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2014-2015
Inici del projecte

Al juny del 2014, I'International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism (IGCAT)

va convidar la Generalitat de Catalunya a assistir a una presentacio de la Plataforma Regio

Europea de la Gastronomia. La presentacio va tenir lloc a 'EUHT de Sant Pol de Mar

perqgue la seu de la coordinacio de la plataforma esta situada a la localitat maresmenca de

Sant Pol de Mar, seu també del centre educatiu. Des del primer moment, la iniciativa es

va trobar molt interessant i que tenia molt potencial per al territori catala, ja que permetia

posicionar Catalunya com a destinacio gastronomica. D’aquesta manera, I’Agéencia

Catalana de Turisme (ACT) i el Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio

(DARP) van passar a liderar aquesta iniciativa a Catalunya, tot garantint la participacio

d’altres entitats turistiques i agroalimentaries.

El lideratge de la cuina catalana dins la
gastronomia internacional és un fet. El
resso que tenen dins i fora de les nostres
fronteres xefs com Carme Ruscalleda,
Nandu Jubany, els germans Roca o els
germans Adria és la prova que es couen
grans projectes a Catalunya. Tenia tot el
sentit presentar una candidatura a la Re-
gi6 Europea de la Gastronomia.
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Amb quina finalitat? D’una banda, pro-
moure els productes alimentaris i la
gastronomia catalans com a elements
essencials de la identitat del pais i com
agents clau en la promocio turistica i, de
I'altra, compartir el coneixement i apren-
dre dels altres socis del projecte.

Amb els objectius clars, al marg del 2015
es va comencar a dissenyar I'estrategia

que s’havia de seguir, la qual consis-
tia a promoure el rebost local, la cuina i
el territori com un punt clau per al desen-
volupament sostenible. | com a part de
I'estrategia va sorgir I'esldogan “Som terra,
som mar, som gastronomia”, un resum de
la veritable identitat de Catalunya, la imat-
ge que volem projectar al mén i també
difondre entre els mateixos catalans.



1.1. Equip impulsor

L’equip impulsor de la candidatura el va

liderar la Generalitat de Catalunya mitjancant

el Departament d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca, Alimentacio i Medi Natural —actualment
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca

i Alimentacio (DARP)— i el Departament
d’Empresa i Ocupacié —actualment
Departament d’Empresa i Coneixement— a
través de I’Agéncia Catalana de Turisme (ACT).

’equip impulsor de la candidatura estava integrat per les per-
sones seguents:

e Domenec Vila (DARP / director general)

e Montse Domenech (DARP)

e Mireia Medina (DARP / SDG)

e Patrick Torrent (ACT)

e Blanca Cros (ACT)

e Ramon Sentmarti (Coordinacié Tecnica del CREG’16)
e Bernat Valls (Diputacio de Barcelona)

Per optar a la distincié de Regié Europea de la Gastronomia, Ca-
talunya va presentar a Portugal una candidatura basada
en tres eixos vertebradors (producte, territori i cuina), trets dife-
renciadors de la seva identitat, i que posicionava el seu producte
agroalimentari local com a exponent singular del territori i com
a base d’una cuina que aporta un accent particular a la cultura.

CANDIDATURE
Catalonia

000
[ X J
[
Producte
DIVERSITAT
IDENTITAT

Territori

La candidatura es va basar en dos objectius principals:

1. Fomentar una estratégia de cooperacié entre tot el sector
sota un objectiu comu: unir forces per promoure la gas-
tronomia catalana amb tota la seva riquesa, ingredients
locals i particularitats.

2. Impulsar un intercanvi d’experiencies i coneixement amb
altres regions europees sobre la importancia de la gastro-
nomia en el sentit més ampli incloent-hi salut, identitat,
sostenibilitat, desenvolupament regional, etc.

Per dur a terme aquests objectius, es van establir 11 ambits
de treball:

1. Alimentar el planeta

2. Salut

3. Educacié

4. Innovacié

5. Suport a petites i mitjanes empreses

6. Vinculacioé dels ambits urba i rural

. Sostenibilitat

8. Globalitzacié

9. Diversitat

10. Agenda digital (noves tecnologies, xarxes
socials, etc.)

11. Col-laboraci6 am b altres regions europees
de la gastronomia

9000O0COO N OO

Tot i estar liderada per la Generalitat de Catalunya, en I'elabora-
ci6 de la candidatura hi van participar diferents entitats, agents
i personalitats del pais. Sens dubte, la suma d’esforgos va ser
clau per aconseguir el reconeixement.

ANNEX 1. Nota de premsa i document

de la candidatura

1.2. Consell General

’equip impulsor va ser el responsable no només de la coordi-
nacio i I'avaluacio de la candidatura, sind també de la creacio
d’un Consell General integrat pels diferents agents relacio-
nats amb la gastronomia a Catalunya. Son els segtients:


http://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/regio-europea-gastronomia/enllacos-documents/fitxers-binaris/candidatura-catalunya-regio-europea-gastronomia-2016.pdf
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Maria Abellanet
Juli Alegre
Antoni Alemany
Montse Alonso
Josep Ametller
Marta Amords
Pau Arends
Rosalba Arrufat
Pepa Aymami
Manuel F. Barroso
Josep Batet
Rosa Bel
Montse Benedé
Eugenia Bieto
Andreu Bruch
Francesc Bueno
Anna Busom
Carles Calsina
Ignasi Camps
Antoni Sala
Anna Canal
Gregori Canalias
Enric Canut
Jordi Capdevila
Jordi Carnés William
Manel Casanovas
Josep Casas
Marta Casas
Josep Castellarnau
Cristina Caules
Josep Codina
Tana Collados
David Coloma
Delia Colomer
Jesus Contreras
Sergi Cortés
Nuria Costa
Gerard Costa
Blanca Cros
Antoni Cruces

Anna Cuadrat

Empresa / Entitat

CETT-UB / CAMPUS DE TURISME, HOTELERIA | GASTRONOMIA
PATRONAT TURISME TERRES LLEIDA

CLUB DE TAST SITGES

MAHALA COMUNICACION Y RELACIONES PUBLICAS

GRUP GASTRONOMIC DEL PLA DE L’ESTANY

CLUSTER CATALONIA GOURMET

MITJANS / EL PERIODICO DE CATALUNYA

PRODECA

FUNDACIO INSTITUT CATALA DE LA CUINA | DE LA CULTURA GASTRONOMICA
EHTB / INSTITUT ESCOLA D’HOTELERIA | TURISME DE BARCELONA
MIGUEL TORRES, SA

TOP GASTRONOMIA

FOGONS DE LA VALL DE RIBES

ESADE

ACTLC / ASSOCIACIO CATALANA PEL TEMPS LLIURE | LA CULTURA
DIPUTACIO DE TARRAGONA

DEPARTAMENT DE CULTURA

CUINA VALLES

OSONA CUINA

OSONA CUINA

ALIMENTARIA

EHT / ESCOLA D’HOTELERIA | TURISME DE LLEIDA

ARTESANS ALIMENTARIS DE CATALUNYA

ASSOCIACIO DE PRODUCTORS DE VENDA DE PROXIMITAT
BARCELONA TURISME

BARCELONA TURISME

ACADEMIA CATALANA DE GASTRONOMIA | NUTRICIO

PATRONAT DE TURISME COSTA BRAVA GIRONA

LA XICOIA

CODORNIU RAVENTOS

ESCOLA JOVIAT

MITJANS / CORPORACIO CATALANA DE MITJANS AUDIOVISUALS
CUINA VOLCANICA

DARP

UNIVERSITAT DE BARCELONA / ODELA

MITJANS / CUPATGES

INSTITUT MUNICIPAL DE MERCATS DE BARCELONA

ESADE

ACT

FIVIN / FUNDACION PARA LA INVESTIGACION DEL VINO Y LA NUTRICION
PATRONAT DE TURISME COSTA BRAVA GIRONA
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Gloria Cugat Pujol
Diane Dodd
Josep Dolcet
Montserrat Doménech
José A. Donaire
Gustavo Duch
Xavier Espasa
Josep Espluga
Dolors Etxalar
Montserrat

Marta Farrero
Anna Farris

Nan Ferreres

Agusti Fonts

Robert Garcia

Joana Garcia
Salvador Garcia-Arbos
Montserrat Garrido
Susana Gibert

Rafael Gimena

Joan Girona

José Ignacio
Gorostiaga

Santi Hausmann

José Hernandez Garcia

Mario Herreros
May Hofmann
Marti Huget
Jordi Jacas
Jordi Jardi
Cristina Jolonch
Jaume Ledn
Manel Llaras
Ricard Josep
Judit Lloberol
Marisa Lopez
Cristina Madruga
Joaquim Majé
Imma Malet
Eva Martinez

Toni Massanés

Empresa / Entitat

DARP / SDG

IGCAT

ARTESANS ALIMENTARIS CATALUNYA
DARP

UNIVERSITAT DE GIRONA

SOBIRANIA ALIMENTARIA

ACT

UAB / UNIVERSITAT AUTONOMA DE BARCELONA, DEPARTAMENT DE SOCIOLOGIA

AJUNTAMENT DE TREMP
Farell UAB ESCOLA TURISME
DIPUTACIO DE TARRAGONA

FEDERACIO CATALANA DOP-IGP / FEDERACIO CATALANA DE PRODUCTORS

D’ALIMENTS DE QUALITAT

CETT-UB / CAMPUS DE TURISME, HOTELERIA | GASTRONOMIA
IRTA

AJUNTAMENT DE SANT POL DE MAR

UNIVERSITAT ROVIRA I VIRGILI

MITJANS / EL PUNT AVUI

AJUNTAMENT DE SANT POL DE MAR

ALIMENTARIA / BARCELONA DEGUSTA

DOSSIER EUROPA

DARP / DIRECTOR GENERAL

ESHOB

OSONA CUINA

EUHT SANT POL DE MAR
SLOW FOOD BARCELONA
ESCOLA HOFMANN

ACREFA / ASSOCIACIO CATALANA DE RAMADERS | ELABORADORS DE FORMATGE ARTESA

JOVES CUINERS

INSTITUT ESCOLA D’HOTELERIA | TURISME DE CAMBRILS
MITJANS / LA VANGUARDIA

LLEIDA I TU

FEDERACIO CATALANA D’ASSOCIACIONS DE GREMIS DE FLEQUERS
FEDERACIO CATALANA DE CARNISSERS | CANSALADERS-XARCUTERS

LA CUINA DE EMPORDANET
BARCELONA TURISME

CONSELH GENERAU D’ARAN
UNIVERSITAT DE GIRONA

DARP

CUINES DE LA VALL DE CAMPRODON
FUNDACIO ALICIA



Nom Empresa / Entitat

Juan Carlos Matamala UB - ODELA

Mireia Medina DARP / SDG

Francesc Xavier Medina  UNIVERSITAT OBERTA DE CATALUNYA

Guillem Miralles DIPUTACIO DE BARCELONA

Elies Mird ARTESANS ALIMENTARIS DE CATALUNYA

Ramon Moreno UNIVERSITAT DE GIRONA

Pere Nin CUINA PIRINENCA DE CERDANYA

Pep Nogué CUINERS

Beatriz Nubiola ACT

Pep Palau FORUM GASTRONOMIC

Alexandra Palomo GREMI D’HOTELS DE BARCELONA

Carme Paterna UB - CAMPUS DE LALIMENTACIO

Santi Ponce UVIC / UNIVERSITAT CENTRAL DE CATALUNYA
Rosalia Pont ACT

Ariadna Puig ECOMUSEU DEL BLAT

M. Angels Pujals UB - ODELA

Blanca Raindé FUNDACION DIETA MEDITERRANEA

Ramdén Ramos PATRONAT DE TURISME COSTA BRAVA GIRONA
Antonio J. Ramos UNIVERSITAT DE LLEIDA / TECNOLOGIA DELS ALIMENTS
Toméas Ramos UB - CAMPUS DE LALIMENTACIO

Joan Ras ACADEMIA CATALANA DE GASTRONOMIA | NUTRICIO
Jordi Redon Martinez PRODECA

Lourdes Reig UPC - CAMPUS DE L’ALIMENTACIO DE CASTELLDEFELS
Joan René DIPUTACIO DE LLEIDA

Joan Ribas UB - ODELA

Ariadna Ribas ACT

Gabriela Rivieccio BARCELONA TURISME

Joan Roca CUINERS

Juanjo Roda INSTITUT JOAQUIM BAU

Manel Roig VIA MAGNA ESCOLA INTERNACIONAL D’HOSTALERIA | TURISME
Danielle Rossi SLOW FOOD CATALUNYA

Carme Rubio DGT

Marius Rubiralta UB - CAMPUS DE L’ALIMENTACIO

Carme Ruscalleda CUINERS

\gfn”;'rf:r']'js DEPARTAMENT DE CULTURA

Marti Sabria LA CUINA DE 'EMPORDANET

Jaume Salvat UNIVERSITAT ROVIRA | VIRGILI

Josepa Sanchez NOGUERA CUINA

Ricard Santoma UNIVERSITAT RAMON LLULL

Isabel Casali ESCOLA D’HOSTALERIA OSONA
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Jordi Secall

Miquel Sen

Ramon Sentmarti

Lluis Serra
Ferran Sogorb
Montserrat Solé
Miquel Soria
Albert Sorribas
Josep Sucarrats
Pere Tapias
Belén Tascon
Joan Tibau
Jordi Torrades
Roser Torras
Patrick Torrent
Jordi Tresserras
Carles Tubert

Catiana Tur

Domingo Valiente

Nuria Valles
Toni Vallory
Josep A. Valls
Anna Vendrell
Francesc Vila
Jordi Villa

Montse Vilo

Jaume von Arend

Empresa / Entitat

ACT

MITJANS / EL PERIODICO DE CATALUNYA

PRODECA

EUHT SANT POL DE MAR

EHTB / INSTITUT ESCOLA D’HOTELERIA | TURISME DE BARCELONA
ACT

CUINES DEL VENDRELL

UNIVERSITAT DE LLEIDA

MITJANS / CUINA

MITJANS / CATALUNYA RADIO

DIRECCIO GENERAL D’INDUSTRIA

IRTA

INSTITUT MUNICIPAL DE MERCATS DE BARCELONA

GRUP GSR

ACT

UB - ODELA

LA CUINA DEL VENT

ACAVE / ASSOCIACIO CATALANA D’AGENCIES DE VIATGES ESPECIALITZADES
FUNDACION DIETA MEDITERRANEA

CCPAE / CONSELL CATALA DE LA PRODUCCIO AGRARIA ECOLOGICA
GIRONA BONS FOGONS

ALIMENTARIA EXHIBITIONS

PATRONAT DE TURISME COSTA BRAVA GIRONA

DIPUTACIO DE BARCELONA

UVIC / UNIVERSITAT CENTRAL CATALUNYA

CONSELH GENERAU D’ARAN

FORUM GASTRONOMIC

EHAE / ESCOLA D’HOSTALERIA DE L'ALT EMPORDA

EHTG / INSTITUT ESCOLA D’HOSTALERIA | TURISME DE GIRONA
FUNDACIO SHE

OSONA TERRA

DIPUTACIO DE GIRONA




El Consell General es va convocar en tres ocasions: abans,
durant i en acabar el projecte. Les dates en les quals es va reu-
nir van ser el 5 de maig del 2015, a les instalelacions del DARP;
el 16 de novembre del 2015, en el marc del Forum Gastrono-
mic de Girona, i el 12 d’abril del 2017, a I’Auditori del DARP.
A I'Ultima trobada s’hi van afegir Meritxell Serret, consellera
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, i Jordi Baiget,
conseller d’Empresa i Coneixement, per agrair personalment
les aportacions i el suport prestat durant tot el procés.

Oficialment, Catalunya va rebre el guardd juntament amb la re-
gi6 del Minho el 2 de juliol del 2015. El nomenament el va fer
la Plataforma Regid Europea de la Gastronomia, per mitja de
'IGCAT. En el cas catala, es va posar de manifest que la gastro-
nomia és la nostra herencia cultural i que, actualment, la cuina
catalana esta liderant la gastronomia internacional. En aquest
sentit, I'objectiu de Catalunya era promoure els productes ali-
mentaris i la gastronomia catalans com a elements essencials
de la identitat del pais i també com a agents clau en la promo-
cio turistica. L'estrategia a seguir era promoure els productes
locals, la cuina i el territori com un punt clau per al desenvolu-
pament sostenible. Aixi mateix, el proposit era també compartir
el coneixement i aprendre dels altres socis del projecte.

Durant el transcurs de I'acte, Carme Ruscalleda, xef i propie-
taria del Restaurant Sant Pau de Sant Pol de Mar (Barcelona),
va ser nomenada ambaixadora de la distincié. Per que ella?
Perquée és una entusiasta dels tres eixos que vertebren el titol,
perqué esta convencguda del potencial del pais i perquée és fidel
a tot allo local dins i fora de les nostres fronteres. No hi havia
cap ambaixadora millor.

http://premsa.gencat.cat/pres fsvp/AppJava/
notapremsavw/280099/ca/catalunya-declarada-regio-
europea-gastronomia-2016.do

ANNEX 2. Obtencid i lliurament del titol

1.3. Comite Tecnic

Carme Ruscalleda es va convertir en la cara més visible del pro-
jecte, pero al seu darrere hi havia moltes altres persones que en
gestionaven les tasques diaries. Es el cas del grup de treball o
Comiteé Técnic, integrat per representants de les entitats pu-
bliques citades anteriorment i per altres entitats privades, que
es reunia mensualment. Aquests representants i entitats sén
els seglents:

e Mireia Medina (DARP)

e |Imma Malet (DARP)

e Montserrat Domenech (DARP)

e Maria Pilar Marti (DARP)

e Beatriz Nubiola (ACT)

e Ariadna Ribas (ACT)

e Blanca Cros (ACT)

e Raquel Carlus (ACT)

e Ramon Sentmarti (comissari tecnic)
e Blanca Gaig (Mahala Comunicacion)

e Marta Alonso (Circle Line)
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1.4, Taula d’experts

Aixi mateix, 'equip impulsor es va encarregar de constituir una
taula d’experts integrada per personatges destacats dels
diferents sectors de la gastronomia de Catalunya, com ara la in-
dustria, la universitat, els mitjans de comunicacio o I'empresa. A
aquestes persones se’ls va demanar liderar nou sessions de tre-
ball amb la finalitat de crear sinergies entre nou d’aquests sectors
per tal d’elaborar un Pla de la Gastronomia o llibre blanc que
serveixi de guiatge per a les futures accions gastronomiques que
s’organitzin al pais. Els seus integrants son els segtients:

e Maria Abellanet (CETT-UB / CAMPUS DE TURISME, HO-
TELERIA | GASTRONOMIA)

e Jesus Contreras (UB - ODELA)

e Gerard Costa (ESADE)

e José Antonio Donaire (UNIVERSITAT DE GIRONA). Relle-
vat per Silvia Aulet en el transcurs de I'any.

o Toni Massanés (FUNDACIO ALICIA)

e Antonio J. Ramos (UNIVERSITAT DE LLEIDA / TECNO-
LOGIA DELS ALIMENTS). Rellevat per Immaculada Vihas
en el transcurs de I'any.

e Jaume Salvat (UNIVERSITAT ROVIRA | VIRGILI)

e Jordi Tresserras (UB - ODELA)

e Tana Collados (CCMA)

1.5. Presentacio del
calendari d’accions

El 17 de novembre del 2015, en el marc del Forum Gastro-
nomic de Girona, Catalunya Regi¢ Europea de la Gastronomia
(CREG’16) va presentar el seu calendari d’accions per a I'any
2016 en I'elaboracié del qual va intervenir un comite d’experts
format per més de 50 representants dels diferents sectors de la
gastronomia a Catalunya.

Van ser dotze mesos d’activitats que tenien com a objectiu po-
tenciar i donar a coneixer la gastronomia com a element de


http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/280099/ca/catalunya-declarada-regio-europea-gastronomia-2016.do

1)

singularitzacié i com un dels principals eixos definidors de la
identitat catalana com a destinacio turistica.

Només pel que fa a I'area turistica, es van destinar més de 2
milions d’euros per dur a terme les diferents activitats incloses
dins el Pla d’Accions del CREG’16.

ANNEX 3. Presentacio del calendari d’accions del
projecte

Aixi mateix, i tal com constava a la candidatura, 'ACT va de-
clarar el 2016 Any de la Gastronomia i ’Enoturisme amb
I’'objectiu de posicionar la gastronomia com a element clau
de singularitzacié i com un dels principals eixos definidors de
Catalunya com a destinacio turistica. ACT va presentar un
pla amb més 150 accions per dur a terme que reivindicaven
la gastronomia com a element identitari, posicionaven Cata-
lunya com a destinacid enogastronomica de referencia als
mercats internacionals i donaven a congixer entre el public
catala I’enorme varietat i qualitat del turisme enogastronomic
de Catalunya. Tot el territori es va abocar a donar a conei-
xer les activitats que s’organitzen al voltant de la cuina i el vi.
Es el cas de Costa Brava - Pirineu de Girona, que, durant tot
I’any, va organitzar un gran nombre d’accions al voltant de la
seva oferta turistica relacionada amb els vins que s’elaboren
a la zona, emparats sota la Denominacio d’Origen Emporda, i
també al voltant d’una gastronomia excel-lent, de tradicio se-
cular, unida a uns productes de primera categoria i a uns plats
amb personalitat propia.

http://act.gencat.cat/anygastronomiaienoturisme2016/

ANNEX 4. Dossier de ’Any de la Gastronomia
i 'Enoturisme 2016



http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Presentacio_Pla_Gastronomia_CREG_V3_27.pdf
http://act.gencat.cat/anygastronomiaienoturisme2016/

Entitats adherides

La voluntat inclusiva del CREG’16 es concretava en I’'anim de tenir el suport d’entitats
concretes i agents del pais i fer-les sentir propietaries també del titol, ja que sense

aguestes no hauria estat possible.




2.1. Document i criteris d’adhesio

Aixi doncs, es va redactar un document d’adhesié que comprometia les entitats que ho desitgessin a:

e Fer particip del CREG’16 tots els
actes, esdeveniments i activitats
previstos per al 2016 que pogues-
sin incloure’s dins aquesta iniciativa.

e Contribuir a la difusié del CREG’'16
fent Us del seu logotip i fent refe-
rencia a la pagina web i les xarxes
socials (@SomGastronomia #Som-
Gastronomia) en totes les activitats
que s'’incloguessin dins el projecte.

e Aportar coneixement i expertesa
amb la finalitat que el reconeixement
del CREG’16 tingués el millor impac-
te possible a curt, mitja i llarg termini.

Per la seva part, el CREG’16
es comprometia a:

e Tenir informats els adherits i fer-los
particips de totes les activitats i ini-
ciatives que es desenvolupessin en
el marc del projecte i que pogues-
sin ser del seu interes.

e Fer difusié per mitja dels canals
de comunicacié del CREG’16 de
les activitats i les iniciatives que es
proposessin i que s’emmarquessin
dins el projecte.

e Recollir les propostes que es fessin
arribar i prendre-les en considera-
ci6é amb la finalitat de treure el ma-
xim profit del titol i el reconeixement
de Catalunya Regi6 Europea de la
Gastronomia 2016.

Tot aquest material es va vehicular
mitjangant una adreca de correu

electronic creada expressament

per a l’ocasié (catalonia@
europeanregionofgastronomy.org).

Les entitats que reenviaven I'adhesié rebien
a continuacio el logotip oficial del projecte
amb un document que recollia els crite-
ris d’Us d’aquest logotip, aixi com un full
d’activitats on podien fer particips els ges-
tors de la Regi6 Europea de la Gastronomia
de les accions enogastronOmiques que
tenien previst organitzar o en les quals pen-
saven participar durant el 2016. Aquesta
informacié es promocionava, amb una ca-
lendaritzacié prévia, als diferents canals de
difusio del projecte (webs i xarxes socials).

ANNEX 5. Document d’adhesio,
criteris d’aplicaci6 del logotip i
fitxa d’activitats
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L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié acaba de fer plblics els
guanyadors dels Premis Nacionals de Gastronomia que atorga cada any a

aquells cuiners, restaurants, pr i oi i+
amb &l man de la gastronomia catalana que més han destacat al larg de
Irany.

El Premi al Restaurant de I'Any de Fentitat és per al Sant Pau de Carme
Ruscalleda Serra. “La seva figura és reconeguda per la tradicid de la seva
cuina, sempre saludable | centrada en el... Mostra'n més...
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La tofona és un dels ingredients més preuats de la cuina, per la seva
arema inconfusible | pel toc especial que aporta als plats. Aquesta flaire
serd la que inundara els carrers de Centelles el 17 el 18 de desembre
gracies a la celebracid de la IX Fira de la Tdfona.

¥efs de la talla de Xavier Franco (Les Magnblies) o Marc Gascons (Els
Tinars) oferiran tallers | demostracions; els restaurants del municipi
cuinaran les seves millors especialitats; productors | recol-lectors
maostraran les seves millors troballes i els gossos lluiran amb orgull les
seves qualitats d'experts cagadors silvestres.

Centelles, capital de la tofona

Centelles, capital de la tofona
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Ja tens plans pel dissabte? Qué et semblaria gaudir de la cuina marinera
amb un auténtic “arrossejat” de Calafeli? Apuma: 4 de juny a la Platja de
Calafell. Un "Arrossejat® Popular no @s pot deixar escapar...

XXXII Arrossejat Popular de Calafell (plat cuinat en
directe pels pescadors locals) |...

Tradicional Arrossaat Popular , cebcids plat cuinat an Girecte pols pescacorns de
Calafedl | que es podradagustar
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2.2. Comunicacions a les entitats adherides

Al desembre del 2015 es va fer una primera comunicacio en linia a les entitats que es van voler
sumar al projecte des del primer moment. De fet, es van enviar 3 comunicacions diferents en funcié

dels parametres segtients:

(1) Entitats amb adhesié tramitada perd sense cap proposta
d’activitat ni cap més contacte. Se’ls va enviar un text introduc-
tori més la fitxa d’activitats i el document d’Us del logotip de
Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia 2016, en el qual
es remarcava el marc i els objectius de la distincio.

(2) Entitats que havien sol-licitat més informacié o amb les quals
s’havia produit un segon contacte després del nomenament.
Se’ls va enviar un text introductori més la fitxa d’activitats, els
diferents formats dels logotips oficials i el document d’Us.

(3) Resta d’entitats. Se’ls va enviar un text de reconfirmacio i
se’ls va demanar si s’havia produit algun canvi en les activitats
que ens havien fet arribar. Aixi mateix, se’ls van tornar a adjuntar
la fitxa d’activitats, els logotips i el document d’Us.

1a comunicacié a ANNEX 5

El 14 de marg del 2016 es va fer una comunicacioé massiva per
recordar que lluiem aquesta distincio i que necessitavem el su-
port d’agents i entitats que treballen al sector agroalimentari i
gastronomic catala.

2a comunicacié a ANNEX 5

El 18 d’abril del 2016 es va dur a terme una tercera comu-
nicacio, en aquest cas, adrecada només als establiments de
restauracio per tal d’engrescar-los a participar del “Menti Som
Gastronomia”, una accié de promocié creada per aconse-
guir que el maxim de restaurants de tot el pais proposessin a
les seves cartes un menu especific que contribuis a difondre
i promoure la cuina catalana i els productes de proximitat. La
confeccio del “Menu Som Gastronomia” incloia un seguit de re-
queriments a complir.

3a comunicacio a ANNEX 5
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2.3. Tipologia d’adherits

Fins a la cloenda oficial del projecte a Catalunya,
celebrada el 24 d’abril del 2017, es van rebre
adhesions. L’ultima xifra és de 696 entitats
adherides recollides al web www.somgastronomia.

cat i agrupades en les categories seglients:

e Administracions publiques

e Agencies de viatges i serveis turistics
e Allotiaments

e Associacions

e Restauracio

e Comunicacio i altres

e Empreses agroalimentaries

e Museus i educacio

e Fires i esdeveniments

Per categories, el nombre d’entitats adherides a
la Regi6 Europea de la Gastronomia han estat:

e Administracions publiques: 114

e Agencies de viatges i serveis turistics: 41

e Allotjaments: 52

e Associacions: 102

e Restauracio: 151

e Comunicacio i altres: 10

e Empreses agroalimentaries: 187

e Museus i educacio: 27

e Fires i esdeveniments: 11

AP A1
#}/ /1)
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2016: Catalunya
Regio Europea de la Gastronomia

Al febrer del 2016 es van dur a terme canvis significatius en I'’equip técnic del CREG’16
per un doble motiu. D’'una banda, per la necessitat de donar la maxima visibilitat possible
al distintiu i de promocionar al maxim les accions enogastronomiques que s’organitzaven
al territori de manera directa i propera, gairebé personalitzada. I, de 'altra, per la promocio
politica del fins llavors comissari tecnic del projecte, Ramon Sentmarti, que va passar

a ocupar la direccié de I'empresa publica Promotora d’Exportacions Catalanes, SA
(PRODECA).




Es per aixd que es va confiar la
coordinacié del projecte a dues
periodistes i comunicadores
gastronomiques que poguessin
dur a terme aquesta doble funcio:
Carme Gasull, a partir de
llavors comissaria técnica de
Catalunya Regié Europea de la
Gastronomia, i Isabel Acevedo,
responsable de la comunicacié
i les xarxes socials del projecte,
rebatejades amb el nom de “Som
Gastronomia” pel primer equip de

Carme Gasull

Llicenciada en Ciencies de la Informacié per
la Universitat Autonoma de Barcelona (UAB,
1991-1996), es va iniciar com a periodista a
la radio i amb el gastronom Jordi Estadella
en les coses del menjar i del beure. Cofun-
dadora del bloc Gastronomistas.com, on
escriu regularment, col-labora en diferents
mitjans de comunicacio tradicionals i online,
com el programa Artic de Betevé, i modera
ponencies i demostracions culinaries en fi-
res i congressos gastronomics. Es autora de
libre ‘Catalunya al paladar’ (Austral Media,
2004-Cossetania Edicions, 2006) i del conte
‘Petita historia de la Festa de la Ratafia’ (Edi-
torial Mediterrania, 2016).

comunicacio implicat en el projecte.

