-
eixen el pais a una dimensi6 gastronomica i culinaria que cal planificar i desenvolupar, i el
punt de partida és el lll Congrés Catala de la Cuina.

Les administracions publiques catalanes tenen el repte de determinar les politiques que
han de portar el pais a I’Horitz6 Gastronomic 2025, i fer-ho amb el consens i la implicacio
de tot el sector. Aixi doncs, el Ill Congrés Catala de la Cuina és l'oportunitat que té
'administracié per establir les bases de l'estratégia i d’'un pla d’acci6 per a les properes dé-
cades. El sector fara les propostes i 'administracié marcara les politiques alineades amb els
resultats.

2.4. Model

El Il Congrés Catala de la Cuina es planteja com un procés d’analisi sostinguda durant 'any
congressual, amb un procés de reflexié que durara un minim de 12 mesos i unes con-
clusions i recomanacions als agents implicats en la quadruple helix* de la innovacié
culinaria: els cuiners, les institucions de formacio i de recerca, les administracions i la
societat.

Aquesta metodologia permetra generar un debat ampli i continuat des de les bases del sec-
tor gastronomic i culinari, i arribar arreu del territori catala i a tots els sectors que
s’interrelacionen amb la nostra cuina, mitjangant un model de participacio oberta de les
persones i institucions repartides en els diferents territoris de Catalunya.

De la mateixa manera, 12 mesos de Congrés ofereixen I'oportunitat de dialogar amb els
actors internacionals i les diferents cuines de mon, i d’'incorporar la seva visio i analisi.
La dimensi6 internacional que inevitablement ha de tenir el Ill Congrés Catala de la Cuina
requereix d’una metodologia de procés congressual, que no ho redueixi tot a una sola troba-
da del sector.

Valors i objectius estratégics: Analisi de I'evolucié de la cuina catalana a partir del lill Con-
grés Catala de la Cuina. Bilateral Catalunya—Per(, ambla participacié del cuiner Gastén Acu-
rioi de Carlos Fosca, professor de la Pontificia Universitat Catolica del PerG;presentacié del
projecte nacional perua d’intervencio social a través de la cuina.

2.5. Continguts i eixos de debat

Els continguts del Ill Congrés Catala de la Cuina s’han agrupat de tal manera que tothom
pugui participar en algun dels6 elements centrals o eixos de debat, cadascun dels quals es
divideix en diversos ambits, per tal de facilitar el debat. Es vol construir el discurs que expli-
qui la férmula d’éxit de la cuina catalana.

“http://www.i2cat.net/ca/blog/el-futur-del-sistema-d%E 2%80%99innovaci%C3%B3-catal%C3%A0-2%C2%AA-part
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1. CULTURA | PATRIMONI CULINARIEN L'AMBIT DE LA CUINA

Ambits de treball:

1.1 El Patrimoni Cultural Immaterial en 'ambit de la cuina: coneixements i tradicions que configuren
la cuina catalana i I'alimentacio.

1.2 Historia de la Cuina Catalana: evolucié i moments de lideratge a nivell europeu. Vinculaci6 de la
cuina amb d’altres disciplines culturals i artistiques.

1.3 Cuina, producte i identitat.

1.4 Cuina i cultura de la salut.

1.5 Cuina i transformacié del turisme cultural.

1.6 La Candidatura de la Cuina Catalana a la UNESCO.

1.7 Bones practiques de la cuina catalana per a la salvaguarda de la cuina tradicional.

. LA GASTRONOMIA COM A MOTOR SOCIOECONOMIC DE CATALUNYA.
Ambits de treball:

2.1 Definici6 de gastronomia.

2.2 La gastronomia com a aparador cultural i turistic.

2.3 Lainfluéncia de la gastronomia en I'economia catalana.

2.4 La gastronomia i la imatge de Catalunya.

2.5 Analisi territorial de I'oferta gastronomica.

2.6 Marques turistiques vinculades a la gastronomia.

2.7 Tendencies de futur.

. EL PAPER DELS CUINERS | CUINERES COM A PROMOTORS DE LA CUINA CATALANA.
Ambits de treball:
3.1 La creativitat del cuiner/cuinera com element evolutiu de la cuina.

3.2 El cuiner/cuinera com a motor d’'innovacioé oberta. La recerca culinaria.
8
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3.3 Formacio dels professionals de la cuina.
3.4 La imatge internacional dels cuiners i cuineres catalans i I'evolucié de la cuina catalana.

3.5 Noves oportunitats de I'emprenedoria culinaria.

4. EL CONEIXEMENTCULINARI A CATALUNYA,
QUALITAT DE PRODUCTE AGROALIMENTARI | INNOVACIO APLICADAA LA CUINA
Ambits de treball:
4.1 El coneixement culinari i I'educacié superior.
4.2 L'estandarditzacid i la gestid del coneixement culinari i gastronomic.
4.3 La terminologia a I'ambit gastronomic.
4.4 El restaurant com a generador de coneixement i innovacio en la cuina creativa catalana.
4.5 La restauracio col-lectiva.
4.6 L’estat de la professionalitzacié en cuina.
4.7 Qualitat de producte agroalimentari.
4.8 El cuiner/a i el productor/a una nova alianga.
4.9 Nous ambits cientifics: Gastronomia computacional, gastronomia nutricional...
4.10 Gastronomia molecular (Ciéncia i cuina).

4.11 Neurogastronomia. Innovacio tecnologica i cuina.

5. CUINA, INDUSTRIA | TREBALL
Ambits de treball:
5.1 El sector primari com a motor de la Cuina Catalana: Reptes i oportunitats
5.2 La cuina i la industria agroalimentaria,
5.3 El processament alimentari a Catalunya i la cuina catalana: un binomi imprescindible
5.4 Noves formes de distribucié de la cuina i aliments: del menjar preparat a I'e-commerce

5.5 El mercat de treball a I'alimentacio: problematica i necessitats

9
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6. CUINAI SOCIETAT: LA CUINA CATALANA COM A EINA DE PREVENCIO DE LA SALUT, DE
COHESIO SOCIAL | TERRITORIAL, | SOSTENIBILITAT

Ambits de treball:
6.1 Cuina i alimentaci6 saludable.

6.2 L’economia social i la cuina. La cuina com a eina de transformacié, cohesié i integracio de per-
sones amb fragilitats.

6.3 La cuina de proximitat i el desenvolupament local i territorial.
6.4 Responsabilitat social de la cuina catalana. Com evitar el malbaratament alimentari.
6.5 Sostenibilitat, i responsabilitat mediambiental.

6.6 Comunicacio i Cuina.

3. ORGANITZACIO | FUNCIONAMENT

El lll Congrés Catala de la Cuina esta dissenyat com un procés participatiu obert a totes les
persones, institucions i iniciatives privades que creguin que la cuina és avui un eix de conei-
xement transversal amb fort impacte social i econdmic a Catalunya. En aquesta linia, es
planteja un model de congrés descentralitzat i organitzat en comissions territorials —que po-
den identificar arees territorials especifiques— que funcionen autdbnomament sota uns criteris
i una metodologia comuns.

3.1. Estructura territorial
Per al Ill Congrés, el territori catala s’estructura en cinc comissions territorials:

e Comissio Territorial de la Barcelona Interior i Comarques Centrals.

e Comissio Territorial de la Barcelona Metropolitana.

e Comissio Territorial de Girona.

e Comissio Territorial de Lleida.

o Comissio Territorial de Tarragona. Camp de Tarragona i Terres de I'Ebre.

Aquestes comissions territorials tenen un president, que representa les institucions, empre-
ses i agents de cada territori, i un director executiu, queés el responsable de la dinamitzacié
de tot el procés de debat i de la creacié de continguts i documents. Cada comissié territorial
té unacomissié organitzadora, un comité d’experts i una comissio técnica, per al desenvolu-
pament de les seves funcions.

Cada comissio territorial pot definir internament arees territorials, que dependran de les per-
sones responsables de la comissié organitzadora i de la comissio técnica. Cada comissio
territorial pot nomenar una presidéncia d’honor.

10
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Les comissions territorials, dins de la seva autonomia, hauran de cercar el finangament ne-
cessari per cobrir la seva infraestructura i les activitats congressuals.

3.2. Organigrama del lll Congrés
L’estructura general del lll Congrés és:
¢ President d’honor: Molt Honorable SenyorJoaquim Torra
o Director executiu: Dr. Marius Rubiralta
e Coordinadora general: Sra. Pepa Aymami
e Coordinador de participacio: Sr. Pere Castells
e Consell executiu (amb representacio de totes les comissions territorials)

o Direcci6 cientifica (0rgan de consulta i assessorament del consell executiu)

Per altra banda, dins de cadascuna de les 5comissions territorialstenim:

Comissio Territorial de la Barcelona Interior i Comarques Centrals.
President d’honor: Nandu Jubany
President: Joan Mashou
Director executiu: Pere Quer

Comissio Territorial de la Barcelona Metropolitana.
Presidents d'honor: Mateu Casafias, Oriol Castro, Eduard Xatruch
President: Xavier Medina
Director executiu: Lluis Garcia

Comissio Territorial de Girona.
President d'honor: germans Roca
President: Ramon Moreno
Directora executiva: Silvia Aulet

Comissi6 Territorial de Lleida.
Comité d'’honor:Joan Refié, Angel Ros, Roberto Fernandez i Delfi Robinat
President: Narciso Pastor
Director executiu: Jordi Graell

Comissio Territorial de Tarragona. Camp de Tarragona i Terres de I'Ebre
Presidents del Camp de Tarragona: Dra. Marta Nel-lo i Jordi Jardi
Director executiu del Camp de Tarragona : Dr. Jesus Angla
President i director executiu de Terres de I'Ebre : Dr. Juan Antonio Duro

11
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3.3. Funcionament

Qualsevol persona pot participar en el Congrés. Per a fer-ho, s’ha d’inscriure a través del lloc
web http://www.congrescataladelacuina.cat o pels mitjans que estableixi cada comissio terri-
torial. A partir d’aquest moment, anira rebent informacié de les diverses activitats que
s’organitzin i especialment de les que facin referencia a I'eix o eixos en qué vulgui participar.

