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“Catalunya, com té una llengua, un dret, uns
costums, una historia propia i un ideal politic, té una
cuina.”

Ferran Agullé (1928) El Llibre de la cuina catalana
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1. INTRODUCCIO

El present treball de recerca s'ha enfocat principalment en la identificacié de les
actuals Ciutats Creatives UNESCO, especialment les de la Gastronomia. La
investigacié de les vuit Directrius necessaries per presentar la candidatura de
Girona com a Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia. Aixi com en detectar
els principals agents vinculats en aquest projecte i els passos a seguir per
presentar la candidatura. Partint de la idea que el turisme gastrondomic és un
tema que en l'actualitat pot ser una oportunitat per a Girona i a la vegada
requereix d'aportacié publica, privada i académica, per entendre el seu
funcionament, es proposa aquesta investigacio.

L'autora del document és una estudiant gironina concretament de Tossa de Mar,
becada per la Catedra de Gastronomia, Cultura i Turisme de Calonge-Sant
Antoni de la Universitat de Girona. Amb el proposit de realitzar una investigacié
que es tradueixi en un estudi de Girona i el seu territori per saber si compleix els
requisits per ser candidata a Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia.

Parlar de gastronomia és referir-se a turisme cultural, a patrimoni cultural
immaterial i per aix0 la proposta de plantejar I'estudi de recerca per poder
plantejar una candidatura per fer de Girona una Ciutat Creativa UNESCO de la
Gastronomia.

Recentment s'esta donant atencié a la governanca d'una destinacié gracies al
creixent interés en els avantatges i desavantatges d'utilitzar destinacions
turistiques en forma de networking (xarxes de treball).

La rellevancia del tema a tractar bé donada per un factor clau, en qué el viatjar
i la gastronomia estan més units que mai. Avui hi ha poques destinacions
turistiques que no estiguin intentant donar-se a coneixer per la seva oferta
culinaria d'una manera o una altra. A la provincia de Girona tenim bons
exemples en cadascuna de les seves comarques: Alt Emporda, Baix Emporda,
Cerdanya, Garrotxa, Gironés, Pla de I'Estany, el Ripollés i la Selva tant interior
com maritima.

L’experiencia gastronomica d'una destinaci6 no només esta representada pels
seus restaurants. Darrerament, hi ha una tendéncia d’experiéncia en la
gastronomia on es vol saber com es preparen els apats o d'on vénen. Es
busquen experiéncies personals. L'objectiu no només és menjar bé siné
aprendre sobre un producte en particular o de la cultura gastronomica d'una
regid. Actualment existeix una nova generacié d'experiéncies gastronomiques:
des de fa temps es vénen creant experiéncies de degustacié basades en un
aliment o un tema que busquen involucrar el consumidor implicant els seus cinc
sentits.
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1.1 HIPOTESI | OBJECTIUS

1.1.1 HIPOTESI
Per a I'estudi de recerca s'ha plantejat la seguent pregunta:

Girona compleix els requisits necessaris per esdevenir una Ciutat Creativa
UNESCO de la Gastronomia ?

1.1.2.0OBJECTIUS

Els objectius que es plantegen amb aquesta recerca d’investigacié sén quatre:

1. Identificar les Ciutats Creatives UNESCO i concretament les de la
gastronomia.

2. Investigar els elements existents a Girona segons les 8 Directrius de la
UNESCO per ser candidata a Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia.

3. Detectar els principals agents existents i quins podrien estar interessats
en la proposta.

4. Determinar els passos a seguir per a preparar la candidatura per Girona

Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia.
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1.2. METODOLOGIA | ESTRUCTURA
El treball s’estructura en quatre parts.

La primera part és el marc teoric i per a la seva elaboracié s’han fet servir fonts
secundaries: recerca a través de la biblioteca de I'UdG tant en el cataleg com en
les bases de dades, i la cerca de pagines web a internet.

La segona part consisteix en identificar i diferenciar les Ciutats Creatives
UNESCO segons el seu ambit i fer-ne un analisis quantitatiu, centrant-nos
especificament en les de la gastronomia.

S’utilitzen per la cerca els recursos on-line de la UNESCO a través de consultes
web (https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map), les pagines de
les ciutats que ja tenen el label de “ciutat creativa per la Gastronomia” i
s’analitza especialment la primera ciutat certificada en gastronomia Popayan a
Colombia (2005) fent un analisis de la candidatura.

La tercera part és I'estudi del cas de Girona on i trobem tres apartats:

- El context
- Les 8 Directrius
- La identificacié dels agents implicats

Per a la realitzaci6 del context s’han utilitzat fonts primaries i secundaries:
recerca i analisis d’informaci6 a partir de les pagines web d’organismes i
institucions publiques vinculades amb la gastronomia i la informaci6 facilitada
pels Consells Comarcals de la provincia de Girona.

Per a I'analisi de les Directrius s’han fet entrevistes, converses informals amb
personatges locals i professionals dels sector vinculats, directa o indirectament,
amb la gastronomia de Girona. S’ha pogut fer les entrevistes, semi-
estructurades, a un total de 16 persones. Cadascuna d’elles ha servit per a
poder conéixer de primera ma l'experiéncia dels entrevistats com a professionals
del sector o persones vinculants en el tema de la gastronomia, I'alimentacié o el
turisme. Part de les conclusions de la investigacié s’han desprées de la informacio
extreta de les entrevistes.