El 22 de mar¢ del 2016, el Govern de la Generalitat va acor-
dar donar ple suport a les actuacions de promocié de la
gastronomia catalana en el marc de la celebracié de I'any de
Catalunya com a Regid Europea de la Gastronomia 2016 i
instava els organismes i els departaments de I’Administracio
de la Generalitat afectats a desplegar totes aquelles actuaci-
ons concretes que els corresponguessin, aixi com aquells que
son competents en la difusid del projecte entre la ciutadania.
L'acord es va vehicular a través del DARP, mitjancant I'em-
presa publica PRODECA, i del Departament d’Empresa i
Coneixement, mitjancant I'’ACT. | és que I'objectiu del CREG’16
concordava plenament amb la pretensio del Govern d’impulsar
campanyes de promocio dels productes catalans de qualitat
amb la finalitat de fomentar, d’'una banda, el valor cultural de la
dieta mediterrania com a principal font de salut, per mitja de la
distribucié comercial també a les agrobotigues, i del consum de
productes locals i de proximitat i, de I'altra, la seva diferenciacio
per mitja dels certificats de qualitat.
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/
notapremsavw/291667/ca/govern-dona-suport-promaocio-
gastronomia-catalana-lany-catalunya-com-regio-
europea-2016.do

ANNEX 6. Nota de premsa i acord de govern de
suport al projecte

El mateix mes de marg, I'agéncia ACCIO, la representant Belén Tas-
con es va incorporar a les reunions mensuals del Comite Tecnic per
sumar esforcos en el projecte, en general, i per posicionar la mar-
ca Catalunya Gastronomica a I'exterior, en particular, amb I'objectiu
de facilitar aixi I'exportacié dels productes agroalimentaris catalans.

El 26 d’abril del 2016, en el marc d’Alimentaria, Salé Inter-
nacional d’Alimentacio, Begudes i Food Service, que se
celebra anualment a Barcelona, la consellera d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Meritxell Serret, i el conseller
d’Empresa i Coneixement, Jordi Baiget, van presentar el progra-
ma d’activitats organitzades per al CREG’16. En la presentacio
també hi van intervenir la xef Carme Ruscalleda i la periodista
Carme Gasull, 'ambaixadora i la comissaria del projecte, res-
pectivament. Paral-lelament, el certamen va acollir un estand
dedicat a la distincio, en el qual es van programar showcookings
que van donar a coneixer als visitants nacionals i internacionals
els productes i la gastronomia catalans amb degustacions de
plats preparats per cuiners reconeguts del territori.
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ANNEX 7. Presentacio del Pla d’Accions de
‘Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia 2016’

[ PDF )
S 4

Del 17 al 19 de juny es va dur a terme una de les accions més
destacades i participatives de la distincio: “Benvinguts a pa-
geés”, un projecte de pais per donar valor al producte de la terra,
veure com i on es produeixen els aliments que ens arriben a
taula i visitar la pagesia i les seves explotacions agraries i rama-
deres. A lainiciativa s’hi van sumar uns 225 restaurants, que van
oferir el menu Benvinguts a Pages, elaborat amb productes de
temporada i de proximitat; uns 230 allotjaments, que van propo-

sar ofertes especials de cap de setmana, i gairebé 60 activitats
complementaries organitzades per entitats i col-lectius diversos.

’accié va superar les expectatives generades amb més de
12.500 visitants. Tant és aixi que tindra continuitat. La segona edi-
Ci6 se celebrara del 3 al 5 de juny del 2017.

http://premsa.gencat.cat/pres fsvp/AppJava/
notapremsavw/293640/ca/anulla-lanterior-aquest-cap-
setmana-tens-casa-pages-menys-30-minuts-teva-tensenyara-
com-i-on-fa-allo-menges.do

https://www.youtube.com/watch?v=IzGtWigMsko

ANNEX 8. Notes de premsa de
‘Benvinguts a Pagés 2016’

El 20 de juny del 2016, a I'equador de la designacio, es va ce-
lebrar un esmorzar de forquilla amb premsa gastronomica a
un dels restaurants adherits amb I'objectiu d’informar els assis-
tents sobre I'estat del Pla d’Accions del CREG’16.

A l'apat-presentacio van assistir-hi el director executiu de I'ACT,
Patrick Torrent; I'ambaixadora del projecte, Carme Ruscalleda,
i la comissaria técnica, Carme Gasull, els quals van conversar
amb els assistents sobre els resultats de les activitats realitza-
des i sobre les previsions de les activitats projectades.

ANNEX 9. Balanc i dades a I’equador del projecte

[ PDF ]
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http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/291667/ca/govern-dona-suport-promocio-gastronomia-catalana-lany-catalunya-com-regio-europea-2016.do
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http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Mes_de_600_entitats_adherides_a_Catalunya_Regio_Europea_de_la_Gastronomia_2016_-_copia_15.pdf

El dilluns 24 d’octubre, en el marc del Forum Gastrono-
mic de Barcelona, es va celebrar el “Pla de la Gastronomia
a Catalunya. La gastronomia a debat”, una jornada de
treball en qué van participar els diferents portaveus que van
liderar els nou ambits de treball que conformen aquesta ac-
cio. En la sessio es van apuntar els primers reptes de futur
del sector agroalimentari i gastronomic catala i es van reco-
llir noves idees per continuar el debat. Tot amb I'objectiu final
d’editar un llibre blanc que serveixi de guia en els propers anys.
Els impulsors de Catalunya Regié Europea de la Gastrono-
mia 2016 van fer una valoraci® molt positiva de les diferents
sessions de treball que es van organitzar entorn del Pla de la
Gastronomia a Catalunya. Tant és aixi que no es va descartar
que les trobades tinguin continuitat.

L
ANNEX 10. Simposi ‘Pla de la Gastronomia de
Catalunya. La gastronomia a debat’

3.1. Comunicacio i difusio
del projecte

Els primers canals de difusié de Catalunya Regi6
Europea de la Gastronomia 2016 van ser els
portals web de les entitats impulsores del pla:

http://agricultura.gencat.cat/ca/inici/

http://www.catalunya.com/que-fer/tasta

A I'estiu del 2015, el primer equip de comunicacio que treballa-
va en el projecte (Mahala Comunicacion y Relaciones Publicas i
Cercle Line) va obrir tres comptes en tres xarxes socials (Face-
book, Twitter i Instagram) amb el nom de Som Gastronomia, una
reduccié de I'eslogan creat per reforcar la identitat de Catalunya i

. terra,
mg



http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Presentacio_Pla_Gastronomia_CREG_V3_27.pdf
http://agricultura.gencat.cat/ca/inici/
http://www.catalunya.com/que-fer/tasta

laimatge que es volia projectar al mén i difondre-les entre els ma-
teixos catalans. Lidioma vehicular sempre va ser el catala.

Al febrer del 2016, el nou equip tecnic entrant va presentar un
Pla de Comunicacio per gestionar les xarxes socials en que es
detallaven les tasques que es durien a terme fins a finals d’any.

3.2. Pla de Comunicacio

El Pla de Comunicaci6é del CREG’16 va
incloure, entre altres, les accions seglients:

Suport als esdeveniments noticiables ja programats du-
rant el 2016 en el marc de la Regié Europea de la Gas-
tronomia.

Coordinacio amb el Comite Directiu i el Consell General
del projecte per detectar els fets noticiables.

Suport a I'organitzacio de les activitats que es van dur a
terme el 2016 i que van requerir un treball de coordinacié
i preparacio previa (Alimentaria 2016, Mercat de Mercats,
Forum Gastronomic, etc.) pel que fa a la relacio amb els
mitjans de comunicacio, els bloguers, etc.

Redaccié de notes de premsa, convocatories de premsa
i contacte fluid amb els periodistes.

Seguiment de les accions noticiables dutes a terme per les
entitats adherides a la distincio per tal d’aconseguir aug-
mentar-ne la notorietat i donar més visibilitat al projecte.

Suport i atencié a les entitats adherides en la relacido amb
els mitjans de comunicacio.

CATALUNYA 2016

REGIO EUROPEA DE LA GASTRONDMIA Quéés  Accions Destacades  Altres Regions

Premsa Adhereix-te

Augment de la visibilitat de la figura de Carme Ruscalleda
com a ambaixadora del projecte en els mitjans, generant
fets noticiables protagonitzats per la xef (entrevistes, re-
ceptes, consells, etc.).

Coordinacio dels fets noticiables de la Regié Europea de la
Gastronomia a les xarxes socials tot seguint un pla de so-
cial media, els objectius del qual es basaven a donar més
visibilitat al titol, a augmentar el nombre de seguidors a les
xarxes socials i a generar engagement amb la comunitat.

Elaboracié d’una proposta de Pla Publicitari de Mitjans
d’acord amb la inversié determinada per la Generalitat de
Catalunya i amb els objectius definits. Monitoratge i infor-
mes mensuals pel que fa tant a les accions amb premsa i
mitjans de comunicacié com a les xarxes socials.

Elaboracio d’'un document de “Questions & Answers” o am-
pliacid del document existent, i definicid dels missatges dels
portaveus. Aquest document serviria de base de I'argumen-
tari per atendre la premsa.

Formacio de portaveus (trainings previs a rodes de
premsa o a entrevistes en mitjans per a les entitats que
ho sol-licitessin)

Elaboracié i enviament d’una newsletter mensual a les
entitats adherides i a les potencials d’adherir-s’hi, aixi
com a altres organismes, per fer visible les activitats in-
closes dins I’'agenda gastronomica.

Enviament d’una comunicacié mensual a les entitats ad-
herides i a les potencials d’adherir-s’hi com a recordatori
del projecte CREG’16 per informar-les de les tasques fetes
i animar-les a participar-hi activament.

4 0
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Catalu

ACTIVITATS DESTACADES

01/02 = 31/05

Sopars Maridats

Aguesta campanya vol donar
caontinuitat a l'estreta relacid entre
restaurants | cellers;entre la Cuina
deLEmpordanet | la DO Emporda i

03/04 : 09/04

La setmana de les
cassoletes

Diversos establiments de
restauracio participen en una ruta
de tapes an la condlcié que han

31/03 . 28/04

Ulldecona va de tapes

Els bars i restaurants de la poblacid
d'Ulidecona preparen, durant els
divendres def mes dabril, uns tastets

01/04 . 30/04

Mes del peix Blau

Jornades amb el peix blau que es
pesqui a la Liotja de Blanes.
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3.3. Gestio de les xarxes
socials

La gestid de les xarxes socials
#SomGastronomia va incloure, entre altres, les
accions seglents:

e Gestio dels perfils de la Regi¢ Europea de la Gastronomia
a les xarxes socials Facebook, Twitter i Instagram, amb
actualitzacio diaria de continguts.

e (Generacio d’accions que dinamitzessin les xarxes soci-
als, com ara concursos de fotografies, concursos de re-
ceptes, etc.

e Captacio d'influenciadors/prescriptors perquée seguissin
els canals del projecte i incrementar aixi la comunitat.

e Publicacié de material grafic dels esdeveniments (visites
a cellers, dinars o altres tipus de sortides enogastronomi-
ques) realitzats amb influenciadors (igers, bloguers, etc.)
per tal de donar més visibilitat a les activitats del projecte
a les xarxes socials.

e Contacte amb les entitats adherides amb una presencia
destacable a les xarxes socials per establir sinergies de
promocid conjunta del projecte (per exemple, amb xefs
com Carles Gaig, Fina Puigdevall o Nandu Jubany).

e Coordinacié amb els canals Catalunya Experience tant a
Catalunya i Espanya com als dels diferents mercats on
I'ACT té oficina.

e Coordinacid amb els canals del Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural (DAAM)

e Calendari de publicacions detallat a les xarxes socials.

3.4. Material generat

Veient que el sector agroalimentari i gastronomic
catala s’engrescava, i ateés que la quantitati la
diversitat de material rebut a I'adreca de correu
electronic habilitada expressament per a la distincio,
a I'abril del 2016 el nou equip gestor va obrir el
portal web Som Gastronomia per tal de difondre al
maxim possible tota aquesta informacié.

ANNEX 11. Briefing de requeriments per la creaci6
del web www.somgastronomia.cat

El web del CREG’'16 (www.somgastronomia.cat) es va crear en
tres idiomes (catala, castella i angles) i es va convertir en la fines-
tra on apareixien totes les informacions i els materials generats
durant la distinciod pel mateix Govern catala i per les entitats ad-
herides al projecte, la difusi¢ dels quals es va potenciar amb les
xarxes socials, tant les propies i com les “amigues” de la distincio.

Paral-lelament, durant el 2016 es va elaborar un dossier de
premsa, aixi com diverses notes de premsa —algunes ge-
nerades directament per I'equip gestor, d’altres generades per
altres departaments de la Generalitat de Catalunya i per alguna
agencia de comunicacio externa—, per mantenir informats els
mitjans de comunicacio especialitzats del pais sobre I'actualitat
de la Regi¢ Europea de la Gastronomia.

ANNEX 12. Dossier de premsa de ‘Catalunya Regid
Europea de la Gastronomia 2016’

Aixi mateix, es va crear una newsletter o butlleti mensual que re-
collia informacions sobre esdeveniments, premis i altres accions
vinculades al projecte i que, en aquest cas, es feia arribar al sector
agroalimentari, enogastronomic i turistic del pais. La primera news-
letter es va enviar al mes de maig del 2016 i I'Ultima a I'abril del 2017.
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http://somgastronomia.cat/

ANNEX 13. Butlletins mensuals enviats al sector
agroalimentari, enogastronomic i turistic del pais

Igualment, durant el 2016 es van realitzar dos videos per
difondre la feina feta pel sector agroalimentari i gastro-
nomic catala.

Pla d’Accions. Presentat oficialment en roda de premsa al mes
d’abril en el marc d’Alimentaria, Salé Internacional d’Ali-
mentacio, Begudes, & Food Service, resumeix les diferents
accions enogastronomiques (publiques i privades) que es van
organitzar al territori al llarg de I'any: les historiques, les més re- ,
cents i les creades expressament per a la distincio. Enregistrat
originalment en catala, posteriorment se’n va fer una segona
versio en llengua anglesa i amb subtitols en angles. Ambdues
versions estan a I'abast dels ciutadans i es poden visualitzar al
web del projecte. http://somgastronomia.cat/memoria-creg16/

http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-
manager/ca NdP_Alimentaria 13.pdf

ANNEX 14. Video Pla d’Accions de ‘Catalunya Regié
Europea de la Gastronomia 2016’

Al mes d’octubre, en el marc del Forum Gastronomic de Barce-
lona, es va presentar el Pla de la Gastronomia de Catalunya
que resumeix, molt breument, amb imatges i amb intervencions
d’experts del sector, els reptes que té al davant la gastrono-
mia catalana durant els propers anys. Les aportacions es van
recollir després de diferents sessions de treball que vincula-
ven la gastronomia amb I’'economia, la innovacio, el turisme, la
formacio, la nutricié, la salut i I'educacio, la identitat i el patri-
moni, la comunicacio, el desenvolupament local i territorial i la
internacionalitzacié. Després de la projeccié del video, aques-
tes intervencions es van desenvolupar més a bastament amb
la preséncia d’un centenar de persones, entre les quals, la xef
Carme Ruscalleda, ambaixadora del projecte, i la consellera del
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio,
Meritxell Serret, que van aportar les seves propies apreciacions
sobre el tema durant la cloenda de I'acte.

http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/
ca_NP_Presentacio Pla Gastronomia CREG V3 27.pdf

ANNEX 15. Video Pla de la Gastronomia de Catalunya
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http://somgastronomia.cat/memoria-creg16/
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdfmanager/
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Presentacio_Pla_Gastronomia_CREG_V3_27.pdf
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NdP_Alimentaria_13.pdf
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Presentacio_Pla_Gastronomia_CREG_V3_27.pdf

3.5. Dades sobre els webs | les xarxes socials

Els portals web i les xarxes socials van ser eines clau per visibilitzar al maxim les activitats generades
durant el CREG’16. Les estadistiques i la participacio del consumidor final reflecteixen I’entusiasme
que va generar la distincid no només entre el sector sind també entre la ciutadania del pais.

WEBS

Somgastronomia.cat
(actualitzades al gener del 2017)

Visites a pagines: 57.674

Sessions: 11.521

Usuaris: 7.916

Durada mitjana de la sessio: 2,50 minuts
Pagines per sessio: 5,01

Percentatge de noves sessions: 68,71%

Percentatge de rebot: 18,52%

Catalunya.com/somgastronomia
(actualitzades al gener del 2017)

Visites a pagines: 122.868

Sessions: 83.915

Usuaris: 71.038

Durada mitjana de la sessio: 1,08 minuts
Pagines per sessio: 1,46

Percentatge de noves sessions: 78,26%

Percentatge de rebot: 73,86%

http://agricultura.gencat.cat
(actualitzades al gener del 2017)

Visites a pagines: 2.511

Sessions: 4.410

Usuaris: no consten dades

Durada mitjana de la sessio: 1,88 minuts
Pagines per sessio: no consten dades

Percentatge de noves sessions: no cons-
ten dades

Percentatge de rebot: 72,44%

Mereix una mencio a part la difusié de
la Regid Europea de la Gastronomia fe-
ta per les comunitats Cuina i Descobrir,
que van dissenyar i realitzar un microlloc
web especific de promocié on, de ma-
nera constant i periddica, van abocar
continguts amens, atractius i visuals. El
microlloc web va estar operatiu des del
mes de juny fins al desembre del 2016 i,
entre altres continguts, va allotjar el con-
curs per escollir el millor plat de la cuina
catalana (vegeu la pagina 54).

http://somgastronomia.cuina.cat/
(dades del juny al desembre del 2016)

Visites a pagines: 90.486

Sessions: 41.027

Usuaris: 35.905

Durada mitjana de la sessio: 1,13 minuts

Percentatge de rebot: 27,13%

XARXES SOCIALS

Som Gastronomia
(comparativa entre el gener del 2016
i el gener del 2017)

201

(o]

@ raceoook: 6.869
Instagram: 555
o Twitter: 800 (dada aproximada)

2017

@ raceoook: 22.044
Instagram: 6.851
© witter: 3.555

Catalunya Experience
(comparativa entre el gener del 2016
i el gener del 2017)

2016

@ racebook: 715.740
Instagram: 129.224
© vitter: 57.854

2017

@ racebook: 1.013.087
Instagram: 205.620
© witter: 61.925
Agricultura

(comparativa entre el gener del 2016
i el gener del 2017)

2016

o Facebook: 2.755
© witter: 7.879
Instagram: xarxa no disponible

2017

@ racebook: 4.061

© Twitter: 10.465

Instagram: xarxa no disponible

ANNEX 16. Informes de les xarxes
socials ‘Som Gastronomia’
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http://www.catalunya.com/que-fer/tasta/catalunya-regio-europea-de-la-gastronomia-2016
http://agricultura.gencat.cat/ca/inici/
http://somgastronomia.cuina.cat/

Resum de les principals
accions realitzades

Sota el paraigties del CREG’16 es van celebrar prop de 500 activitats relacionades amb el
producte, la cuina i el territori, de dimensio diversa i de diferent caracter. Tots i cadascun
d’aquests actes, per petits que siguin, tenen la seva importancia, perquée contribueixen, en
la seva mesura, a difondre i fer més gran el patrimoni gastronomic catala.

Per categories, les accions organitzades per les entitats adherides al projecte van ser:

Fires, festes i MOSIrES dE PrOAUCTE ......ciiii e e e s 94
JOrNades i MENUS GASTIONOIMICS ....uiiiitiii ittt e ettt e e e e ettt e e e e e et e e e e e e e e 169
Mercats verds, de pages, eCOlOGICS 1 AE KM O L.uuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeie e eeeeeees 14
Tallers, tastOS | AEGUSTACIONS ..uuuuiiii et e e e et e et e e e e e e e e e r e e e e e e e et eab s 43
EXIDOSICIONS | ITIOSTIES ...tttk 29
EXperiencies eNOgaSTrONOMUGUES ......uuuuuuurirriiititittssusstassaaessssesaessss e sss s ae s es s s s s asssasssssssssssssssessseeeees 86
Congressos, workshops, seminaris i presentacions a professionals ..o 9
PrEMUS | CONCUISOS wuuutiiieiiiiitit ettt e e ettt e e et e e et e e e e e e e e ettt e e e e e e e e s et b e e e e e eee e et bt eeeeeeeeeeaesb e aeeeees 5
F L= TSP PUTTTTS 22

Llegendes d’ambits de treball:

© 000 00OOOO®O

Regions Europees

Alimenta el planeta Educacid Suport a les pimes Sostenibilitat ~ Diversitat f
de Gastronomia

Salut Innovacié6  Urba/rural  Globalitzacié  Agenda Digital
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Totes elles estan recollides a ’TANNEX 25.
Algunes de les més representatives.
agrupades per tipologia, son les seguents:

4.1 A Catalunya

4.1.1. Fires, festes | mostres
de producte

Fira de la Candelera

Del 5 al 7 de febrer del 2016
Molins de Rei (Barcelona)

Ambit de treball: @) diversitat
Organitzat per: Ajuntament de Molins de Rei

Tot i que en els seus origens, I'any 1852, es va instituir com una
mostra agricola i de bestiar, s’ha mantingut al llarg dels anys in-
corporant-hi nous sectors de I'economia i s’ha anat adaptant a
les noves demandes i necessitats dels visitants. Declarada Festa
Tradicional d’Interes Nacional I'any 2002, esta considerada com
una “fira de fires” perqué és un bon exponent per a un impor-
tant nombre de sectors que abasta aspectes ben diversos de
I'economia del pais: des de I'agricultura fins a I'automocid, pas-
sant pel comerg, la industria, els brocanters, el col-leccionisme,
I'alimentacio, els vins, les arts, la natura i les noves tecnologies.

Les activitats enogastronomiques que se celebren en el marc
del certamen sdn moltes, i destaca, d’una banda, la Fira de Vins
i Caves, que ofereix tant als professionals com al public final la
possibilitat de tastar, comprar i maridar vins catalans amb plats i,
de I'altra, el Concurs de Coradella, destinat a restauradors i es-
tabliments de plats cuinats de la vila, el qual premia les millors
elaboracions d’aquest plat local fet a base de menuts de xai que

ja menjaven els primers traginers que s’aturaven en aquest indret.

=
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Barcelona Beer Festival 2016
Del 4 al 6 de marc. Barcelona

Ambit de treball: . diversitat, . globalitzacié
Organitzat per: Barcelona Beer Festival

Del 4 al 6 de marg del 2016 va tenir lloc la cinquena edicié del
festival més important de cervesa artesana del sud d’Europa
al Museu Maritim de Barcelona, una institucié consagrada a la
cultura maritima i, per tant, també a la cultura de 'intercanvi i el
descobriment, amb més de 80 anys d’historia.

Durant tres dies, I'equipament va reunir una acurada selecciod
de les novetats del sector, cerveses especials per a I'edicio,
activitats per a professionals i com a acte més destacat, la
primera edicid del Barcelona Beer Challenge, uns premis vo-
len reconeixer, certificar i difondre la qualitat de la cervesa que
compleixi amb els estandards més elevats.

’esperit del Barcelona Beer Festival és descobrir la cervesa
artesana al public nedfit i presentar al professional totes les no-
vetats del sector. Es el lloc per tastar cerveses inédites o que
dificilment es poden trobar al nostre pais. No és un lloc per beu-
re en quantitat sind en qualitat. En aquest sentit, el Barcelona
Beer Festival es va sumar al CREG’16 amb I'objectiu de pro-
moure els productes alimentaris i la gastronomia a través de la
cervesa artesana com a element d’identitat del pais, aixi com
amb els agents clau de la promocio turistica.

B-Delicious

Ambits de treball: ‘ diversitat, . globalitzacio,
urba/rural, suport a pimes
Organitzat per: Fira de Barcelona i Incatis

Del 15 al 17 d’abril del 2016, 'ACT va tenir presencia a I’espai
gastronomic de la fira B-Travel, el B-Delicious, promocionant
la cuina de les Terres de I'Ebre de la ma del Col-lectiu de Cuina
la Rapita, com a exemple del trinomi cuina-producte-territori.
Per la seva banda, la Diputacié de Barcelona hi va participar
oferint gastronomia de les comarques de Barcelona.

Il Fruit Business Forum
25 i 26 d’abril de 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a
pimes, ‘ globalitzacio
Organitzat per: PRODECA

Celebrat en el marc de la fira Alimentaria 2016 de Barcelona,
es tracta d’'una ronda de negocis entre productors/comerci-
alitzadors de fruita de Catalunya i compradors de mercats
tercers. En les entrevistes B2B hi van participar importadors



de la Xina, I'india, Arménia, Ucraina, Georgia, I’Arabia Saudita,
els Emirats Arabs Units, Oman, Algéria, Mauritania, Sud-africa,
els Estats Units, el Brasil, Colombia i Nicaragua. Durant aques-
tes trobades, els compradors van coneixer les produccions
d’empreses i cooperatives catalanes, i van establir-hi els con-
tactes comercials. Cal destacar també la tasca que va portar a
terme PRODECA juntament amb el sector de la fruita per im-
pulsar I'acord amb les autoritats xineses per a I’'homologacio
del préssec i la pruna en aquell mercat, que ha estat ratificat
recentment i que permetra ampliar I'espectre comercial a les
produccions de Catalunya. En I'edicié del 2016 hi van partici-
par 17 empreses catalanes i 66 importadors.

WQq. Q&VKé FQ
Mercat d’Escapade

Ambits de treball: . diversitat, @ urba/rural,
suport a pimes,
Organitzat per: ACT

Del 6 al 8 de maig del 2016, el passeig de Lluis Companys
de Barcelona va acollir la segona edicioé del Mercat d’Esca-
pades, una fira organitzada per I'ACT, que reuneix més de 140
empreses i entitats catalanes que comercialitzen la seva oferta
turistica. L' objectiu d’aquesta accio és incentivar entre el public
catala els viatges de curta durada per Catalunya. La diferencia
respecte a una fira tradicional és que les empreses i les enti-
tats que hi participen venen la seva oferta directament al public.

["any 2016 va comptar amb molta presencia d’empreses i en-
titats que promovien el turisme gastronomic i I'enoturisme, i hi
va haver una zona gastronomica amb tastos de cuina catalana.
En aquest marc també es va presentar 'edicié de Benvinguts
a Pages.

Meat Business Forum.

18 i 19 de maig del 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
globalitzacio
Organitzat per. PRODECA

El Meat Business Forum, que es planteja com una ronda de ne-
gocis entre paisos tercers i empreses catalanes del sector carni,
va permetre les trobades B2B entre 36 empreses catalanes i 56
operadors internacionals convidats de 18 paisos tercers: Africa
del Sud (Sud-africa), Proxim Orient (Arabia Saudita, Iran, Li-
ban, Emirats Arabs Units), sud-est asiatic i Asia oriental (Corea
del Sud, Singapur, Tailandia, Vietnam i Xina), America Central
i America del Sud (Brasil, illes Verges britaniques, Colombia,
Panama i PerU) i Europa oriental (Bosnia i Hercegovina, Geor-
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gia i Ucraina). Per primer cop totes les organitzacions del sector
carni catala (ANAFRIC, ASOPROVAC, ASSOCAT, FAC, FECIC
i PORCAT) i el DARP, a través de PRODECA, van formar el
comite organitzador d’aquest esdeveniment i van treballar con-
juntament en la seva organitzacio.

http://www.pr

WOgzG4VKEEQ

Aplec del Caragol.
20, 21 i 22 de maig del 2016. Lleida|

Ambit de treball: @) diversitat
Organitzat per: Federacio de Colles de I’Aplec del Caragol

Es tracta de la 37a edici6 d’aquesta Festa Tradicional d’Inte-
res Nacional de Catalunya i Festa d’Interés Turistic Nacional i
una de les celebracions ludicogastronomiques més importants
de Catalunya. Durant tres dies, els Camps Elisis de la ciutat de
Lleida acullen milers de lleidatans organitzats en un centenar de
colles que, a les seves respectives parcel-les, centren la festa en
el consum de 12 tones de caragols. Els visitants poden accedir
a una zona de restauracié habilitada dins del mateix recinte on
s’ofereixen diversos menus, aixi com la possibilitat de fer un tast
de diferents tipus de caragols a preus populars. S’hi organitzen
concursos originals com les curses de caragols o de més
tradicionals com I'estirada de corda, també hi ha la presencia
constant de xarangues, que creen un ambient d’alegria del qual
es contagia tota la capital del Segre. Milers de visitants de les
més variades procedencies acudeixen curiosos a la cita. La
desfilada de les colles, I'Uiltim dia de la festa, és molt acolorida.

Fira GastroAdela. 3, 4 i 5 de juny del 2016.

L’Ampolla (Tarragona)

Ambit de treball: ‘ sostenibilitat, ‘ diversitat,
suport a pimes
Organitzat per: Associacié d’Empresaris de I’Ampolla (ADELA)

Aquesta és la primera edicié d’una fira gastronomica i comerci-
al organitzada per I’Associacié d’Empresaris d’aquest municipi
ubicat a la porta del delta de I'Ebre que pretén promocionar els
productes de les Terres de I'Ebre. Aixi doncs, durant un cap de
setmana, els comerciants van envair el carrer i van mostrar al
visitant les seves activitats. Més de trenta establiments entre
botigues, restaurants i hotels van participar en aquest certamen
en que es pot gaudir de les Ultimes rebaixes i dels nous articles
de temporada, aixi com participar en demostracions i degusta-
cions culinaries de la ma de cuiners de renom.

uny del 2016. Catalunya

Ambits de treball: §) sostenivilitat, @) suport a pimes
Organitzat per: DGT, DGl i ACT

Coincidint amb el programa de “Benvinguts a pages” (del 17 al
19 de juny) en les oficines de turisme de la Generalitat de Bar-
celona, Girona, Lleida i Tortosa, es va iniciar la comercialitzacié
de productes alimentaris catalans de qualitat relacionats amb
el territori i que expliquen el relat de la cultura gastronomica de
la zona o que tenen relacid amb alguna experiencia turistica.
Aquesta actuacio la realitza la DGT, la DGl i 'ACT.


http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=277#.WP0RgBPygdV
http://web.gencat.cat/ca/actualitat/detall/Mercat-dEscapades
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=287#.WOqzM4VK5FQ
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=288#.WOqzG4VK5FQ

6a Mostra de Vins i Caves de Catalunya.
Del 22 al 25 de setembre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a
pimes, sostenibilitat

Organitzat per: INCAVI, amb la participacié de PRODECA i
'ACT

Tradicio i innovacio coincideixen en un esdeveniment on s’aple-
ga una gran varietat de cellers i vins en una proposta que inclou
també la difusid de I'oferta enoturistica catalana de la ma de
'ACT. El 2016, 66 cellers de les 12 denominacions d’origen
del vi catala van presentar prop de 600 referencies a aquesta
mostra organitzada pel DARP, a través de PRODECA, i I'Insti-
tut Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI). El vessant gastronomic,
basat en productes de proximitat, també va tenir una preséncia
de qualitat. Aixi, es va poder acompanyar el tast dels diferents
vins i caves amb productes com ara embotits, formatges, con-
serves de peix, postres i coques dolces i salades.

http://www.prodeca.cat/noticies detall.php?idNoticia=309#.
WOgqyuYVK5FQ
http://www.prodeca.cat/noticies detall.php?idNoticia=306#.