En funcié de les inscripcions rebudes i de les institucions i agents implicats, dins de cada
comissié territorial se seleccionaran els eixos i ambits que es tractaran, amb la finalitat
d’aportar propostes de resposta a les preguntes plantejades pel Congrés i a altres preguntes
que puguin sorgir. Amb aquesta finalitat s’organitzaran les activitats que es considerin ne-
cessaries i adients, que poden tenir una gran diversitat de formats: actes publics, conferénci-
es, taules rodones, reunions de treball, etc.

Per tal d’animar els debats, tothom pot aportar la documentacioé que li sembli oportuna, es-
pecialment en forma d’articles publicats o de textos escrits per les propies persones partici-
pants. L’organitzacié s’encarregara de comprovar-ne la idoneitat i aportara també documents
gue contribueixin al debat. Entre aquests documents, es facilitara informacié sobre el li el Il
Congrés Catala de la Cuina, amb la finalitat que es pugui valorar amb perspectiva la seva
contribucié a I'evolucio de la cuina i la gastronomia a Catalunya en els darrers 35 anys i que
es puguin identificar aspectes claus d’aquesta evoluci6.

Les activitats i els debats de les comissions territorials, que en la majoria de casos ja estan
en marxa, duraran fins al 31 de juliol de 2019, moment en qué el Consell Executiu del Con-
grés recollira les conclusions i aportacions de cada lloc i, amb 'assessorament de la Comis-
si6 Cientifica, on també estan representades les comissions territorials, elaborara el
document final del Ill Congrés, que recollira les respostes a les preguntes plantejades i una
proposta estratégica per a I’'Horitzé Gastrondmic 2025.

4. ACTIVITATS

4.1. Actes inicials

L'organitzacié del 1ll Congrés Catala de la Cuina ha estat impulsada per la Universitat de
Barcelona a través del Campus de 'Alimentacié de Torribera i per la Fundacio Institut Catala
de la Cuina i la Cultura Gastrondomica (FICCG) durant 'any 2017. Les activitats de promocio i
disseny del lll Congrés Catala de la Cuina, aixi com la redacci6 del document “Present i Fu-
tur de la Cuina Catalana. Horitzé 2025” s’ha realitzat amb la participacio de FICCG, la Uni-
versitat de Barcelona, la Universitat de Girona, la Universitat de Lleida, la Universitat Rovira i
Virgili, la Universitat de Vic i Central de Catalunya, i la Universitat Oberta de Catalunya.
Aquestes institucions académiques han coordinat la constitucié de les comissions territorials,
eixos fonamentals del Il Congrés.
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Com a consequiéncia de la situacio politica de Catalunya amb la suspensié del Govern catala
i del Parlament de Catalunya per I'aplicacié de I'article 155 de la Constitucié Espanyola,
aquella situacié s’ha prolongat durant gairebé tot el primer semestre de 2018 i el 11l Congrés
Catala de la Cuina s’ha mantingut a I'espera de la normalitzacié institucional i només s’han
celebrat actes d’inauguracié a cadascuns dels territoris, organitzats per les corresponents
comissions territorials.

4.2. Acte de cloenda

L’acte de cloenda tindra lloc a finals de 2019,quan es complira el 25& aniversari de la inaugu-
racio del Il Congres Catala de la Cuina.

Durant aquest acte s’exposaran els treballs duts a terme per les comissions territorials, la
participacié rebuda i les conclusions del Ill Congrés Catala de la Cuina. Aixi mateix,
s’intentara reflectir de la manera més amplia possible la presencia de tots els agents institu-
cionals i socials que hagin participat en el Congrés.

La Universitat de Barcelona acollira al Paranimf de I'Edifici Historic aquest acte de cloenda,
gue també servira per expressar el suport del sistema universitari catala, eix fonamental de
les comissions territorials.
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ANNEX |

| CONGRES CATALA DE LA CUINA (1981-1982)
Generalitat de Catalunya
Departament de Comerg i Turisme
Direccio General de Turisme

LLIBRE DE CONCLUSIONS DEL CONGRES
Publicacio 1984. Neclobe, S.A. Hospitalet, Barcelona

PROLEG

Séc conscient que el to oficial que hom tendeix a imprimir a les realitzacions de go-
vern no podra aquest cop amagar 1’enjogassada satisfaccié que em produeix prologar
aquestes conclusions del Congrés Catala de la Cuina.

| és aquesta una satisfaccié que em ve provocada per dos motius.

En primer lloc per 1’éxit innegable de la iniciativa. Han estat desenes de milers els
ciutadans que han pogut participar en les activitats desenvolupades al llarg d’aquest
Congreés. Perd em consta que seran molts més els ciutadans d’aqui i de fora que d’ara
endavant podran gaudir de I’ennobliment i de la divulgacié que la nostra cuina popu-
lar ha assolit arreu de Catalunya gracies a aquest Congrés.

En segon lloc, perd, la meva satisfaccio prové de la reeixida originalitat d’aquesta
convocatoria. Sovint, parlant del relatiu marge de maniobra de la nostra autonomia,
hem fet referéncia a la necessitat de dur la imaginacid alla on no arribaven les compe-
tencies. Sovint també hem optat per emprar la voluntat col-lectiva alla on la inércia i
el desinterés ens estaven, progressivament, desnacionalitzant com a poble.

Doncs bé, aquest Congrés Catala de la Cuina, les conclusions del qual m’honoro a
presentar a 1’opini6 publica i a les generacions futures, és una mostra d’aquesta ima-
ginacid entesa com a norma de govern a la qual tantes vegades hem hagut de recérrer
els catalans quan ens hem trobat en 1’exercici dels nostres drets. Es tractava de recu-
perar la identitat gastronomica catalana i convertir-la en una part del nostre patrimoni
cultural. Aixo podia fer-se de moltes maneres. S’ hagués pogut fer de dalt a baix, con-
fiant a una ploma prestigiosa la tasca de compilar i discernir allo que era ortodox i
allo que no ho era. Pero, en canvi, ho hem fet a I’inrevés, de baix a dalt. Hem recorre-
gut tots els fogons de Catalunya, hem preguntat a les cuineres i als cuiners, ens hem
entaforat en la tradicio oral de cada indret i ens hem apropat, tambég, a la problematica
de la restauracio moderna. Bona part dels resultats son a les planes que segueixen. La
resta, pero, la podrem trobar d’ara en endavant cada casa de menjar del nostre pais.
La cuina catalana esta perdent els complexos i se supera dia a dia a cavall de la seva
tradicio 1 d’una fantasia estimulant.
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Quan vam escometre la idea del Congrés sabiem que, si bé el menjar era un acte per-
sonal, la divulgacié d’allo que hem menjat és un acte col-lectiu. E1 Congrés ha servit
per parlar d’allo que fins ara tan sols es tastava, per convertir en paraules i1 inquietuds
allo que només era gest i sensacions. EI Congrés ha servit, tanmateix, per prendre
conscieéncia d’allo que tal vegada féiem de forma inconscient. I el Congrés, finalment,
ha servit per escampar arreu del nostre pais 1’evidéncia d’una cuina, d’uns professio-
nals i d’una cultura gastronomica que —insisteixo- estan elevant el nom de Catalunya
a uns sostres de qualitat i varietat reconeguts —i no exagero- pel mén sencer.

El comerg i el turisme es fan petits quan es circumscriuen a I’interior d’un pais. Es
tracta d’activitats que, per definicio, no tenen limits. I ningl no pot dubtar que la gas-
tronomia, ultra ser il-limitada, és la més agradable i perfecta sintesis de la voluntat
comercial i turistica que presideix les nostres competéncies.

Divulgar, doncs, la nostra cuina esdevé una de les iniciatives més potencialment ren-
dibles que podiem impulsar des de la Conselleria. | el Congrés de la Cuina ha estat
I’eina idonia per aconseguir-ho.

Un romang medieval conta la historia d’un rei cristia i un rei moro, entestats a demos-
trar qui dels dos havia forjat I’eina de tall més esmolada. El rei cristia va apareixer
amb una gran maquina proveida d’una fulla gegantina i, d™un sol cop, va tallar un ar-
bre de considerables dimensions. El rei moro, per la seva banda, va limitar-se a des-
embeinar una lluentissima espasa. Amb [’altra ma va llencar a ’aire un finissim
mocador de seda que, voleiant, va anar a caure sobre la fulla de 1’espasa 1 va quedar
tallat en dos.

Catalunya pel que fa a la promoci6 interior i exterior dels seus atractius turistics, ha
d’optar per un solucio tan subtil i tan indiscutible alhora com el rei moro de la nostra
historia. No n’hi ha prou amb el cofoisme d’estar per casa. Cal que cerquem els errors
i consolidem els arguments que convertiran la avui petita veritat de la nostra cuina en
una veritat universal. Altrament, ens provincianitzem. | la bona gastronomia té molt
poc a veure amb totes aquelles fronteres que no siguin les de I’esperit.