Cal dir que la mostra esta triada segons el rol de cada entrevistat per tal de
poder obtenir informaci6é directament relacionada amb les directrius UNESCO,
fent una analisis prévia de les directrius UNESCO. Les entrevistes estan
ordenades segons la data de realitzacio, el nom de la persona entrevistada i el
rol pel que se’ls va fer I'entrevista. En la Taula 1 (pagina 11) es mostra tota
aquesta informacio.
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El gui6 d’aquestes entrevistes semi estructurades inclou un total de deu
preguntes. Dues preguntes tancades, una al inici i 'altra al final, i vuit preguntes
obertes que corresponen a les vuit Directrius de la UNESCO per ser Ciutat
Creativa de la gastronomia.

La primera pregunta era si coneixien les Ciutats Creatives de la UNESCO i la
ultima pregunta, si creien que per Girona seria una bona opcié el poder ser-ne
candidata i obtenir la certificacio.

Per a les preguntes obertes es van fer servir les vuit Directrius de la UNESCO per
a unir-se a la xarxa com a Ciutat Creativa de la Gastronomia, que soén les
seguents:

1. Gastronomia desenvolupada i caracteristica del centre urba o de la regi6.

2. Comunitat activa de la gastronomia i preséncia de xefs i restaurants de cuina

tradicional.

Ingredients endogens utilitzats en la cuina tradicional.

4. Saber fer local, practiques culinaries tradicionals i métodes de cuina que
hagin sobreviscut a I'avanc industrial i tecnologic.

5. Preséncia d'un mercat i d'una industria de I'alimentaci6 tradicional.

6. Experiéncia en l'organitzacié de festivals gastronomics, premis, concursos i
altres mitjans de reconeixement gastronomic.

7. Respecte pel medi ambient i suport als productes autoctons.

8. Estimuls de la valoracié publica, promocié d’'una alimentacié sana a les
escoles i la introducci6 del tema de la biodiversitat a les escoles de cuina.

w

Per l'analisi dels agents implicats en el projecte s’han identificat les principals
institucions publiques i/o privades i els agents politics, econdmics i culturals de
la ciutat de Girona. Per aix0 es fan servir fonts secundaries, i treball de camp
observant les tasques que desenvolupen aquests agents vinculats a la
gastronomia. La seleccié s’ha realitzat en funcié del nivell d’'implicacié que
podrien tenir en el projecte segons els rol que desenvolupen en el territori.

La quarta part son els passos a seguir, tant la documentacié6 com la feina
necessaria per a la presentaci6 de la proposta de candidatura segons els
requisits de la UNESCO. En aquesta part la cerca s’ha fet a través de consultes a
pagines web i la lectura de la sol-licitud UNESCO.
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Taula 1. Relacié de persones que han participat en les entrevistes.

Data Contacte Rol
1 15-3-16 Salv’ador Garcia- Perlgdlsta, escriptor i
Arbos foodie.
INCATIS Empresa
especialitzada en
Josep M2 Matamala
2 31-3-16 AIzinE)a I'organitzacio de fires
de producte i de
gastronomia.
Xef Girona Bons
3 11-4-16 Toni Vallory Subira Fogons —Col-lectiu
cuiners-
Dega Facultat de
4 13-4-16 Joaquim Majo Turisme UdG
Fernandez
Gestor Empreses
5 15-4-16 Marti Sabria Deulofeu | tUMStaues i col-lectius
de cuina. La Cuina de
’Empordanet
Regidor promocié
economica
6 15-4-16 Lluis Barnés Tarrés Ajuntament Riudellots
i responsable politic
del Food Lab
Servei de Promoci6
Econdmica -Diplab,
Carles Benite
7 19-4-16 . ez Coordinador Girona
Portillo . .
Excel.lent i revista
Milfuls
Responsable del Club
8 99.4-16 Anna Cuadrat EnoGastronomlrft del
Mestres Patronat de Turisme
Girona Costa Brava
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26-4-16

Montse Vinals
Compta

Cap de seccié
d’educaci6-escoles
bressol Ajuntament
de Girona

10

26-4-16

Gonzalo Herrero
Arroyo

Director EHTG
Institut Escola
d’hostaleria i Turisme
de Girona

11

2-5-16

Carmen Carretero
Romay

Directora cientifica
del Campus de
I'alimentacio i
Gastronomia UdG

12

2-5-16

Al'nwi

Jaume Marin Rabiol

Cap de Marqueting
del Patronat de
Turisme Girona Costa
Brava

13

2-5-16

Gloria Plana Yanes

Ajuntament de
Girona. Regidora i
tinenta d'alcalde de
I’area de Promoci6
Econdmica,
Desenvolupament
Local i Turisme

14

7-5-16

Josep (Pitu) Roca
Fontané

Celler de Can Roca —
Sommelier i cap de
sala.

15

7-5-16

Joan Roca Fontané

Xef del Celler de Can
Roca

16

16-5-16

Josep Carreras
Espigol

President de
I'Associaci6
d'Hostaleria de Girona

Font: elaboraci6é propia
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2.MARC TEORIC

En aquest apartat és desenvoluparan tres idees per al marc tedric. La primera és
la UNESCO i la seva relacié amb el patrimoni cultural immaterial; la segona és el
concepte de les Ciutats Creatives de la UNESCO; i la tercera, la relacié entre el
turisme i la gastronomia.

2.1. UNESCO | LA GASTRONOMIA COM A PATRIMONI CULTURAL IMMATERIAL

L'Organitzacié de les Nacions Unides per a I'Educaci6, la Ciéncia i la Cultura
(UNESCO) es va fundar el 16 de novembre de 1945. La UNESCO treballa per
crear condicions propicies per a un dialeg entre les civilitzacions, les cultures i
els pobles basant-se en el respecte dels valors comuns. Es a través d'aquest
dialeg que el moén podra forjar les concepcions d'un desenvolupament sostenible
que suposin I'observanca dels drets humans, el respecte mutu i la reduccié de la
pobresa, objectius que es troben al centre mateix de la missio i les activitats de
la UNESCO.