WOaqy2YVK5FQ

Festa de I’Arribada de la Castanya i Jornada
Sense Gluten. 9 d’octubre del 2016.
iladrau (Girona)

Ambit de treball: . sostenibilitat, @ salut, . diversitat,
Organitzat per: Castanya de Viladrau.

La festa pretén fer coneixer al gran public les castanyes de Vi-
ladrau, un producte molt sa, altament nutritiu, sense gluten i
arrelat a Catalunya des de fa molts anys. També pretén educar
en la necessitat de cuidar el nostre entorn i fer entendre que,
quan es compren castanyes de Viladrau, una part molt gran
dels diners s’inverteixen en la recuperacié dels castanyers del
Montseny.ll Jornada Econetworking.

Il Jornada Econetworking.
7 de novembre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio
Organitzat per: PRODECA.

La jornada B2B ECONetworking és una plataforma per posar
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en contacte productors i elaboradors del sector agroalimentari
ecologic amb compradors i distribuidors. Aquesta iniciativa neix
a partir de I'increment de la demanda de productes ecologics i
de la necessitat d’establir sistemes de distribucio que permetin,
d’una banda, diversificar les opcions de venda de productors i
elaboradors i, de I'altra, atendre les necessitats dels operadors
de disposar d’una oferta amplia i de qualitat en aquest segment
de I'oferta agroalimentaria. En el decurs de la jornada va tenir lloc
la conferencia “NUDGING, ajudant la gent a prendre decisions
que «els convenen» sense haver d’'imposar-los res”. Posterior-
ment es van organitzar trobades B2B consistents en una sessio
d’entrevistes entre compradors i venedors d’una durada curta
(entorn dels 5 minuts), que tenen com a objectiu facilitar el con-
tacte entre professionals del sector agroalimentari ecologic.

Com a cloenda, es va organitzar un dinar en quée els partici-
pants van poder aprofundir en els contactes obtinguts durant la
sessio d’entrevistes exprés. En I'edicid del 2016 hi van partici-
par 86 empreses del sector agroalimentari catala amb el suport
de PRODECA.

http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=321#.
WOQqyE4VK5FQ

Fira Apat.
Del 8 al 10 d’octubre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
sostenibilitat.
Organitzat per: DARP

El recinte Cupula Events del Centre Comercial Arenas de
Barcelona va acollir la segona edicié de la Fira Apat, la fira
professional dels aliments produits a Catalunya, on els produc-
tors i els elaboradors catalans presenten els seus productes a
botigues, restaurants, hotels, vinoteques, distribuidors i con-
sumidors finals. Ledicié del 2016 va registrar més de 9.000
assistents i un 95% de visitants professionals.

http://fira-apat.cat/queesfiraapat/#edicionsanteriors

Festa de la Ratafia.
Del 10 al 13 de novembre del 2016.

Santa Coloma de Farners (Girona)

Ambit de treball: . sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Associaci¢ Cultural per al Foment de la
Ratafia i les Tradicions Culturals.

Des del 1982, i durant la segona setmana de novembre, la capi-
tal de la Selva celebra la festa més antiga i prestigiosa dedicada
a aquest licor no destil-lat aromatitzat amb diverses fruites, plan-
tes i especies. De fet, la Festa de la Ratafia és I'acte que obre
la temporada de degustacié de la beguda espirituosa i celebra
l'arribada del fred. La inauguracio
d’'una exposicid que repassava la
relacio de la ciutat amb aquest licor,
des del ratafiaire il-lustre Francesc
Rosquellas fins al paisatge huma ra-
tafiaire del segle passat, va donar el
tret de sortida a la 35a edici6 de la
festa, que va acollir 71 activitats al
voltant d’aquest producte.



http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=309#.WP0R5BPygdV
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=306#.WP0R-RPygdV
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=321#.WOqyE4VK5FQ
http://fira-apat.cat/queesfiraapat/#edicionsanteriors

Suport als consells reguladors

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
globalitzacio
Organitzat per: DARP

El sector agroalimentari es troba en una situacid complexa i de
gran competéncia en que és necessari augmentar el valor afe-
git dels productes i complir amb estandards elevats de qualitat,
seguretat alimentaria, tragabilitat i exigencies mediambientals.
El consumidor demanda informacié sobre tots aquests aspec-
tes i sobre la procedencia i I'origen dels aliments. La politica de
qualitat agroalimentaria del DARP, d’acord amb les directrius
europees, N0 NOMEs respon a aquests reptes, sind que també
complementa la politica de desenvolupament rural. La diferen-
ciacié dels productes agroalimentaris per la via de la qualitat es
presenta com una estrategia que pot donar una millor sortida a
la producci¢ agraria de Catalunya. A través de distintius d’ori-
gen i de qualitat previstos a la normativa europea i catalana, els
productes podran tenir el cami més planer per poder competir
en un mercat global com 'actual.

En aquest sentit el DARP dona suport als consells reguladors
de les DOP/IPG mitjancant:

e Suport als consells reguladors en I'ambit tecnic.
e Ajut economic als consells reguladors per a la promocio i
el foment dels seus productes de qualitat.

Accions de suport als sectors agroalimentaris
estrategics (oliva, oli, fruita, ovins
i caprins, etc.) per afegir valor al producte|

~ -

i per promoure’n el potencial gastronomic

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
globalitzacié
Organitzat per: DARP

Al llarg del 2016 s’han dut a terme diverses actuacions de pro-
mociod per als sectors agroalimentaris segtients:

Carn de conill (pla de promocio).

Llet (pla de promocio).

Oli d’oliva (pla de promocid).

Xai i vedella (diverses actuacions de promoci¢ de la carn
de xai i vedella).

Pla de consum de fruita a les escoles

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ salut,
educacio
Organitzat per: DARP

El Pla de consum de fruita i verdura a les escoles forma part de
I'estrategia de la Unid Europea per invertir la tendencia a la dis-
minucié del consum de fruita i hortalisses i incidir en els nens i
les nenes per tal que adquireixin habits de consum saludables.
Dins del programa s’ofereixen mensualment, de manera gratu-
ita, tres peces de fruita i hortalisses fresques perque els nens i
les nenes les consumeixin a I’hora d’esmorzar o berenar dins
el recinte escolar. Durant el passat curs escolar es va distri-
buir fruita de gener a juny, seleccionada en funcié de I'estacio,
la proximitat de la produccié i la qualitat, durant una setma-
na al mes. Hi van participar més de 1.200 escoles i va arribar
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a més de 290.000 infants. Aquesta distribucié de fruita va anar
acompanyada d’activitats didactiques i lUdiques adrecades a
consolidar els coneixements que tenen els infants sobre els
beneficis que comporta el consum de fruita i sobre les seves
caracteristiques, la produccio i I'estacionalitat, les quals es van
dur a terme als centres educatius que participen al Pla.

I'escola

Ve

EL NOSTRE CENTRE PARTICIPA EN EL PLA
DE CONSUM DE LA FRUITA A LES ESCOLES

alimi ital

Gruees D
Forum Gastronomic de Barcelona 2016.
Del 23 al 26 d’octubre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ salut,
educacio, (@) innovacio, sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Pep Palau, von Arend & Associats.
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| Generalitat
¥ de Catalunya

“El CREG’16 i la Plataforma de Regions Europees de Gastro-
nomia van comptar amb un mostrador informatiu promocional,
ofert per I'’Agencia Catalana de Turisme, en el qual es va consta-
tar molt d’interés per part dels visitants.” El Forum Gastronomic
va incrementar gairebé un 50% el nombre de visitants respecte
de I'edicio del 2014. En total, la Barcelona Hosting Week, que in-
clou el Forum Gastronomic de Barcelona 2016 i Hostelco, es va
tancar amb 50.000 visitants. Al llarg de quatre dies els assistents
van poder gaudir d’una fira un 30% més gran i més internacional,
amb la preséncia de les millors empreses del sector.

El Forum Gastronomic de Barcelona 2016 va acollir també tres
lliuraments de premis, tres concursos i dos homenatges.

Aixi mateix, I'espai Cuines del Mén, amb una oferta gastro-
nomica de diversos restaurants de la ciutat de Barcelona, va
registrar també una gran afluencia diaria de public.

El Forum Gastrondmic va demostrar, doncs, la seva consolida-
cio a la capital catalana.
http://www.forumgastronomicbarcelona.com/presentacion-
noticias/exito-rotundo-de-visitantes-y-una-gran-satisfaccion-
en-el-sector/462



http://www.forumgastronomicbarcelona.com/presentacion-noticias/exito-rotundo-de-visitantes-y-una-gran-satisfaccion-en-el-sector/462http://www.forumgastronomicbarcelona.com/presentacion-noticias/exito-rotundo-de-visitantes-y-una-gran-satisfaccion-en-el-sector/462

Origens, Fira Agroalimentaria
de Productes de Qualitat de Catalunya.
19 i 20 de novembre del 2016. Olot (Girona)

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . sostenibilitat,
diversitat.
Organitzat per: Pep Palau, von Arend & Associats.

Cinquena edicié d’un esdeveniment enogastronomic que se ce-
lebra al Recinte Firal d’Olot, on els productors i els productes de
qualitat son els principals protagonistes. Durant un cap de set-
mana, Origens va acollir 8.000 visitants, es van vendre 53.000
tiquets de tast, 90 productors d’arreu del territori van mostrar i
vendre els seus productes i es van celebrar 9 sessions de cuina,
9 degustacions guiades i 8 tallers per als més petits. Un espai
ecologic i sectors com els bolets, la pastisseria o el vermut van
ser algunes de les novetats de la fira.

ht

Fira de Formatges Artesans del Pirineu.
15 16 d’octubre del 2016.

La Seu d’Urgell (Lleida)

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . sostenibilitat,
diversitat
Organitzat per: Pep Palau, von Arend & Associats

La Fira de Formatges Artesans del Pirineu és un dels eixos ver-
tebradors de la milelenaria Fira de Sant Ermengol i una de les
seves activitats més singulars. La mostra, que el 2016 va cele-
brar la seva 22ena edicid, se celebra a I'espai poliesportiu de
la Seu i acull més de 45 formatgeries de nord i sud dels Pi-
rineus —catalans, aragonesos, bascos, navarresos i francesos.
Els visitants hi poden trobar més de 130 varietats diferents de
formatges, comercialitzats pel propi elaborador, i un formatge
convidat, que canvia cada any i ha de provenir d’una zona de
muntanya que no sigui Pirineus. A més de la venda i degusta-
cio, la fira és el paraiglies sota el que es desenvolupen altres
accions estretament relacionades amb I’elaboracié i el consum
de formatges com ara les jornades tecniques, els concursos de
Formatges, les aules de tast i activitats gastronomiques per als
més petits.

Fira del Torré6 i la Xocolata a la Pedra.
819 d’octubre del 2016. Agramunt (Lleida)

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ sostenibilitat,
diversitat
Organitzat per: Pep Palau, von Arend & Associats

Punt de trobada anual del mén dolg i de promocio del torré i de la
xocolata a la pedra, els dos referents gastronomics de la pobla-
ci6 d’Agramunt. La 28ena edicio de la fira va oferir elaboracions
en directe del torrd i de la xocolata a la pedra, demostracions
de cuina de tot tipus de productes alimentaris, tastos guiats, ta-
llers per a adults impartits per reconeguts personatges del moén
gastronomic i tallers infantils. Aixi mateix, als 80 expositors del
certamen s’hi van sumar 120 parades al carrer i 10 foodtrucks i
la Ruta Gastronomica del Torr¢ i la Xocolata a la Pedra per dife-
rents restaurants de la localitat, de I'1 al 31 d’octubre.
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Alimentaria. Del 25 al 28 d’abril del 2016.

Fira de Barcelona. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . sostenibilitat,
diversitat
Organitzat per: Alimentaria Exhibitions

La gran fira de I'alimentacio i de begudes espanyoles va celebrar
el seu 40¢ aniversari en el marc del CREG’16 amb I'assistencia
de visitants de 157 paisos (16 més que el 2014), amb la qual
cosa es va confirmar el seu poder de convocatoria internacional
i el seu paper eficag a I’'hora de dinamitzar les exportacions de
les empreses del sector. Aixi mateix, el sal6 va deixar sensacions
molt positives entre els assistents, cosa que va evidenciar la re-
activacio de la demanda nacional davant I'augment del consum.

Moltes empreses i entitats adherides al CREG’16 hi van
tenir preséncia i van organitzar-hi accions de promocié.
Alguns exemples son:

e ACREFA: Xerrada i tast de formatges catalans dins “The Ali-
mentaria Experience”, al sald Alimentaria el 26 d’abril del 2016.

e Fundacio Oficis de la Carn: http://bit.ly/2mQBK4H.

e Prodeca.

Més de 150 empreses catalanes van participar a I'edicié del
2016 d’Alimentaria, a Barcelona, sota el paraigua “Catalunya”
amb el suport de PRODECA, qui va gestionar també I'organitza-
Ci6 de I'espai Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia 2016
(CREG’16) a la fira, un espai ubicat a “Alimentaria Experience”,
on diariament es van fer els tasts de productes catalans de les
empreses adherides a aquest projecte. En el marc del certamen
es va celebrar el Il Fruit Business Forum i la taula rodona “La lletra
petita del TTIP: riscos i oportunitats per al sector agroalimentari”,
aixi com la presentacié oficial de Catalunya Regié Europea de
la Gastronomia 2016 (vegeu la pagina x). També es van orga-
nitzar i dur a terme les taules rodones d’experts “Gastronomia
i innovacié, desenvolupament de nous productes” i “Gastrono-
mia, radiografia d’un sector economic estrategic”.

http://www.pr

WOqzU4VKSEFQ

http://www.alimentaria-bcn.com, rensa/notas-de-prensa/-

prensa/detalle/7354215/a-successful-alimentaria-confirms-the-
-in-international-business-and-domestic-deman

ANNEX 17. Memoria descriptiva actuacions
Alimentaria 2016.



http://www.firaorigens.cat/images/ndp_2n_dia.pdf
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:cd9525b0-709c-4aa7-a1d5-1d8fd806419a;
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=278#.WP0SmBPygdV
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=282#.WP0SqBPygdV
http://www.alimentaria-bcn.com/ca/prensa/notas-de-prensa/-/prensa/detalle/7354215/a-successful-alimentaria-confirms-the-upsurge-in-international-business-and-domestic-demand

Mercat de la Terra. Setmanal. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat,
diversitat, urba/rural, salut, suport a pimes
Organitzat per: Slow Food Catalunya

El Mercat de la Terra era una cita periddica de productors petits,
artesans, de proximitat i de km O que presenten i venen directa-
ment els seus productes als consumidors, escurcant distancies
entre la terra i la taula i aportant consciencia sobre el que men-
gem. Slow Food Barcelona Vazquez Montalban va aconseguir
el 2016 fer realitat el seu projecte més important: que I'activitat
passés de format mensual a setmanal, i aixi s’equipés a altres
ciutats europees.

http://slowfood.barcelona/index.php/noticies/137-ara-mercat-
de-la-terra-setmanal

Accions de promocio de les DOP i les IGFP

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat,
diversitat, urba/rural, suport a pimes
Organitzat per: Federacio Catalana DOP-IGP

Accions de promocié de productes alimentaris de qualitat cer-
tificats amb vincles al territori i que tenen un paper important
en el desenvolupament socioeconomic local. A Catalunya hi
ha un nombre considerable de productes de qualitat certifi-
cada, i s’espera que aquest nombre augmenti en els propers
anys.

Durant el 2016 es van organitzar jornades especifiques de pro-
ducte amb DOP i IGP a I'Institut Escola d’Hoteleria i Turisme de
Cambrils, es va aportar producte a I’'11a edicié del Concurs de
Joves Cuiners i Cambrers de Catalunya, organitzat pel Depar-
tament d’Ensenyament i la revista Cuina, i es va fer publicitat de
les DOP i les IGP als mitjans de comunicacio.

Mostra de Formatges Artesans de Catalunya

Ambits de treball: Ambits de treball: (£ alimenta el planeta,
® sostenibilitat, . diversitat, suport a pimes.
Organitzat per: ACREFA.

Es tracta d’'uns mercats amb 20 formatgers locals, degustaci-
ons, tallers i conferéncies professionals, tots relacionats amb
el formatge i altres productes lactis. Les demostracions seran
itinerants i tindran I'objectiu d’informar els productors i els con-
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sumidors sobre els nous avengos i la innovacio en el sector per
evitar males practiques.

Les presentacions es van dur a terme el 25 i el 26 de marg del
2016 a Sort (Pallars Sobira), el 27 i el 28 d’agost del 2016 a Borre-
da (Bergueda) i el 2 d’octubre al Palau d’Anglesola (Pla d’Urgell).

Fires de formatge

Ambits de treball: Ambits de treball: (&) alimenta el planeta,
@ sostenibilitat, . diversitat, suport a pimes.
Organitzat per: ACREFA.

La participaci® en diverses fires a Catalunya, on el
formatge i els productors de formatge locals son els protago-
nistes, és una oportunitat per promoure els productes lactis
produits localment com una part important del patrimoni ali-
mentari catala, amb la seva tradici6, varietats i particularitats.
Algunes d’aquestes fires es van celebrar en les dates seglients:
Fira de Formatge Artesans del Pirineu (14 i 15 d’octubre del
2016, a la Seu d’Urgell, Alt Urgell), Lactium (191 20 de marg del
2016, a Vic, Osona), Fira del Formatge Artesa (18 de setembre
del 2016, a Llado, Alt Emporda), Fira Slow Food d’Alimentacio i
Salut (22 i 23 d’octubre del 2016 a Balaguer, Noguera).

Setmana del Dijous Gras

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ® sostenibilitat,
diversitat, suport a pimes.
Organitzat per: Fundacio Oficis de la Carn.

Es tracta d’activitats orga-
nitzades per tot Catalunya,
dirigides per artesans lo-
cals, per promoure els
productes carnis tradi-
cionals relacionats amb
I'esdeveniment, la varietat
d’embotits tradicionals i al-
tres productes carnis.

<
0iJOUS GRAS |

ANY RERE AT \
iNAUGURANT
EL CARNAVAL



http://slowfood.barcelona/index.php/noticies/137-ara-mercat-de-la-terra-setmanal

Mercat de Mercats.
Del 21 al 23 d’octubre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: . suport a pimes, @ urba/rural,
diversitat.
Organitzat per: Institut Municipal de Mercats de Barcelona.

L’ACT hi va participar amb estand de promocié de I'oferta de
turisme gastronomic i Enoturisme a Catalunya, i va organitzar
un taller explicatiu sobre Benvinguts a pages de la ma d’Olea-
soul i un tast de vins a carrec d’Ociovital.

Fira adrecada tant a ciutadans de Barcelona com a turistes que
pretén transmetre els valors de la cuina saludable, els produc-
tes alimentaris sans i de proximitat i la tradicié mediterrania, aixi
com fomentar el model cultural catala i promocionar la compra
a mercat. En I'edicié del 2016 hi van participar 90 expositors i
es va rebre la visita de 270.000 persones.

http://www.somdemercat.cat/ca/mercat-de-mercats

arxa de Productes de la Terra

Ambits de treball: ® sostenibilitat, ‘ suport a pimes.
Organitzat per: Diputaci¢ de Barcelona

Es tracta d’una xarxa voluntaria de més de 1000 productors lo-
cals (pagesos i artesans de I'alimentacio) de la demarcacio de
Barcelona, promogut i coordinat per la Diputacio de Barcelona,
que treballa per enfortir els vincles comercials entre els pro-
ductors d’aliments locals de qualitat i per ajudar a innovar en
termes de producci¢ i comercialitzacio.

Parc a Taula

Ambits de treball: @ sostenibilitat, . suport a pimes,
urba/rural.
Organitzat per: Diputacié de Barcelona.

Aquest programa destaca la produccié artesanal d’aliments,

la viticultura local de qualitat i els valors naturals, culturals i pai-
satgistics dels parcs de la demarcacio de Barcelona a través
de la gastronomia, la vinculacié dels productors locals, els res-
taurants, les escoles i altres serveis de catering.

Estructuracio i promocio turistica de la

gastronomia i els productes alimentaris local
a la demarcacio de Barcelona

Ambits de treball: @) diversitat, @) suport a pimes
Organitzat per: Diputaci6 de Barcelona.

S’ha organitzat tot un seguit d’activitats de promocié i con-
solidacié de productes turistics basats en la gastronomia i els
productes locals en diferents mercats.

Alicia’t. 30 d’abril i 1 de maig del 2016.
Sant Benet de Bages (Barcelona)

Ambits de treball: ® sostenibilitat, . diversitat,
urba/rural.

Organitzat per: Fundacio Alicia, amb la col-laboracio

de la Diputacié de Barcelona.

Unes 5.400 persones van visitar Alicia’t, la festa de la gastrono-
mia de les comarques de Barcelona, durant el cap de setmana
del 30 d’abril i I'1 de maig del 2016 per participar en les més
de 200 activitats que s’hi oferien, que segueixen I'eix de la cui-
na sana, facil i divertida. L'esdeveniment va fer un salt endavant
amb la incorporacié d’un nou eix de territori que va aportar
I'organitzacié conjunta amb la Diputacié de Barcelona. Col-
lectius vinculats a la gastronomia, I'alimentacio i la produccio
agroalimentaria en I'ambit de les comarques de Barcelona van
mostrar als visitants la seva cuina, aixi com les iniciatives sobre
productes turistics, gastronomics i agroalimentaris del territori.
El 2016 es va ampliar I'espai d’exposicié i activitats amb el Prat
com a nou espai de dinamitzacio de la festa, en contacte direc-
te amb la natura i el paisatge de Mon Sant Benet.

LLa Diputacié de Barcelona va aprofitar aquesta accié per dur a
terme un estudi per coneixer el perfil i les caracteristiques dels
participants i els visitants d’Alicia’t.



http://www.somdemercat.cat/ca/mercat-de-mercats

4.1.2. Jornades i menus gastronomics

Campanya del “Menu Som Gastronomia”

Ambits de treball: @ sostenibilitat, . diversitat i
suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

El 18 d’abril del 2016, la directora general de Turisme, Marian
Muro, i la directora general de Comerg, Montserrat Vilalta, van
llancar una iniciativa adrecada als establiments de restauracio
del pais convidant-los a participar en una accié pensada per di-
fondre els principis que ens van conduir a ser mereixedors del
nomenament. La campanya va tenir el suport dels gremis i les
confederacions de restauracio i associacions sectorials.

Es tractava del “Menl Som Gastronomia”, una campanya creada
per aconseguir que el maxim de restaurants de tot el pais pro-
posessin a les seves cartes un menu especific que contribuis a
difondre i promoure la cuina catalana i els productes de proximitat.

Els requeriments per a la confeccié del “Menu Som Gastrono-
mia” eren els seguents:

1. Donar a congixer plats tradicionals 0 moderns que seguei-
xin pautes propies de la cuina catalana.

2. Potenciar el consum dels productes locals, de proximitat i
de temporada.

TASTA AQUI EL MENU
SOM GASTRONOMIA
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La nostra cuina, els nostres productes

BITY Som Gastrenomis i alogt 4 fotgries nowm

Mot bon cin! Aquest Givencires o volem POpOSAr quIt rSLaUNINES on
aseabons & tamiee, ol products | 18 cuna catalana 3 trawle dun Mand Som
Gastrerema.

“*A Lieida, of restaurant Cal Joan cel Batie, una masia del poble de i
Coera, a s Vall e Lore, Pairimen) Aroutiectinic de Catsunya.

“*Al cantr de Girena, Cass Marotn, UBiCat en un oafici centenasi ses o'on
o4 pot cantempler 4 imeensat de 1 catedral groniea.
~“Tamtsk al certre, perd de Barcelona, of nestaurant £1 Princinsl del

Exanre, U ract gastrendmic sesects | sanyorial
1 ul b col Seealic oo Taemgona, & Rsstaurnt Balencen, un mstaurant
lautintica cuina mariner.

e, Tarmagona, Lwics o Barcokons. Escull una sora | un
#heriSomGastronomis

B Bom Oastroncea | : & fetogrates roves

51018 OelS QUD VISt B AUNCIC (N rdIUTant Gus v 185t of deteom
quate
ALa Garota,

1o cieis Casosc Al

Bages, of restaurant | Motel Mas de La Sala ; 8 i Pobleta de Betvel, L'Era
el Manat | 8 Torteaa, ol Paender ce Tortcas. Par quin comengarks? M
Manis nitpfnemg a.cat

Per demarcacions, el niumero de restaurants que ofereixen el

‘Menu Som Gastronomia’ sén:

e Girona 42
e Barcelona 107
e Lleida 50

e Tarragona 43
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http://somgastronomia.cat/menu-som-gastronomia/

Campanya del “Meni Som Gastronomia”

Ambits de treball: ‘ sostenibilitat, . diversitat i
suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

El 18 d’abril del 2016, la directora general de Turisme, Marian
Muro, i la directora general de Comerg, Montserrat Vilalta, van
llancar una iniciativa adrecada als establiments de restauracio
del pais convidant-los a participar en una accié pensada per di-
fondre els principis que ens van conduir a ser mereixedors del
nomenament. La campanya va tenir el suport dels gremis i les
confederacions de restauracié i associacions sectorials.

Es tractava del “Ment Som Gastronomia”, una campanya cre-
ada per aconseguir que el maxim de restaurants de tot el pais
proposessin a les seves cartes un menu especific que contri-
buis a difondre i promoure la cuina catalana i els productes de
proximitat.

Els requeriments per a la confeccié del “Menu Som Gastrono-
mia” eren els seguents:

1. Donar a coneixer plats tradicionals 0 moderns que seguei-
xin pautes propies de la cuina catalana.

2. Potenciar el consum dels productes locals, de proximitat i
de temporada.

3. Prioritzar plats que figurin al Corpus de la Cuina Catalana o
en receptaris de referéncia.

4. Vetllar per I'equilibri dietetic del menu.

5. Incloure algun dels productes catalans que gaudeixen de
distintius d’origen i de qualitat agroalimentaria (DOP, IGP,
etc.) o algun dels productes de I'Arca del Gusto de Slow
Food Catalunya.

6. Indicar I'origen dels diferents productes i el nom del produc-
tor sempre que sigui possible.

7. Estar format per un minim de tres primers plats, tres segons
plats i diverses opcions de postres segons la carta.

8. Acompanyar els menus amb vins que pertanyin a alguna de
les denominacions d’origen de Catalunya.

9. Incorporar el logotip de “Catalunya Regié Europea de la

Gastronomia”.
10. Titular el mend amb el nom “Menld Som Gastronomia”.

Fins al mes d’abril del 2017, un total de 294 restaurants es van
sumar a la iniciativa, que continuara vigent com un dels llegats del
projecte.

ANNEX 18. Clipping Fundacié Alicia.

Marc¢ Gastronomic.
Del 3 de marc al 3 d’abril del 2016.
El Prat de Llobregat (Barcelona)

Ambit de treball: ‘ sostenibilitat, ' diversitat,

suport a pimes.
Organitzat per: Associacié de Gastronomia i Turisme del
Baix Llobregat i Ajuntament del Prat de Llobregat.

Jornades gastronomiques del pota blava i la carxofa Prat, dos
dels productes més representatius del rebost del Baix Llobre-
gat, que donen I'oportunitat de degustar menus en que els dos
ingredients son protagonistes en una trentena de restaurants
dels municipis del Prat de Llobregat, Molins de Rei, Gava, Sant
Joan Despi, Sant Boi de Llobregat, I'Hospitalet de Llobregat,
Sant Just Desvern, Sant Viceng dels Horts i Barcelona.
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Sopars Maridats 2016.
Del 12 de febrer al 10 de juny del 2016.

Emporda (Girona)

Ambit de treball: ‘ sostenibilitat, . diversitat,

suport a pimes.
Organitzat per: La Cuina de 'Empordanet, La Cuina del Vent
i Denominacio d’Origen Emporda.

Es tracta sopars amb menus elaborats pels restaurants dels
col-lectius La Cuina de 'Empordanet i La Cuina del Vent, mari-
dats amb els vins dels cellers de la DO Emporda.

Cuina i vi de 'Emporda

SOPARS
MARIDATS

CAMPANYA GASTRONOMICA 2016
Del 12 de febrer al 10 de juny

-—‘%‘ufmnms
FEGO FSOPEA DE LA CASTRONCAA,

Bl Oincavi

Hotels amb DO.
Del 12 al 18 de setembre del 2016.

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . diversitat.
Organitzat per: INCAVI.

Cinquena edicié d’aquesta iniciativa que té com a objectiu di-
vulgar els vins de les denominacions d’origen catalanes en els
espais singulars que ofereixen els establiments hotelers de Bar-
celona i acostar-los a tots els ciutadans. Durant cada sessio es
descobreixen els principis basics del tast i es donen interes-
sants consells practics, a més de coneixer les denominacions
d’origen catalanes de vi i de tastar vins diferents en ambient
unics i exclusius. A I'edicio del 2016 hi van participar 26 establi-
ments hotelers de la capital catalana.

http://incavi.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/Engega-la-
cinquena-edicio-dHotels-amb-DO-que-tindra-lloc-del-12-
i-el-18-de-setembre-amb-la-participacio-de-26-hotels-
emblematics-de-la-capital-catalana

La Cuina del Bolet del Bergueda.
: )

Del 15 de setembre al 15 de novembre del 2016
Bergueda (Barcelona

Ambit de treball: . sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Hostaleria i Turisme del Bergueda.