El Congrés s’ha acabat. S’han obert els fogons. Amb aquestes conclusions deixem als
ciutadans un punt de partenca i el proposit de continuar divulgant un dels oficis mes
nobles 1 una de les més agradables i antigues manifestacions de I’home. Si avui sa-
bem millor que fa tres anys alla on ens adrecem i qué volem, vol dir que anem enda-
vant.

| és en aquesta direccid que volem comprometre les nostres obres i les nostres perso-
nes.
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Francesc Sanuy, Conseller de Comerg i Turisme

PRESENTACIO

Era pel setembre de 1981 quan vam comengar els treballs preliminars d’un seguit
d’activitats encaminades a estudiar i a divulgar la realitat de la cuina catalana. Es pot
dir que, aleshores, gairebé no sabiem encara que aquell conjunt d’idees es concretaria
en el Congrés Catala de la Cuina. Pero el que ni tan sols podiem imaginar-nos era el
relleu que el Congrés ha anat assolint i 'impacte que ha causat en el transcurs de
I’any llarg n que s’ha anat desenvolupant.

Aquell any de 1981 coincidien a Catalunya dos fets prou importants. D’una banda els
ciutadans de Catalunya eren conscients de trobar-se a les primeres passes de
I’autonomia definitiva. Hom esperava del nou govern catala la solucié de no pocs
problemes ajornats i la recuperacié d’allo que constituia el nostre patrimoni cultural 1
popular. Per primera vegada el poble comencava a entendre que les instancies politi-
ques democraticament escollides estaven en connexié amb els seus anhels. Es per ai-
X0 que, en aquell 1981, la nostra concreta tasca de govern es veia enriquida cada dia
per I’aportacié voluntaria i il3lusionada de molts professionals del turisme que
s’acostaven a la Generalitat carregats d’idees 1 també de problemes als quals calia
trobar una rapida solucid.

D’altra banda, pero, el 1981 es vivia a Catalunya una euforia per tot allo relacionat
amb la gastronomia com mai abans d’aleshores s’havia experimentat. La pérdua de
valor a que havia arribat 1 I’estalvi en temps d’inflacio, 1’accés al circuits dels restau-
rants d’un nou public, jove i entes a la vegada, la pruija professional dels industrials 1
treballadors de la restauracio, aixi com 1’aparici6 d’una vasta i interessant literatura
gastronomica, havien fet possible entre altres coses que I’interés per la bona cuina
transcendis els cercles d’iniciats 1 es convertis en un fenomen social d’un abast im-
previsible. No era ja Unicament Barcelona I’empori d’aquesta efervescéncia. Diaria-
ment les carreteres del nostre pais s veien solcades per una gran quantitat
d’automobils que feien cap als restaurants més amagats en una proustiana recerca del
tast perdut. Algu devia aventurar que aquella déria gastronomica era fruit d’una moa
passatgera. Pero el temps s’ha encarregat de demostrar la consolidacié d’aquella ten-
dencia. Es pot ben dir que, avui, una de les grans motivacions del turisme interior la
constitueix aquella inquietud gastronomica. | si aixo val per al turisme interior cal
pensar que, en breu temps 1 si h sabem fer bé, 1’oferta culinaria els establiments cata-
lans pot ser un atractiu més que bo per atraure el turisme exterior.

Amb la nostalgia dels bons moments que m’ha proporcionat aquest Congrés Catala
de la Cuina no em puc estar de recordar el caliu popular que ens ha envoltat en tot
moment i que posa de manifest que en cap cas no hem fet un Congrés per uns quants.
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Les sis mil persones que van concentrar-se a la calgotada de valls no soén “un quants”.
Les tres mil persones que ens van acompanyar a la degustacié popular del romesco a
Cambrils no sébn només un grup d’amics. El Congrés ha superat amb molt les previsi-
ons inicials. Ha estat més d’un any de permanent sensibilitzaci0 al voltant de la cuina
de casa nostra a ara hem arribat a un punt en qué ja no ens és possible tornar enrere.
Es cert que la cuina catalana abans del Congrés ja existia. Perd ara hom la demana. La
cuina catalana abans del Congrés era limitada. Ara ha crescut en varietat i en imagi-
nacio. La cuina catalana abans del Congrés era una cuina “de segona”. Ara ha comen-
cat a trencar fronteres.

Pero aquesta activitat duta terme en el marc del Congrés no havia de limitar-se Uni-
cament a la festa. En aquest volum queden recollides per al gaudiment i la curiositat
dels ciutadans totes les ponéncies i conferéncies que donen la base rigorosa i antropo-
logica de la nostra cuina. Les planes que segueixen demostres que res del que compon
la cuina catalana d’avui no és degut a 1’atzar. Perd aquests treballs que teniu entre les
mans no es limiten a fer una exaltacio poetica i apassionada de la nostra cuina nacio-
nal. La gastronomia moderna no pot deixar de contemplar fenomens tan transcendents
com sén les noves tecnologies agro-alimentaries, els problemes de la comercialitzacid
dels productes artesanals, 1’orientacid al consumidor i I’ensenyament de la cuina a
I’escola, per posar tan sols uns exemples concrets. Que la cuina vagi acompanyada de
literatura ja és bo. Perd no ho és que la literatura faci volar els cuiners i els comensals
fins que ja no toquin de peus a terra. Aquest és 1’objectiu final d’aquest volum que
teniu a les mans.

El poeta Baudelaire solia dir “A manca de restaurants bo és llegir un llibre de cuina”.
M’enorgulleix viure en un pais on la frase de Baudelaire no té cabuda. Catalunya
compta avui amb una oferta de restaurants de primer rengle i un cuina nacional que
encara no ha dit la seva darrera paraula. Es per aix0, perqué sabem que estem en el
bon cami, que avui m’honoro a prologar aquest llibre. Un llibre que no t¢ més autors
que els catalans de tots els temps ni més receptors que els homes i les dones compro-
mesos a fer del mon un ambit festiu i agermanat pels vincles de turisme i de la bona
taula.

Ramon Bago, Director General de Turisme

INTRODUCCIO

Segurament no érem gaires els qui aquela jornada trista i freda del gener de 1980, re-
units a Sant Pol de Mar responent a la crida que ens feia la Generalitat, sabem la pro-
jeccio i I’abast del que ens proposarien. Es tractava de parlar de la nostra cuina i de
saber si tots estavem d’acord a constituir un organisme que volgués estar amatent a un
dels fets més llaminers de la cultura, i, en el nostre cas, de la cultura de Catalunya.
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A poc a poc, aquell mateix 14 de gener es van anar obrint i descobrint tot de questions
que ens pertanyen a tots: els propietaris de restaurants, als hotelers, als comentaristes
el fet gastronomic, als mitjans de comunicacio especialitzada, a les mestresses de ca-
sa, als gourmets i els gormands i, en fi, a tot ciutada capag de matisar la quantitat d’un
menjar o la distincié d’un apat.

Aquella primera reunio va acabar amb la fundacié del Consell Catala de la Cuina,
generador i impulsor del que, uns quants mesos després, seria el Primer Congrés Ca-
tala de la Cuina.

Des del primer moment, totes dues coses -Consell i Congrés- van anar unides i els
principis de ’'una van servir per fer costat a les necessitats de 1’altra. El mateix mani-
fest del Consell no s’estava d’expressar ben clarament 1’interés per a dur a terme un
procés d’impuls, promocio6 i divulgacié de la cuina del pais. Per aconseguir-ho, es
tractava d’actuar en tres camps ben diferents: la investigacio, la professio i el que en
diem les relacions. Mb la mirada posada en aquests objectius, els promotors del Con-
sell no vam planyer esforcos a promoure i organitzar la celebracié del primer Congrés
Catala de la cuina, objecte principal de 1’existéncia del Consell.

Tot i aquesta voluntat decidida, vam haver de veure com passaven catorze mesos fins
que tinguérem entre mans un projecte presentable, minimament rigorés i amb possibi-
litats de reeixir —tot aix0 pensant en certes caracteristiques de realisme, de caracter
obert i en el grau indispensable de representacio de les maneres de fer del pais.

El 29 de juny de 1981, la direccié General de Turisme va convocar al Sal6 de Mapes
del Palau de la Generalitat un grup de persones relacionades amb el mén de la cuina.
L’objecte de la reunio era de constituir el comité organitzador del Congrés. Era la da-
ta de sortida.

La mecanic propia del Congrés va ser complexa i extremadament meticulos pel que
fa al contingut. Demanavem un congrés descentralitzat partint del desig que no ha-
guessin de ser els ciutadans que fessin cap al Congrés, sind que fos justament ell que
anés a trobar les persones, el poble, que fos un congrés popular amb la participacio
general de tothom que tingués alguna cosa a portar-hi. Vam decidir de fer un congrés
que impliqués tant els mateixos congressistes com els interessats, directes 0 passavo-
lants, 1 els fes tots particips intims d’una manifestacido que considerem de transcen-
déncia.

El comite va treballar en els tres camps proposats pel Consell. En I’ambit de la inves-
tigacio, es va encarregar un treball de ponéncies i estudis —alguns dels quals mereixe-
rien el titol d’autentic tractat. (Diguem aqui, pe tranquil-litzar tothom, que els treballs
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redactats amb aquest motiu han estat aplegats en un volum provisional, tot esperant el
moment de presentar-ne aquesta edicio definitiva.)