La UNESCO com a organisme especialitzat de les Nacions Unides, contribueix a
la consolidaci6 de la pau, l'alleujament de la pobresa, el desenvolupament
sostenible i el dialeg intercultural a través de I'educaci6, la ciéncia , la cultura, la
comunicacio i la informacié.

Focalitzant-nos en I'ambit de la cultura, la UNESCO treballa per preservar la
insubstituible riquesa del patrimoni natural i cultural, tant material com
immaterial. Per aix0d, s'han adoptat un conjunt de convencions per garantir la
proteccid i salvaguarda del patrimoni comu de la humanitat en totes les seves
formes.

Si es parla del patrimoni cultural material, es pren com a exemple la Convencié
per a la Proteccié del Patrimoni Mundial Cultural i Natural. Aquesta va ser
aprovada el 1972 i va conduir a la creaci6é de la Llista del Patrimoni Mundial
que, actualment compréen 1031 llocs del patrimoni cultural i natural de valor
universal excepcional.

En el cas de patrimoni cultural immaterial, la Convencié per a la Salvaguarda
del Patrimoni Cultural Immaterial, aprovada el 2003, n’és una mostra. Tracta de
les expressions culturals que es transmeten en el si de les comunitats, sobretot
de manera oral. A la Llista Representativa del Patrimoni Cultural Immaterial de
la Humanitat, establerta per aquesta Convenci6, figuren dotzenes d'exemples de
cultura tradicional i folklore.
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Segons l'article 2.1 d’aquesta convencié (2003) es va definir el patrimoni
cultural immaterial com “els usos, les representacions, les expressions, els
coneixements i les técniques - juntament amb els instruments, els objectes, els
artefactes i els espais culturals que en sén inherents - que les comunitats, els
grups i en alguns casos els individus reconeguin com a part integrant del seu
patrimoni cultural ”.

Aquesta definicidé inclou practiques socials com ara les representacions, les
tradicions, les festes i els ritus, les arts escéniques, l'artesania i, més en general,
aquells coneixements i habilitats que, transmesos de generacié en generacio,
serveixen per donar a la comunitat un sentit d'identitat i continuitat com és el
cas de la gastronomia.

La Llista Representativa del Patrimoni Cultural Immaterial de la Humanitat es
compon d’aquells elements que il-lustren la diversitat del patrimoni cultural
immaterial i contribueixen a una major consciéncia de la seva importancia. Des
de l'any 2008 fins ara compta amb 391 manifestacions inscrites, sumant les
inscrites anteriorment.

El 16 de novembre del 2010 es va incloure en la llista del Patrimoni Cultural
Immaterial de la Humanitat de la UNESCO la dieta mediterrania sota la
denominacié “La dieta mediterrania” incloent Espanya, Italia, Grécia i Marroc i,
I'any 2013, es va estendre a Xipre, Portugal i Croacia. El mateix any s’inscriu la
cuina mexicana i el menjar tradicional dels francesos a la llista dos exemples que
relacionen patrimoni immaterial i gastronomia.

Cellini (2011) es pregunta “si la inclusié d’un lloc a la Llista del Patrimoni Mundial
de la UNESCO és eficag per atreure fluxos turistics i, per tant, pot fomentar el
creixement economic local“. Del seu estudi es desprén que si, que la marca
UNESCO implica una reconeixement i prestigi a nivell internacional.

A nivell Europeu hi ha altres iniciatives per posar en valor el patrimoni.
Existeixen els Itineraris Culturals Europeus promoguts pel Consell d'Europa que,
entre d’altres, inclouen iniciatives relacionades amb escapades culinaries. A tall
d’exemple es poden mencionar la Ruta de I'Oli o els Camins del Vi que inclouen
el patrimoni gastrondmic com un element transversal.

Per a reforcar el patrimoni gastronomic trobem la promocié de la gastronomia
com una categoria més en la xarxa de Ciutats Creatives en l'ambit de la
gastronomia.
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2.2 CIUTATS CREATIVES UNESCO

El concepte de les Ciutats Creatives es basa en la idea que la cultura pot tenir un
paper important en la renovacié urbana i que els governs haurien de tenir cada
vegada més en compte la creativitat a I’hora de desenvolupar noves estratégies
de promocié economica.

Les industries creatives contribueixen a millorar I'estructura social d'una ciutat,
la seva diversitat cultural i la millora de la vida diaria. Al mateix temps reforcen
també les seves comunitats i ajuden a la definicié d'una identitat comuna.

La Ciutat Creativa és un concepte desenvolupat per Landry (1980) i des de
llavors s'’ha convertit en un moviment global que reflecteix un paradigma de la
planificacié de noves ciutats .

Bianchini i Landry (2000) afirmen que els recursos culturals sén la materia
primera de la ciutat i la seva base de valor, els seus actius reemplacen el carbd,
I'acer o l'or. La creativitat és el métode d'explotacié d'aquests recursos i els
ajuda a créixer.

L'entorn innovador i creatiu pot definir-se com un ambit territorial en qué les
interaccions entre els agents economics i culturals es desenvolupen a través
d'un aprenentatge mutu i la gestié comuna dels recursos.

Segons el concepte de la UNESCO de Ciutats Creatives, s6n aquelles ciutats que
reconeixen el seu compromis de compartir les millors practiques, el
desenvolupament de les associacions que promouen la creativitat i les indUdstries
culturals, I'enfortiment de la participacié en la vida cultural i la integracié de la
cultura en els plans de desenvolupament urba.