Campanya gastronomica durant la qual 17 restaurants de la
comarca van oferir diferents menus en que els bolets eren els
ingredients protagonistes.


http://incavi.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/Engega-la-cinquena-edicio-dHotels-amb-DO-que-tindra-lloc-del-12-i-el-18-de-setembre-amb-la-participacio-de-26-hotels-emblematics-de-la-capital-catalana

ornades Gastronomiques del Llagosti.
Novembre del 2016.

ant Carles de la Rapita (Tarragona)

(7]

Ambit de treball: @ sostenibilitat, ‘ diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Oficina de Turisme de Sant Carles de la Rapita.

Mes gastronomic durant el qual el llagosti és el protagonista in-
discutible de la gastronomia del territori. EI 5 de novembre del
2016, Diada del Llagosti, va ser I'inici d’unes jornades durant
les quals els restaurants que hi participaven van oferir als co-
mensals propostes culinaries innovadores que es combinaven
amb les propostes marineres més tradicionals.

ampanya gastronomica “Es niu”.
Del 15 d’octubre a I’1 de novembre del 2016.

Palafrugell (Girona)

(@)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Institut de Promocié Economica de Palafrugell.

Es niu és un plat molt antic, d’origen palafrugellenc, en que en
els seus inicis no s’hi posava carn, ja que es tractava d’un plat
de Quaresma. Es feia amb tripa de bacalla, ou dur, peixopalo i
patata. Amb el temps es va anar enriquint, els pescadors van
afegir-hi sépiai els surers el van completar amb aviram de cacera
i, fins i tot, salsitxes. Es un plat tipic taper que les colles de su-
rers de Palafrugell solien anar a menjar els dilluns a les barraques.
La preparacio d’aquest plat €s molt llarga, dura unes cinc hores,
una per al sofregit i quatre per guisar els altres ingredients. Per
aquesta rad molt sovint no es troba a la majoria de cartes dels
restaurants i en tot cas cal encarregar-lo. L'objectiu d’aquestes
jornades, que van néixer I'any 1998, és, d’una banda, fer conei-
Xer es niu als que encara no I'han descobert i, de l'altra, fer-lo
més accessible als amants de la gastronomia tradicional.

| Mostra de Cuina del Pelegri i de Cuines del

Ambit de treball: ® sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Ajuntament de Manresa.

Accib creada expressament per a la Regié Europea de la Gas-
tronomia, perd amb voluntat de continuitat, tant per donar a
coneixer la proposta enogastronomica sorgida arran del projec-
te Manresa 2022, la Manresa ignasiana, com per fomentar les
cuines que es troben al llarg del cami Ignasia, des de Loiola, al
Pais Basc, fins a Manresa. Durant tot un cap de setmana es van
oferir diverses activitats relacionades amb I'enogastronomia, des
d’una degustacio popular de plats del cami i de vins de la DO
Pla de Bages, fins a tallers culinaris infantils i un “Menu del Pele-
gri” a diferents establiments. L'accié s’emmarcava en el projecte
en tant que promovia el patrimoni agroalimentari i gastrono-
mic catala de la ma de la Fundacio Alicia, i pretenia convertir
I'enogastronomia de Manresa i el Bages lligada a la Manresa ig-
nasiana en una experiencia turistica potent a la comarca.
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Ajuntarment de Manresa

Manresa, 12 i 13 de novembre




Ambit de treball: . sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Consell Comarcal de les Garrigues.

22a edicié d’una activitat que busca promocionar I'oli d’oliva
verge extra que s’elabora a la comarca, aixi com donar a conei-
xer els restaurants de la zona.

Menjo de Mercat

Ambits de treball: educacio, @ salut, . sostenibilitat.
Organitzat per: Institut Municipal de Mercats de Barcelona.

Activitat educativa dirigida a les escoles que es duu a terme
en els mercats municipals de la demarcacié de Barcelona amb
I'objectiu d’identificar, experimentar, reconeixer i apreciar els
productes locals d’aliments que s’hi venen. El curs 2015-2016
hi van participar 110 escoles i 6.311 alumnes.

Estima el teu Mercat.
Del 15 al 30 de maig del 2016.
42 mercats participants|

Ambits de treball: @ salut, . sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Institut Municipal de Mercats de Barcelona.

Difusié del paper dels mercats en la sostenibilitat de les ciu-
tats en I'ambit social, economic i ambiental, posant I'accent en
la importancia dels mercats a les ciutats i els pobles en termes
de subministrament d’aliments i de difusio dels valors dels ali-
ments de qualitat.

El programa d’accions per dinamitzar els mercats ha comportat
més de 250 accions diferents al llarg del 2016, entre les quals:
15 Tasts de Nits i 2 Tastets de Migdia (Vermuts) a 15 mercats,
2 celebracions de 50ns aniversaris (Felip Il i Sant Marti), tallers
de cuina i tasts per promocionar el consum de productes de
temporada i de proximitat, activitats en col-laboracié amb altres
entitats com biblioteques i museus, activitats familiars i infantils,
tallers de reaprofitament d’aliments, etc.
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Promocio de la Marca Cuina Catalana

Ambits de treball: ’ sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Fundacio Institut Catala de la Cuina i de la
Cultura Gastronomica i Campus de I’Alimentacié de Torribera.

’any 2016 finalitza amb la proposta d’organitzar el Il Congrés
Catala de la Cuina a tot Catalunya. La Fundacié Institut Catala
de la Cuina i de la Cultura Gastronomica (FICCG) promociona
la Marca Cuina Catalana donant prioritat als aliments locals de
qualitat, aixi com als restaurants catalans, les escoles, el turis-
me rural, les botigues i els productors.

ExpAliments 2015-2016

Ambits de treball: ‘ diversitat, . suport a pimes.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

Esdeveniment centrat en I'alimentacio local que va tenir lloc al
campus de la Universitat de Barcelona i en el qual van partici-
par empreses privades del sector agroalimentari.

ornada sobre microbiota, probiotics i

beneficis i percepcions sobre els lactics

Ambits de treball: @) salut, () educaci.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

Es va dur a terme el 3 de maig del 2016.

http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/noticia
jornada_microbiota.html

Cuines del Moén

Ambits de treball: @) diversitat.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera i
Ajuntament de Santa Coloma de Gramanet.

Projecte que té I'objectiu de contribuir a la reorganitzacio i la
promocio socioeconomica d’una de les arees més marginals
de la ciutat, amb activitats gastronomiques i alimentaries com a
peces clau en aquest procés de desenvolupament urba.

4.1.3. Mercats verds, de pages,
ecologics ide km O

Mercat de Pages.
Cada primer dissabte de mes.

Canet de Mar (Barcelona)

Ambit de treball: @ alimenta el planeta, . sostenibilitat i
diversitat.
Organitzat per: Ajuntament de Canet de Mar.

Espai de trobada entre els pagesos locals i comarcals i els con-
sumidors, que ofereix la possibilitat de comprar directament al
pages fruita i hortalisses de proximitat, producte ecologic, de la
terra i de km O, sense intermediaris. L’ objectiu és posicionar el
producte de pages local dins d’una alimentacio saludable i com
a base de la nostra cuina i cultura gastronomica


http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/noticia_jornada_microbiota.html

Mercat de Prop.
0i 11 de desembre del 2016.

Preixana (Lleida)

—h

Ambit de treball: @ alimenta el planeta, . diversitat,
suport a pimes, sostenibilitat.
Organitzat per: Ajuntament de Preixana.

El 2016 es va celebrar la quarta edicié d’'un mercat de produc-
tes de proximitat, amb espai gastronomic realitzat per cuiners
del territori, networking (espai de relacié entre productors, dis-
tribuidors i restauradors), jornades técniques, presentacions de
productes, tastos i maridatges.

4.1.4. Tallers, tastos |
degustacions

Meet & Eat Barceloneta.
Del 18 al 28 de febrer del 2016. Barcelona

Ambit de treball: @ sostenibilitat, ‘ diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Gremi de Restauracio de Barcelona.

Accid nova impulsada pel Gremi de Restauracio de Barcelona
amb el suport de GSMA (organitzadors del Mobile World Con-
gress). Amb motiu d’aquest esdeveniment, cabdal a la capital
catalana, el Gremi va proposar als professionals que hi assistien
una visita al barri mariner de Barcelona per coneixer-ne la gas-
tronomia de la ma del public local, que també estava convidat
a participar en la iniciativa. Aixi, locals i congressistes van poder
degustar un total de 25 tapes acompanyades d’una copa de vi
o cava. Totes les tapes incloien productes de mar en un clar ho-
menatge al caracter maritim de la Barceloneta.

astaSport, Sopars Maridats i

(2]

omGastronomia16.
Maig, juliol i octubre del 2016

Hotel-Hostal Sport. Falset (Tarragona)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat.
Organitzat per: Hotel-Hostal Sport.

Cicle de tastos singulars amb el protagonisme dels vins ca-
talans; sopars maridats creats per a la Regié Europea de la
Gastronomia amb I'objectiu d’harmonitzar la cuina d’avantguar-
da de I'establiment amb els vins de prestigiosos elaboradors de
la DO Montsant i la DOQ Priorat, on s’ubica I'establiment, i re-
comanacions de plats de la carta per aprendre a apreciar els
productes de temporada, de qualitat i de proximitat.

alafell Family Weekend.

9 i 30 d’abril i 1 de maig del 2016.
Calafell (Tarragona)

NIO

Ambit de treball: @) diversitat, ' educacis.
Organitzat per: Patronat Municipal de Turisme de Calafell i
Ajuntament de Calafell.

La tercera edicié d’aquest acte per excel-lencia dedicat a les fa-
milies va tenir una programacié gastronomica especial per als
nens i les nenes amb motiu de la distincio.

w

4

29d'ab
al'lde maig

www.calafellfamilyweekend.com

ast a la Rambila.
Del 9 al 12 de juny del 2016. Barcelona

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Amics de la Rambla.

Aquest projecte gastronomic de caracter anual és una invitacio
oberta a barcelonins i forans a descobrir la millor gastronomia
de la ciutat i poder tastar plats d’alta cuina —alguns dels quals
procedents d’establiments amb estrella Michelin— a preus po-
pulars. La tercera edicido d’aquest esdeveniment gastronomic
va tenir la preséncia de 50 dels millors restaurants i pastisseries
de Barcelona a la Rambla de Santa Monica, 'arteria més con-
correguda de la capital catalana.




opar de les Estrelles

Ambits de treball: @ diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

alimenta el planeta,

La Generalitat de Catalunya va sumar-se a la celebracio del Dia
Mundial del Turisme amb un seguit d’actes en els quals van
participar gairebé 1.500 professionals del sector turistic catala i
internacional. L’acte més espectacular i participatiu va tenir lloc
el 27 de setembre del 2016, quan uns 900 professionals del
sector turistic es van aplegar al Museu Nacional d’Art de Ca-
talunya de Barcelona per participar en I'acte de lliurament dels
Guardons del Turisme de Catalunya del 2016. Durant la vetlla-
da, alguns dels xefs catalans més internacionals van cuinar en
directe el Sopar de les Estrelles, un coctel homenatge a tots
aquells que fan de la cuina catalana un valor Unic i un exem-
ple de I'excel-lencia per la qual aposta la Generalitat. Més d’un
centenar de cuiners van participar en aquesta festa de reco-
neixement a tots els professionals que contribueixen a situar la
destinacié com a referent gastronomic internacional.

& 2

https://www.youtube.com/watch?v=89XsN
H2JmY&feature=youtu.be

ANNEX 19. Llistat de restaurants amb ‘Menu Som
Gastronomia’
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En aquest sentit, el president de la Generalitat, Carles Puigde-
mont, es va referir als cuiners catalans com un “veritable dream
team de la gastronomia que ens ajuda a fer que Catalunya si-
gui una de les millors marques i destinacions del moén i un lloc
on la rendibilitat turistica creix cada any”. El president, juntament
amb el conseller d’Empresa i Coneixement, Jordi Baiget, va ser
I'encarregat de lliurar els Guardons del Turisme de Catalunya.
La consellera d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio,
Meritxell Serret; el secretari d’Empresa i Competitivitat, Joan
Aregio; el director general de Turisme, Octavi Bono, i el director
de I’Agencia Catalana de Turisme, Xavier Espasa, van ser algu-
nes de les personalitats del Govern que van assistir a la vetllada.

ANNEX 20. Nota de premsa del Dia Mundial del

Turisme.



http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_Nota_de_prensa.-_Sopar_de_les_Estrelles_25.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=89XsN_H2JmY&feature=youtu.be

Cavatast. Mostra de Caves i Gastronomia.
Del 7 al 9 d’octubre del 2016.

Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, ‘ diversitat,

suport a pimes.
Organitzat per: Ajuntament de Sant Sadurni d’Anoia i CIC
Fassina (Centre d’Interpretacio del Cava).

Aquesta fira de degustacio de caves i gastronomia va cele-
brar el seu 20e aniversari el 2016. Durant tres dies, gairebé una
cinquantena d’elaboradors de cava i empreses de restaura-
Cio, xarcuteria, pastisseria i xocolata van servir més de 42.300
degustacions de cava i més de 22.000 degustacions gastrono-
miques als milers de visitants que van passejar per la vila. Dins
el Cavatast també es van organitzar activitats paral-leles com
visites a cellers i caves.

ast d’alcada de vins i formatges de km 0.
Desembre del 2016.

Estacions d’esqui d’Espot i Port Ainé (Lleida)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Turisme del Pallars Sobira.

Tast de vins i formatges a partir de 200 metres d’algada dins
I'area de les estacions d’esqui d’Espot i Port Ainé. L'accié es fa
cada any per tal d'impulsar el producte local entre els esquiadors.

De I’Hort al Mercat

Ambits de treball:' ' educacio, @ sostenibilitat.
Organitzat per: Diputacio de Barcelona.

Activitat educativa dirigida a les escoles per informar sobre els
valors nutricionals dels aliments i el paper dels mercats en I'as-
soliment d’una dieta equilibrada, saludable i sostenible.

allers educatius, exposicions i materials
informatius sobre alimentacio saludable

Ambits de treball: educacio, ® sostenibilitat, @ salut.
Organitzat per: Diputacio de Barcelona.

Actes integrats dins de campanyes d’informacié adrecades al
public en general per fomentar habits alimentaris saludables,
prevenir malalties i augmentar la sensacio de benestar.
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Promocié dels llegums|

Ambits de treball: @ sostenibilitat.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

Els llegums van ser els protagonistes al Campus de I’Alimenta-
ci6 de Torribera, el 24 de maig del 2016.

http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Jormada
llegums_campus%20alimentacio.html

Els llegums van ser presents a Sabors del Moén de la ma del
Campus de I'’Alimentacio, el 5 de juny del 2016.

http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Sabors
del_mon 2016.html

4.1.5. Exposicions i mostres

“El Celler de Can Roca, de la Terra a la Lluna”.
Del 22 de novembre del 2016 al 23 d’abril del 2017.
Palau Robert. Barcelona

Ambit de treball: innovacio, globalitzacio.
Organitzat per: Generalitat de Catalunya i El Celler de Can
Roca.

El 21 de novembre del 2016, el president de la Generalitat,
Carles Puigdemont, va presidir I'acte inaugural de I’exposicié
“El Celler de Can Roca, de la Terra a la Lluna” al Palau Ro-
bert de Barcelona amb motiu dels 30 anys de vida d’un dels
millors restaurants del mén —el millor segons la revista Restau-
rant Magazine el 2013 i el 2015. Lexposicio, comissariada pel
director de la Fundacié Alicia, Toni Massanés, explica el pro-
cés creatiu i la solida trajectoria de I'establiment gironi i és un
reconeixement al projecte del germans Joan, Josep i Jordi Ro-
ca com a referent gastronomic internacional. El relat expositiu
es desenvolupa en sis ambits: “Memoria d’un bar”, “Formacié”,
“De la Terra ala Lluna”, “Calidoscopi”, “Experiencia total” i “Me-
mento Mori”.

http://palaurobert.gencat.cat/ca/exposicions/
exposicionsactuals/ElCeller/



http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Sabors_del_mon_2016.html
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Jormada_llegums_campus%20alimentacio.html
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Sabors_del_mon_2016.html
http://palaurobert.gencat.cat/ca/exposicions/exposicionsactuals/ElCeller/

“Sapiens. Comprendre per crear”.

Del 16 de novembre del 2016 al 31 de maig del
017.

CosmoCaixa. Museu de la Ciéncia Barcelona

Ambit de treball: educacio, @ diversitat, (&) innovacio.
Organitzat per: CosmoCaixa i elBulliLab.

El xef més internacional de Catalunya, juntament amb I'equip
d’elBulliLab, esta treballant en aquests moments en I’elabo-
raci6 d’una innovadora metodologia, anomenada Sapiens,
que permet analitzar, ordenar i, en conseqléncia, compren-
dre com funciona una disciplina, una marca, un producte, etc.
Treballen per aplicar-la a tot un seguit de projectes centrats
en I’educacio, I'empresa i la innovacié. Una feina que recull
aquesta exposicié a través d’un curiés punt de partida: el pa
amb tomaquet, el plat favorit d’Adria i de molts catalans. Una
elaboracié emblematica, i aparentment tan senzilla, serveix
per abordar la realitat complexa i plural del procés que hi ha
darrere la restauracié gastronomica. A partir de I'aplicacié del
metode Sapiens a aquest menjar tipic de la cuina mediterra-
nia els visitants van coneixent els elements que intervenen en
la seva elaboracié com a exemple del funcionament del procés
gastronomic. Reflexionar prenent com a exemple una cosa tan
quotidiana, analitzant-ne els ingredients i els processos i alho-
ra fent-los aplicables a qualsevol disciplina, amb I'objectiu de
potenciar la creativitat i la innovacié; aquesta és la pretensio
d’aquesta mostra.

SAPIENS
COMPRENDRE
PER CREAR

Exposicid fins al 31 de maig de 2017

b elBulliLab

. S
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“El geni culinari”.
Del 31 de marc al 26 de juny del 2016.
Museu d’Arqueologia de Catalunya. Barcelona

Ambit de treball: educacio, @ diversitat.
Organitzat per: Universitat de Barcelona Campus
d’Alimentacié i Museu d’Arqueologia de Catalunya.

El Museu d’Arqueologia de Catalunya, dins de la seva missio de
posar a I'abast de tota la societat el riquissim patrimoni arqueo-
logic del pais i els resultats del seu estudi, va voler dedicar una
exposicid a mostrar les restes arqueologiques des de la pers-
pectiva culinaria. L'alimentacioé és un tema que desperta cada
cop més linterés de la societat, tant pel que fa a la qualitat del
que mengem com a la creativitat gastrondmica i al component
identitari de la nostra cuina, que es manifesta especialment en la
revifada i la recuperacio de la cuina tradicional. Per altra banda,
el sector de la cuina i la gastronomia busca constantment nous
estimuls per projectar la seva creativitat o oferir nous productes, i
cada cop es fixa més en la cuina del passat com a font d’inspira-
cio.l I'arqueologia és I'Unica manera que tenim per coneixer com
es menjava abans de I'aparicid dels textos escrits. Larqueolo-
gia recupera una gran quantitat de restes que tenen relacio amb
aquest ambit, restes del que van menjar els nostres avantpas-
sats, perd també dels estris i els atuells que feien servir. Restes
que ens parlen de 'origen i de I'evolucié de molts plats, d’inno-
vacions que encara marquen la nostra cuina i que de ben segur
podran servir d’inspiracié per a noves creacions culinaries.

EXPOSICIO

EL GENI

MUSEU D'ARQUEOLOGIA
DE CATALUNYA




4.1.6. Experiencies enogastronomiques

“Benvinguts a pageés”

Ambits de treball: . diversitat, @ urba/rural,
suport a pimes.
Organitzat per: ACT, Fundacio Alicia i DARP.

En el marc del Mercat d’Escapades, el conseller d’Empresa i
Coneixement, Jordi Baiget, i la consellera d’Agricultura, Rama-
deria, Pesca i Alimentacio, Meritxell Serret, van presentar en
societat la iniciativa “Benvinguts a pagés”, un cap de set-
mana de portes obertes a gairebé 200 explotacions agraries
i ramaderes arreu de Catalunya, amb la complicitat de 225
restaurants i uns 230 allotiaments, que també van participar-hi
oferint el menu del mateix nom, ofertes especials i gairebé 60
activitats complementaries. Tota I'oferta es va poder consultar
a través d’una pagina web creada expressament per a I'ocasio:
www.benvingutsapages.cat.

Anunci ‘Benvinguts a Pages 2016’ protagonitzat
per Carme Ruscalleda:
https://www.facebook.com/pg/SomGastronomia/
videos/?ref=page _internal

now
o
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‘Benvinguts a Pages’ rebia el Premi Alimara a la Innovacio en
Producte o Experiencia com a reconeixement a I'aportacio de
la iniciativa en la promocio turistica de Catalunya en la 33ena
edicio dels guardons, celebrada el 20 d’abril de 2017 a les ins-
tal-lacions del Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia
CETT-UB, entitat que els impulsa.

“Benvinguts a pages” és una aposta decidida pel producte de
proximitat, per revalorar el moén rural, pel turisme d’interior i pel
potencial de la gastronomia catalana. Liderat per la Fundacio
Alicia, amb la col-laboracié del Departament d’Empresa i Co-
neixement, a través de I'ACT, del DARP, i dels patronats de tu-
risme de les diputacions, “Benvinguts a pages” va ser un dels
actes destacats de la designacio de Catalunya com a Regio
Europea de la Gastronomia 2016 i de I’Any de la Gastronomia
i 'Enoturisme http://premsa.gencat.cat/pres fsvp/AppJava/

notapremsavw/293640/ca/anulla-lanterior-aquest-
cap-setmana-tens-casa-pages-menys-30-minuts-
teva-tensenyara-come-i-on-fa-allo-menges.do

u%. ‘4':3_"""'.,-._'.-“.;



http://benvingutsapages.cat/
http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NdP_Benvinguts_a_pages_14.pdf
http://benvingutsapages.cat/
https://www.facebook.com/SomGastronomia/videos/2015301175360895/
https://www.facebook.com/SomGastronomia/videos/2030962300461449/
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/293640/ca/anulla-lanterior-aquest-cap-setmana-tens-casa-pages-menys-30-minuts-teva-tensenyara-com-i-on-fa-allo-menges.do
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/

MenJazz: Ruta Gastromusical.
Del 2 al 20 de marc¢ del 2016.

N -

errassa (Vallées Occidental)

Ambit de treball: . diversitat, . suport a pimes.
Organitzat per: Ajuntament de Terrassa.

Prop de 20 dies de bona musica, bon menjar i bons vins a di-
ferents locals de Terrassa, la cocapital del Valles Occidental.

ivid. Mes d’abril del 2016.
Alt i Baix Emporda (Girona)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Patronat de Turisme Costa Brava Girona.

Un festival que, durant un mes sencer, transforma I'Alt Emporda
i el Baix Emporda en I'epicentre de I'enoturisme de Catalunya. El
cartell de Vivid 2016 va incloure més de 75 activitats i promoci-
ons: des de cocteleria creativa amb vins i caves empordanesos
fins a enosenderisme, enocaiac i diverses rutes a peu o amb ve-
hicles de motor, passant per cursos, balls, tastos, degustacions,
tallers i jornades de portes obertes.El vi empordanes, produit a
la DO Emporda, prové de 55 municipis, les seves vinyes ocupen
una extensio de 2.000 hectarees de vinya i la DO aplega 330 vi-
ticultors i 50 cellers. Aixi mateix, contribueix a la preservacié del
territori i el paisatge i a la dinamitzacio de I'activitat rural d’una de-
marcacio i de 'activitat turistica d’una destinacio.

Hotel Tapa Tour 2016.
Del 6 al 17 d’abril del 2016. Barcelona

Ambit de treball: . suport a pimes.
Organitzat per: Hotel Tapa Tour, amb el suport de I'ACT

30 hotels de 4 i 5 estrelles dels districtes barcelonins de I'Eixam-
ple, Ciutat Vella, Sant Marti, les Corts i Sarria-Sant Gervasi van
participar en la primera edici¢ d’Hotel Tapa Tour, la primera ru-
ta-concurs de tapes d’autor per hotels urbans a Barcelona. La
proposta neixia amb I'objectiu de promocionar la gastronomia
hotelera a través de les tapes i reivindicar I'hotel com a punt de
trobada gastronomica de public estranger i local. L'exit de la pri-
mera edicio va fer que el 2017 tingués continuitat.

ornada de collita d’olives, visites a patrimoni

i dinar gastronomic de la cuina de I’oli.

12 de novembre i 3 de desembre del 2016.
La Granadella (les Garrigues, Lleida)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, ‘ diversitat, educacio.
Organitzat per: Olea Soul, Centre de la Cultura de I'Oli de
Catalunya i Museu de I'Oli de Catalunya.

Accié organitzada en col-laboracié amb el Centre de la Cultura
de I’Oli de Catalunya i el Museu de I'Oli de Catalunya, ubicats
al mateix municipi.

Accions i promocié de rutes turistiques del vi

i de I’oli d’oliva

Ambits de treball; @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
globalitzacic’),‘ diversitat.
Organitzat per: DARP.

Des del European Neighbourhood Partnership Instrument
Common Mediterranean Development Programme (ENPI-Co-
MeDPro), aquestes accions incloien instal-lacions, serveis i
activitats relacionades amb els productes locals, la gastrono-
mia i el desenvolupament regional.

Tot i que el projecte esta finalitzat (el periode d’execucio va ser
el 2014-2015), durant el 2016 s’han mantingut actives tant la
pagina web del projecte en si com la del producte turistic per
continuar amb la difusié i la promocio de les empreses i les ac-
tivitats que en van formar part. També s’ha continuat I'activitat
informativa a les xarxes socials Facebook i Twitter. Es mantin-
dra la mateixa politica durant el 2017.

ltinerari Cultural Europeu:
Ruta Europea de la Xocolata

Ambits de treball: ‘ globalitzacio, . diversitat.
Organitzat per: LABPACT.

Es pretén participar en un programa per promoure la competiti-
vitat de les iniciatives gastronomiques reconegudes pel Consell
Europeu.

LLa proposta és la Ruta Europea de la Xocolata, que inclou un
node a Catalunya en curs d’estructuracio. Es va presentar a Xi-
xona (Alacant) al juny del 2016. S’ha elaborat la candidatura a
ltinerari Cultural del Consell d’Europa i aquesta esta en discussio.

Estudi sobre els turistes
a les comarques de Barcelona

Ambits de treball: ' globalitzacio, . diversitat.
Organitzat per: Diputacio de Barcelona.

Estudi realitzat amb el CETT Universitat de Barcelona.




Paisatge, productes i patrimoni gastronomic
de la cuina catalana

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, (&) innovacio,
diversitat.
Organitzat per: LABPACT.

Es tracta d'un projecte que té com a objectiu crear un mapa
dels paisatges alimentaris i de tot el patrimoni relacionat amb
I'alimentacio, aixi com el turisme gastronomic a Catalunya.

Mapa Gastronomic de la Costa Brava Sud / Massis Arde-
nya-Cadiretes. Elaborat en col-laboracié amb Slow Food La
Selva Costa Brava Sud. Fase 1. Municipis: Blanes, Llagostera,
Lloret de Mar, Tossa de Mar i Vidreres. Gener-marg del 2017.

4.1.7. Congressos,
workshops, seminaris
| presentacions a
professionals

Congrés Internacional d’Enoturisme IWINETC.
International Wine Tourism Conference.
5 i 6 d’abril del 2016.

Sant Esteve Sesrovires (Barcelona)

Ambits de treball: @) diversitat,
globalitzacié.
Organitzat per: ACT i IWINETC.

educacio,

Organitzat amb el suport de I'’Agencia Catalana de Turisme (ACT)
i de la Diputacié de Barcelona, el Congrés Internacional d’Eno-
turisme va oferir més de 30 conferencies, presentacions, taules
rodones i tallers a carrec de professionals del vi i del turisme gas-
tronomic de paisos diversos a més d’'un workshop entre 63
operadors turistics internacionals i una cinquantena d’agents es-
pecialitzats en enoturisme. Entre d’altres temes, en el congrés es
van tractar qUestions com ara les millors eines per comercialitzar i
promocionar aquest producte a nivell turistic, els reptes als quals
s’enfronten els professionals que treballen aquest producte, i el
testimoni i les experiencies d’altres destinacions en aquest sector.

Posteriorment, els operadors turistics i una vintena de periodis-
tes especialitzats internacionals van tenir I'oportunitat de coneixer
I'oferta enoturistica catalana “in situ” a través de diversos viatges
de familiaritzacio. Els programes incloien visites a cellers, tastos de
vins i olis, activitats en el marc de les vinyes que es complementen
amb visites a espais culturals emblematics d’arreu de Catalunya.
IWINETC és un dels congressos anuals més importants
d’enoturisme a escala internacional. La celebracié d’aquest
esdeveniment va consolidar la voluntat de Catalunya de posici-
onar-se com a una destinacié enoturistica de primer ordre, no
nomeés per la qualitat dels seus vins i caves, sind també per la
diversitat de I'oferta turistica que té en aquest ambit.

Buy Catalunya

Ambits de treball: ‘ globalitzacio, ‘ suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

Els 170 majoristes de viatges internacionals que van partici-
par al Sopar de les Estrelles (veure pagina 34), ’lhomenatge
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a la cuina catalana, (provinents dels principals mercats: Ale-
manya, Austria, Suissa, el Benelux, Espanya, els Estats Units,
Franca, Israel, Italia, els paisos nordics, els paisos de I'Est, Reg-
ne Unit i els paisos del sud-est asiatic) van prendre part el 28 de
setembre en la macrojornada comercial “Buy Catalunya” al
Centre de Convencions Internacional de Barcelona (CCIB). En
aquesta jornada, que organitza I’ACT, més de 200 empreses
i institucions turistiques catalanes van mantenir cites comer-
cials individualitzades amb I'objectiu de generar el maxim de
negoci. En total es van dur a terme més de 3.000 entrevistes
entre els venedors catalans i els compradors procedents d’una
quarantena de mercats internacionals. Després de la jornada
comercial, els més de 150 operadors participants van pren-
dre part en diversos viatges de familiaritzacié per coneixer de
primera ma I'oferta catalana, aixi com alguns dels llocs més
emblematics de Catalunya. Entre d’altres indrets van visitar el
Delta de I'Ebre, la Seu Vella de Lleida, les vinyes del Penedes,
el monestir romanic de Sant Pere de Casserres, o el Parc Na-
cional d’Aigliestortes i Estany de Sant Maurici, entre d’altres.