En I’ambit de la professio es van promoure reunions de cuiners, es va fomentar la co-
neixenca entre diversos professionals dels gremis implicats, es va fer per manera de
lligar les competicions i els concursos amb la cultura i, encara, hi hague el desig
d’acostar la relacié d’aquest mon amb 1’administracio: en una paraula, el proposit era
d’aconseguir la dignificacio de 1’ofici a partir del reconeixement de la tasca creadora.

Tocant a la relacio 1 la divulgacio, s’ha comptat amb ’ajut de diverses comarques
que, per mitja d’entitats privades, organismes publics i d’aquelles persones que van
creure en la transcendéncia del Congrés, han permeés la convocatoria d’actes de parti-
cipacio popular, exposicions, demostracions de cuina i jornades monografiques, algu-
nes de les quals ja semblen instituides i ben arrelades.

Tot el que hem dit no persegueix sind la creacié d’una consciéncia popular animadora
del sentit amb qué creiem que cal cloure les activitats del Congrés. A 1’acte de clausu-
ra hi hauria la presentacid de tots els treballs, estudis i ponencies i experiéncies que
haguessin estat el fruit d’aquests dies de feina en comu.

Vam recdrrer de nord a sud i de llevant a ponent les terres del Principat. Al Solsonés,
els actes en van centrar en la matanca del porc i també hi ha hagut una mostra de les
cuines de les comarques de Ponent; a ’Emporda, 1’ocasi6 propicia ha estat la presen-
tacid dels vins novells; al Gironés, la presencia de carns delicades i selectes era un fet
decisiu i indefugible; el Penedés ha corroborat 1’excel-léncia d’uns vins ja prestigio-
sos i la tradicio activa de la notable Academia de Sant Humbert; Barcelona, cap i ca-
sal, no ha desdit del seu paper i ens ha ofert el concurs d’homenatge a Picasso, sota la
iniciativa del Casal del Cuinar i Alimentaria 82 amb la Federacio Catalana dels Gre-
mis de pastisseria; Valls hi ha contribuit amb la classica cal¢otada; a Osona hi ha ha-
gut I’ocasié d’homenatjar la mocadera, acte al qual s’afegia la primera mostra de
cuina osonenca; al Maresme hi ha estat ben present amb la Setmana organitzada per
I’Escola d’Hostaleria de Sant Pol de Mar, Cambrils, amb la festa del Romesco, i
Puigcerda i la Cerdanya amb els plats de muntanya i la Cuina a Escola, de gran resso
popular. I encara no hem dit res de Sant Sadurni i Vilanova, que van superar llarga-
ment el que se n’esperava, amb els seus considerables vins de cava, aspecte en que el
Baix Emporda i la Selva no van quedar pas enrere.

Pertot arreu on hem alcat forquilles i ganivets hem pogut constatar una mateixa espe-
ranga i una mateixa voluntat per consolidar aquesta primera llavor, que sembla ger-
minar amb la Il-lusi6 de tothom, perque aquest Congrés no sigui una flor d’aquelles
que no fan estiu, sind la poncella d’una realitat esponerosa.
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L’assisténcia general i en massa als actes , [’aportacié humana i economica dels con-
gressistes, I’intim esfor¢ dels gremis, el caliu mantingut un mes darrera 1’altre pels
mitjans de comunicacio i, no cal dir-ho, I’ajut del Departament de Comerg i Turisme
de la Generalitat, tot plegat constitueix la mostra més solida de I’interés despertat per
una feina feta entre tots.

Estem convenguts que fins ara la cuina no havia produit cap manifestacido d’aquestes
proporcions ni, sobretot, de tanta projeccid, com ho demostra el suport que el poble
ha donat.

No podem acabar sense expressar el nostre desig que aquesta flama continui ben viva,
que no es refredi 1’esperit dels qui ’han animada 1 ens van empényer a comengar
aquesta tasca. La voluntat ultima era de dignificar i perfeccionar tant com fos possible
culinaris i el coneixement gastronomic del nostre pais. | em penso que hi hem reeixit.

Miquel Espinet i Mestre, Comité Organitzador del | Congrés catala de la Cuina

ACTES REALITZATS
(Es pot obtenir informacié del llibre i d’altre documentacio dels | i 11 Congrés Catala
de Cuina a Biblioteca del Campus de [’Alimentacio de Torribera. Montserrat Vio-
zquez i Sabina Panadero, 93-4031951. CRAI | Biblioteca de Farmacia i Ciéncies de
I'Alimentacio. Av. Prat de la Riba, 171, 08921 Sta. Coloma de Gramenet. [mvio-
zquez@ub.edu])
Solsona. La Matanca del Porc (pag. 11-14).
L’acte inaugural del Congrés Catala de la Cuina se celebra a Solsona, sota el lema
“La matanga del porc”, els dies 21 1 22 de novembre de 1981.
Girona. Les carns gironines (pag.15-19).

Sant Sadurni d’Anoia i Vilafranca del Penedés. Els vins del Penedés 1 I’ Académia
de Tastavins de Sant Humbert. (pag. 20-22).

Figueres. Els vins novells (pag. 23-26).
Valls. Gran festa de la calgotada (pag. 27-31).
Barcelona. Homenatge a Picasso (pag. 32-34).

Barcelona. Demostracions de pastisseria dins Alimentaria 82 (pag. 35-37).
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Vic. El Congrés Catala de la Cuina a Osona (pag. 38-42).

Sant Pol de Mar. Setmana del Maresme (pag. 43-48).

Cambrils. La romescada (pag. 49-51).

Puigcerda. EI Congrés Catala de la Cuina a la Cerdanya (pag. 52-58).

Sant Sadurni d’Anoia i Vilanova i la Geltra. La cuina al cava en el pais del cava
(pag. 59-63).

Sant Feliu de Guixols i S’Agaré. Diada de la cuina marinera en el Baix Emporda i
La Selva (pag. 64-67).

Barcelona. El Congrés Catala de la Cuina a “Expo-cultura” (pag. 68-70).

Barcelona. L’acte de cloenda (pag. 71-72).

PONENCIES

El paper de la Dietética dins ’art culinari i la cuina de col-lectivitat

C. Benzio, J. Quer, P. Cugat, M. Candela, M. A. Miralpeix, i P. Cervera

La qualitat alimentaria. El cuiner de Col-lectivitat. La Higiene Alimentaria. Una ex-
periéncia de la relacio dietetica-cuina en el menjador escolar. L opcio dietética dins
la formacio professional de segon grau. La técnica culinaria dins ’opcié dietética de
la formacié professional. Conclusions. (pag. 101-110)

Assaig sobre I’arros a Catalunya
Neéstor Lujan
(pag. 111-116)

L’estética en el mon de la Cuina Moderna

N. Chaves, O. Pibernat i X. Olive

La mort del ritu. El receptisme: Una desintegraci6 horitzontal de la cultura gastro-
nomica. La moda gastronomica. L’arqueologisme gastronomic. Una desintegracio
vertical de la cultura gastronomica. El localisme. L estetica del plat. Cuina Catala-
na: Re-vival o re-creacio. La recepta com a partitura. Una sortida a la crisis: assu-
mir-la. (pag. 117-120)

La comercialitzacio dels formatges artesanals
E. Canut i F. Navarro
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Historia d’un delicte. Unes xifres encoratjadores. Llicons de casuistica. Artesania o
industria?. Les bases per a un nou marc legal. Conclusio apressada. (pag. 121-128)

De la utilitzacio racional diaria de la nostra cuina tradicional
E. Thibaut
(pag. 129-132)

La fuita i les seves aplicacions a la cuina catalana

M. T. Garriga

L’albercoc. L’ametlla. L’aranja. L’avellana. La castanya. La cirera. El codony. La
figa. El gerd. La grosella. El kiwi. La llimona. La maduixa. La magrana. La manda-
rina. El mel6. La mora. La nectarina. La nespra. La nou. La pera. El piny6. La poma.
El préssec. La pruna. El raim. La sindria,. La taronja. Receptes. (pag. 129-144)

Orientacio al consumidor

LI. M. G. Vaqué

Conceptes basics: menjar com a necessitat fisiologica, menjar com satisfaccid, men-
jar com a expressio de cultura, la “gastronomia” la norma en el menjar, la “gastro-
nomia” o [’orientacio al consumidor. La informacio al consumidor. La literatura
gastronomica. (pag. 145-147)

Plantes medicinals i amb aplicacions culinaries d’us freqiient a Catalunya

A. Julia Obrador

Utilitzacio de les plantes medicinals. Espécies més utilitzades: Camamilla, eucalip-
tus, malvi, marialluisa, til-la. Plantes amb aplicacions culinaries. Els condiments.
Condiments aromatics. Especies: Pebrotera, pebre coent o bitxo, safra, cardamom,
canyella, clau o clavell d’espécia, nou moscada, curcuma, gingebre, pebre, sésam,
vainilla. Herbes aromatiques: Labiades (salvia, tarongina, espigol, sajolida, orenga,
marduix, farigola, serpol, romani, mentes, alfabrega/alfabrega de fulla menuda);
Umbel-liferes (cerfull, geliandre o coriandre, comi, api, julivert, alcaravia, anis, fo-
noll, fonoll mari, anet, angelica);Compostes (estragd, donzell); Lauracies (llorer).
Condiments al‘liacis: Liliacies (all, ceba, ceba d’hivern, all junciforme, porro, esca-
lunya); cruciferes ( mostassa negra, mostassa blanca, créixens de prat, créixens).
Condiments acids: tapera, taronger agre, ginebre. Altres plantes d’aplicacions culi-
naries: agrella, gerdera silvestre, arbog, xirivia, xicoira, card, borratja, queixals de
vella, barba de frare, mastec o xicoira dolca. Glossari. (pag. 148-158)