La Xarxa de Ciutats Creatives, creada per la UNESCO el 2004, busca fomentar
I'aprofitament del potencial creatiu, social i economic de les col-lectivitats locals
amb l'objectiu de promoure la diversitat cultural. Aquesta xarxa esta formada
actualment per 116 membres de 54 paisos que cobreixen set ambits de creacio:
Artesania i Art Popular, Disseny, Cinema, Gastronomia, Literatura, Mdsica i Arts
dels mitjans.

La intencié de la Xarxa és posar en contacte a ciutats que donen suport a
I'economia creativa, amb la finalitat que puguin compartir coneixements,
experiéncia, habilitats directives i tecnologia. Les ciutats que sol-liciten I'admissi6
a la Xarxa pretenen convertir-se en centres d'excel-léncia creativa que ajudin a
altres ciutats, especialment aquelles que pertanyen a paisos en
desenvolupament, a conrear la seva propia economia creativa basada,
especialment, en el turisme creatiu.
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Per la UNESCO és fonamental que en aquesta area es treballi amb el focus en
les ciutats, ja que les industries creatives contribueixen a I'estructura social de la
ciutat, la diversitat cultural i la millora de la vida diaria, reforcen també les seves
comunitats i ajuden a la definicié d'una identitat comuna.

La certificacio de Ciutat Creativa en I'ambit de la gastronomia és util per aquells
destins que volen especialitzar-se en turisme gastronomic.

2.3 TURISME | GASTRONOMIA

La gastronomia, entesa com a valor cultural que es concedeix als aliments o la
forma de preparar-los per la seva identificaci6 amb un territori o grup social
(Calabuig i Ministral, 1994), és un element incorporat recentment al concepte
de patrimoni cultural i es configura com un dels recursos turistics més
importants en els Gltims anys gracies a la capacitat de satisfer noves exigéncies
de consum de la demanda de turisme cultural.

Podem definir el turisme gastrondmic com el que practiquen aquelles persones
que durant els seus viatges i estades realitzen activitats fonamentades en el
patrimoni cultural gastrondmic material i immaterial, en llocs diferents als del
seu entorn habitual, per un periode de temps consecutiu inferior a un any, amb
la finalitat de consumir i gaudir de productes, serveis, experiéncies o inspiracions
gastrondmiques de manera prioritaria i complementaria (Caceres, J y Espeitx, E
2010).

El turisme gastronomic comporta diferents beneficis per a la societat receptora.
Arrel d’aquest fenomen s’estan posant en marxa nombroses i importants accions
de recuperacid, conservacio i valoritzacié del patrimoni gastronomic. Aquestes
accions passen per la posada en comu i la transmissio de les receptes, la creaci6
de tallers, la conservacié de les formes d’agricultura tradicional i/o I'establiment
de figures de protecci6 dels aliments (Armesto i Gomez, 2004).

Per la seva banda, Tikkanen (2007) assenyala que la relacié que pot existir entre
la gastronomia, el turisme i la motivacié es podria agrupar en quatre aspectes:

1. Atraccio

2. Component del producte
3. Experiéncia

4. Fenomen cultural

La gastronomia com atracci6 vol dir que el desti pot utilitzar aquest element per
promocionar-se. Com a component del producte implica un major treball en el
disseny de rutes gastrondomiques (o0 enologiques).
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Com a experiencia, s’aborda I'existéncia d'un o diversos llocs on la gastronomia
adquireix un nivell diferent i es converteix en un reclam en si mateixa, sent un
exemple d'aixo la cuina realitzada pels grans mestres cuiners. I, finalment, com
a fenomen cultural la gastronomia pot donar lloc a l'existéncia de diferents
festivals i esdeveniments.

Aix0 implica que aquesta tipologia de turisme tindria un major o menor grau de
desenvolupament d'acord amb el nivell de connexié que la cuina tingui amb la
cultura del lloc on es troba situat (Riley, 2005), ja que la cuina juga un paper
clau en la satisfaccié de I'experiéncia del turista i com a part de I'heréncia
cultural de la destinacié (Ignatov i Smith, 2006).

Per tant, aquesta tipologia de turisme reforca la importancia dels ingredients
locals, I'aprenentatge i I'apreciacié del seu propi consum, i la importancia dels
recursos culinaris.

En relaci6 amb la motivacié, i seguint a Fields (2002), podem assenyalar quatre
categories diferents:

Motivacions fisiques.
Motivacions culturals.
Motivacions interpersonals.
Motivacions d'estatus i prestigi.

ol .

Les motivacions fisiques s6n aquelles que procedeixen de la necessitat de
menjar que tenen les persones; les motivacions culturals sén aquelles que se
centren en la necessitat de coneéixer millor una determinada area geografica o
cultural; les motivacions interpersonals sén la resposta a la funcié social que té
la gastronomia com element d’interrelacié amb altres persones; i les motivacions
d'estatus i prestigi sén aquelles que deriven de la distincié social que es busca.

Per desenvolupar el turisme gastrondmic és necessari articular una série de
recursos turistics en la destinaci6. Per aix0, posicionar la gastronomia com a
element clau de singularitzacié i com un dels principals eixos definidors de
Girona i el seu patrimoni intangible seria parlar de turisme gastronomic i del seu
desenvolupament.

El turisme es converteix, doncs, en una plataforma de promocié de productes i
marques alimentaries locals. Segons Espeitx (2010) el turisme gastrondmic es
pot desenvolupar en diferents espais, tots ells complementaris, d’interpretacio,
de producci6 i de degustacié. El que és important és que aquests espais estiguin
vinculats amb el territori, la tradici6 i la poblacié local.