’Agencia Catalana de Turisme organitza el Buy Catalunya bianu-
ament, gracies a la seva xarxa d’Oficines de Promocio Turistica a
I'exterior. En aquesta edicid, han colelaborat el Patronat de Turisme
Costa Brava Girona, Patronat de Turisme de la Diputacié de Lleida,
Patronat de Turisme de la Diputacio de Tarragona, Diputacio de Bar-
celona, Turisme de Barcelona, Torisme Val d’Aran, Torres, Museu
Nacional d’Art de Catalunya, Centre de Convencions Internacional de
Barcelona (CCIB), Singapore Airlines, izaro, Avant Grup i Turespana.

leida

i

Ambits de treball: ‘ globalitzacio, ‘ suport a pimes.
Organitzat per: PRODECA.

El DARP va dedicar el seu espai expositor a la interactuacio
amb el sector agroalimentari a través de I'organitzacié de cap-
sules informatives sobre temes d’interes estrategic per al sector
agroalimentari. Entre els temes que es van abordar, PRODECA
va presentar diferents capsules informatives en sessions exprés
de marqueting i comercialitzacio de productes agroalimentaris.
Les capsules amb els titols La fira com a eina de marqueting i
Vull exportar, que faig?, aixi com informacié sobre els circuits
de comercialitzacio, casos d’estrategia d’innovacié empresa-
rial, o bé el fet de coneixer les obligacions fiscals basiques en
I'exportacié, van ser alguns dels temes que van tenir com a
objectiu transmetre a agricultors i empresaris agraris i agroa-
limentaris les linies de treball del DARP, com també coneixer
I'optica del sector i alhora recollir inquietuds i interessos. En
el marc de la Fira de Sant Miquel, Ramon Sentmarti, director
gerent de PRODECA, va parlar sobre els reptes de la inter-
nacionalitzacio i de les oportunitats que planteja per al sector
agroalimentari catala, en el marc de la | Tertulia Business Agro
¢ PARLEM?: Comercialitzacio de fruita segura a la Xina.

http://www.prodeca.cat/noticies detall.php?idNoticia=3114#.
WOQ1LIVK5FQ



http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=311#.WP0UWBPygdV

Del 13 al 15 d’octubre del 2016.

La Seu d’Urgell (Lleida)

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat, . suport
a pimes, educacio, alimenta el planeta.
Organitzat per: amb el suport del Programa Pirineus.

Nou congrés professional dedicat als productes agroalimen-
taris i a la cuina de muntanya dels Pirineus Catalans creat
expressament per al CREG’16. GastroPirineus va néixer amb
tres objectius: potenciar la gastronomia del Pirineu com a pro-
ducte turistic, definir un cataleg de productes i plats del Pirineu
i crear la marca Cuina del Pirineu. L'activitat es va articular a
través de tres eixos: un congrés professional dedicat als pro-
ductes agroalimentaris i a la cuina de muntanya; una mostra i
una degustacié de productes, i sessions de cuina en directe a
carrec de reconeguts cuiners del Pirineu. La Sala Sant Dome-
nec de la Seu d’Urgell va acollir una vintena de sessions en les
quals van participar trenta ponents, entre cuiners representants
de nou comarques del Pirineu Catala i deu experts de les di-
ferents entitats i institucions que van donar suport al projecte.
En molts casos els professionals de la cuina van presentar pro-
ductes de qualitat excepcional provinents de petits productors
gairebé desconeguts de les seves respectives comarques.La
primera gran accio, el Sopar de les Estrelles dels Pirineus, que
es va celebrar aI’'Hotel Castell de Ciutat, va aplegar més de 150
persones en un sopar elaborat pel restaurant Les Cols d’Olot (2
estrelles Michelin), Ca I’'Enric de la Vall de Bianya (1 estrella Mic-
helin), Els Casals de Sagas (1 estrella Michelin), la Fonda Xesc
de Gombren (1 estrella Michelin) i el restaurant L'Estany Clar de
Berga (1 estrella Michelin), amb la col-laboracié d’El Castell de
Ciutat. Paral-lelament, durant el mes de novembre, els restau-
rants de I’Associacio d’Hostaleria de I'Alt Urgell van oferir un
Menu GastroPirineus perque visitants i participants poguessin
degustar plats propis de la cuina tradicional de temporada de
la zona amfitriona. LACT va donar suport a les jornades Gas-
troPirineus a través del programa Pirineus, que revalora tota la
diversitat de I'oferta turistica dels Pirineus catalans.

Ly

ANNEX 21. Nota de premsa de la presentacid i la
cloenda de GastroPirineus
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Sessio de treball “Pla de la Gastronomia a
Catalunya. La gastronomia a debat”, en el
marc del Forum Gastronomic de Barcelona.

24 d’octubre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: tots els ambits.
Organitzat per: DARP PRODECA i Departament d’Empresa i
Coneixement ACT.

En el decurs de la celebracié del Forum Gastronomic, el DARP,
a través de PRODECA, va organitzar el Simposi “Pla de la Gas-
tronomia a Catalunya. La gastronomia a debat”, en qué es va
exposar la valoracid molt positiva de les diferents sessions de
treball que es van organitzar al llarg del 2016 a I'entorn del Pla
de la Gastronomia en els darrers mesos, aixi com les seves
conclusions i resultats.

El Pla es va elaborar amb la colelaboracio d’experts referents
en nou ambits diferents, els quals van establir I'estat de la qlies-
tio, les fites assolibles i el full de ruta per aconseguir uns primers
resultats que es van recollir en un document public en el marc
del Forum Gastronomic de Barcelona 2016.

Els portaveus de les nou sessions de treball del Pla de la Gas-
tronomia van ser:

e |mmaculada Vifas (UDL). Gastronomia i Innovacio

e Gerard Costa (ESADE). Gastronomia i Economia

e Tana Collados (CCMA). Gastronomia Comunicacio

e Maria Abellanet (CETT). Gastronomia i Formacio

e Jordi Tresserras (UB). Gastronomia i internacionalitzaciod

e Jaume Salvat (URV). Gastronomia i Desenvolupament
ocal-territorial

e Silvia Aulet (UDG). Gastronomia i Turisme

e Toni Massanés (FUNDACIO ALICIA). Gastronomia, Nutri-
ci6 i Salut

e Jesus Contreras (ODELA-UB). Gastronomia, Identitat i
Patrimoni

Les conclusions i principals reptes de la gastronomia del nos-
tre pais presentades en public i agrupades per ambits, son les
seguents:

Gastronomia i Innovacioé

e Calen respostes innovadores a les noves demandes dels
consumidors.

e S’han d’impulsar noves estrategies de cooperacio i de
transferencia de coneixement per fomentar i acostar la
innovacio a la industria alimentaria.

Gastronomia i Economia
e | agastronomia és un sector economic transversal, del
qual caldria fer una aproximacio a la seva magnitud.

e Cal millorar la col-laboracio entre sectors i fomentar les
xarxes interdisciplinaries per potenciar-ne el desenvolu-
pament economic.

e Es necessari potenciar la gastronomia catalana com un
sector d’activitat economica diferenciat.

e S’ha d’avangar cap a una plena professionalitzacio del
sector.


http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/NP_Gastropirineus.pdf

Gastronomia Comunicacié

e | anova etapa que enceta la gastronomia catalana re-
quereix d’un relat que incorpori els nous agents de la
gastronomia, el producte i el territori.

e S’han d’identificar i implicar els actors de referencia que
participen en la gastronomia catalana.

e Es necessita definir un criteri en la comunicacié gastro-
nomica.
e S’ha de potenciar la relacié entre mitjans de comunicacio
i 'administracio publica.
Gastronomia i Formacié

e Es necessaria una nova aproximacié integral a la forma-
Ci6 superior en gastronomia (en el marc de I'EEES).

e S’haurien de definir els continguts de la formacié superior
en gastronomia conjuntament.

e S’ha de reforgar el coneixement gastronomic en el con-
junt de la societat.

e Cal aprofitar les potencialitats de la recerca i investigacio
en gastronomia.

e Definir espais de trobada i nous mecanismes de coordi-
nacio per la transferéncia del coneixement.

Gastronomia i internacionalitzacié

e | a gastronomia catalana no es percep com una realitat
diferenciada des d’una perspectiva internacional, per aixo
es necessita un relat definit per potenciar la seva interna-
cionalitzacio.

e S’ha de millorar I'articulacié dels diferents agents i iniciati-
ves que intervenen en la projeccié exterior de la gastro-
nomia catalana.

e Es proposa projectar la gastronomia catalana sota un
segell o marca comuna que doni més forga i comuniqui
unitat.

Gastronomia i Desenvolupament local-territorial
e |a sostenibilitat de les activitats productives és un ele-
ment fonamental pel desenvolupament territorial.

e Detectar i explorar els canals de comercialitzacié més
adients per arribar als consumidors.
e | a gastronomia catalana hauria de fer front al repte de

garantir el relleu generacional dels petits productors i pa-
gesia catalana.

e S’han de definir noves mesures i instruments de suport
als productors.
Gastronomia i Turisme

e S’ha de donar resposta al ‘gap’ existent entre expecta-
tives i experiencia gastronomica dels turistes que ens vi-
siten.

e Per millorar 'experiencia gastronomica dels turistes seria
necessari millorar el seu posicionament intern.

e S’hauria d’articular un relat i una marca potent i Unica
que ajudi a comunicar la gastronomia catalana als turis-
tes.

e Seria necessari potenciar I'oferta de productes gastrono-
mics i la seva comercialitzacio.

e Millorar la coordinacio entre els diferents agents de I'en-
torn del turisme i la gastronomia.
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Gastronomia, Nutricio i Salut

e No es pot garantir una alimentacié sana i equilibrada
sense un ecosistema de productors sostenible.

e Catalunya necessita de tres grans elements per garantir
una alimentacié sana i equilibrada:
- Unes materies primeres saludables i de qualitat al territori.
- El coneixement per transformar aquestes materies
en aliments sans i equilibrats.
- Una bona gestio i criteri a I'hora de consumir aquests
productes.

e S’ha d’articular una estrategia comunicativa integral per
donar resposta a aquesta manca de coneixements.

Gastronomia, Identitat i Patrimoni
e Cal establir uns criteris per identificar quins elements sén
susceptibles de convertir-se en patrimoni alimentari.

e Quins son els objectius de posar en valor el patrimoni
alimentari?

e S6n necessaries accions de valoritzacio del patrimoni
alimentari per fer sostenibles les activitats i la diversitat.

e S’han de marcar unes estrategies per fer front a les di-
ferents amenaces a les quals s’enfronta el patrimoni ali-
mentari/gastronomic.

Els simposis van comptar amb la participacié d’entre 20 i 40
experts, mentre que a la darrera sessi6 de posada en comu es
va comptar amb la presencia de 150 assistents.

El Pla de la Gastronomia sera I'avantsala del 3r Congrés de la
Cuina Catalana que se celebrara el 2017.

ANNEX 21.1. Llista de participants a les sessions de
treball del Pla de la Gastronomia

Presentacio de la marca Experiéncies
Gastronomiques. 25 octubre del 2016.
Catalunya

Ambits de treball: ‘ diversitat, . suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

Aquest nou programa de treball de I'ACT, dirigit al sector turistic que
treballa el turisme gastronomic, neix amb I'objectiu d’adaptar 'ofer-
ta turistica de Catalunya a la demanda per tal d’atreure més clients i
clients de més qualitat. La marca Experiencies Gastronomiques ofe-
reix a totes les empreses que hi participen un seguit d’avantatges
per ajudar-los a promocionar i comercialitzar millor el seu negoci.
Existeixen uns requisits que han de complir les empreses, que a la
vegada han de pagar una quota de participacio per participar-hi.

orkshop d’Experiéncies Enogastronomiques.

25 octubre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: ‘ diversitat, @ innovacio,
suport a pimes.
Organitzat per: ACT.

Primera edicié d’aquest esdeveniment organitzat per I’ACT, que
va permetre a les empreses reunir-se amb els diferents agents
clau del sector (restaurants, hotels, agéncies de viatges, empre-
ses d’activitats, entitats de promocio turistica, cellers, etc.) amb
I'objectiu d’estimular la creacié de producte. La nova plataforma
permet donar a coneixer i comercialitzar I'oferta de turisme eno-
gastronomic de Catalunya, aixi com fomentar la col-laboracio i
la innovacié conjunta entre empreses i professionals del sector.



Celebracio del 30ée Aniversari de PRODECA.
14 de desembre del 2016. Barcelona

Ambits de treball: (&) globalitzacio.
Organitzat per: PRODECA.

PRODECA va celebrar el seu 30¢& aniversari amb un acte al
World Trade Center de Barcelona, i a I'acte hi van assistir més
de 250 persones. En el transcurs de 'acte va tenir lloc una tau-
la rodona, conduida pel periodista i director del programa “Valor
afegit”, Albert Closas, en que empresaris del sector van explicar
la seva experiencia en 'obertura de nous mercats a I'exterior
i el suport que han rebut de I'empresa publica. La consellera
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Meritxell Serret,
acompanyada del director gerent de PRODECA, Ramon Sent-
marti, va obrir aquest acte i va aprofitar per posar en relleu la
poténcia i la vitalitat del sector agroalimentari catala i el gran
impuls que aquest ha fet quant a la internacionalitzacio, fent
referencia també a la nominacié de Catalunya com a Regi6 Eu-
ropea de la Gastronomia 2016.

http://www.prodeca.cat/noticies detall.php?idNoticia=331#.
WOQgOVoVK5FQ

*: 30
#¥Prodeca
i,

Parabere Forum. 5 i 6 de marc del 2017.

Ambits de treball: educacio, globalitzacio,
innovacio, @ alimenta el planeta, sostenibilitat.
Organitzat per: Parabere Forum, amb el suport de 'ACT.

El 2 de febrer del 2017, el director de marqueting estrategic
de I’ACT, Jordi Secall, va presentar el Parabere Forum, que es
va celebrar per primera vegada a Catalunya el 5 i 6 de marg al
Paranimf de la Universitat de Barcelona. A I'acte el van acom-
panyar la presidenta del congrés, Maria Canabal, i la xef del
restaurant Les Cols (Olot) i ambaixadora de I'esdeveniment, Fi-
na Puigdevall.

Parabere Forum s’emmarca dins de les accions de Catalunya
Regi¢ Europea de la Gastronomia 2016 i de la celebracio del
2017 com I'Any del Turisme Sostenible per al Desenvolupa-
ment, ja que sota el titol “Redefining Sustanibility” abordaria els
reptes i les oportunitats de la sostenibilitat en el mén de la gas-
tronomia i la industria alimentaria.

Tercera trobada de la plataforma internacional sense anim de
lucre que recull les opinions principalment de dones expertes
en temes agroalimentaris, culinaris i gastronomics d’arreu del
mon. La distincid de Catalunya Regi¢ Europea de la Gastrono-
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mia 2016 va ser un dels principals motius pels quals la trobada
se celebrés a casa nostra. Parabere Forum 2017 es va centrar
en la sostenibilitat en la industria agroalimentaria i del mén eno-
gastronomic, tant pel que fa a la nostra vida laboral com pel
que fa al nostre planeta. Quins son els desafiaments del futur?
On podem trobar les oportunitats? Les respostes a aquestes
preguntes i a moltes altres quiestions es van recollir de les con-
ferencies i les taules rodones que es van celebrar al llarg de
dues jornades. L'esdeveniment va reunir uns 300 participants, i
hi van assistir ponents internacionals relacionats amb el mén de
la gastronomia, I'agricultura i I'alimentacio, aixi com represen-
tants dels mitjans de comunicacio i de la societat civil.

http://premsa.gencat.cat/pres fsvp/AppJava/
notapremsavw/298580/ca/parabere-forum-abordara-repte-
sostenibilitat-mon-gastronomia-lalimentacio.do

ANNEX 22. Presentacié del congrés Parabere Forum

Activitats per promoure I'etiqueta oficial
“Venda de proximitat”

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat,
urba/rural.
Organitzat per: DARP.

Es tracta d’'una innovadora cooperativa de productors i profes-
sionals (experts en salut, gastronoms, cuiners, nutricionistes,
etc.) per promoure i vendre productes alimentaris locals inicial-
ment a les Terres de Lleida i, des d’alla, a la resta de Catalunya.
Durant el 2016, s’ha editat i distribuit material promocional en el
sector de la restauracio i botigues gurmet per totes les comar-
ques de Catalunya mitjancant diferents jornades organitzades
per tot el territori. També s’ha fet un networking a Tarragona
per posar en contacte els restaurants i les botigues amb els
productors de venda de proximitat. Finalment, s’ha publicat per
primera vegada una linia d’ajut per a la cooperacio per fomen-
tar les cadenes curtes i els mercats locals.

Vendade
proximitat my



http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=331#.WP0UzBPygdV
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/298580/ca/parabere-forum-abordara-repte-sostenibilitat-mon-gastronomia-lalimentacio.do

Pla Estratégic de Recerca, Innovacié i

ransferéncia Agroalimentaria (R+l +T)

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, (&) innovacio,
globalitzacio.
Organitzat per: DARP.

El principal objectiu del Pla és oferir eines innovadores i Utils per
al sector agroalimentari per ajudar a afrontar les noves deman-
des i els canvis socioeconomics que s’esperen en els propers
anys: els canvis demografics i els habits alimentaris, els residus
d’aliments, les dietes saludables, les necessitats ambientals,
etc.; que impliquen centres de recerca, universitats, consumi-
dors i negocis.Durant el 2016 es van continuar impulsant les
actuacions d’innovacio i recerca previstes en Pla Estratégic de
Recerca, Innovacio i Transferencia Agroalimentaria de Catalu-
nya 2013-2020.

Pla de Transferéncia de Tecnologia

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, innovacio,
globalitzacio, educacio.
Organitzat per: DARP.

El Pla constava de conferencies, seminaris, cursos i accions
de transferencia tecnologica dirigides als professionals del sec-
tor agroalimentari i la gastronomia. Durant el 2016, el Pla de
Transferencia Tecnologica ha tingut aquests indicadors: 803
actuacions executades, de les quals 642 son activitats de di-
vulgacié de coneixement (jornades i seminaris tecnics, jornades
de camp) i 161 actuacions d’experimentacio i demostracio. El
nombre d’assistents ha estat de 31.100. La majoria d’aquestes
actuacions estan relacionades amb I'agroalimentacio.

Campanya d’accions de promocio
de les DOP i les IGP

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . sostenibilitat.
Organitzat per: Federacié Catalana DOP-IGP.

Es pretén fer promocié de les DOP i les IGP, productes alimen-
taris de qualitat certificats amb vincles al territori i que tenen un
paper important per al desenvolupament socioeconomic local.
A Catalunya hi ha un nombre considerable de productes de
qualitat certificada, i s’espera que aquest nombre augmenti en
els propers anys.

Durant el 2016 es van organitzar jornades especifiques de pro-
ducte amb DOP i IGP a I'Institut Escola d’Hoteleria i Turisme
de Cambrils, es va aportar producte a I'onzena edici6 del Con-
curs de Joves Cuiners i Cambrers de Catalunya, organitzat pel
Departament d’Ensenyament i la revista Cuina, i es va fer publi-
citat de les DOP i les IGP als mitjans de comunicacio.

aisatge, productes i patrimoni gastronomic
e la cuina catalana

iatges d’estudi i avaluacié comparativa
astronomica

Ambits de treball: | educacio.
Organitzat per: LABPACT.
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Posada en marxa del TossalLab, un hub interuniversitari de
gastronomia, turisme i desenvolupament a la masia de mari-
na de Can Ganga, a Tossa de Mar, coordinat pel LABPATC de
la Universitat de Barcelona en col-laboracid amb la Universitat
Oberta de Catalunya, a través de la catedra UNESCO d’Ali-
mentacio, Cultura i Desenvolupament, i la Universitat de Girona,
a través de la Facultat de Turisme. La masia de Can Ganga és
també la seu del Museu de la Cuina de la Costa Catalana,
impulsat per I’Ajuntament de Tossa de Mar en el marc de les
accions del CREG’16 i que inaugurara la seva col-leccié perma-
nent al juny del 2017.

Catedra UNESCO i Xarxa de Cultura
de la UNESCO/UNTIWIN, Turisme i

Ambits de treball: @ alimenta el planeta,
globalitzacio. Col-laboracié amb altres

europees de gastronomia.

Organitzat per: LABPACT.

educacio,
regions

Es realitzen treballs en diverses arees destinades a la proteccié i
la promocio del patrimoni local, amb la gastronomia com a part
fonamental; en particular, el Congrés Internacional de Turisme
i Patrimoni Gastronomic: “Paisatges d’aliments, gastroregions
i turisme gastronomic”. La primera edicio es va celebrar a Bar-
celona el 2014 i la segona edicio el 2016.

e Euro-Mediterranean Congress on Food Tourism. Juny del
2016. Tossa de Mar. 60 participants.

e |l Workshop Anual INSA “Cacau i xocolata: ciencia i gastro-
nomia”. Novembre del 2016. Barcelona. 200 participants.

iatges d’estudi i avaluacié comparativa
gastronomica

Ambits de treball: educacio, innovacio, ‘ diversitat.
Organitzat per: LABPACT.

Es tracta d’una iniciativa adrecada a universitats, ciutats i re-
gions que estiguin interessades a aprendre sobre exemples
reeixits de patrimoni alimentari i turisme gastronomic, utilitzant
Barcelona i Catalunya com a referencia.

Tossa Food Tour. Primer study tour realitzat en col-labora-
ci6 amb el Museu de la Cuina de la Costa Catalana en el marc
de I'Euro-Mediterranean Congress on Food Tourism realitzat a
Tossa de Mar al juny del 2016.



Ruta Gastrobotanica a Tossa de Mar. Realitzada en col-la-
boracié amb Evarist March Naturalwalks i el Museu de la Cuina
de la Costa Catalana a I'octubre del 2016.

Tossa Dolca / Sweet Tossa Food Tour. Study tour elaborat
en col-laboracio amb el Museu de la Cuina de la Costa Catala-
na en el marc del projecte “European Sweet Itineraries” al
novembre del 2016. Es tracta d’un projecte liderat per I'lGCAT
per potenciar els dolgos a Europa.

Cursos per transferir coneixement en
innovacio i millora de productes carnis
artesanals

Ambits de treball: @ alimenta el planeta,
() innovacio, @ suport a pimes.
Organitzat per: Fundacio Oficis de la Carn.

educacio,

Programa d’activitats per transferir coneixement al sector en
nous camps com la reduccio de sal i greixos en els productes
carnis, alllergens, noves combinacions i gustos, etc.

“Principis basics d’elaboracié de productes carnis
per a petits establiments” http://bit.ly/2mC0Ozjy
“Cuina al buit aplicada a la xarcuteria”
http://bit.ly/2m9gGCk

“Al-lergens a la carnisseria-xarcuteria”
http://bit.ly/2nz11jH

“Xarcuteria vegetal” http://bit.ly/2f0Un3H

| altres cursos:

“Croquetes i arrebossats”

“Cuina per a necessitats especials”

“Relacions amb els mitjans de comunicacio”
“Especialitzacio per al comerg”

“Etiquetatge dels productes de xarcuteria i els seus elaborats”
“Preparats de carn basics”

“Preparats de carn avangats”

“Plats cuinats per a carnisseries”

“Una tarda de xori¢os”

“Taller de fotografia”

Formacié en linia:

e “Manipuladors d’aliments” http://bit.ly/2mzM1jO
e “Gestio empresarial” http://bit.ly/2nMONfY

errades informatives i tallers sobre
productes gurmet catalans

Ambits de treball: @ alimenta el planeta,
diversitat, suport a pimes.
Organitzat per: Cluster Gourmet de Catalunya.

educacio,

A 'abril del 2016 es van organitzar tres dies de conferencies
gastronomiques al CETT, en les quals es va col-laborar amb
un taller sobre productes catalans de qualitat representats per
cinc marques associades al cluster. Es va explicar I'origen dels
productes, les seves aplicacions a la cuina i la importancia de
cuinar amb productes d’alta qualitat als estudiants de I'esco-
la i futurs xefs.

A I'abril del 2016, en el marc del sald Alimentaria, el clister va
mostrar a tots els visitants locals, nacionals i internacionals les
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seves novetats, els seus “matrimonis” i la seva oferta gastrono-
mica en una amplia gamma de productes.

Congrés dels mercats local
de la demarcacio de Barcelona

Ambits de treball: educacio, . suport a pimes.
Organitzat per: Diputacio de Barcelona.

Es tracta d’un seguit de conferencies i tallers destinats a mi-
llorar lintercanvi de coneixements i experiencies entre els
diferents actors que treballen en els mercats, amb la participa-
ci6 d’experts en el camp.

Delice Cities

Ambits de treball: @) globalitzacio.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

Participacio en la xarxa internacional de ciutats creada per pro-
moure I'excel-lencia gastronomica.

Reunié de treball. Del 7 al 9 d’abril del 2016 a Ciutat del Cap
(Sud-africa).

Reunié de treball. Del 17 al 19 de novembre del 2016 a Bor-
deus (Franca).

allers Alicia “Cuinar, menjar, viure”

Ambits de treball: educacio, @ salut, @ sostenibilitat.
Organitzat per: Fundacio Alicia.

Son tallers per a escoles, professionals, persones amb neces-
sitats dietetiques especials, etc., amb I'objectiu d’oferir eines
perque la gent pugui menjar millor d’'una manera senzilla, salu-
dable i sostenible, fent servir els ingredients locals sempre que
sigui possible.

e Festa Monacalia.
e Fira Gastronomica de I’Ampolla.
e Festa de la Verema del Bages.
e Tallers de promoci6 de la salut a la fira de gastronomia
de Platja d’Aro.
e Tibidabo, tallers per a pares.
e Ajuda en accio. Programa educatiu 2016.
e Tallers en el marc del programa Tu i Alicia per la Salut (TAS).


http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:1738e874-49b4-4423-a675-47afebaa3bc4;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:2fe78868-0853-47d6-81e0-f8a561067e77;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:042da86d-e393-479d-a961-0926a017abcf;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:d5a10dc2-d6a6-44b1-ae04-8aa01781cf31;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:8f905b68-ac85-4653-9c10-0b1082003a60;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:84b77303-e584-4255-92fa-e423eab988f0;

Promocié del patrimoni alimentari i de la
gastronomia local

Ambits de treball: educacio, @ salut, @ sostenibilitat,
diversitat.

Organitzat per: Fundacio Alicia.

En col-laboracié amb I'administracié publica local, i per afegir va-

lor al desenvolupament socioeconomic de la regié a través dels

productes locals i la gastronomia, s’han realitzat diverses accions:

e Coordinacid gastronomica de Manresa 2022, projecte per
commemorar els 500 anys de I'estada de sant Ignasi de
Loiola a Manresa.

e Valoritzacié gastronomica de la comarca del Pallars Jussa.

e Valoritzacio de la truita de Prades.

e Valoritzacio de la cuina del blat de moro escairat.

e Revaloritzacio dels Mercats de Barcelona.

e Gastronomia de Sant Carles de la Rapita: treball de valorit-
zacio de I'ostra del delta.

e Networking Cambrils, per posar en contacte els produc-
tors de les comarques de Tarragona amb possibles com-
pradors d’arreu.

e Assessorament a la Diputacié de Barcelona en I'elaboracio
del calendari del Bibliobus en la consecucio de les receptes
enviades pels usuaris.

e Collaboracio amb la Fundacié Universitaria del Bages (FUB)
i el gremi de pastissers de Manresa per idear i desenvolupar
una nova llaminadura tipica que s’identifica amb la Festa de
la Llum de la ciutat.

RIS3CAT Gastronomy EATNNOVATION

Ambits de treball:
innovacio.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

educacio, . globalitzacio,

KIC (Knowledge Innovation Communities) FOODBEST: dins la
xarxa d’universitats, centres de recerca i empreses, el Campus
de I'Alimentacié de Torribera (UB) s’ha presentat al programa
KICFOOD 2016, promogut per I'Institut Europeu de Tecnologia,
per participar i implementar accions en diversos camps d’inves-
tigacio relacionats amb I'alimentacio. El subprograma RIS3CAT
Gastronomy, presentat el 16 de febrer del 2017, ha posat en
marxa una comunitat d’investigacid que implica els principals
actors relacionats amb la gastronomia, la restauracio col-lectiva
catalana (escoles, hospitals, etc.), la industria agroalimentaria, les
associacions de productors d’aliments, etc. Se n’espera la re-
solucio a finals del 2017. Finalment s’han presentat 10 projectes
col-laboratius en els quals participen 50 socis (empreses, agents
d’R+D+l, universitats, associacions, etc.) i el projecte de coordi-
nacié de la comunitat liderat per la Universitat de Barcelona.

PECT (Project of Specialization
and Territorial Competitiveness)

Ambits de treball: ® sostenibilitat, @ urba/rural,

() innovacio.

Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera,
I'Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA),

la Fundacio Institut d’Investigacio en Ciencies de la Salut
Germans Trias i Pujol, la Diputacié de Barcelona i I’Ajuntament
de Santa Coloma de Gramenet.

Es tracta d’un projecte en una zona rural a la comarca del Ma-
resme per preservar i promoure vinyes i horts, amb I'objectiu de
crear una xarxa que involucri els productors locals, els restau-
rants i els consumidors.

Presentat el 5 de setembre del 2016, se n’espera la resolucio a
mitjan 2017. La UB ha presentat el projecte “PECT Besos-Ma-
rina-Litoral”, en el qual participen quatre ajuntaments, tres
universitats, dos hospitals i un centre de recerca.

ODELA (Observatori de I’Alimentacio)

Ambits de treball: ® sostenibilitat, (&) innovacio,
educacio.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

'any 2016 s’han portat a terme les activitats segiients:

e Participacio en el projecte europeu MEDFEST: “MED Culi-
nary heritage experiences: How to create sustainable tou-
rist destinations”.

e Participacid en el curs “Unmaking the Mediterranean
through food” del programa d’estudis de la Universitat de
California UCEAP Mediterranean Food & Culture Program.

Ambits de treball: innovagcio, . diversitat.

Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera i Centre
de Llenguatge i Computacio (CLiC) del Departament de
Filologia Catalana i Linguistica General.