Proposta sobre ’ensenyament de cuina a Catalunya

R. Serra, E. Castell6, V. Andreu i M. Segui

Branca de cuina. Analisi del primer cicle: Aprenent. Analisi del segon cicle: Ajudant
de cuina. Analisi del tercer cicle: Cuiner. Analisi del quart cicle: Cap de cuina.
L ’ensenyament de la cuina. (pag. 159-162)
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Els vins dolcos catalans

J. Ciurana

Els fonaments. Els vins dolgos historics. EI panorama actual dels vins dolcos a Cata-
lunya. (pag. 163-166)

La micologia a Catalunya

M. Sala i R. Pascual

Que son els bolets: com son els bolets?, com viuen els bolets?, on viuen els bolets?,
com es reprodueixen?. Recol-leccio: on s’han d’anar a buscar bolets?, com s ’han de
collir?, com s’han de transportar? I com i quant de temps s ’han de conservar?. Valor
nutritiu i valor gastronomic dels bolets. Espécies metzinoses. Fongs utils [’home: va-
lor nutritiu, principal classes de bolets, fongs microscopics utils a la inddstria ali-
mentaria. Que s’ha fet i que s’ha de fer perque tothom conegui els bolets?. Els bolets
a la cuina: Historia. Dietética. Cuina amb bolets: receptes de plats de bolets; els bo-
lets i el vi. Cloenda. (pag. 166-176)

La caca
J. M. Luna Royo
(pag. 177-180)

Breus noticies i alguns suggeriments entorn dels vins de cava
L. Bettonica
(pag. 181-185)

Els sabors del peix del dia

C. Barreneche

Enumeracio i caracteristiques de les espécies: crustacis (galera, cranc, cranc verd,
cranc pelut, nécora, cranc de sorra); peixos (cinta, maire, sardina, sorell, seitd, ve-
rat). La costa: ports i platges de pesca del litoral catala. Pesca i comercialitzacio.
Normes basiques d’higiene. La qualitat del producte. La cuina del peix: Sabors del
peix del dia. Galera : crema de galeres, galeres fregides, galers amb suc, fideus o
arros a banda. Crancs: sopa de crancs, cargols amb cranc, crancs fregits. Cintes:
sopes, arros o fideus arrossejats. Maires: maires amb ceba, maires fregides. Sardina:
Técniques de Conservacio, arengades. Sorell: sopa de sorell, un altra sopa, bullina-
da, sorell amb suc, sorell amb pésols i carxofes. Verat: a la llauna, a la marinera,
verats estil costa, suquet de verat amb pesols, verats bullits. Seitd, anxova o aladroc:
seito amb all cremat, anxoves amb fideus, anxoves al vapor, suquet d’anxoves, un al-
tre suquet. Conclusié i proposta. Avantatges del peix el dia. (pag. 186-196)

El torro, unes postres dels Paisos Catalans esdevingudes universals.
J. Vives
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Sobre la mel. Sobre les fruites seques. Una mica d’historia de la mel i de les fruites
seques. La vinguda dels productes a Europa. Aparicio i generalitzacio del producte.
Aparicio del mot “torro”. Expansio i importancia de la fabricacio i comerg del torro.
Alacant, Xixina, Agramunt i els torrons. El fenomen gremial a la ciutat d’Alacant.
Xixona i el creixement de la industria del torrd. El torré a la vila d’Agramunt. Els
torrons com a obsequi de Nadal. Expansié del torrd. La universalitat del torro. El
“tourron catalan” de Perpinya. El futur del torro. Sobre el llinatge de torrons. Tuf-
rons i torrd o turrd. El torré a la literatura. Les llegendes sobre el torrd. (pag. 197-
202)
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ANNEX II

Il Congrés Catala de Cuina 1994-1995

El 11 Congrés Catala de Cuina es va celebrar entre el maig de 1994 i el febrer de
1995 a diverses seus (Barcelona, Olot, Balaguer, Manresa i Sant Carles de la Rapita).
El Congrés va ser organitzat pel Departament de Comerg, Consum i Turisme de la
Generalitat de Catalunya, sota el mandat del conseller Lluis Alegre i Selga, per mitja
del Consorci de Promocio Turistica.

El document de presentacié del Congrés, signat pel conseller, indicava:

Amb la convocatoria d’aquest II Congrés, obert a la participacio de tota la soci-
etat catalana, es vol renovar I'impuls que va representar per a consumidors i
professionals la celebracio , entre novembre del 1981 i juny de 1982, de la pri-
mera edicid. El segon Congrés Catala de Cuina que es desenvolupara de maig a
desembre de 1994, pretén assolir dos grans objectius:

- Convertir-se en una plataforma de debat permanent sobre la realitat de la cuina
del pais.

- Esser I’instrument de méaxima projecci6 de la nostra cuina tant a Catalunya
com a I’exterior.”

Una proposta culinaria coherent

L’eix vertebrador del Segon Congrés és el lema “la cuina d'un pais és el seu
paisatge posat a la cassola”, una frase atribuida a I'escriptor Josep Pla, que va
esdevenir el principal eslogan de totes les accions que es van desenvolupar, tant
des del punt de vista academic com social. Aquesta frase senzilla i suggeridora
defineix amb claredat el concepte de coheréncia en que s’ha de fonamentar la
proposta gastronomica de Catalunya en el futur. Aquesta ha se ser la linia
d’actuacio al llarg del Congrés.

El punt de partida son quatre paisatges ideals, naturalment interrelacionats: la
muntanya, el seca, I’horta i la marina. Cadascun d’aquests paisatges ens
aporta unes matéries primeres i uns productes, propis i diferenciats els uns dels
altres. La posterior intervencio de I’home i la dona en la manera, també propia i
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personal, de preparar-los i portar-los a taula defineix uns trets caracteristics i di-
ferenciadors en les cuines de cadascun d’aquests paisatges.”

Un Congrés obert i participatiu
Un Congrés itinerant i pluridisciplinari

El Congrés Academic es desenvolupara en quatre ambits de treball:

1. Ponencies Obertes i de debat centrat en els eixos seguents:

“Els paisatges i les seves cuines” que estara estructurat en quatre grups de tre-
ball, que de manera simultania, periodica i itinerant, estudiaran a fons els pai-
satges respectius.

“L’ensenyament de l’ofici de cuiner a les escoles d’hosteleria”

2. Ponéncies d’investigacio. Seran treballs, individuals o d’equip que aportaran,
principalment, diverses recerques sobre la cuina catalana (origen, historia i el
fonament de la cuina catalana).

3. Ponencies d’opinid i comunicacions: Professionals i experts reconeguts hi
aportaran les seves opinions personals sobre la realitat e la cuina catalana avui,
per tal de ser contrastades amb la resta de congressistes.

4. Treballs del Congrés. El treball fonamental sera “Recull Gastronomic de Ca-
talunya” amb quatre apartats: i) les rutes gastronomiques dels quatre paisatges;
ii) Recull de Restaurants, Fondes i Cases de Menjar (2a Edicid); iii) el calendari
gastronomic de Catalunya; i iv) bibliografia.

L’eclosio, a la tardor: el Congrés Social

Es preveu que a I’octubre de 1994 es presentin publicament les conclusions
provisionals de les quatre comissions de paisatge: Olot (la Muntanya. Octubre,
1 12); Balaguer (I’Horta. Octubre 15 1 16); Manresa (el Seca. Octubre 29 1 30); 1
Sant Carles de la Rapita (la Marina. Novembre, 12 i 13).

Una cuina, un pais, un paisatge.
- Es veu reflectida la gran diversitat dels nostres paisatges en una diversitat cor-
relativa de plats i preparacions?
- Podem parlar d’una unitat ultima que dona sentit col-lectiu als nostres paisat-
ges gustatius?
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- La millora i europeitzacid del nostre territori han de tenir un trassumpte culi-
nari?

No ha d’estranyar, doncs, que un Departament de Comerg, Consum i Turisme,
com el nostre, organitzi, per mitja del Consorci de Promocié Turistica, un
Congrés com el que ens ocupa. Quina activitat publica aplega, com la cuina i
la gastronomia, tots tres camps d’actuacio?.

Lluis Alegre i Selga, Conseller de Comerg, Consum i Turisme.

El Congrés, dirigit pel gastronom Josep Vilella, compta amb la participaci6 de diver-
ses personalitats vinculades al mén de la cuina, la gastronomia, la universitat i el pe-
riodisme com Santi Santamaria, Jesus Contreras, Antoni Riera Melis, Llorenc
Torrado, Carles Gaig, Carme Ruscalleda, Fermi Puig, Josep Lladonosa, Pepa Ayma-
mi, Manuel Vazquez Montalban, Rudolf Greve, Carme Canut, Ignasi Riera, Carme
Casas i Lluis Bettonica, entre molts d'altres.

Als mitjans de comunicacié es declarava que la cuina catalana havia sortit molt refor-
cada del IT Congrés: “Una marca unitaria, perd al mateix temps variada, rica, amb fa-
cilitat per adequar-se als temps actuals. Moderna i lligada al paisatge, amb una
historia solida que ’avala 1 I’expressié d’una cultura. Una cuina sana, realitzada amb
productes autoctons de qualitat.” El II Congrés partia de la connexid entre turisme i
gastronomia, de la seva importancia en I’economia de Catalunya. En resum, el turis-
me gastronomic reuneix totes les caracteristiques per ser un eix socioeconomic
d’importancia a Catalunya dins del sector estrategic del turisme.