La gastronomia és un factor decisiu en la planificaci6 i el desenvolupament del
viatge. Els turistes tenen en I'alimentacié una de les seves principals despeses:
consum in situ, compra de souvenirs i participacié en rutes i/o fires i festes
gastronomiques. Per aix0 el turisme constitueix una plataforma excepcional per
a la promoci6 dels productes locals i les marques alimentaries i/o culinaries.

Girona candidata a Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia 17



L’'oferta gastronoOmica s’esta convertint en un element essencial per a
I'enriguiment de les destinacions turistiques, a través de la recerca de noves
experiéncies per part del turista i es converteix en un dels principals elements
identificadors i diferenciadors d’un lloc (Montoya, 2003).

Si parlem de turisme gastrondomic podem dir que és aquell que engloba la
gastronomia en general, incloent-li menjar i beure, i si parlem de turisme eno-
gastronomic fem referéncia a aquell que engloba i emfatitza el paper del vi i de
la seva cultura.

Dins de les activitats del turisme gastrondmic sovint s’inclouen activitats
participatives que s’emmarquen en I'anomenat turisme creatiu.

Segons Greg Richards (2011) és aquell turisme que ofereix als visitants
I'oportunitat de desenvolupar el seu potencial creatiu a través de la participaci6
activa en cursos i experiencies d'aprenentatge, que son caracteristics del desti
de vacances.

El turisme creatiu sovint és vist com una eina per al desenvolupament del
turisme cultural i cada vegada esta agafant més pes en aquest segment de
mercat.

La ironia és que el turisme creatiu, pel que sembla, ofereix una alternativa al
turisme cultural de masses, i pot ser molt més eficac en I'avantguarda de les
noves formes de mercantilitzacié. L'objecte de mercantilitzacié passa de llarg el
patrimoni material valorat a través del turisme cultural cap a la cultura
intangible de la vida quotidiana, la qual cosa porta a una "colonitzacié cultural”
(Lengkeek, 1996). També sembla que les nocions “d’autenticitat” estan canviant
en els models de turisme creatiu.

Els agents implicats en el turisme creatiu no es limiten a un sol actor, com sén
els propis turistes, siné que implica la interaccié creativa dels productors, els
consumidors, els politics i els paisatges per desenvolupar la creativitat
incorporada en les experiencies de turisme.

L'evolucié de la relacié entre la creativitat i el turisme, per tant, pot obligar-nos
a repensar alguns dels aspectes més rellevants del turisme contemporani.
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3.ANALISI DE LES CIUTATS CREATIVES DE LA UNESCO

En aquest apartat s’analitzaran, quantitativament, les Ciutats Creatives de la
UNESCO amb especial interés en les de gastronomia i, en concret, el cas de
Popayan (Colombia), amb la seva proposta de candidatura, com a primera ciutat
certificada en aquest ambit.

3.1. CiuTATs CREATIVES UNESCO

La Xarxa de Ciutats Creatives de la UNESCO (UCCN per les seves sigles en
anglés), creada lI'any 2004, pretén enfortir la cooperacié internacional entre
aquelles ciutats que han identificat la creativitat com un factor estratégic per
aconseguir un desenvolupament sostenible, buscant la cooperacié public-
privada, aixi com la implicacio de la societat civil i de les institucions culturals.

Les ciutats d'aquesta xarxa treballen conjuntament envers un objectiu comu,
situar la creativitat i les inddstries culturals al cor dels seus plans de

desenvolupament a nivell local, i per aixd0 cooperen activament a nivell
internacional.

La Xarxa cobreix set ambits creatius:

1. Artesania i arts populars 5. Gastronomia
2. Arts digitals 6. Literatura
3. Cinematografic 7. Mdusica

4. Disseny

Els objectius de les ciutats creatives els podem identificar en:

1. Reforcar la cooperacid internacional entre les ciutats que han reconegut la
creativitat com un factor estratégic del seu desenvolupament sostenible.

2. Estimular i millorar les iniciatives liderades per les ciutats membres, per fer
de la creativitat un element essencial i un component del desenvolupament
urba, especialment a través d'associacions i de la participacioé del public, dels
sectors privats i de la societat civil.

3. Enfortir la creacio, la producci6, la distribucid i la difusié d'activitats, béns
i serveis.

4. El desenvolupament de centres de creativitat i innovacié i ampliar les
oportunitats per als creadors i els professionals del sector cultural .

5. Millorar I'accés i la participacié en la vida cultural, aixi com el gaudi dels béns
culturals i serveis, en particular per als grups i individus marginats o
vulnerables.

6. Integrar plenament la cultura i la creativitat en les estratégies i plans de
desenvolupament local.
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La xarxa de Ciutats Creatives esta formada actualment per 116 membres de 54
paisos que cobreixen els set ambits, mencionats anteriorment.

Per tal d'entrar a formar part de la Xarxa de Ciutats Creatives, les ciutats han de
ser designades préviament com a Ciutat Creativa de la UNESCO.

En la Imatge 1 podem veure el mapa de les Ciutats Creatives on cadascuna
d’elles esta representada amb un color diferent segons l'ambit creatiu que
representa.

Mapa de les Ciutats Creatives de la UNESCO (UCCN) en els seus set ambits.
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Imatge 1 Font: http://en.unesco.org/creative-cities

La propera reunidé anual de la Xarxa de Ciutats Creatives de la UNESCO sera del
14 al 16 de setembre de 2016 a Ostersund, a la regié de Jamtland Harjedalen,
Sueécia. La reunié anual vol ser un dialeg clau de la plataforma entre les ciutats
creatives i la UNESCO, que cobreixi els objectius i les operacions estratégiques
de la UCCN i fomenti I'intercanvi d'informaci6 entre les ciutats membres.