El projecte CC-Cuina (Comparacié de Corpus de Cuina)
analitza corpus de receptes utilitzant técniques de proces-
sament del llenguatge natural. Actualment, amb un ajut a la
mobilitat de doctors de la Fundacion Triptolemos (convoca-
toria RED CEls 2016) concedit a la Dra. Marta Vila, s’esta
treballant amb el corpus de receptes d’El Celler de Can
Roca, el Corpus del Patrimoni Culinari Catala de I'Institut
Catala de la Cuina i el corpus que s’utilitza en la docéncia i la
recerca en nutricio i dietetica del Campus de I’Alimentacioé de
Torribera. La voluntat d’aquest projecte és analitzar elements
com els ingredients, les tecniques i les eines presents a les
receptes de cuina, aixi com transformar el text lliure que les
forma en un text estructurat i etiquetat semanticament per
tal que pugui ser tractat computacionalment. En una fase se-
glent del projecte, es vol treballar també amb les receptes
d’elBulli i altres restaurants, aixi com amb receptes extretes
de manera massiva de la web.



INSA-UB

Ambits de treball: ‘ suport a pimes.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

LInstitut de Recerca en Nutricié i Seguretat Alimentaria ha ofert
suport als sectors publics i privats relacionats amb la nutricio i
la seguretat alimentaria dins el sector agroalimentari.

I Workshop INSA sobre I'oli d’oliva. “Els esterols en I'oli d’oliva”
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/\WWorks-
hop_oali_oliva2016.html

Il Workshop anual INSA: “Cacau i xocolata: ciencia i gastronomia”
http://www.ub. m limentaci notici rks-
hop_INSA_%2 2016.htm

Curs de Cuina i Ciéncia

Ambits de treball: (' educacis, @) salut.
Organitzat per: Campus de I'Alimentacié de Torribera.

Primeres setmanes d’un exhaustiu curs de Cuina i Ciencia al
Campus de I’Alimentacio, del 27 de juny al 22 de juliol del 2016.

http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Cuina_i_ci-
encia2016.html

Ambits de treball: | educacio.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

Del 10 al 21 d’octubre del 2016.

http://www.lavan rdia.com/co-
mer/20161010/41 7 rso-cocina-yates-chefs.html
http://www.siriuscookery4superyachts.com/contents/

Cursos, tastos, demostracions culinaries,
promocio de productes

Ambits de treball: ® sostenibilitat, @ innovacio,

educacio, suport a pimes, alimenta el planeta.
Organitzat per: Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia
(CETT).
Curs escolar 2015-2016.
Organitzacié de diverses accions promocionals de productes cata-
lans i d’empreses del sector agroalimentari catala, aixi com xerrades
i demostracions culinaries a carrec de cuiners del pais. Aixi mateix,
durant la distincié, el CETT va col-laborar en la campanya “Menu
Som Gastronomia” oferint una proposta de cuina catalana, de tem-
porada i de proximitat als clients del restaurant de I'escola.

4.1.8. Premis i concursos

Ambits de treball: @ sostenibilitat, ‘ suport a pimes.
() innovacio, (L2) urba/rural.
Organitzat per: Direccié General de Turisme (DGT) i ACT.

El 26 de juliol del 2016, el conseller d’Empresa i Coneixe-
ment, Jordi Baiget, va lliurar els segons Premis d’Enoturisme
de Catalunya durant la celebracié de la 2a Nit de PEnoturis-
me a Catalunya, organitzada pel Departament d’Empresa i
Coneixement a la Catedral del Vi de Pinell de Brai. El conseller
va estar acompanyat pel secretari d’Empresa i Competitivitat,
Joan Aregio, i el director general de Turisme, Octavi Bono. Els
Premis d’Enoturisme de Catalunya formen part de les accions
per promocionar I'enoturisme catala, que defineixen i impulsen
la Taula d’Enoturisme de Catalunya. L’objectiu d’aquests guar-
dons és reconeixer les millors iniciatives enoturistiques de que
disposa el pais i que pretenen ser un estimul per a les empreses
perque vetllin per la qualitat, la sostenibilitat i I'especialitzacio
del seu producte, incentivar-les a la millora continua de les se-
ves ofertes i innovar a I’hora de plantejar noves propostes.

http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/
notapremsavw/294623/ca/conseller-dempresa-i-coneixement-
jordi-baiget-lliura-els-premis-denoturisme-catalunya.do

ANNEX 23. 2a Nit de I’Enoturisme a Catalunya

Del 15 de setembre a
23 de novembre del 2016
Catalunya

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,

agenda digital.

Organitzat per: ACT, Sapiens Publicacions i Agencia Catalana
de Turisme.

“El Plat Favorit dels Catalans”.
|

La gran acollida i I'éxit de participacié del concurs “El plat favo-
rit dels catalans” va ser una de les sorpreses més remarcables
dins del seguit d’accions desenvolupades per Sapiens Publi-
cacions per a Catalunya Regi¢ Europea de la Gastronomia
2016. Aprofitant I'extensa comunitat de subscriptors, lectors
i seguidors de les revistes Cuina, Descobrir i Time Out es va
organitzar un concurs amb la cuina, el producte i el territori
catala com a eixos vertebradors. A tall de resum, la cronologia
de I'esdeveniment va ser la segUent:


http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Workshop_oli_oliva2016.html
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Workshop_INSA_%20cacao2016.html
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/noticies/Cuina_i_ciencia2016.html
http://www.lavanguardia.com/comer/20161010/41883703693/curso-cocina-yates-chefs.html
http://www.siriuscookery4superyachts.com/contents/
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/294623/ca/conseller-dempresa-i-coneixement-jordi-baiget-lliura-els-premis-denoturisme-catalunya.do

e Publicacio del llangcament del concurs al nimero de setem-
bre de la revista Cuina, amb una doble pagina explicant-ne
la mecanica.

e El concurs es va allotjar al microlloc especific (http://som-
gastronomia.cuina.cat) creat per difondre la distincio (ve-
geu la pagina 23).

e ['ambaixadora del projecte, Carme Ruscalleda, desvela el
plat guanyador (I'escudella i la carn d’olla) amb la presencia
dels membres del comité d’experts en el marc del Forum
Gastronomic de Barcelona.

e Per celebrar I'exit de la iniciativa, periodistes, bloguers i ins-
tagramers van assistir a la festa de cloenda del concurs a
I’Antiga Fabrica Estrella Damm.

LLa convocatoria va aconseguir apropar la proposta de la Regid
Europea i de I’Any de la Gastronomia i I'Enoturisme al gran pu-
blic d’una manera divertida, amable i amena.

ANNEX 24. Memoria del Grup Sapiens

dels catalans

Premis Nacionals de Gastronomia 2016.
17 de febrer del 2017. Barcelona

Ambit de treball: @ alimenta el planeta, @ suport a pimes,
globalitzacio, innovagio.

Organitzat per: Academia Catalana de Gastronomia i
Nutricio.

La xef i ambaixadora de Catalunya Regi6é Europea de la Gas-
tronomia, Carme Ruscalleda, va recollir el Premi Nacional de
Gastronomia 2016, un guardé atorgat per I’Academia Catala-
na de Gastronomia i Nutrici6 com a reconeixement a la seva
trajectoria i a la seva contribucio a la projeccié internacional de
la gastronomia catalana. Per la seva banda, el xef del restau-
rant Alvart, Alvar Ayuso, va recollir el Premi al Cuiner Revelacio
2016, mentre que el Grup Balfegd va ser guardonat amb el
Premi Especial de I"’Académia per liderar un innovador pro-
jecte que combina tradicio i innovacio. Van recollir el guardd
Pere-Vicent Balfegd i Manel Balfegd, copresidents del grup tar-
ragoni. A I'acte, que va culminar amb un sopar elaborat pel xef
Carles Gaig, van assistir-hi més de 300 persones entre acade-
mics, empresaris i destacats representants de la gastronomia
catalana, entre els quals guardonats d’edicions anteriors i au-
toritats com el president de la Generalitat, Carles Puigdemont,
o la consellera d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio,
Meritxell Serret. Els premis de I'’Academia Catalana de Gastro-
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nomia i Nutricid tenen caracter anual i van ser creats amb la
finalitat de reconeixer la feina de cuiners, restaurants, profes-
sionals o col-lectius i institucions relacionats amb el mén de la
gastronomia que al llarg de I'any destaquen per la seva trajec-
toria i aportacio a la cuina catalana.

ANNEX 25. Llistat d’activitats organitzades per les
entitats adherides al projecte
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Premis Vinari dels vins catalans|

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat.
Organitzat per: Vadevi.cat.

El 2016 es va celebrar la 4a edicid d’'una de les competicions
més importants del sector vinicola catala. Nascut amb I’'objec-
tiu de donar a congixer €ls vins i els escumosos que s’elaboren
al pais i d’orientar el consumidor final sobre el producte local
de qualitat, el concurs rep el suport i la implicacié de tot sec-
tor vitivinicola catala a través del DARP i de I'INCAVI, de totes
les denominacions d’origen del pais i dels cellers, les coopera-
tives, els elaboradors catalans, I'Associacié Catalana d’Enolegs
i ’Associacioé Catalana de Sommeliers, entre altres.

http://www.govern.cat/pres_gov/AppJava/govern/
notespremsa/29881 1/president-puigdemont-vins-catalans-
grans-ambaixadors-pais.html

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ® sostenibilitat.
Organitzat per: Associacio Vinicola Catalana.

Els premis Cartavi 2016 van distingir quinze restaurants catalans
per la confeccid de les seves cartes de vins en pro del producte
catala i va reconeixer la figura de Josep Roca, sommelier i cap
de sala d’El Celler de Can Roca, per la seva capacitat innata
a I’'hora de saber comunicar que és un vi i, sobretot, de saber
transmetre la nostra cultura vitivinicola arreu del mon.

En I'edicié del 2016, Cartavi va rebre la col-laboracié de I'IN-
CAVI, la FIVIN, I'Associacié Catalana de Sommeliers i les onze
denominacions d’origen catalanes, entre altres.


http://somgastronomia.cuina.cat/
http://www.govern.cat/pres_gov/AppJava/govern/notespremsa/298811/president-puigdemont-vins-catalans-grans-ambaixadors-pais.html

Suport i activitats de promocié

per als productors locals i artesanals|

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, (&) innovacio,
suport a pimes, sostenibilitat.
Organitzat per: DARP.

El DARP fomenta I'artesania alimentaria mitjancant:

La gestid dels diferents reconeixements i autoritzacions
d’artesania alimentaria. Aquest 2016, més de 130.

La tramitacid d’un premi de jove innovador artesa la finali-
tat del qual és fomentar actuacions innovadores i capda-
vanteres que esdevinguin pautes per millorar la qualitat i
la bona imatge dels productes artesans de Catalunya, ai-
xi com guardonar I'esfor¢ dels joves artesans alimentaris
en la recuperacio, la innovacio, la diversificacié i el disseny
d’aquests productes. Enguany el premi ha recaigut en un
artesa flequer.

’organitzacié d’un acte de lliurament dels diplomes i els
premis citats anteriorment presidit per la consellera d’Agri-
cultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Meritxell Serret, i
tots els artesans implicats. Se n’edita un llibret.

http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/dar.
artesania_alimentaria/lliurament-premi/

La tramitacié d’uns ajuts amb que es fomenta i es dona su-
port economic a les federacions i els gremis de productes ar-
tesans alimentaris perquée facin directament la promocié gene-
rica dels productes artesans.

=3 AuralCat

PREMI A LA
INNOVACIO |
TECNOLOGICA.
AGROALIMENTARIA

| Concurs Nacional de Botifarra d’Ou
Artesana

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, (&) innovacio.
Organitzat per: Fundacio Oficis de la Carn.

http://bit.ly/2mWQu3h
http://bit.ly/2m9RMtb
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Il Nit del Gourmet Catala. 3 d’octubre del
2016. Barcelona

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ diversitat,
suport a pimes.
Organitzat per: Cluster Gourmet Catalunya.

La Nit del Gourmet Catala és un esdeveniment anual al qual es
convida més de 500 agents del sector gastronomic a descobrir
els productes gurmet associats, fer negocis entre ells i promou-
re la gastronomia local. Celebrada al Palau de Pedralbes de
Barcelona, la cerimonia del 2016 va estar presidida per la con-
sellera d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Meritxell
Serret. En I'acte del 2016 es va distingir El Celler de Can Roca
(Girona) amb el guardd Gourmet Catala de I’Any, que reconeix
el compromis, la dedicacio i I'estima pels productes de la nostra
terra. El xef Joan Roca va ser I’'encarregat de recollir el guardo.

http://www.cataloniagourmet.cat/index.php/2016/10/12/el-
cluster-gourmet-de-catalunya-consolida-el-seu-acte-estrella-
de-la-nit-del-gourmet-catala-com-a-punt-de-trobada-de-
referencia-del-sector/

Catedra Sent Sovi

Ambits de treball: innovacio, . suport a pimes.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera,
Fundacio Institut Catala de la Cuina i de la Cultura
Gastronomica.

Es tracta d’una iniciativa impulsada per promoure la recerca i la
difusié de I'alimentacio i la gastronomia des de diversos camps:
historic, antropologic, oci, etc.

Reactivacio del Premi Sent Sovi dins del Premi UB-Ferran Adria
2016 per al millor treball de fi de cicle formatiu 0 de batxillerat
relacionat amb el fet alimentari (nutricio, agricultura o tecnolo-
gia alimentaria). Consisteix en una targeta regal per a objectes,
activitats o béns culturals, d’'un import de 1.000 euros, per a
I'alumne o alumna autor del treball, i una targeta de 500 euros
per al professor o professora tutor del treball.

http://Awww.ub.edu/campusalimentacio/ca/premi_ub_FA2016.html

4.1.9. Accions a mitjans
de comunicacio

Programa de TVE MasterChef

Ambits de treball: ‘ globalitzacio, . diversitat,
alimenta el planeta.
Organitzat per: ACT.

El 24 de febrer del 2016, el programa gastronomic amb més
audiencia de la televisio espanyola, MasterChef (TVE), es va
emportar els seus concursants al monestir de Montserrat, un
dels indrets més emblematics de Catalunya. Diferents actors
relacionats amb el CREG’16 (cuiners, assessors gastronomics,
etc.) van participar en el rodatge, fet que va permetre projec-
tar la gastronomia catalana als mercats de proximitat. La xef i
ambaixadora del projecte, Carme Ruscalleda, juntament amb
el xef Raul Balam Ruscalleda (dues estrelles Michelin al restau-


http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/dar_artesania_alimentaria/lliurament-premi/
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:0887c4f8-5f5f-4ce0-953e-1fe58894f2bf;
http://www.gremicarn.cat/revcms_render.aspx?l_n=noticia&b_p=block_noticia:ct_id:0d3619e7-3366-4828-9e28-cbb7f1ffc65c;
http://www.cataloniagourmet.cat/index.php/2016/10/12/el-cluster-gourmet-de-catalunya-consolida-el-seu-acte-estrella-de-la-nit-del-gourmet-catala-com-a-punt-de-trobada-de-referencia-del-sector/
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/premi_ub_FA2016.html

rant Moments de Barcelona) va acudir a la crida del jurat per
supervisar les propostes, entre les quals es van cuinar receptes
catalanes com la botifarra amb mongetes i la xatonada. El capi-
tol es va emetre el 13 d’abril del 2016.

http://www.rtve.es/television/20160406/avance-del-programa-
2-masterchef/1328805.shtml

ANNEX 26. Catalunya Regi6 Europea de la
Gastronomia a ‘MasterChef’

)

Fl A |
Monografic Traveler de rutes
enogastronomiques per Catalunya

Ambit de treball: @ sostenibilitat, . diversitat,
globalitzacis.

Organitzat per: Condé Nast Traveler amb el suport de
I'Agencia Catalana de Turisme (ACT).

“Posem rumb a la Regié Europea de la Gastronomia 2016. Una
regio referent de I'excel-lencia gastronomica: els seus productes i
tradicions son I'excusa perfecta per a un viatge ple de sabors. Ma-
pes, reportatges, receptes i rutes de prescriptors com Josep Roca
o Enric Milla ens acosten a un mén hedonista del qual no voldras
escapar. Tot ben regat amb el millor turisme enologic.” Aquest és
el resum del monografic nimero 81 de la revista Traveler dedicat
al turisme enogastronomic a Catalunya, una de les aparicions més
destacades de la distincio als mitjans de comunicacio. Lespecial,
publicat al maig del 2016, es va editar també en anglées per als Pa-
isos Baixos i Londres amb una portada diferent.

http://www.traveler.es/viajes/la-revista/monograficos/articulos/
monografico-decataluna/8749

| Bupldd 1zt
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Slow Food Planet

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat,
. diversitat, agenda digital.

Organitzat per: IACT amb qui Slow Food Catalunya té signat
un conveni, va participar en la presentacio i en va fer difusio al
seus canals.

Llancament a finals del 2015 i difusié de I'app durant el 2016
(aplicacions per a mobils i tauletes iOS i Android) per informar
el public local i els turistes sobre restaurants, botigues, mer-
cats, llocs per visitar, etc., que compleixen els criteris slow, és
a dir, aliments locals d’alta qualitat i amb respecte pel medi am-
bient. La implementacio inicial es va dur a terme a Barcelona, i
se seguira a la resta de Catalunya. Aquesta accié forma part de
I'estrategia global de Slow Food amb la intencié de desenvolu-
par aquesta eina sobre una base global.

Publicacié d’un receptari amb plats de
emporada, sans i elaborats amb aliments

Ambits de treball: ® sostenibilitat, ' diversitat.
Organitzat per: Diputacié de Barcelona.

Es tracta d’un recull de receptes per promoure habits alimenta-
ris saludables (plats tradicionals, ingredients de temporada, de
baix cost, productes dels mercats, etc.).

Col-laboracié en un llibre sobre llegums

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ salut,
educacio.
Organitzat per: Diputacié de Barcelona.

Especial de la revista Cuina

Ambits de treball: ‘ diversitat.
Organitzat per: Diputaci¢ de Barcelona.

’especial s’editara durant el 2017.

Guia de restaurants de Barcelona 2016

Ambits de treball: globalitzacio, ‘ diversitat.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

Distribuida a operadors turistics, premsa, congressos i accions
de promocio.

Descarregable a visitbarcelona.com/Quiosc.

A TASTE OF
BARCELONA

3
Barcelona
Turisme



http://somgastronomia.cat/wp-content/uploads/bsk-pdf-manager/ca_NP_Catalunya_Regio_Europea_de_la_Gastronomia_a_MasterChef_1.pdf
http://www.rtve.es/television/20160406/avance-del-programa-2-masterchef/1328805.shtml
http://www.traveler.es/viajes/la-revista/monograficos/articulos/monografico-de-cataluna/8749
http://www.barcelonaturisme.com/wv3/es/

Fulleté Barcelona, Food & Wine experiences

Ambits de treball: @) globalitzacis, @) diversitat.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

Distribuit a hotels de 3, 4 i 5 estrelles de Barcelona, punts d’in-
formacio turistica de Barcelona Turisme i fires comercials.

Descarregable a visitbarcelona.com/Quiosc.
Presentacio de Barcelona Food & Wine al public professional.

Promocié gastronomica al web
www.visitbarcelona.com

Ambits de treball: agenda digital.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

Agenda en linia “Food & Wine” i promocio a les xarxes socials
de Catalunya Regi6é Europea de la Gastronomia 2016 del 25
d’abril al 30 de maig del 2016.

App Appetit

Ambits de treball: agenda digital.
Organitzat per: Campus de I’Alimentacié de Torribera.

Al setembre del 2016 es va signar un acord de col-laboracio i
transferencia de tecnologia entre la Universitat de Barcelona i
Telefonica 1+D, SA, per al desenvolupament de I'app Appetit.

http://www.ub.edu/web/ub/ca/menu_eines/
noticies/2016/09/056.html

Publicacié de I'article de la Dra. Marta Vila “Casen el bonitol i el
mango? Appetit i la gastronomia computacional” a Tot CETT,
nuam. 32, p. 47-49.

Ly

Premi UB-Ferran Adria amb Gallina Blanca 2016

http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/premi_ub_FA2016.
html

App Barcelona Restaurant

Ambits de treball: agenda digital.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

Aquesta app ofereix informacié sobre la cuina catalana i els es-
tabliments per menjar a Barcelona. Esta adrecada als turistes i
tambeé al public general.

Personalitzacid del Flyer App Barcelona Restaurants i de la
Guia de Restaurants de Barcelona per a I'edicio del 2016 del
Mobile World Congress, celebrat del 27 de febrer al 2 de marg
a Barcelona.

apps.barcelonaturisme.com
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http://www.barcelonaturisme.com/wv3/es/
http://www.barcelonaturisme.com/wv3/es/
http://www.ub.edu/web/ub/ca/menu_eines/noticies/2016/09/056.html
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/documents/Appetit%20i%20la%20Gastronomia%20Computacional.pdf
http://www.ub.edu/campusalimentacio/ca/premi_ub_FA2016.html
http://apps.barcelonaturisme.com/

4.2 Als mercats internacionals

4.2.1. Accions de promocio del turisme enogastronomic

#SomGastronomia Tour

Ambits de treball: @) diversitat, & innovacio, ( educacic.
Organitzat per: ACT amb el suport dels patronats de turisme
de les diputacions i Barcelona Turisme.

Emmarcat en les accions promocionals de I’Any de la Gastro-
nomia i I'Enoturisme, es va organitzar el #SomGastronomia
Tour, una accié consistent a recrear les parades d’un mercat
catala en les quals els assistents podien “comprar” produc-
tes que després aprenien a elaborar. L'accié també incloia un
showcooking i un sopar en que els participants degustaven
plats elaborats amb productes catalans i diversos vins associ-
ats a diverses marques turistiques de Catalunya. A cada ciutat
visitada hi participava un collectiu de cuina i de productes au-
toctons de diverses regions catalanes. Finalment, els assistents
passaven a una sala on es duia terme una presentacio de I'ofer-
ta enogastronomica de Catalunya i rebien com a obsequi un
receptari de plats catalans tradicionals. En total, es van realitzar
sis #SomGastronomia Tours. El primer va tenir lloc a Estocolm

Estocolm Mila Madrid

11 d’abril 17 de maig 1 de juny

Patronat de Turisme
de la Diputaci6 de
Tarragona

Patronat de Turisme
Costa Brava Girona

Terra i Taula Cuina de I'Empordanet

Area de Turisme de la
Diputacioé de Barcelona

Osona Cuina

(Sueécia) I’11 d’abril del 2016, el segon es va celebrar el 17
de maig a Mila (Italia), I'1 de juny va viatjar a Madrid (Espa-
nya) i el 7 de juny a Berlin (Alemanya). El 7 de novembre,
en el marc del sopar de la World Travel Market, a Londres
(Regne Unit) se’n va celebrar un altre, i es va tancar la gira a
Bordeus (Franca) el 28 de novembre del 2016.

El #SomGastronomia Tour tenia com a objectiu promocionar
el turisme enogastronomic catala en els mercats de Franga,
el Regne Unit, Espanya, Alemanya, Suéecia i Italia. Tots ells van
estar organitzats per 'ACT i hi va col-laborar un patronat de tu-
risme diferent, ja que cadascun d’ells es va centrar en la cuina
d’un territori en concret de Catalunya. Aixi mateix, a cada accié
s’hi va vincular un col-lectiu de cuina representatiu de la zona.

Berlin Bordeus

7 de juny 28 de novembre
. Patronat de Turisme de
Turisme de Barcelona .

Terres de Lleida

Barceloneta Cuina Noguera Cuina
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http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/292884/ca/somgastronomia-tour-porta-mila-loferta-enogastronomica-catalunya.do

“Esmorzar amb estrelles de la Costa Brava
i el Pirineu de Girona”

Ambits de treball: globalitzacio, . diversitat.
Organitzat per: Patronat de Turisme Costa Brava Girona amb
el suport de I'ACT.

El 13 de juny, en el marc de I'acte de la revista gastronomica
Restaurant Magazine per donar a congixer la llista dels “50 mi-
llors restaurants del mon 2016”7, I'ACT i el Patronat de Turisme
Costa Brava Girona van organitzar la cinquena edicio de I'ac-
ci6 “Esmorzar amb estrelles de la Costa Brava i el Pirineu
de Girona” a I'hotel Intercontinental de Manhattan, a Nova
York (Estats Units). L'accié va consistir en una ponéncia oferta
pels germans Roca, d’El Celler de Can Roca, designat el millor
restaurant del mon el 2013 i 2015 per la publicacio, ambaixa-
dors de bona voluntat per I'Organitzacio de les Nacions Unides
(ONU), centrada a donar a coneixer la perspectiva humanis-
ta de la cuina i 'avantguarda postmaterialista i els projectes
humanitaris en que estan treballant amb el suport de I'entitat
internacional. A continuacio, i amb motiu de la designacié de
Catalunya com a Regi¢ Europea de la Gastronomia 2016 i de
I’Any de la Gastronomia i I'Enoturisme, es va organitzar un ta-
ller d’enobotanica amb I'objectiu de presentar el paisatge de la
Costa Brava, els vins de la DO Emporda i promocionar la ruta
vinculada a aquesta denominacié d’origen. A I'acte van assis-
tir-hi un centenar de periodistes, bloguers, prescriptors i cuiners
internacionals de referencia.

http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/A V.
notapremsavw/2 rmans-roca-promaocionaran-
tronomia-catalana-ruta-vi-do-emporda-nova-york.

ANNEX 27. ‘Esmorzar amb estrelles de la Costa
Brava i el Pirineu de Girona’

“Catalonia Barcelona is much more Week”

Ambits de treball: globalitzacio, . suport a pimes.
Organitzat per: ACT, Area de Turisme de la Diputacié de
Barcelona i Ajuntament de Terrassa.

Del 19 al 21 d’octubre, la Generalitat de Catalunya, a tra-
vés de I’ACT, va organitzar una setmana catalana a Singapur
coincidint amb la celebracié d’ITB Asia, la fira professional de
turisme més important del continent asiatic. La iniciativa, deno-
minada “Catalonia Barcelona is much more Week”, va a
donar a coneixer la marca Catalunya entre operadors turistics
i mitjians de comunicacié de la zona a través d’una construc-
ci6 castellera, simbol de la cultura catalana i Patrimoni Cultural
Immaterial declarat per la UNESCO, gracies a la participacio
d’uns 230 membres de la colla dels Minyons de Terrassa. Aixi
mateix, els periodistes i els empresaris turistics locals van poder
tastar la cuina del xef Nandu Jubany, amb una estrella Miche-
lin, en el restaurant del cuiner a Singapur (FOC at Sentosa),
maridada amb vins i caves catalans gentilesa de les empreses
Torres i Codorniu.

http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/
convocatoriavw/131915/ca/catalunya-promociona-singapur-
ma-minyons-terrassa.do

ANNEX 28. Setmana Catalana a Singapur
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Sopar gastronomica de la World Travel Market
i premi Hall of Hame of Gastronomy,
ourism and Culture

Ambits de treball: globalitzacio, ‘ diversitat.
Organitzat per: ACT.

El 8 de novembre, en el marc del Global Sport Tourism Sum-
mit, celebrat per primera vegada dins la fira World Travel
Market de Londres, Catalunya rebia el premi a la millor desti-
nacio de turisme esportiu del méon. Aquest guardd se sumava
al premi Hall of Fame on Gastronomy, Tourism and Culture, en
la categoria de sector public, que I’ACT havia rebut dies abans
a Dublin (Irlanda) en el marc del Forum TouRRoir, i que va ser
lliurat pel ministre d’Exteriors d’lrlanda, Charles Flanagan, i la
directora de TouRRoir, Margaret Jeffares. Atés que Catalunya
lluia el titol de Regid Europea de la Gastronomia 2016, la gas-
tronomia i I'enoturisme van ser els grans protagonistes de la
presencia catalana a la WTM. En aquest marc, 'ACT va or-
ganitzar un coctel-sopar adrecat al sector turistic catala i del
Regne Unit de la ma del xef Jordi Cruz i del seu equip del res-
taurant Abac, que va reivindicar els productes catalans, les
receptes tradicionals i les arrels de la cuina catalana a través
d’una degustacio de tapes variades. A més, la sala va ser de-
corada amb parades d’alimentacié, a imatge i semblanca d’un
mercat, per destacar el paper que té el producte de qualitat i
proximitat en la cuina catalana.

http://www.govern.cat/pres_gov/AppJava/govern/
notespremsa/2967 15/catalunya-premiada-millor-destinacio-
turisme-esportiu-mon-world-travel-market.html

ANNEX 29. World Travel Market



http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/notapremsavw/293533/ca/germans-roca-promocionaran-gastronomia-catalana-ruta-vi-do-emporda-nova-york.do
http://premsa.gencat.cat/pres_fsvp/AppJava/convocatoriavw/131915/ca/catalunya-promociona-singapur-ma-minyons-terrassa.do
http://www.govern.cat/pres_gov/AppJava/govern/notespremsa/296715/catalunya-premiada-millor-destinacio-turisme-esportiu-mon-world-travel-market.html

Accent Gastronom

Ambits de treball: educacio, @ sostenibilitat,

. suport a pimes, agenda digital.

Organitzat per: diversos socis, entre els quals, la Universitat de
Girona, la Uni6 d’Hostaleria i Turisme Costa Brava Centre i I'ACT.

El projecte Accent Gastronomy promou I'oferta d’experiencies
de turisme gastronomic accessible. El seu objectiu és pro-
porcionar a les pimes, els emprenedors i els professionals del
turisme eines i competencies que els ajudin a crear i desen-
volupar productes turistics gastronomics accessibles. Accent
Gastronomy busca crear un model de turisme més inclusiu a
través de millorar I'accessibilitat per a discapacitats sensorials
en espais vinculats a la gastronomia, a la vegada que fomenta
tipologies turistiques que funcionen, també, fora de la tempo-
rada alta tradicional. Tot aixo amb la visio de crear destinacions
de turisme més sostenibles. L'ACT és socia col-laboradora del
projecte juntament amb la Sheffield Hallam University (Regne
Unit), Toerisme Vlaanderen, Inter i un conjunt d’organitzacions
turistiques, incloent-hi la Hogeschool PXL, de Belgica, aixi com
la Uni6 d’Hostaleria i Turisme de la Costa Brava Centre, i tot so-
ta el lideratge de la Universitat de Girona.