L’estructura basica del II Congrés va ser:

a. Caps de setmana tematics duts a terme en cadascun del quatre paisatges. Tres dies
de festes locals i territorials on es combinava paisatge, gastronomia i turisme.

b. Major coneixement de la cultura gastronomica. Bases historiques, antropologi-
ques, psicologiques i1 sociologiques relacionades amb I’alimentacio.

1. Ponencies obertes
Una politica agraria y alimentaria per la cuina catalana; Caracteristiques fonamen-
tals de la dieta y la nutricié del catalans; Els origens i la situacié de la cuina popu-
lar a Catalunya; La cultura del gust; Els caves catalans, més de 100 anys
d’historia; Vins de Catalunya, present i futur de la qualitat; Les produccions agra-
ries, ramaderes i pesqueres de qualitat a Catalunya; La qualitat dels productes.
Instruments d’identificacio i promocid; La cuina intel-ligent; Els origens de la
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cuina catalana fins a final de I’antiguitat; La Baixa Edat Mitjana. Jerarquia social 1
desigualtat alimentaria; Menjar a la Barcelona Gotica: necessitat primaria i ritual
social; Qué entenem com “la cuina catalana” a I’any 1994; Els productes; L’ofici
de cuiner; La relacio cuiner - comensal; Topografia de I’alimentacio i dels centres
d’intercanvi a Barcelona; L’elaboracié de plats de la cuina medieval; Arnau de
Vilanova, primer nutricionista europeu; Els fonaments de la cuina catalana. Bases
teoriques i practiques d’una cuina nacional; Terra, cuina i identitat (Jesis Contre-
ras); Quan (pensar en) menjar bé, gracies a Déu, era pecat; Els llibres de cuina
com a font per a la historia; Una reflexi¢ al voltant de la cuina de Ferran Adria. El
Bulli, el Sabor de la Mediterrania: una lectura antropologica; Sentits, cuina i crea-
tivitat.

2. Taules rodones
El vi als restaurants; La restauracié des de dins; Influéncia dels massmedia en la
cuina.

3. Ponéncies d’investigacio

La cuina catalana com a fonament de la dieta mediterrania; Cuines i cuiners guar-
donats a Catalunya. Historia i personatges; Transformacio i evolucié de la nostra
cuina; Productes (pastisseria, produccié d’oli, formatges i elaboracid de vi).

c. Productes i receptes com a font del patrimoni culinari de Catalunya. Enquestes
per coneixer millor la situacié de la cuina catalana.

Cal destacar la conferéncia del cuiner Santi Santamaria (El Racé de Can Fabes de
Sant Celoni) sobre Que és cuina catalana ['any 1994? que va representar el punt de
partida d’una reflexié amplia i d’un debat obert sobre el que significa la professio 1
quin és el seu futur. Defineix el seu punt de partida com a visié de la cuina, des de la
practica professional, dins del model nacional de cultura. Demana que a partir del Se-
gon Congrés quedi establer sense dubtes que la Cuina és Cultura, i que la Cuina Cata-
lana forma part indissociable de la Cultura Catalana i forma un corrent d’estudi
denominat “cultura culinaria”.

La conferéncia es va dividir en set apartats: i) Introduccid; ii) La Cuina és Cultura; iii)
La Geografia del Gust; iv) Societat i Cuina; v) Els Gustos dels Catalans; vi) La Cuina
com a Art; vii) Conclusions i definicio de la Cuina Catalana 1994.

Deia, Santi Santamaria, preocupat després de preguntar-se si existeix una cuina, que
en nom de I’avantguarda i la modernitat, parteix de zero. “No em puc imaginar una
cuina on ’estética es menja 1’esséncia del propi gust, com tampoc puc imaginar una
cuina sense dimensio estética”. Indicava també la seva preocupacio per la situacié de
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la cuina a Barcelona, 1 deia “es nota a Barcelona un retrocés, perd no és un retrocés
global. El que si veig és una crisi d’identitat, d’idees i de projectes... i d’aquesta ma-
nera fan que la cuina catalana no tingui una projeccio internacional prou satisfacto-
ria...la “restauraci6 publica es avui importantissima per 1’economia i el turisme”.

Acabava la conferéncia amb una definici6 de cuina catalana, i deia “que les manifes-
tacions individuals i/o col-lectives que s’expressen en 1’exercici dels habits alimenta-
ris del nostre poble i es basen o fonamentem en la consciéncia de pertanyer a una
Cultura Catalana que es té i s’assumeix com a propia, és CUINA CATALANA”

Finalment, de cara al futur, expressava: “voldria que en el 1l Congrés, la nostra forca
continui essent el desig de perdurar en la memoria d’aquells que ens precediren, i que
els queé ens rellevaran en rebin una herencia de la que no estiguin disposats a renunci-

99

ar-.

DESCRIPCIO D’ACTIVITATS

Jornada sobre Qualitat Agroalimentaria, Mercats, Nutricié i Consum.
Girona, 1,2, i 3de desembre de 1994
Universitat de Girona

La Universitat de Girona, que compte amb estudis d’Enginyeria agraria , alimentaria
i agropecuaria, i que té en projecte a creacié d’un Institut del Gust, és el marc idoni
per a unes Jornades en les quals es parlara de [’origen i la importancia dels produc-
tes autoctons, del mercat que els obre a [’exterior i de la cultura que ens permet
gaudir de les seves excel-leéncies.

Josep M. Nadal, rector de la Universitat de Girona.

El Segon Congrés és un gran esfor¢ col-lectiu , és un bell afany que arriba a Girona
emmarcat en aquest desig d’endinsar-se i tocar cadascun dels racons del nostre pais.
La Universitat de Girona és ['emplagament que em triat per a la lectura ni debat del
grup de ponencies sobre qualitat agroalimentaria, mercats, nutricio i consum. (...)
Mentrestant, el Congrés continua el seu trajecte, un trajecte amb [’unic i ferm anhel
d’ordenar, de normalitzar, una parcel-la d’identitat d’'una activitat culta i generosa —
la cuina- que mereix, indiscutiblement, un raco important en l’espai cultural del nos-
tre pais. Benvinguts a Girona.

Josep Vilella, director del Congrés.
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PROGRAMA

Les produccions agraries, ramaderes i pesqueres de qualitat a Catalunya.
Coordinacio. A. Pujol, Cap del Servei de Coordinacié del DARP

Presentacio. G. Garcia i Guillamet, DG de Producci6 i Industries Agroalimentaries
(DARP)

La qualitat dels productes. Instruments d’identificacio i promocio.

M. Domenech i Montagut, cap del Servei de Proteccio6 de la Qualitat (DARP)
Produccions agricoles de qualitat

R. Lletjos i Castells, cap del Servei d’Agricultura (DARP)

Produccions ramaderes de qualitat

E. Torres i Fernandez, cap del Servei de Ramaderia (DARP)

Produccions pesqueres de qualitat

R. Allué i Puyuelo i R. Jordana, Servei d’ Aqiiicultura (DARP)

Presentacio d’una publicaci6 sobre productes de qualitat editada pel DARP
L. Torrado, gastronom i escriptor

Tast de productes de qualitat

Jornades de clausura del 11 Congrés Catala de la Cuina
Gener-febrer de 1995

Dilluns, 30 de gener de 1995.
Presentacio de les conclusions del Segon Congrés Catala de la Cuina.
Conclusions finals del grups de les Jornades Académiques del Congrés

En la recta final

Després de vuit mesos de caminar plegats, el Congrés arriba al darrer tram del seu
trajecte. Han estat vuit mesos de conversa i col-loqui, de bategar i discutir, vuit me-
sos a llarg dels quals s’ ha intentat complementar un interessant i ampli procés de di-
aleg i reflexio amb tot un seguit e propostes i activitats culturals... Han estat vuit
mesos de viure i compartir i, en definitiva de reflexionar plegats a [’entorn de la cui-
na del nostre pais.

La trajectoria s’inicia al Paranimf de la Universitat de Barcelona i després d’un in-
tens recorregut per la nostra geografia i el nostre paisatge, per la nostra historia,
pels nostres habits i els nostres costums, després de parlar de formacio i ensenya-
ment i de la cuina com actitud de dialeg i part elemental de la nostra cultura, el Con-
gres torna, de nou, i per darrera vegada , a Barcelona amb dos proposits: resumir i
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sintetitzar el que ha estat aquest llarg afany col-lectiu i agrair a tots els congressistes
el suport que ha representat tenir-los al nostre costat.

Explicar, per una banda, i agrair, per l’altra, son, doncs, dues paraules primordials
d’aquest darrer programa que teniu a les mans i que volem fer evidents amb dos ac-
tes centrals:

- la jornada de conclusions, el dia 30 de gener de 1995

- l’esmorzar d’agraiment als congressistes el dia 5 de febrer de 1995. Veureu, també,
que aquest darrer programa es complementa amb una “Quinzena de cuina barcelo-
nina” i una oferta d’allotjament pels caps de setmana, a més d’un seguit d’activitats
com el divertit espectacle Degustacio de Talleret de Salt, assistir al sopar de gala on
es fara la presentacio oficial de I’oli del cava, o viure la proposta de les Escoles Eina
i Arnadi, Gust i Estil, la cuina dels artistes, entre d’altres...