Més especificament, els principals objectius de la reunié anual seran:

- Donar informacié actualitzada sobre les activitats dutes a terme per les ciutats,
per tal d’executar els objectius de la Xarxa, tant a nivell local com internacional,
i formular noves iniciatives d'associacio entre ciutats.
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- Determinar l'estratégia i les operacions de la xarxa, i posar-se d'acord sobre
assumptes importants relacionats amb els desenvolupaments futurs, incloent les
prioritats de la Xarxa per a l'any seguent.

- Oferir una plataforma clau per al dialeg entre les ciutats creatives i la UNESCO,
en relaci6 amb les prioritats de [|'Organitzaci6 sobre la cultura i el
desenvolupament i altres qlestions d'interés mutu.

El turisme gastronomic (incloent el turisme enogastronomic) és un subsector
turistic en vies de consolidacié dins d’aquesta xarxa.

La presentaci6 de candidatures ha de prioritzar un dels set dominis de
creativitat, si bé s'anima als candidats a posar en relleu les sinérgies potencials o
actuals amb els altres dominis. El nombre de designacions pot dependre de
consideracions sobre equilibris territorials o tematics. Les ciutats designades
seran sotmeses a una avaluacié periodica per tal de garantir el seu compromis i
la seva contribuci6 activa en el compliment dels objectius de la Xarxa.

Del total de 116 ciutats, segons la classificaci6 d’'UNESCO, podem veure quin pes
tenen cadascuna d’elles respecte el total en la Taula 2.

Taula 2. Nombre de ciutats per cadascun dels ambits i geograficament,
segons la classificacié d’UNESCO (dades en valors absoluts).

Ciutats Creatives Africa | Estats | Asiaiel | Europai | Ameérica
UNESCO arabs Pacific America | Llatina i
Nord el carib | TOTALS
A —
rtesania i arts 1 3 9 3 4 29
populars
Arts Digitals 1 0 2 6 0 9
Cinematografic 0 0 2 5 1 8
Disseny 0 0 8 11 3 22
Gastronomia 0 1 7 6 4 18
Literatura 0 1 2 16 1 20
Mdusica 2 0 4 9 4 19
TOTALS 4 5 34 56 17 116

Font: elaboracié propia
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Tal com veiem en la Taula anterior, els ambits en els que hi ha més Ciutats
Creatives certificades son el d’Artesania i arts populars i el de Disseny, seguits
de la Literatura, la Mdsica i la Gastronomia.

Els ambits geografics que s’han utilitzat en la taula sén els mateixos que utilitza

UNESCO.

En la seglent taula es fa la classificacio de les Ciutats Creatives només en sis
dels seus set ambits, ja que el de gastronomia s’analitzara en I'apartat seglent.
També es mostra en aquesta taula la classificacié geografia, segons criteri de la
UNESCO, amb I'any d’incorporacié de cadascuna de les ciutats.

Taula 3. Any d’incorporacidé de cadascuna de les Ciutats Creatives.

Ambits . o i . Europa i América
ciutats Africa 3 Asia i Pacific america del llatina i el
. Arabs ;
creatives nord carib
Icheon 2010
Bamiyan 2015
Jaipur 2015
Pekalongan Sant
2014 Cristobal de
Al-Ahsa .
. . . Hangzhou Fabriano 2013 las Casas
Artesania i | Lubumbashi 2015
arts populars | 2015 Aswan 2005 | 2012 sSanta Fe 2005 | 2015
Isfahan 2015 Jingdezhen Paducach 2013 Nassau 2014
2014 Jacmel 2014
Sasayama Duran 2015
2015
Suzhou 2014
Kanazawa
2009
Lyon 2008
Tel Aviv-Yafo
2014
. Sapporo 2013 | Austin 2015
Arts Digitals Dakar 2014 Gwangju 2014 | Linz 2014
Enghiein-les-
Bains 2013
York 2014
Bitola 2015
Cinematografic Sydney 2010 Bra_dford 2012
Busan 2014 Sofia 2014
Rome 2015 Santos 2015
Galway 2014
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Bandung 2015

Kaunas 2015

gfnog“;pzoorio Montreal 2006
5015 Dun_dee 2014 N
Beijing 2012 Berlln- 2005 Curitiba 2(_)14
. Shenzhen D_etr0|t 2015 Buenos Aires
Disseny 5010 Bilbao 2014 2005
Nagoya 2008 Graz_ 20_11 Puebla 2015
. Helsinki 2014
Shanghai -
Torino 2014
20t1)0 2008 Budapest 2015
Kobe Saint — Etienne
2010
Ljubljana 2015
Edinburg 2004
Norwich 2012
Tartu 2015
Dublin 2010
Prague 2014
lowa City 2008
Dunedin 2014 | Bareelona 2015 1y, o ideo
Literatura Baghdad Melbourne Ulya_novsk 2015 2015
2015 2008 Nottingham
2015
Heidelberg
2014
Lviv 2015
Granada 2014
Krakow 2013
Reykjavik 2011
Obidos 2015
Hannover 2014
Ghent 2009 Medellin
Hamamatsu Liverpool 2015 2015
Brazzaville 2014 Katowice 2015 Salvador
Musica 2013 Tongyeong Seville 2_006 5015
Kinshasa 2015 Mannheim 2014 Kingston
2015 Adelaide 2015 | Glasgow 2008 2015

Varanasi 2015

Bologna 2006
Idanha-a-Nova
2015

Bogota 2012

Font: elaboracié propia

Tal com veiem en aquesta taula no hi ha correlacié entre I'any de certificacio,

I'ambit i

regi6é. En

I'ambit cinematografic podem veure que

incorporaci6 en totes les regions és a partir de I'any 2010.

la seva

S’observa que en els darrers anys hi ha hagut un creixement substancial en el
nombre de ciutats certificades que pot ser degut a dues causes:

La certificacié en la majoria de les ciutats pot ser un procés llarg
que s’inicia amb la preparacié de la candidatura perd que fins que
finalment s’aconsegueix la certificacié poden passar anys.