Accions realitzades per ’ACT als mercats

Ambits de treball: . globalitzacio, . diversitat,
suport a pimes, @ innovacio, agenda digital.
Organitzat per: ACT.

L’ACT disposa d’'una xarxa de centres de promocio turisti-
ca arreu del mon que ha contribuit a difondre la gastronomia i
I'enoturisme en els mercats prioritaris en els quals es promoci-
ona Catalunya com a destinacio turistica.

Franca

Els francesos visiten Catalunya motivats principalment pels re-
cursos culturals, la bona gastronomia i les visites de familiars
i amics.

Durant el 2016, la gastronomia ha esdevingut un eix de comu-
nicacio important per Catalunya a Franga. La distincié Regié
Europea de la Gastronomia ha contribuit a reforcar el posici-
onament i la credibilitat de Catalunya en matéria gastrondmica,
i a promoure els productes agroalimentaris locals i la singulari-
tat de la cuina catalana.

Bordeus, simbol de I'art de viure i I'excel-lencia enogastronomi-
ca, ha estat la ciutat francesa que ha acollit el #SomGastronomia
Tour, una trobada que ha permés de donar el tret de sortida a
'any 2017, I’Any del Turisme Sostenible, a través de la diversi-
tat ecologica i local dels productes de les Terres de Lleida, de
la ma del col-lectiu Noguera Cuina, en un espai sensible al me-
di ambient i la qualitat alimentaria.

En la campanya de comunicacié digital 2016 als principals
portals del mercat frances, la gastronomia ha estat un dels vec-
tors de comunicacié destacats: TripAdvisor.fr (30,80 milions
de visites al mes), Viamichelin.fr (12,60 milions de visites al
mes), Routard.com (7,20 milions de visites al mes), Edreams
(8,90 milions de visites al mes), GoVoyages (3,50 milions de
visites al mes) i Opodo (3,50 milions de visites al mes) han
millorat la visibilitat digital del patrimoni natural i cultural, la gas-
tronomia i les tradicions castelleres de Catalunya a Franca.
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L’ACT, juntament amb 'INCAVI i PAgéncia per a la Compe-
titivitat de ’Empresa (ACCIO) de Franca, han col-laborat en
I'organitzacié de les conferencies del Wine & Business Club
de Lié i Paris, respectivament. El Wine & Business Club és la
primera xarxa europea de directors d’empreses i professionals
de diversos sectors unida al voltant d’una triple tematica: eco-
nomia, gastronomia i vi. La xarxa esta constituida per 2.500
membres repartits per 14 clubs. LACT, amb motiu de la nomi-
nacié de Catalunya com a Regi¢ Europea de la Gastronomia,
ha presentat I'excel-lencia de I'enogastronomia, aixi com la cer-
tificacio rebuda al 2015 de Destinacio Biosfera Mundial. L'acte
s’ha completat amb la degustacié d’una seleccié de vins de
finca catalans: Clos Mogador, Celler Laurona i Jean Leon a la
presentacio de Paris, i Abadal i Vinyes Domeénech a I'acte de
Li6. El Wine Business Club és una molt bona plataforma per
presentar I'excel-lencia i la qualitat dels vins catalans.

L’ACT haimpulsat i ha donat suport a la degustacio de vins ca-
talans organitzada per Gilbert & Gaillard a Catalunya per tal
d’establir el seu ranquing de vins a Catalunya. Els vins selec-
cionats han format part de 'edicio de la guia de vins Gilbert &
Gaillard. Es tracta d’un acte organitzat amb la col-laboracié de
"'INCAVI, I'’Associacié Vinicola Catalana (AVC) i I'Institut del Ca-
va. Gilbert & Gaillard és una guia de vins, un segell de qualitat
a Franca i una revista trimestral a escala internacional. Durant
el 2016 s’ha realitzat un reportatge sobre els vins catalans a la
seva revista.

Més d’una trentena entre mitjans de comunicacio, bloguers
i influenciadors han visitat Catalunya durant el 2016. La gas-
tronomia ha estat present de manera transversal durant els
diferents viatges de premsa. Destaquem les tres col-labora-
cions seguents, en que la gastronomia ha estat la motivacié
principal del desplacament a Catalunya:

e Col-laboracio amb el mitja de televisio France 3 en I'organit-
zacio d’un viatge de premsa per a I’emissio “Météo a la car-
te” en que es va presentar un xef diferent cada dia realitzant
una recepta i parlant de la seva cuina i la seva regio. El pro-
grama té entre 800.000 i 900.000 espectadors.

e Col-laboracié amb el mitia Géo Ado en I'organitzacié d’un
viatge de premsa per descobrir la gastronomia de la regi¢ a
través de tallers i visites a productors locals, la ruta del Mo-
dernisme a Reus, els castellers i PortAventura. La periodis-
ta va dur a terme un reportatge sobre els castellers al mitja
Géo Ado (revista adrecada a public adolescent i que té I'ob-
jectiu d’incentivar-los a viatjar i a explorar el planeta) i també
en va realitzar un altre al seu blog Aux Fil des Lieux sobre
I'slow food a la Costa Daurada.

e Viatge de premsa amb I'objectiu de donar a coneixer I'ofer-
ta enoturistica catalana a mitjans francesos. Durant la seva
estada els periodistes van descobrir experiencies enoturisti-
ques a Barcelona, Paisatges de Barcelona, Terres de I'Ebre,
Costa Barcelona i Costa Daurada.

e Mdltiples accions de comunicacié han completat i contribu-
it també a fer difusio de la riquesa i la diversitat de la cuina i
I'enologia a Catalunya. En destaquem les seglients:

e Publicacié d’una newsletter professional especialitzada en
gastronomia amb motiu de I’Any de la Gastronomia a Cata-
lunya amb totes les actualitats referents a aquesta tematica
i una entrevista a Carme Ruscalleda, ambaixadora d’aquest
any. La tramesa es va dur a terme a 3.400 mitjans de comu-
nicacio i 1.600 contactes professionals (operadors turistics,
agencies de viatges, comites d’empresa i associacions).



e Enviament d’'una newsletter especialitzada en enoturisme
per fer difusio entre el gran public de les activitats enogas-
tronomiques que es poden fer a la regid i les Ultimes nove-
tats relacionades amb aquest producte.

e Amb motiu de I’Any de la Gastronomia a Catalunya s’ha te-
matitzat el blog amb un nou microlloc sobre la gastronomia
catalana: http://gastronomie.catalunyaexperience.fr/

Les xarxes socials, tant Facebook com Twitter, de Catalunya
Turistica a Franca han realitzat també durant el 2016 apunts de-
dicats a la gastronomia i I'enoturisme catalans. Destaquem I'alt
compromis dels fans de la comunitat francesa tant de Twitter
com de Facebook, que té gairebé 100.000 seguidors.

Catalunya ha estat convidada per la Regié Roine-Alps a
visitar el Salé Internacional de Restauracié, Hoteleria i Ali-
mentacié (SIRHA), en el marc de I'’Any de la Gastronomia,
per tal d’incentivar la presa de contacte amb professionals del
sector. Roine-Alps, amb la seva capital Li6, és considerada per
molts el bressol de la gastronomia a Franca. El salé té més de
3.000 expositors (productors, fabricants i distribuidors) especi-
alitzats en productes, equipaments i serveis per al sector de la
restauracio.

Espanya

Durant I'any 2016, i coincidint amb la declaracié de Catalunya
com a Regid Europea de la Gastronomia, s’han realitzat dife-
rents accions en el mercat espanyol.

Accions de comunicacio:

e Campanya de publicitat-monografic a Traveler, amb la pu-
blicaci¢ al mes de maig del monografic que posteriorment
es va traduir en altres idiomes per a diferents mercats.

e Enviaments de newsletters i comunicacions per donar a
coneixer Catalunya com a destinacié gastronomica. La
newsletter del mercat espanyol s’envia a més de 5.000
contactes de professionals de mitjans i el comerc del mer-
cat espanyol:

- Febrer del 2016: newsletter amb contingut especific so-
bre Catalunya com a Regi6 Europea de la Gastronomia
i 'oferta gastronomica de Catalunya.

- Setembre del 2016: newsletter amb contingut exclusi-
vament sobre enoturisme a Catalunya.

Accions Trade:

e “Cataluna para Foodies”: viatge de premsa amb vuit mitjans
de comunicacio espanyols i influenciadors especialitzats en
gastronomia.

Europa central

Durant I'any 2016 el CPT d’Europa Central va dur a terme dife-
rents accions per promocionar la gastronomia i I'enoturisme de
Catalunya en els mercats d’Alemanya, Austria i Suissa.

[’accio principal va ser el Som Gastronomia a Berlin, amb la
participacio de 57 professionals del turisme, entre els quals hi
havia premsa i operadors turistics.

Durant el 2016 es van portar a terme diverses col-laboracions
amb premsa. En primer lloc, es va organitzar un viatge de prem-
sa amb un periodista de I'agéncia alemanya de noticies DPA.

El reportatge es va publicar a 39 diaris alemanys i es va arribar
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aixi a més de 3 milions de lectors. La segona col-laboracié va
ser amb la revista Der Feinschmecker; després de I'organitza-
ci6 d’un viatge de premsa aquest 2017, s’ha publicat un article
de 12 pagines. Amb la mateixa revista també hi va haver una ac-
ci6 de comunicacio dedicada a la promocié de la gastronomia.

Altres accions de comunicacid, amb la gastronomia com a
tema principal, van ser amb les revistes EatSmarter, revista es-
pecialitzada en gastronomia, i Ferientrends, revista de viatges
suissa.

A més, també es va dur a terme una col-laboracié amb I'opera-
dor turistic Zeit Reisen per promocionar un viatge gastronomic
a Catalunya.

Durant el mes de juny es va organitzar un viatge de familiaritza-
cié amb diversos bloguers a la Costa Daurada i a les Terres de
I'Ebre. El viatge va coincidir amb el “Benvinguts a pages” i va
tenir com a tema principal la gastronomia.

La gastronomia també va ser un punt important que es va te-
nir molt en compte en altres accions com, per exemple, a la
fira ITB de Berlin, on es van servir tapes en les dues Ultimes
edicions servides pel restaurant 5 by Paco Pérez de Berlin. Al
workshop de MICE a Munic també es va encarregar el catering
al mateix restaurant, aixi com al workshop organitzat per Lobs-
ter a Hamburg i també a les presentacions de Viena i a les
d’enoturisme a Frankfurt.

Per finalitzar, també s’ha fet molta promocié a les xarxes soci-
als. Al Facebook es van dedicar molts apunts a la gastronomia
i en el blog d’Alemanya es van publicar molts articles referents
a aquest producte.

Italia i Israel

Dins del marc de la nominacié de Catalunya com a Regi6 Euro-
pea de la Gastronomia 2016, el CPT d’ltalia i Israel ha integrat
i potenciat la promocié d’aquest producte als mercats italia i
israelia. A banda de les diverses accions promocionals orga-
nitzades amb el trade d’ambdods paisos a Catalunya, en que la
tematica gastronomica s’ha presentat de manera transversal, €l
CPT va engegar durant el 2016 diverses accions especifiques
amb alguns dels principals mitjans i influenciadors del pais, tant
a Internet com fora.

El turista italia és un gran amant de I'enogastronomia i es tracta
d’un dels productes més valorats en la tria de la destinacio per
a les seves vacances. Per tal de donar a coneixer la riquesa i la
diversitat de la cuina i dels vins catalans, el CPT ha organitzat
diverses accions amb la finalitat d’incrementar el coneixement
de la marca Catalunya i de posicionar el territori com una des-
tinacié de qualitat.

Dins de I'estrategia de promocio digital, es van seleccionar tres
importants influenciadors del mén gastronomic i se’ls va convi-
dar a visitar una zona de Catalunya per tal de donar a coneixer
diversos aspectes de la cuina catalana: la cuina d’autor de la
Costa Brava, I'slow food de la Costa Daurada i les Terres de
I'Ebre i I'street food de Barcelona i la provincia de Barcelona
(Costa Barcelona i Paisatges de Barcelona). Els tres seleccio-
nats van ser Chiara Maci, una de les blogueres food italianes
més influents; Alice Agnelli, del blog A Gipsy in the Kitchen, re-
ferent de I'slow food a Italia, i els Gnam Box, ambaixadors de
I'street food.


http://gastronomie.catalunyaexperience.fr/

"organitzacié d’un altre viatge de familiaritzacié amb diversos
bloguers a la Costa Brava Centre va assegurar la preséncia
de les marques Catalunya i Costa Brava a alguns dels blogs
generics italians més potents i al mitja en linia Cosmopolitan.
El programa de viatge estava enfocat a donar a coneixer la
riquesa cultural i gastronomica de la zona i va resultar en diver-
sos articles que presentaven I'excel-lencia del territori, aixi com
un impacte en les xarxes socials, gracies a les diverses publica-
cions dels bloguers tant durant com després del viatge.

A més a més, la promocio es va centrar també en la comunica-
ci6 directa a través d’apunts dedicats i campanyes publicitaries
als seguidors del Catalunya Experience, el perfil de Facebook a
[talia de I’ACT, amb més de 100.000 seguidors.

Per tal de donar cabuda també als mitjans no digitals, des del
CPT es van seleccionar dues de les revistes dedicades al mén
dels viatges i el lifestyle amb més tirada a ltalia: Vanity Fair i
Dove. Vanity Fair publicara aquesta primavera un reportatge
sobre I'enogastronomia al Penedes i Dove una cronica sobre la
gastronomia catalana.

Aquest 2017, el CPT ha repres la col-laboracio establerta amb
el blog A Gipsy in the Kitchen i ha portat a terme una acci¢ de
comunicacié dedicada a fer conéixer una de les receptes més
tipiques i representatives de Catalunya a escala internacional:
la crema catalana.

La promocid enogastronomica a Israel s’ha centrat principal-
ment en dues accions:

1. Campanya de comunicacié a la web Lametayel, principal
portal en linia dedicat als viatges, que té més d’un milié
d’usuaris Unics al mes, en el qual es va engegar una cam-
panya publicitaria de baners per tal de consolidar la mar-
ca Catalunya al mercat, fent especial emfasi en el producte
enogastronomic.

2. Organitzacié d’un esdeveniment especific en col-laboracié
amb el Patronat de Turisme Costa Brava Girona, en el qual,
a través d’un brunch cuinat per un xef catala, es va presen-
tar el producte enogastronomic del territori davant dels prin-
cipals mitjans i critics gastronomics del pais. La repercussio
ala premsa israeliana va ser considerable gracies a la publi-
cacio de 10 articles als principals mitjans del pais.

Regne Unit i Irlanda

En tractar-se d’'un mercat prioritari, s’han organitzat, o s’hi ha
participat, més d’una vintena d’accions de promocié de la gas-
tronomia i I'enoturisme. Moltes d’aquestes han estat famtrips,
presstrips o blogtrips, alguns en coordinacid amb els patronats
de turisme provincials. També s’han organitzat presentaci-
ons del potencial enoturistic de Catalunya, i s’ha reforgcat amb
campanyes de publicitat especifiques d’aquest producte. S’ha
participat en el workshop City Fair, que I'any 2016 es va centrar
en la promocié de la gastronomia, i es va organitzar el sopar gas-
tronomic de la fira WTM de la ma del cuiner estrellat Jordi Cruz.

Russia i els paisos de I’Est

Al mercat rus s’han organitzat actes de promocié de la gastro-
nomia i I'enoturisme coincidint amb trobades que s’organitzen
anualment pels prescriptors turistics. Aquest any han tingut es-
pecial accent de gastronomia catalana. S’ha potenciat la difusid
de xefs catalans residents a Russia, i també s’ha col-laborat
amb premsa i operadors turistics de renom oferint-los visites a
Catalunya per donar a coneixer 'oferta enogastronomica.
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Benelux

En el marc de I'Any de la Gastronomia i I'Enoturisme, I'oficina
de PACT al Benelux ha dut a terme una campanya de promo-
ci6 de 360° per donar a congixer I'oferta gastroi enoturistica de
Catalunya. Les accions realitzades han tingut com a public ob-
jectiu (i) operadors turistics i agents de viatges, (i) prescriptors
vinculats al vi i la gastronomia i (i) consumidors finals.Pel que fa
a accions dirigides a operadors turistics i agents de viatges, cal
destacar les presentacions sobre les possibilitats de Catalunya
com a destinacié enoturistica a Belgica i els Paisos Baixos, a les
quals van assistir un total de 70 persones, aixi com el dinar ofert
durant la trobada anual de I’Associacié Holandesa d’Operadors
Turistics (ANVR). Quant a prescriptors, s’ha organitzat, de ma-
nera conjunta amb I'INCAVI i ACCIO, una visita a Catalunya
per a I’Associacio Holandesa de Sommeliers. Finalment, per tal
d’arribar al consumidor final, s’han fet col-laboracions tant amb
mitjans tradicionals no digitals (publicacions a revistes com Se-
asons, Espanje! o Perswijn, ediciod especial en neerlandés de
la revista Condé Nast Traveler, i un episodi dedicat al programa
de televisio Pluijms Eetbare Wereld) com amb mitjans digitals
(Facebook, plataformes especialitzades com winelifemaga-
zine.nl o deliciousmagazine.nl, i blogs de viatges).

Paisos nordics

Durant el 2016 es van organitzar viatges de premsa i de blo-
guers per donar a coneixer I'oferta enoturistica de Catalunya,
en concret un amb Munskankarna, associacio d’aficionats al vi
de Suecia i Finlandia, amb més de 24.999 membres i més de
50 anys d’historia. També es va dur a terme una campanya per
donar a coneixer la marca Catalunya al nou showroom Viblio-
tek, ubicat a la ciutat sueca de Malmd, amb el fil conductor de
la cuina catalana i Catalunya, durant tot el mes de novembre,
tenint a disposicio dels seus clients informacié sobre la nostra
destinacid. A banda, es va fer una accié de promocio a Fa-
cebook d’una experiencia gastrondomica catalana i un viatge a
Barcelona.Finalment, es va organitzar una campanya en linia al
portal Travellink per mitja de baners i un microlloc per donar a
conegixer I'oferta de turisme gastronomic i d’entourisme.

Asia-Pacific

S’ha promocionat la gastronomia catalana a Corea del Sud a
partir de 'organitzacié d’un viatge de premsa de la revista The
Traveller i d’un altre amb la televisié nacional KBS amb la ce-
lebritat mediatica Mina Sohn.També s’han organitzat diverses
accions promocionals a Australia en col-laboracié amb el Pa-
tronat de Turisme Costa Brava Girona: un “Brunch amb les
Estrelles” amb en Jordi i Josep Roca vinculat a la gala dels
World’s 50 Best Restaurant Award 2017, un dinar-presentacio
al Restaurant Tinto adrecat a una vintena d’agents de viatges
de la xarxa Virtuoso, un esmorzar de formacié per a agents
de viatges membres del Council of Australian Tour Operators
(CATO) i una campanya de marqueting en linia amb Expedia,
plataforma lider de vendes en el mercat australia amb 18 mili-
ons de visites mensuals.Pel que fa a Singapur, es va organitzar,
en el marc de la Setmana Catalana a Singapur, un media lunch
anomenat “Catalonia Barcelona is much more” amb la parti-
cipacié de Turisme de Barcelona i I’Ajuntament de Terrassa al
nou restaurant FOC Sentosa del xef Nandu Jubany, davant una
desena de periodistes especialitzats i amb la presencia de 230
minyons de la colla castellera terrassenca, amb un impacte de
31 milions de visualitzacions. 'accid es va completar amb un
trade evening adrecat a 80 operadors de la National Associati-
on of Travel Agents of Singapur i Malasia.



Xina

Es va organitzar un viatge de premsa de la cadena Epicure, del
23 al 29 de novembre del 2016, que donara com a resultat un
documental sobre la gastronomia de Catalunya que s’acaba-
ra de produir a finals de I'estiu del 2017. Hi van participar la xef
Carme Ruscalleda i Miguel Torres.

EUA i Canada

El client america esta cada vegada més interessat en tots
els temes relacionats amb la gastronomia i els vins, i aprofita
els seus viatges de vacances per coneixer millor la gastrono-
mia de la destinacioé que visita. Catalunya té en aquest sentit
una gran oportunitat per posicionar-se com a destinacié lider
en aquest mercat, i des del CPT s'utilitzen les diferents acci-
ons de promocié per reforcar aquest posicionament. Durant
el 2016 el CPT va aprofitar I’Any de la Gastronomia per fer un
fort desplegament d’accions centrades en la promocioé del tu-
risme enogastronomic: des de sessions de formacio, fins a
presentacions per a professionals del mén de la gastronomia o
intermediaris turistics en concursos en linia i viatges de prem-
sa i operadors turistics. El component gastronomic ha estat el
centre de 'accio promocional a I’America del Nord. D’entre les
diferents accions realitzades, destaquen el conjunt d’accions
vinculades a la gala de lliurament dels premis Best Restaurant
in the World, que va tenir lloc a Nova York al mes de juny del
2016. Es va aprofitar la gala i la participacio dels germans Roca
per fer un seguit d’accions en col-laboracié amb el Patronat de
Turisme Costa Brava Girona. Durant dos dies van tenir lloc un
esmorzarpresentacio adrecat als mitjans de comunicacio, un
tast de vins per a mitjans especialitzats en vins i un dinar-pre-
sentacio de I'oferta premium posant emfasi en les experiencies
gastronomiques per a les principals agencies de turisme de Iu-
xe de la ciutat de Nova York.

America del Sud

En algunes accions de promocio turistica es va fer especial in-
cidencia en la gastronomia catalana com, per exemple, a la
presentaciod conjunta amb Hotelbeds a final de setembre en
que es va organitzar un taller de pa amb tomaquet.

ANNEX 30. Detall de les accions de I’Any de la
Gastronomia i 'Enoturisme organitzades pels
Centres de Promocié Turistica de 'ACT

iatges de familiaritzacié, de premsa
o de bloggers especialitzats en
gastronomia en diferents mercats

Ambits de treball: ‘ globalitzacié.
Organitzat per: Diputacio de Barcelona.

Accions de promoci6 turistica no digital

Ambits de treball: . globalitzacio, ‘ diversitat.
Organitzat per: Barcelona Turisme.

e 7 fires comercials e 5 blogtrips
e 3tallers e 3 viatges de familiaritzacio
e 7 viatges de premsa e 7 altres accions de promocio
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4.2.2 Accions de promocio
del producte
agroalimentari

European Seafood Exposition. Del 26 al 28
d’abril del 2016. Brussel-les

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: PRODECA.

Es va dur a terme I'organitzacio i la gestio de I'espai Catalunya
a una de les fires més importants d’Europa dedicada als pro-
ductes del mar, els equipaments, la tecnologia i els processos.
En I'edicié anterior, 25.800 visitants procedents de 140 paisos
van poder coneixer els productes de les 1.700 empreses ex-
positores de 75 paisos. En 'edicié del 2016 hi van participar
10 empreses del sector amb el suport de PRODECA.

asta Catalunya. Del 24 a 26 de juny del 2016.
Sant Sebastia

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
diversitat.
Organitzat per: PRODECA.

Certamen firal de venda directa que sorgeix de la bona acolli-
da que tenen els productes catalans al Pais Basc, detectada
en les diferents accions que s’hi ha dut a terme, i que durant
tres dies va esdevenir un gran aparador comercial de la gastro-
nomia catalana en aquella zona, tot oferint als professionals i
al consumidor final la gran diversitat i les singularitats dels pro-
ductes agroalimentaris catalans, la qual cosa els va permetre
gaudir de les seves excel-lencies i la seva qualitat. L'edicié del
2016 va ser un exit, tant en assistencia de public com en ven-
da dels productes que s’hi van oferir. En I'edicio del 2016 hi van
participar 14 empreses agroalimentaries catalanes amb el su-

port de PRODECA.
http://www.prod hp~?idNoticia=

WOqy7IVKSEQ

Fruit Attraction. Del 5 al 7 d’octubre del 2016.

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: PRODECA.

Es va dur a terme I'organitzacio i la gestid de I'espai Catalu-
nya en la vuitena edicié d’aquesta fira internacional del sector
de la fruita i la verdura, una gran plataforma comercial que du-
rant tres dies fomenta intenses relacions comercials entre el
teixit empresarial que vol dinamitzar la seva activitat promoci-
onal amb el canal de distribucié internacional. Les empreses
catalanes participants es presenten a Fruit Attraction com a
integradores d’un dels mercats de distribucié de productes
frescos més importants del sud d’Europa. En I'edicié del 2016
hi van participar 40 empreses catalanes del sector de la fruita
amb el suport de PRODECA.

WOqyloVKSEQ


http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=298#.WOqy7IVK5FQ
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=312#.WP0YqBPygdV

SIAL Paris. Del 16 al 20 d’octubre del 2016.

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: PRODECA.

Aquest certamen, de periodicitat biennal, i que el 2016 va
celebrar el seu 50& aniversari, és la fira especialitzada més im-
portant del calendari anual per a aliments i begudes realitzada
ala Uni6 Europea gracies a la seva magnitud i nivell globalitza-
dor com a punt de trobada internacional, i només comparable
amb Anuga (Alemanya), que té lloc en anys senars, i Alimen-
taria Barcelona, que se celebra en anys parells. En I'edicié del
2016, I'estand de Catalunya, organitzat i gestionat per PRODE-
CA, va tornar a disposar de dos espais ubicats en dos sectors
diferenciats: un a I'espai multiproducte del pavelld de les regi-
ons i un altre al pavellé dels carnis, per I'especial rellevancia
d’aquest sector al nostre pais.En I'edicid del 2016 hi van par-
ticipar 34 empreses dels sectors carni i gurmet amb el suport
de PRODECA.

http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=317#.

WOqyfoVK5EQ

ummex Middle East.
Del 7 al 9 de novembre del 2016. Dubai

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ’ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: PRODECA.

Es va dur a terme I'organitzacio de la participacio agrupada, so-
ta el paraigua de Catalunya, d’empreses catalanes del sector
dels dolgos i els snacks. La fira Yummex Middle East, I'esde-
veniment més important del sector del dol¢ en aquesta regio,
reuneix els professionals de la indUstria dels dolgos, els aperitius
i els productes de confiteria, i t¢ com a public compradors de
tota la zona de I'Orient Mitja i el nord d’Africa, com ara impor-
tadors, exportadors, grans cadenes comercials, supermercats,
majoristes, minoristes, botigues especialitzades, sector de la
restauracio i catering, hotels, aixi com linies aeries i maritimes.
En 'edicié del 2016 hi van participar quatre empreses del sec-
tor amb el suport de PRODECA.

http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=3224#.

WOQyVYVKSEQ
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orlds of Flavor

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: ACCIO en col-laboracié amb 'ACT.

Es tracta d'un congrés organitzat pel Culinary Institute of
America a Napa Valley, del 20 i el 23 d’abril, en qué va assistir
el Departament d’ACCIO i I'ACT va presentar la gastronomia
catalana a prescriptors de la destinacio. Junt amb ACCIO, van
assistir-hi vuit empreses catalanes alimentaries per presentar-hi
els seus productes, aixi com set cellers catalans, que van dur-hi
a terme un seminari de tast. A banda, hi van anar dos xefs (Ser-
gio Andreu, de La Pepita, i Mateu Casanes, de Disfrutar) que
van realitzar seminaris i showcookings.

Catalan Wines USA

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, ‘ suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: ACCIO.

Es la plataforma, promoguda des d’ACCIO, que dona suport
a lI'entrada de cellers al Estats Units. Es dona suport en la
part preparatoria (politica de preus, materials de promocio,
seleccié de productes), en la tramitacié d’etiquetatge i en
I’'enviament de producte als Estats Units i en la part comercial
(organitzacié de tres esdeveniments anuals on es conviden
perfils professionals del sector del vi per a un seminari sobre
vins catalans i un tast de productes dels cellers participants).
Els esdeveniments van ser a Washington DC el 9 de febrer,
a Denver (Colorado) el 17 de maig i a Charlotte (Carolina del
Nord) a I'octubre.

eine aus Katalonien (Alemanya)

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, . suport a pimes,
globalitzacio.
Organitzat per: ACCIO.

El programa d’ACCIO va permetre presentar vins i caves als
professionals per mitja d’una estrategia digital (pagina web, xar-
xes socials, blog, newsletter, campanyes digitals de promocio)
i de dos actes de tast professionals a diverses zones metropo-
litanes d’Alemanya, dividits en un seminari i un acte tipus fira
amb winewalks. Els esdeveniments del 2016 es van dur a ter-
me el 15 de febrer a Berlin i el 18 d’abril a Frankfurt.

Participacio en fires internacionals
de slow food

Ambits de treball: @ alimenta el planeta, @ sostenibilitat,

diversitat, urba/rural, salut, globalitzacio.
Organitzat per: Slow Food Catalunya.

Es va participar en fires italianes com el Salone del Gusto (Tori),
Slow Fish (Génova) i Cheese (Bra) promocionant els productes
catalans de qualitat.


http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=317#.WP0YvBPygdV
http://www.prodeca.cat/noticies_detall.php?idNoticia=322#.WOqyVYVK5FQ

Relacid amb la resta de regions
europees de la gastronomia

Ambit de treball: globalitzacié, col-laboracié amb altres ‘ regions europees de la gastronomia
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Des d’un inici, Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia va tenir molt present el proposit de
compartir coneixements i intercanviar experiéncies amb la resta de participants de la Plataforma
Regié Europea de la Gastronomia. Com a pioners del titol, sabiem que érem un referent i teniem

la missié de transmetre tots els nostres coneixements a les futures regions. Aquest va ser el
sentiment de les entitats i els agents implicats en el projecte i és just remarcar que la relacié amb els
integrants de la plataforma administrada per I'international Institute of Gastronomy, Culture, Arts
and Tourism (IGCAT) ha estat molt enriquidora.

| CCAT

INTERNATIONAL INSTITUTE OF
GASTRONOMY, CULTURE, ARTS AND TOURISM

A continuacid, s’exposa un resum de les
reunions de la Plataforma Regié Europea
de la Gastronomia (ERG, per la sigla en
angles):

Col-laboracid amb altres
ERG, globalitzacio.

e Sessié informativa de les regions
europees de gastronomia. 9 d’oc-
tubre del 2014. Brussel-les

La Delegacio de Malta a Brussel-les va
acollir la presentacio del projecte del ti-
tol de Regio Europea de la Gastronomia
a entitats i personalitats vinculants de la
Comissio Europea, europarlamentaris i el
Comite de les Regions, entre altres.