Tot plegat, un fi de festa, un final de Congrés recomanable, atractiu i apassionant.
No us el perdeu. Us hi esperem!

Josep Vilella, director del Congrés

MEMORIA DEL 1l CONGRES CATALA DE LA CUINA
AMBITS DE TREBALL
(Una cuina, un pais, un paisatge)
El paisatge i les seves cuines
Direccid de la ponencia: Lloreng Torrado i Valls

Paisatge “Muntanya Alta”: Joan Sangenis i Alegre

Vall d’Aran, Pallars Jussa i Pallers Sobira (aties, Llessui, Sort i Cellers)

Cerdanya i Alt Urgell (Bellver de Cerdanya, Alp, Adrall i Estamariu)

Bergueda i Solsones (Montclar, La Pobla de Lillet, Solsona i Llobera)

Paisatge “Muntanya Mitja”: Abel Ibaiiez i Fuentes

Ripollés, Lluganeés, Osona (Oris, Molld, Cantonigros)

Montseny i Guilleries (Campins, Arbucies, Viladrau, Pla e les Arenes)

Alt Emporda i Garrotxa (Maganet de Cabrenys, Oix, La Vall d’en Bas, La Vall de
Bianya)

Paisatge d’Horta: Ignasi Riera i Gassiot i Montserrat Sarro i Catala

Maresme i Baix Llobregat (Argentona, Sant Andreu de Llavaneres, Prat-Gava, Santa
Coloma de Cervello)
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Pla de Lleida (Lleida, Artesa de Lleida, Linyola, Arbeca)

Emporda (Figueres-Vilabertran, Castello d’Empuries, Peralada, Torroella de Mont-
gri)

Paisatge de Seca: Mariona Quadrada i Monteverde

Conca de Barbera, Les Garrigues i Segarra (Albio, Vallfogona, Montblanc, Maials)
Penedés i Camp de Tarragona (Castellvell del Camp, Valls, Vilafranca del Penedés,
El Vendrell)

Priorat, Ribera d’Ebre i Terra Alta (Mora la Nova, La Morera de Montsant, Grata-
llops, Horta de Sant Joan)

Paisatge de la Marina: Carmen Barreneche i Garcia

Llanca i Arenys (Llan¢a, Roses-L Escala, Palamés-Sant Feliu de Guixols, Arenys de
Mar)

Vilanova-Torredembarra (Sitges, Vilanova i la Geltrd, Cunit, Torredembarra)
Cambrils i Delta (Cambrils, L’Ampolla, Deltebre, Les Cases d’Alcanar)

CONGRES ACADEMIC

Ponéncies obertes

. Una politica agraria i alimentaria per a la cuina catalana

. Caracteristiques fonamentals de la dieta i la nutricié dels catalans

. Els origens i la situacio de la cuina popular a Catalunya

. La cultura del gust

. Els caves catalans, més de cent anys d’historia cap a les taules del segle XXI
. Vins de Catalunya, present i futur de qualitat.

. Les produccions agraries, ramaderes i pesqueres de qualitat a Catalunya
. La qualitat dels productes. Instruments d’identificaci6 i promocio.

. Produccions agricoles, ramaderes i pesqueres de qualitat

10. La cuina intel-ligent.

11. Queé és la cuina catalana, I’any 1994.

12. Els productes.

13. L’ofici de cuiner.

14. La relacio cuiner-comensal.

15. Els origens de la cuina catalana fins el final de 1’antiguitat.

16. La baixa edat mitjana. Jerarquia social i desigualtat alimentaria.

17. Menjar a la Barcelona gotica: necessitat primaria i ritual social.

18. Topografia de I’alimentaci6 i dels centres d’intercanvi a Barcelona.
19. L’elaboracio dels plats de la cuina medieval.

20. Arnau de Vilanova. Primer nutreoleg europeu.

O© 0o NO L W N B
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21. Els fonaments de la cuina catalana. Bases teoriques i practiques d’una cuina naci-
onal.

22. Terra, cuina i identitat.

23. Quan (pensar en) menjar bé, gracies a Déu, era pecat.

24. Els llibres de cuina com a font pera la historia.

25. Una reflexié en torn a la cuina de Ferran Adria. El Bulli, el sabor de la mediterra-
nia: una lectura antropologica.

26. Sentits, cuina i creativitat.

TAULES RODONES

1. LA RESTAURACIO DES DE DINS.
2. INFLUENCIA DELS MASS MEDIA A LA CUINA.

PONENCIA D’INVESTIGACIO

Objecte de I’estudi: Realitzar una reflexio sobre la historia i el passat de la cuina cata-
lana, aixi com de 1’evoluci6 fins a I’actualitat.

Historia de la Cuina Catalana, des d 'una perspectiva cientifica.

a.- La cuina catalana com a fonament de la Dieta Mediterrania

b.- Cuines i cuiners guardonats a Catalunya, historia i personatges.

c.- Transformacio i evolucio de la nostra cuina.

d.- Temes relacionats amb la nostra pastisseria, la produccio d’olis i formatges, ela-
boracié de vins,...

ENQUESTES

Analitzar i aprofundir sobre la situacié actual de la cuina catalana, tant des d’una per-
spectiva dels professionals com dels consumidors.

TREBALLS DEL CONGRES
“Mapa dels productes catalans” 1 “Recopilacio Gastronomica de Catalunya”.
CONGRES SOCIAL

1. Caps de setmana tematics
2. Accions dinamitzadores i promocionals
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3. Realitzacid d’accions per associacions
4. Estimulacié de diferents sectors

5. Gastronomic

6. Mercats i productes

7. Cultura
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ANNEX 3

ALTRES ANTECEDENTS DEL Ill CONGRES CATALA DE LA CUINA (1997-2016)

A la Universitat de Barcelona, essent dega el Dr. Rafael Aracil, es crea el grup de recerca
consolidat Grup d’Estudis Alimentaris i, a peticié de la Fundacio Institut Catala de la Cuina,
es promou la signatura del conveni de col-laboracié entre la FICCG i la UB per a la creacié
de la Catedra “Sent Sovi” d'Alimentacié i Cuina Mediterrania, que es duu a terme el 14
de juliol de 1997. La Catedra es va posar en marxa amb el comite cientific de la FICCG, for-
mat pels doctors Jesus Contreras (antropologia), Antoni Riera (historia medieval) i Maria de
los Angeles Pérez Samper (historia moderna), que ja formaven part del grup de recerca con-
solidat. El Dr. Aracil en va ser el primer director. L’'objectiu de la Catedra era el reconeixe-
ment cultural de la cuina, aixi com obrir les portes de la universitat a cuiners sense estudis
superiors. Va ser la primera vegada que aquests fets van tenir lloc en una universitat euro-
pea. Posteriorment se signa un conveni entre la Sra. Rosa Maria Esteva (Restaurants Grupo
Tragaluz) i la Biblioteca de la UB pel llegat de llibres i documentacié sobre cuina de Rudolf
Grewe.

L'any 2002 la FICCG inicia una recerca per identificar, consensuar i inventariar el patrimoni
popular gastronomic de Catalunya a través de la recollida de receptaris tradicionals, associ-
ats als productes agroalimentaris. Al cap de quatre anys, el 2006, la investigacié duta a ter-
me per la FICCG es va concretar en un primer resultat, el Corpus de la Cuina Catalana,
l'inventari del patrimoni popular gastronomic de Catalunya. Es va editar en catala i en caste-
lla, amb una segona edici6 revisada i ampliada, amb el titol “El Corpus del Patrimoni Culinari
Catald”, que va ser objecte de debat i reflexié en el marc de les reunions de treball de la xar-
xa UNITWIN de la Catedra UNESCO Cultura, Turisme i Desenvolupament (2006), que va
coordinar la Universitat de Paris 1 Panthéon Sorbonne, especialment en diferents sessions
tematiques celebrades a Barcelona amb la col-laboracié de la Universitat de Barcelona i de
la Universitat Oberta de Catalunya.

L’any 2000 s’havia creat per part de la FICCG la Marca Cuina Catalana, una marca de ga-
rantia europea registrada i reconeguda el 2012 per la Generalitat de Catalunya com a marca
de garantia de qualitat per a la preservacio del patrimoni culinari catala recollit al Corpus del
Patrimoni Culinari Catala. La promocio dels productes d’entorn i de temporada, amb un cen-
tenar d’establiments de restauracioé (restaurants, hotels, allotjaments rurals) i d’'empreses de
restauracio de col-lectivitats associades, é€s avui un dels exits del projecte.

L’any 2003 es creen dos projectes per iniciativa de Ferran Adria en el creixent centre
d’innovacié culinaria d’El Bulli: per un costat, el departament cientific d’El Bulli dins d’elBulli
Taller i, per I'altre, amb el suport de Valenti Fuster, la Fundacié Alicia. Posteriorment, I'any
2007 s’inaugura a Mon Sant Benet la nova seu de la Fundacié Alicia de la ma de la Fundacio
Caixa Manresa i la Generalitat de Catalunya.

El xef Ferran Adria rep la distincié de doctor honoris causa per la Universitat de Barcelona el
17 de desembre de 2007, a peticid de la Facultat de Quimica. Realitza la presentacio i justifi-
cacio de la proposta el professor Claudi Mans.
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Destaca també la primera edicié del curs de Science and Cooking a la Universitat de Harvard
'any 2010, on participen en aquesta i en les segtients edicions molts cuiners de I'ambit cata-
la.