La xarxa s’ha anat consolidat i
sol-licituds.

ha augmentat el

nombre de
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Taula 4. Importancia de les Ciutats Creatives UNESCO segons classificacio
UNESCO per ambits geografics.

Ciutats Cretives UNESCO %

Africa 4 %
Estats Arabs 4 %
Asia i pacific 29%
Europa i Ameérica de nord 48 %
America llatina i el carib 15 %

Font: elaboracié propia

Tal com ja s’intuia en la Taula 2 veiem que la majoria de les Ciutats Creatives
pertanyent a la regié d’Europa i Ameérica del nord, representant quasi la meitat
de les 116 ciutats (48%).

Taula 5. Importancia de les Ciutats Creatives UNESCO segons ambits.

Ciutats Cretives UNESCO %

Artesania i arts populars 18%
Arts digitals 8%
Cinematografic 7%
Disseny 18%
Gastronomia 16%
Literatura 17%
Mdusica 16%

Font: elaboracié propia

Veient el pes en percentatge de cadascun dels ambits es pot apreciar que les
Arts digitals i el Cinema estan relativament per sota dels altres cinc ambits.
També podem apreciar que en els altres ambits la seva representacié percentual
és bastant equitativa.

Un cop analitzada quantitativament la situacié actual de les Ciutats Creatives, a
continuacio s’analitzara I’ambit especific de la gastronomia.
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3.2. CIUTATS CREATIVES EN GASTRONOMIA.

Per I'analisi de les Ciutats Creatives en Gastronomia es comenca representant-
les en el seglient mapa.

Mapa de les Ciutats Creatives de la UNESCO en Gastronomia
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La primera en certificar-se va ser Popoyan i aixi seguidament les altres
(Ostersund, Chengdu, Jeonju, Zahlé, Florianépolis, Shunde, Tsuruoka) fins I'any
2014 que arriba a un total de vuit ciutats. L’any 2015 es van certificar deu
ciutats més (Belém, Bergen, Burgos, Dénia, Ensenada, Gaziantep, Parma,
Phuket, Rasht, Tucson) fent un total de divuit .

L’any 2005 es va produir la inscripcié de Popayan com a Ciutat Creativa de la
UNESCO per la gastronomia i s'obria aixi la possibilitat per establir una xarxa
tematica en I'ambit pero no es fins I'any 2010 que es crea.
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Taula 6. Ciutats creatives certificades en Gastronomia. Classifcacio
geografica, criteri UNESCO i

any de certificacio.

Ciutat
creativa

Africa

Estats Arabs

Asia i Pacific

Europa i ameérica
del nord

America
llatina i el
carib

Gastronomia

Zahlé 2013

Jeonju 2012
Tsuruoka 2014
Chengdu 2010
Shunde 2014
Rasht 2015
Gaziantep 2015

Phuket 2015

Tucson 2015
Dénia 2015
Bergen 2015
Ostersund 2010
Burgos 2015

Parma 2015

Ensenada 2015

Florianopolis
2014

Belém 2015

Popayan 2005

Font: elaboracié prépia

El 2010 es crea el Grup de Ciutats Creatives per la Gastronomia amb la
inscripcié de noves ciutats en aquesta categoria coordinada per la ciutat xinesa
de Chengdu (Sichuan). El 2014 es va incorporar Floriandpolis (Brasil) i el 2015
Belém do Para (Brasil), Burgos i Dénia (Espanya) i Ensenada (Méxic); amb el
que el grup de ciutats iberoamericanes és de sis respecte al total de divuit

existents.

Altres ciutats iberoamericanes estan elaborant candidatures per a la nova
convocatoria prevista per a juliol de 2017.

La Taula 7 inclou les ciutats certificades fins 'any 2014. A part de I'any de la
certificacié hi trobem el logotip que s’ha fet servir i un resum d’alguns trets a
tenir en compte per identificar la Ciutat Creativa .
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Taula 7. Les ciutat creatives en la Gastronomia certificades fins I’'any 2014

Any
certificada

Ciutat Creativa
Gastronomia

Elements

2005 Popayan (Colombia) Des de 2003 s’organitza un congrés gastronomic

en qué els amants de l'art culinari poden reunir-
Popa an se per debatre sobre les practiques

( ity of Gastronomy gastronomiques nacionals i internacionals.

La rellevancia que va aconseguir I'esdeveniment,

que compta cada any amb els més importants

academics i mestres de I'art culinari, va permetre

que Popayan fos nomenada lI'any 2005 com a

primera Ciutat Creativa en gastronomia.

2010 Ostersund (Suécia) La base gastrondmica d’aquesta localitat sueca
de la regi6 Jamtland és l'alimentacié sostenible
de produccio local.

Granges de tota la regié estan involucrades en la
produccié artesanal dels ingredients, que
destaquen pel seu caracter i sabor especial.
OSTERSUND
CITY OF GASTRONOMY

2010 Chengdu (Xina) El pebre de Sichuan i altres chiles formen part de

cada plat de la cuina d'aquesta ciutat xinesa. Una

O de les especialitats locals és el hotpot o caldera,

Q literalment, "olla de foc". Diversos tipus de carn i

verdures tallades finament que es couen per

CHENG DU preparar sopa de color vermell brillant amb

cavof Gastronomy chiles, all, cebes i el pebre de Sichuan.