L'endema, el 10 d’octubre, es va cele-
brar la reuni¢ de la plataforma ERG a la
Delegacié de Dinamarca Central.

¢ Reunié de la plataforma ERG. 5 de
febrer del 2015. Ponte de Lima (Por-
tugal)

¢ Reunié de la plataforma ERG. 1 de
juliol del 2015. Barcelona

¢ Presentacié del CREG’16 al
SEDEC, CoR. 22 de setembre
del 2015. Brussel-les

Esdeveniment que va tenir lloc a la Co-
missié SEDEC del Comite de les Regions
durant el qual es va manifestar el suport
al titol de Regi6 Europea de la Gastrono-
mia. Catalunya va tenir I'oportunitat de
presentar davant la Comissié SEDEC el
seu programa per al CREG’16.

e Reunié de la plataforma ERG. 30
de setembre i 1 d’octubre del 2015.
Bergam (Italia)

e Catalunya presenta el programa de
la Regio6 Europea de la Gastronomia.
3 de febrer del 2016. Barcelona

Sota I'eslogan “Som Gastronomia”, Ca-
talunya va presentar el seu programa
com a Regié Europea de la Gastrono-
mia i les diverses accions que es durien
a terme durant tot I'any. En el transcurs
de I'acte, la xef Carme Ruscalleda va ser
proclamada ambaixadora del titol.

¢ Reunié de la plataforma ERG.
17118 de marg del 2016. -Herto-
genbosch (Paisos Baixos)

¢ Reunié de la plataforma ERG i
acte de lliurament del titol Regi6
Europea de la Gastronomia 2018
a Galway/Oest d’Irlanda (Irlanda)
i Brabant Septentrional (Paisos
Baixos). Del 20 al 24 de juny del
2016. Aarhus (Dinamarca)

Phil Hogan, comissari de la Direccio
General d’Agricultura de la Comissié Eu-
ropea, va ser I'encarregat de lliurar els
titols, juntament amb el president de la
regi6 de Dinamarca Central, I'alcalde
d’Aarhus, I'alcalde de Galway, el director
general del Consell Provincial de Galway
i el vicegovernador de Brabant Septentri-
onal, entre altres personalitats.

¢ Visita del jurat a ’Egeu Meridional.
Del 9 al 12 de setembre del 2016.
Rodes (Grecia)

e Film Food Fest Bergamo. 13i 14
de setembre del 2016. Bergam (Italia)

Es un esdeveniment organitzat per Llom-
bardia Oriental, en col-laboracié amb el
Departament de Desenvolupament Eco-
nomic de la Llombardia.
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-uropean Youg

Aprofitant aquest esdeveniment que
mostrava pel-licules en que la gastrono-
mia n’era la protagonista, la regié de la
Llombardia va obrir un dialeg sobre la
cuina local i tradicional. Catalunya va ser
convidada a participar en el col-loqui per
presentar el CREG'16.

Reuni6 de la plataforma ERG. Del 28 de
setembre a I’ d’octubre del 2016. Sibiu
(Romania)

e Forum Gastronomic. Del 23 al 26
d’octubre del 2016. Barcelona

Durant la celebracid d’aquest congrés
gastronomic, la plataforma ERG va dis-
posar d’un aparador des del qual es va
fer difusid de les regions europees de la
gastronomia i del projecte catala.

e European Young Chef Award. 14
de novembre del 2016. Sant Pol de
Mar (Barcelona)

La primera edici¢ del concurs culinari or-
ganitzat i promogut per I'lGCAT, amb el
beneplacit dels membres de la platafor-
ma, es va celebrar a I'Escola Universitaria
d’Hoteleria i Turisme de Sant Pol de
Mar (EUHT Sant Pol de Mar). El premi
European Young Chef neix amb I'objec-
tiu de reforgar vincles entre les regions
europees mitjangant la cuina i els pro-
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ductes locals, promoure les innovacions
de la cuina tradicional i subratllar la cultu-
ra de la sostenibilitat a la cuina.

En la competicié hi van participar xefs
professionals d’entre 18 i 28 anys en
representaci6 de 10 regions euro-
pees de la gastronomia: Catalunya,
Llombardia Oriental, Galway/Oest d'Ir-
landa, Aarhus-Dinamarca Central,
Riga-Gauja, Prekmurje, Brabant Septen-
trional, Sibiu, Kuopio i Egeu Meridional.
El concursant guanyador va ser el repre-
sentant de la regid de I'Egeu Meridional
(Grecia), Stamatios Misomikes, amb el
plat “Salas”. En segon lloc va quedar
I’holandes Jan van Hout i en tercera po-
sicio I'italia Andrei losif Micle.

Aixi mateix, en I'acte hi van participar figu-
res clau de la gastronomia catalana i de la
seva promocio dins i fora de les nostres
fronteres com els xefs Joan Roca i Carme
Ruscalleda, ambaixadora de Catalunya
Regi6 Europea de la Gastronomia.

L’esdeveniment va coincidir amb el 50&
aniversari de I'Escola Universitaria d’Ho-
teleria i Turisme de Sant Pol de Mar, una
institucid molt arrelada al mén de la gas-
tronomia i I’'hoteleria a Catalunya on cada
any es formen alguns dels millors cuiners
del pais.

hef Award 2016

ANNEX 31. Nota de premsa de
I’European Young Chef Award

¢ Visita de Brabant Septentrional.
231 24 de novembre del 2016.
Barcelona

Una delegaci6 de Brabant Septentrional
(Paisos Baixos), Regi¢ Europea de la Gas-
tronomia 2018, va visitar-nos per coneixer
de primera ma els detalls del projecte catala.

La delegacio neerlandesa es va reunir
amb diversos agents i entitats implicats
en la distincié (PRODECA, I'ACT, ACCIO,
Diputacié de Barcelona, Cluster Gourmet
de Catalunya, Fundacio Alicia), va poder
gaudir d’un “Ment Som Gastronomia” a
un dels restaurants adherits al projecte i a
la campanya, aixi com d’una visita guiada
a les instal-lacions de la Fundacio Alicia,
centre de referencia de la innovacio tec-
nologica aplicada a la cuina, de la millora
dels habits alimentaris i de la valoracio del
patrimoni agroalimentari i gastronomic, i
una de les entitats implicades en la dis-
tincio des de la candidatura.

e 2019 Award Ceremony. 24 i 25 de
gener del 2017. Atenes. Grecia

La ciutat grega d’Atenes va ser I'escenari
de dues cerimonies vinculades al titol de
Regi6 Europea de la Gastronomia. La pri-



mera va ser el traspas de la distincio de
Catalunya i Minho (Portugal) a les regions
de Llombardia Oriental (Italia), Riga-Gauja
(Letonia) i Aarhus-Dinamarca Central (Di-
namarca), ambaixadores del titol durant
el 2017. Durant I'acte, la delegaci6 cata-
lana va afirmar que, en ser els primers a
encetar la distincio, es van enfrontar a di-
versos reptes, perd que han aconseguit
fites molt importants, entre les quals n’hi
ha algunes de pioneres com treballar en
un Pla de la Gastronomia conjunt de la
regio. Aixi mateix, des de Catalunya es
va animar les regions del 2017 a compar-
tir coneixements per tal de créixer junts.

En aquest sentit, 'IGCAT va felicitar la de-
legacio catalana desplagada a la capital
grega pel nivell de la feina feta durant el
2016 i va encoratjar la resta de delegaci-
ons a treballar fort en la mateixa direccio.

LLa segona cerimonia que va acollir la ca-
pital grega va ser el liurament dels titols
del 2019 a Sibiu (Romania) i Egeu Meri-
dional, amfitrions dels actes, als quals
van assistir algunes de les personalitats
més destacades del pais com la ministra
de Turisme, Elena Kountoura, o el go-
vernador de I'Egeu Meridional, George
Hatzimarkos, aixi com Silvia Draghi, en
representacio de la Direccid General de
Creixement de la Comissio Europea, qui
va manifestar el suport de I’'organisme in-
ternacional a la iniciativa.

¢ Reunié de la plataforma ERG. 25
i 26 de gener del 2016. Regi¢ de
I"'Egeu Meridional Rodes (Grecia)
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El CREG’16 als mitjans

Recopilacié d’impactes a premsa (digital i en paper) i a espais audiovisuals
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El Periédico de Catalunya
e Dissabte 28 de maig del 2016

w feult pourmens - e

Programa Espai Terra (TV3) Ruscalleda, cara de Catalunya com
a Regio Europea Gastronomica

e Dijous 19 de maig del 2016
¢ Dijous 26 de maig del 2016
¢ Dijous 9 de juny del 2016

¢ Dijous 16 de juny del 2016 ¢ s BE

Dins aquest programa sobre natura i el
respecte pel medi ambient, les tradicions
de la terra i la cultura catalanes, es van
emetre un seguit de reportatges sobre la
iniciativa “Benvinguts a pages”, una de
les accions centrals de Catalunya Regio
Europea de la Gastronomia 2016. Al llarg

de quatre dijous, es van visitar explotaci- El Mundo de Catalunya
ons de ramaders, d’agricultors, de joves
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Catalunya es capital

neorurals que han fet de la seva vocacio e Dimecres 27 d’abril del 2016
I'ofici o de pagesos de tota la vida que
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qué gent d’altres comarques i, sobretot, sy Mg o, W s =

Lagastronomia, Eimee Sems
claveparael g

de les zones urbanes, s’acostin a un mon
que de vegades s’idealitza i, moltes al-

tres, senzillament, s’ignora. thISI’ﬂO STty S
; ot s SO Y O T
http://www.ccma.cat/tv3/alacarta/espai- i et s o S s ot o ik e

i

terra/dijous-19-de-maig/video/5601847/

Pl
e e e ..

62


http://www.ccma.cat/tv3/alacarta/telenoticies-vespre/telenoticies-cap-de-setmana-vespre-20032016/video/5590491/
http://www.rtve.es/alacarta/videos/linformatiu/les-granjes-catalunya-obertes-public-1a-edicio-del-benvinguts-pages/3638797/
https://vimeo.com/195596333
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¢ Divendres 3 de juny del 2016
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“Cuido els meus galls i vaques
pergué donin la millor carn”

Financial Times
¢ Divendres 9 de setembre del 2016

A gastronomic safari through Catalonia
Paul Richardscn

PRV e - P [ —

With everything from Michelin-starred restaurants to beachside
fish shacks, this year's ‘European Region of G *is the
ideal setting for a gourmet road trip

‘From the terrace of a stylish hotel in a converted farmboase [ could see olive groves,
vinoyards, patches of pine forest, the di i A I drank
an aromsatic white wine and dined on sugnet: a soup-stew of rockfish and potato in
the Catalan style, thickened with crushed harelnuts.

18 was 0 case of starting the way | meant to go on. This first-night dinner at Mas
Lazull would be the opening sabvo in a four-day gastronomie safari through an area
that has becotme revered among gourmatds. Catalonia has this year been designated
“European Region of Gastronomy ™, and [ would be travelling across its most food-
obsessed provines, Girona, where the Costa Brava bumips up against the French
border.

1 would be covering all the provinee’s foodie bases:
the traditional )

cooking and the edgy

cuising, the vineyards and markets, and — an
Intriguing sideline of Girona's culinary offer — the
rowing numbers of restatirants-with- rooms.

PAIN o
My accommodation was booked through Rusticae, 3 5 Gt *Mbomiens
metwork of small, characterful hotebs that can be e R - el
contrally booked online or though their office in :""v

Madrid. Mas Laruli, near the village of Roses, ls one
of the many restaurants with rooms on offer — a chic
vi-rocm retreal with food by chef Jordi Dalman, From thore | moved to another

lesser-known example of the genre, Cn FArpa, an eight-room townhouse hitel in
Banyoles whose ground-floos restanrant brims with the visual fairand colinary
sensibility of its atistic ovners, Pere Arpa and his wife Montse Lao, Anywhere else
in the world, 1 thought on my seeond night, as | tecked into salt cod with potato
crimm and wild mushrooms, Ca FArpa woubd be raved over as o regional high-point.
Bt then, in gastronomic lerms, Catalonia is not just anywhere.

Good fiood bere is both a dvmamic sector of the local sconomy and an energetically
practised eisure pursuit. In Girona itself, the provincial capital and the closest Spain
comes to the kind of well-upholstered historic city vou might find in Tuscany or
Provence, T fonnd 2 vibrant food scene among e markets and bijox food boutiques.
At the munieipal Mereat del Lied T bought anchovies from the port of L Escala and
pungent local cheeses. There were classy chocolate shops, winning wine bars such as
Sel de Vins and Vadevins, and an ice-cream parlour, Rocambolese, where the
specialities inchude 1 raspherry and rosewator sorbet moubded inta the shape of a
nose and served on a stick,

Orwners of that ke crenm shop, as any committed foodie knows, are three of the most
infuentinl men in Catnlan fiod = the Roca brothers Joan, Josep and Jordi, Their
three-Michelin-star restaurant in Girona's suburbe, El Cefler de Can Rocn, has come
1o represent, i gastronomic terms, the very best of Girona, Catabonia and Spain, |
pitched up there one midweek lunchtime to meet the brothers, and found nyseld
lunching at a high table in the chef's affice bebind the kitchen door — the perfect
vantage point from which to abserve the thrilling machinery of a worbd-class
restairant at the hesght of its powers.

Catalan cubsine prides iuself an its of e modern world, but Is equally
prowd of its mootsy classic dishes. One minwte Joan, Josep or Jordi (on whose ample
nosee the sorbet was modelled ). would stop by 1o bring nwe o fuluristie creation
Tavolvil A, cherries and caslews, Ten s Later it might be o dish of dow-
wooked beef with bone marraw and summer troffles — » seductive evocation of the
iraditional Catalan vedilia b bolets (h " L




Asked about his hod tips for goo Joan was Bappy to recom) e
hiatsblest of traditional places. entbusityg about the Hostal de la Gramota in Sils
where the Catalan food is “simple and good™, and the Toe al Mar in Aigesblava, &
bench bar where e young owners roast whole fish over coals. Also high on his
eulinary hit list is E1 Motel. a roadside hotel-restaurait up near the French border in
Figuieres: “1 go there in aitam 1o est game: hare o o rogole and weodrock ” A good
predice markel? "Sant Feliu de Gulxols — s real and asthentie.” A a greal local
product visitors shoaldnt leave without trying? No doubt about that one: “the red
Palatisbhe pravn — it's incredibly juley and fill of sweet flaveus.”

The harbour town of Palamis was half an hour east of Girona, and | drove there next
morning. Al the daily fish anction, boves of freshiy canglit pobe rogea (red prawns)
were changing hards for up to C100 per kilo. Above the anction room is a cookery
school and show kitchen, the Espai del Peix (fish space”), where ex-fisherman

e Catalan dishes be used to
prepare as ship's coak: sucuet, and fideos rosseats, angel-hair pastn cooked in a rich
fish stoek,

Rnmon B i o o thee el

Frotn the coast 1 made nsy way inland, Single-track roads seened 1o witsd ainslessly
amang the verdant countryside, leading cccasbonally to medieval hamlets sach as
Pera, Peratallada, &m\lmi\d.l and bovely Mudrrmnq\a. ‘whose ancient twisting
alloys were de d obenit in the d there that night at

an enchanting small hotel, the Baco de \|mm.m1mu| uym!ru and small peol
tuckes] mwny amoag the village's medieval walls.

The foll Iy 1 explored the lndscap
squares of olive gr yurdds stood b -
oak forests and apple orchards. ) Mo wouder Catalan writer Josep Pla (1897-1981)
fasonsly rermarkee] that cuisine was “andecape o1 a plate”. One of Joan Roca's tips
fior lsomely C: d, 1 bered, had been in da. Sitace il was
lanehitime, 1 backtracked there 1o seek out Can Bonay, & small fansily-run place

wheve Roea's suggestion, a ibsticking -!uhnfpl:nmnw" with furnips, was so very
traditional it coudd ondy b an siestn in fhy

i i:llm: ar — palrhwmt
rice

La Vemwta, a winery outeide the village of Moliet de Peralada, offered me another

generon aveight imto Girona's large store~cupboard of good thimgs. I began life in
200, whrets youisg Josep Serra ass! bis wike Marta bought o pated of vineyaed from
i eldetly villager and ki, bright and b ith
traditbomal boeal varieties such as Carinyena, Gamato Blanen and Macaben.

15at with Je ey theough La Vispets's
wlﬂdlﬂnulﬂ Mm alabkuomun' withs goat and sheep chevses, 21 and
Juiey L pe . and sausages like the

nobetiots hotifarrs ¢ Inkw apparvatly  favinirite with orsd worthy Salvador D,
and so sticky and sweet with sugar and spéces that it almost crosses the line and
ecomes  dessert. Abersrd Sasrp 100k e 0 se bistbeusaiulfree-tmupe hess,

d s, im their The
suceess of Catlaa oo, in part. i atsst building bridges betwren posk and atery
3 the peghen i tle Bigh-quality loval preisets that surround them, La Vinyetas
orpanic eges. Josep budd me. supply the restaurant at Mas Laruli. Their wimes,
il foabure e the styatis pheri wiin list at Mirmar, Paces Pies's fuo-
lichelin-stsrred plsce in e harbour oun of Lanch whetr, = i bappened, 1 had a
talsle booked for dinner that night.

¥ T

MIRAMAR

W', "I’ . "

ME00 L0 BRNLIROREDILERE PESLELINN

Miramar stands on the seafront, a former bostel built in 10:30 to cater for the first
trickle of Intrepid tourksts in this Costa Brava fishing village, an olive-stone’s throw
froen the French barder. In the lobby Inﬂr. hln*wnd w'uhr photagraphs of the

hostel’s origi bent. For years Miramar
bnlbemalwﬂmpolmmm 's food trail hunlmmmlnl haas seeny those baske
fanally ing the apotheosis of the

local trend for restanrants with roomss. At least after this big dinner, [ realised
happily, there would be no driving or walking. or need for any greater exertion than a
wendell upetairs fo my first-Nloor suite,
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M A
the first rays of the sun 1 reflected on last
night's i rie

e s h L
At dawn the front the sen flat as mercur: I bm. As
Iholimm*dﬂuiumu'dudmnhnmml.w«dlllbw IM«\M
-uhn.,, ape Paro Pérer’ wibdly gardh
Staid oul di chi

i etk skiniods i
u.,u il e wagu b h 1 N et e

im thiree way
u. free-spirited lmllum[tnrlnﬂuml’.n\h\uuj In Michelin's understated
system, o stars means “worth a detour”. Miramas s certainly that, but the food of
Girona as a whole ks worth  journey of its own.

Paul Richardson was a guest of the Catalon Tourist Boand and Rusticae
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Aixi mateix, en el transcurs del CREG’16
s’ha donat assessorament i suport en
tasques de produccio a diverses entitats
adherides o0 a mitjans de comunicacié del
pais que han promocionat la distincié di-
rectament o indirectament.

Programa Volta i volta
(Televisié Badalona-La Xarxa)

¢ Ambit de treball: diversitat, sos-
tenibilitat.

Es tracta d’'un programa gastronomic
produit per I'empresa Expogestio, una
entitat adherida a la distincio, amb els
tres eixos del projecte (producte, cuina,
territori) com a fil conductor. En cada
programa un cuiner catala, acompanyat
del presentador, elaborava una recepta
amb ingredients propis de la seva zona
en un to distes i informal. La primera
temporada, composta per 13 episodis,
es va emetre entre el setembre i el
desembre del 2016 a Televisié Badalona
i al canal de YouTube del programa
(https://www.youtube.com/voltaivoltatv).

La segona temporada, en fase de gra-
vacio, ampliara I'emissié a les televisions
locals de La Xarxa i al canal 159 de Mo-
vistar+.

Des del Comite Tecnic es va donar suport
en la promocié de la primera temporada
del programa, aixi com en la produccié
de la segona temporada.

Documental Exquisits (La Xarxa)

o Ambit de treball: diversitat, sos-
tenibilitat.

En aquest cas, I'equip gestor del projecte
va donar assessorament en I'eleccioé del
cuiner protagonista d’aquest documen-
tal que barreja dues de les expressions
culturals catalanes amb més projec-
cio internacional ara mateix: els castells
i la gastronomia. Exquisits reuneix Quim
Casellas, xef del restaurant Casamar de


https://www.youtube.com/voltaivoltatv

Llafranc (Alt Emporda), amb una estrella
Michelin i adherit al CREG’16, i els pre-
sidents de tres de les colles castelleres
més importants: Cesc Poch (Minyons de
Terrassa), Joan Badell (Castellers de Vi-
lafranca) i Joan lbarra (Colla Vella dels
Xiquets de Valls).

El cuiner rep els castellers en una cabana
de pescadors i els convida a un maridat-
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ge en que cadascu aporta un producte
de la terra: el vi del Penedés, els cal-
cots de Valls, la botifarra terregada
de Terrassa i, en representacio de I'Em-
porda, les garoines i les gambes de
Palamés. Amb el mar d’hivern com a teld
de fons, el documental reivindica aspec-
tes com el paisatge i la tradici6 i aborda
el moment d’exit que viu el mén casteller.

El programa es va emetre el dissabte 28
de gener del 2017 a les televisions locals
i al canal 159 de Movistar+.

http://www.xiptv.cat/dosos-amunt/
capitol/exquisits

ANNEX 34. Aparicions de
‘Catalunya Regi6 Europea de la

Gastronomia 2016’ als mitjans de
comunicacio (Clipping de premsa



http://www.xiptv.cat/dosos-amunt/capitol/exquisits
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Cloenda de
«Catalunya Regid Europea
de la Gastronomia 2016»

Catalunya es va acomiadar de la distincid ‘Regié Europea de la Gastronomia’ el 24
d’abril del 2017 amb un espectacle gastromusical celebrat als Jardins del Palau
Robert de Barcelona, tot coincidint també amb la cloenda de I’Any de la Gastronomia
i ’Enoturisme i de I'exposicid “De la Terra a la Lluna”, ’'homenatge als 30 anys de

trajectoria del Celler de Can Roca.
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ALBUM DE FOTOS: 115 FESTIVALS D'ESTI

Organitzat amb la col-laboracioé de la revista Enderrock, en la li-
nia del niumero de setembre de la publicacié dedicat a parelles
de cuiners i musics, I'acte va ser conduit pel periodista Ma-
rius Serra, i van comptar amb els parlaments de la consellera
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio, Hble. Sra. Merit-
xell Serret i Aleu; del conseller d’Empresa i Coneixement, Hble.
Jordi Baiget; i de la comissaria de Catalunya Regi6 Europea de
la Gastronomia 2016, la periodista Carme Gasull.
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Tots tres van posar 'accent en la importancia de donar conti-
nuitat a les accions nascudes en el marc d’aquest titol europeu.
Gasull, a més, va fer balan¢ d’un any que deixara empremta. La
prova és aquesta memoria, que va presentar durant la seva in-
tervencid i que es va lliurar als assistents a I'acte.

CIBEADY
& atriunya.,
tpio Laropey di [u
astronvaio 2006

Calia un acomiadament de luxe per despedir un any en el qual
s’han enaltit centenars d’activitats relacionades amb la cuina,
el territori i el producte, i en definitiva, amb la gastronomia ca-
talana. Per aix0, diverses parelles de musics i cuiners van pujar
a I'escenari per oferir un maridatge gastromusical, harmonies
formades pel music Pep Sala, que va interpretar “La Mare dels
ous” pel cuiner Nandu Jubany; Xarim Areste, que va tocar “Mar
i Muntanya”, inspirat en Marc Gascons; i Arnau Tordera, que va
presentar “El Tour”, un tema pel xef Viceng Guimera.

CLOENDA
Catalunya.
Regio Furopea de la
Gastronomia 2016

A I'acte de cloenda de Catalunya Regié Europea de la Gastro-
nomia van assistir també representants de les noves regions
que enguany llueixen la distincio, les d’East Lombardy (Italia),
Riga Gauja (Letonia) i Aarhus Central Denmark (Dinamarca),
ambaixadores del titol de Regidé Europea de la Gastronomia du-
rant aquest 2017.

ANNEX REVISTA ENDERROCK A CARPETA
ANNEXOS




Catalunya va cedir el titol de Regié Europea de la Gastronomia a la Liombardia Oriental

(Italia), Riga-Gauja (Letonia) i Aarhus-Dinamarca Central (Dinamarca) en una cerimonia

oficial celebrada a la ciutat grega d’Atenes el 24 de gener del 2017.




No obstant aix0, la celebracio de la clo-
enda oficial de la distincid a Catalunya
va tenir lloc a Barcelona el 24 d’abril
del 2017. La data triada, 'endema de
la diada de Sant Jordi, festa nacional
de Catalunya, va coincidir també amb
la cloenda de I'’Any de la Gastronomia i
I’Enoturisme, aixi com de I'exposicié “De
la Terra a la Lluna”, 'homenatge als 30
anys de trajectoria del restaurant gironf El
Celler de Can Roca.

’acte de tancament de CREG’16 va ser
un esdeveniment festiu i gastromusical
amb un maridatge especial de cuiners i
musics del pais. A més de I'ambaixadora
de la distincio, la xef Carme Ruscalleda,
que va participar en I'acte amb el cantau-
tor Roger Mas com a parella musical, es
van poder veure, escoltar i degustar les
creacions d’altres duets: Nando Jubany i
Pep Sala, Marc Gascons i Xarim Aresté, i
Vicent Guimera i Arnau Tordera.

Un final de festa en un escenari em-
blematic com son els Jardins del Palau
Robert de Barcelona i al qual van assis-
tir unes 300 persones, entre les quals hi
havia representants de la Plataforma Re-
gi6 Europea de la Gastronomia. Perque
aquest no és un “adeu per sempre”, sind
un “continuem treballant”.

associacions i ens del sector han treba-
llat plegats amb I'objectiu de reivindicar
el producte agroalimentari com a part
important de la cadena de valor de I'ex-
periencia turistica.

D’aquesta manera s’ha aconseguit am-
pliar la definicié de gastronomia des del
punt de vista turistic, tot incorporant-hi
no nomeés el producte, sind també el pro-
ductor, el paisatge i la cultura. Gracies a
aquesta ampliacié del concepte, les insti-
tucions han col-laborat més estretament
amb el sector per impulsar el turisme
enogastronomic com una oportunitat de
dinamitzacié dels territoris.

Aquest treball de sinergia i de col-labo-
racio s’ha reconegut en el darrer Consell
General del CREG’16 com un dels prin-
cipals baluards de tot I'any, i alhora s’ha
assumit el compromis de continuar tre-
ballant conjuntament per mantenir la
promocio i el posicionament de la nostra
gastronomia a escala local i internacional.

El CREG’16 també ha unit esforcos i ha
compartit estrategies amb altres depar-
taments del Govern catala, aixi com amb
les prop de 700 entitats que s’hi van voler
adherir i els integrants del Comité Téecnic,
el Consell General i la taula d’experts que

nostra, i també al mon. Per fer-ho, el Pla
planteja un seguit de reptes que ens cal-
dra afrontar de cara al futur, com és el cas
de la creacio i el posicionament de la mar-
ca Catalunya, el relat que I'envoltara, la
projeccio dels nostres productes o la mi-
llora constant de la qualitat, entre altres.

Fires, mercats, festivitats, jornades, ta-
llers... Catalunya és possiblement el lloc
del moén on es concentren més demostra-
cions de producte, cuina i territori. No hi ha
setmana al llarg de I'any que no se cele-
bri en algun lloc del pais un esdeveniment
entorn d’aquest sector. Tots i cadascun
d’aquests esdeveniments tenen la seva
importancia, perque contribueixen, en la
seva mesura, a difondre i fer més gran el
patrimoni gastronomic catala.

El CREG’16 ha servit per fer aflorar més
encara aquesta riquesa gastronomica,
en el seu sentit més ampli, i promoure
sinergies a través de les quals s’obté un
efecte multiplicador.

Estem un marc excepcional per la tra-
dici6 i alhora pel prestigi mundial de la
nostra cuina, per la gran diversitat i qua-
litat dels nostres productes, pel munt de
gent que any rere any vista el nostre pa-
is i t& l'oportunitat de degustar-lo, per
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Aquest titol ha deixat com a llegat una
millor cohesio territorial i sectorial, ha im-
pulsat la coordinacié publicoprivada i ha
aconseguit, en definitiva, vertebrar totes
les iniciatives del sector conjuntament. |
precisament aquest era el repte que es va
plantejar des de la Generalitat i el conjunt
d’entitats implicades quan es va presentar
la candidatura de Catalunya com a prime-
ra Regi¢ Europea de la Gastronomia.

Cal remarcar, doncs, d’aquesta distin-
cio i del treball de tot I'any I'acostament,
la coordinacio i la bona entesa entre els
departaments d’Agricultura i Turisme,
que juntament amb moltes personalitats,
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ha contribuit activament en I'elaboracié
del Pla de la Gastronomia.

El Pla de Gastronomia és el marc per mit-
ja del qual es compta continuar treballant
i avancar en les diferents linies d’actua-
ci6 en la valoritzacio i la promocié de la
nostra gastronomia. El Pla, elaborat per
més de 120 experts i agents del sector,
compta ser el full de ruta en el qual les
administracions publiques, els centres de
formacio i recerca, les entitats i el sector
privat remem plegats i sumem esforcos
en I'objectiu compartit de fer encara més
gran el potencial de la nostra gastrono-
mia i els nostres productes, aqui, a casa

I'associacié que es fa a molts indrets del
mon entre la nostra cuina i els nostres
productes amb valors com el gaudi i la
dieta saludable, per I'extens i ric entramat
d’empreses i entitats que treballen en i
pel sector... Tenim un patrimoni extraor-
dinari i, entre tots, tenim la responsabilitat
de mantenir-lo i ampliar-lo.

Volem mostrar el nostre agraiment a to-
tes i cadascuna de les persones que
ho han fet possible i compartir alhora el
compromis de continuar esmercant-nos
perque la gastronomia, en la seva relacio
intrinseca cuina-producte-territori, tingui
més substrat aqui, a Catalunya, i al moén.


http://somgastronomia.us13.list-manage1.com/track/click?u=f8205f047bf12972616162480&id=140ae6d147&e=58d60d29dd
http://somgastronomia.us13.list-manage1.com/track/click?u=f8205f047bf12972616162480&id=140ae6d147&e=58d60d29dd
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