Un any més tard, el 23 de desembre de 2011, el Parlament de Catalunya reconeix la cuina
com a patrimoni cultural immaterial de Catalunya, a proposta de la FICCG, que presenta una
esmena a la Llei 2/1993, de 5 de marg, de foment i proteccié de la cultura popular i tradicio-
nal i de I'associacionisme cultural. Posteriorment, I'any 2012, la FICCG engega una campa-
nya per aconseguir el reconeixement per part de la UNESCO de la cuina catalana com a
patrimoni immaterial de la humanitat.

Amb la finalitat d’obtenir un reforg institucional, a 'any 2013 se celebra al Paranimf de la Uni-
versitat de Barcelona el primer seminari “Cuina Catalana, Bé Cultural Immaterial d'Interes
Nacional (BCIIN)”, que organitza la FICCG amb el suport de la Generalitat de Catalunya i de
la Universitat de Barcelona (UB), per potenciar la campanya Cuina Catalana Patrimoni de la
Humanitat, Candidatura UNESCO 2014. Es comenga aquell mateix any I'estudi nutricional de
les receptes del Corpus del Patrimoni de la Cuina Catalana, amb la col-laboracié de la Uni-
versitat Oberta de Catalunya. Durant els darrers anys la FICCG ha lliurat més de 400 fitxes
de continguts gastrondmics a I'lnventari del Patrimoni Etnologic de Catalunya.

El periode 2012-2016 es constitueix com una de les etapes clau per a la gastronomia en ge-
neral i per a la cuina catalana en particular, i té el punt d’inflexi6 amb la decisié de Ferran
Adria i Juli Soler de tancar el restaurant EIl Bulli, fet que va tenir lloc a partir de la temporada
de 2011, el 30 de juliol, quan es va iniciar I'activitat al voltant d’elBulli Foundation.

La UB i elBulli Foundation acorden desenvolupar, I'any 2012, una etapa académica al voltant
de la Unitat UB-Bullipédia que perdurara fins al desembre de 2015.

De la ma de Ferran Adria i Joan Roca, s'inicia el projecte de creacié d’'una nova titulacio uni-
versitaria al voltant de la cuina i la gastronomia amb el conveni de col-laboraci6 entre la UB i
la UPC de 20 de desembre de 2013. A partir d’aquest acord i amb la incorporacié de I'escola
adscrita CETT i de la Fundaci6 Alicia, es promou a Catalunya el Grau de Ciéncies Culinaries
i Gastrondomiques, que s’inicia el curs 2013-2014.

L’any 2014, la Universitat Oberta de Catalunya (UOC) va crear la Catedra UNESCO d'Ali-
mentacid, Cultura i Desenvolupament. Aquesta catedra, dirigida per Dr. Xavier Medina, té
com a objectiu promoure la investigacié i I'educacio en tres arees principals: el menjar, la cul-
tura (incloent-hi el coneixement, la diversitat social i diferents adaptacions locals) i el desen-
volupament (cobrint arees com la nutricid, el desenvolupament rural, I'economia local i
global, els negocis, la comunicacid, les regulacions, i la promocié de les millors practiques).

El 23 de maig de 2014, la FICCG signa un conveni amb la Universitat de Barcelona amb la
finalitat de traslladar a seva oficina a I'Edifici La Masia del Campus de 'Alimentacié de Torri-
bera, a Santa Coloma de Gramenet. Aquest trasllat comporta que, per acord de 2 de novem-
bre de 2016, tot el fons historic de la Fundacié relacionat amb la cuina i la gastronomia
catalana s’ubica al CRAI-UB per reforcar el fons documental i bibliografic en cuina i gastro-
nomia, i s’obre a tot el territori a través de la Xarxa de Biblioteques Universitaries de Catalu-
nya.
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Durant aquest periode s’estableix un solida col-laboracioé entre la Unitat UB-Bullipedia (2012-
2015), de la ma de Pere Castells i Marta Vila, i la FICCG.

La Secretaria General d’Universitats i Recerca de la Generalitat de Catalunya encarrega al
Campus de I'Alimentacié de Torribera (UB) un estudi per valorar la idoneitat de crear un cen-
tre de recerca en gastronomia a Catalunya. El projecte de Centre de Recerca Gastrondmica
de Catalunya va ser encarregat a la UB el 17 de novembre de 2014 a través de I'ordre EMO
2699/2014 GOGC 6763 de 3 de desembre de 2014. La comissi6 redactora va estar formada
per Joan Roca (el Celler de Can Roca), J. M. Monfort com a director de 'IRTA i A. Massanés
com a director de la Fundaci6 Alicia, a més de professors de la UB ubicats al Campus de
Torribera. Aquest document s’entrega i presenta el juliol de 2015, en una reunié amb repre-
sentants de totes les universitats catalanes i del sector privat agrupats a través de diferents
clusters. S’acorda, per consens, avangar en una governancga en xarxa que aprofités tot allo
existent a Catalunya que estigués relacionat amb uns eixos estratégics de recerca: i) gastro-
nomia computacional; ii) noves tecnologies aplicades a la cuina i ciéncies sensorials; iii) re-
cerca nutricional i gastronomica aplicada a la salut; i iv) gastronomia i sostenibilitat.

Com a continuacié de l'encarrec de la Generalitat es concreta la creacié del Centre
d’'Innovacié Gastrondmica de Girona el dia 15 de gener de 2016, per acord de la Universitat
de Girona i el Celler de Can Roca, que hi aporta I'experiéncia del Centre d’'R+D La Masia.

Com a colof6 de les negociacions endegades amb I'Institut Internacional de la Gastronomia,
Cultura, Arts i Turisme des de la Generalitat de Catalunya, el 2 de juliol de 2015 en va no-
menar Catalunya com a Regié Europea de la Gastronomia 2016. L'acte es realitza a Portu-
gal coincidint amb la doble nominacié de Minho i Catalunya. Un comité tecnic i una taula
d’experts van promoure les activitats basades en tres eixos (producte, territori i cuina) i en
dos objectius generals: (i) conglomerar i agregar tots els actors sota un sol projecte, i (ii) ex-
plotar la importancia de la gastronomia en un sentit molt ampli sobre la base d’uns estudis de
benchmarking europeu.

Com a desenvolupament del Programa RIS3 de la Unié Europea, Catalunya promou les
comunitats RIS3CAT, entre les quals s’encarrega a la Universitat de Barcelona i a la Funda-
cio Alicia la presentacié d’un projecte de Comunitat RIS3CAT de Gastronomia. La memoria
va ser entregada el 16 de febrer de 2017 amb un pressupost final sol-licitat de 15.168.263 €.
Durant el mes de mar¢ de 2018 algunes informacions indiquen que aquesta comunitat no ha
estat seleccionada.

El 26 d’abril de 2016 es consolida dins de la Fira Internacional ALIMENTARIA 2016 un apar-
tat dedicat al paper cada cop més influent de la gastronomia i la restauracié a Catalunya i la
caracteristica del producte i dels mercats municipals. Es presenten les tendéncies de la gas-
tronomia i alimentacioé per a 2016 i 2017, tot esperant la fira Alimentaria 2018.

Dins del Forum Gastronomic de Barcelona, el 24 d’octubre de 2016 es presenta a la societat
el “Pla de Gastronomia de Catalunya: la gastronomia a debat” i les conclusions de les nou
comissions de treball creades, com a base d’un futur Llibre Blanc de la Gastronomia a Cata-
lunya.
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El 24 d’abril de 2017 es publica la memoria de I'any sobre la Regié Europea de la Gastrono-
mia Catalunya 2016, amb dos documents complementaris, un sobre l'activitat al voltant de
www.somgastronomia.cat i un video sobre el pla de gastronomia. En el document
s’expressa: “un dels objectius ha sigut ampliar la definicié de la gastronomia des del punt de
vista turistic, incorporant-hi, a més del paper dels xefs i les estrelles Michelin a Catalunya, el
producte, el productor/a, el paisatge i la cultura.” En un altre apartat s’expressa la conviccio
de treballar per la creacié i el posicionament de la marca Catalunya que lligui producte, cuina
i territori, i de forma especial actuar sobre el prestigi de la nostra cuina.

Es en aquest sentit que s’indica que el Pla de la Gastronomia sera I'avantsala del Tercer
Congrés de la Cuina Catalana que se celebrara a partir de 2017.

El Pla de la Gastronomia és un dels eixos més importants de la designacié de Catalunya
com a Regié Europea de la Gastronomia i esta impulsat pel Departament d’Agricultura, Ra-
maderia, Pesca i Alimentacié a través del PRODECA, i pel Departament d’Empresa i Conei-
xement a través de I’Agencia Catalana de Turisme.

Patrick Torrent, director executiu de 'Agéncia Catalana de Turisme, al final del video explica-
tiu del Pla de la Gastronomia, indica la necessitat que aquestes darreres experiéncies tinguin
continuitat i abordin un contingut més ampli que el paper de la gastronomia i el turisme, tot
obrint nous aspectes en el camp de la salut i com a un dels motors de la indUstria.
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ANNEX IV

INSTITUCIONS IMPULSORES DEL CONGRES
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CONTACTE
(De dl.adv.de 9 a 14h)

Tercer Congrés Catala de la Cuina
Campus de I'Alimentacié de Torribera, UB

Prat de la Riba, 171
08921 Santa Coloma de Gramenet
Tel. 934053334 / 696421899

Informacié general: info@congrescataladelacuina.cat

Direccio: direccio@congrescataladelacuina.cat
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