Jeonju (Corea del Sud) La cultura del menjar esta profundament
arrelada en una ciutat poblada de restaurants

2012

JEONJU

Cay of Gastronomy

orupey M3

tradicionals, coneguda pels seus mercats
d’aliments tradicionals i amb diversos festivals
relacionats amb el menjar. Entre els seus plats és
famoés, principalment, el Jeonju Bibimbap,
reconegut internacionalment com una de les
mostres més representatives de la cuina coreana.
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2013

Zahlé (Liban)

ZAHLE

Situada al centre del pais, als peus de la
empinada vessant d'una muntanya envoltada de
vinyes, la cultura de la ciutat ha girat sempre al
voltant de la collita del raim i els seus productes
derivats, com el vi i I'arak. Es també el lloc ideal
per degustar la famosa meze libanesa en
restaurants a l'aire lliure.

2014

Florianépolis (Brasil)

FLORIANOPOLIS

La ciutat és coneguda al Brasil com "la capital de
I'ostra", ja que alla es concentra el 95% de la
produccié d’aquest marisc. El mar és el principal
rebost dels restaurants de la ciutat que, a més
d’ostres, serveixen gambes, barbut cuinat a la
graella i altres peixos fregits, fumats, rostits
sobre teules o embolicats en fulles de platan.

2014

Shunde (Xina)

C 5
" SHUNDE

City of Gastronomy

Els millors xefs del pais provenen d’aquesta
ciutat cantonesa en la qual, entre d’altres
ingredients de les muntanyes, planes i mar que
’envolten, es consumeix i cuina amb llet de
bufal.

Un formatge de fulla en salmorra amb una
textura molt similar a la del formatge feta grec
és un dels seus productes més populars.

2014

Tsuruoka (Japo)

¥~
P"\,“:b, UNESCO

) ,g,' ‘;ﬂ CREATIVE CITY OF
® %] castRONOMY

Vig:' TSURUOKA

Aquesta localitat de la provincia de Yamagata
nomenada al desembre 2014 concentra el millor
de la gastronomia japonesa. Tres dels seus
cuiners van visitar Hondarribia en un acte
d’agermanament en qué van exhibir la seva
destresa en el tall de peix i les seves saboroses
sopes.

Font: elaboraci6 propia

Un cop vistes les ciutat certificades fins I'any 2014 tenim que I'any 2015 van ser
un total de deu ciutats aquelles que van rebre la certificacio.
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Taula 8. Ciutats creatives per la gastronomia certificades I'any 2015.

Ciutat Pais Enllag web
Belém Brasil http://www.veropesodacozinhaparaense.com.br
Bergen Noruega https://bergengastronomy.com
Burgos Espanya http://burgoslab.com/?lang=en
Dénia Espanya | http://deniacreative.city
Ensenada Meéxic http://en.unesco.org/creative-cities/ensenada
Gaziantep Turquia https://en.unesco.org/creative-cities/gaziantep
Parma Italia http://www.parmacityofgastronomy.it
Phuket Tailandia | http://en.unesco.org/creative-cities/phuket
Rasht Iran http://en.unesco.org/creative-cities//node/378
Tucson Estats http://ediblebajaarizona.com/tucson-designated-unesco-world-city-
Units of-gastronomy

Font: elaboraci6 propia

De les 18 Ciutats Creatives de la UNESCO en gastronomia en trobem dues
d’espanyoles: Burgos i Dénia.

Burgos, a través del seu projecte anomenat “Motors Humans” i com a
Laboratori Mundial de I'Evolucié Gastrondmica, vol aportar solucié a un dels
principals reptes de la humanitat en aquest segle com és la millora de la salut a
través de l'alimentacié. Aquests projecte té com objectiu entendre com
I'alimentacié ha marcat I'evolucié de I'home i el que ens espera en el futur més
immediat. Segons els responsables del projecte només coneixent el passat
podrem escriure el futur com a espécie gastronomica.

Els investigadors dels Jaciments d'Atapuerca seran els que estableixin la base
cientifica amb la posada en marxa dels estudis d'energética experimental, que
permeten conéixer el consum caldric en repos i en activitat. Dissenyaran
diferents motors humans, depenent del perfil de les persones, la seva edat, la
seva constitucio fisica o la practica esportiva que realitzen. D'aquesta manera es
coneixera l'aportacioé energética recomanable per a la seva salut.

A partir d'aqui, seran els cuiners, amb l'ajuda del departament de tecnologia
dels aliments i de nutrici6 de la universitat de Burgos i els metges, els que
dissenyin els plats que millor s'adapten a un o altre motor utilitzant la matéria
primera de la zona.
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A Dénia el projecte s’anomena Dénia i la Marina Alta “tasting life” (Tastant
Vida).

Es el programa de Dénia Local Food, I’ens que proposa compartir amb la Xarxa
de Ciutats Creatives els coneixements i les experiéncies en base a un model
d'alimentacio6 local, sostenible i respectués amb el medi ambient. Dénia i la seva
regidé, composta per 33 poblacions, reuneix en els seus 759 km?2 un total de
185.567 habitants, dels quals 42.016 es concentren a la capital comarcal. Va ser
el dia 11 de desembre 2015, que va ser declarada ciutat creativa UNESCO .

El Decaleg de “Dénia Food Ecosystem” és:

1. La comarca com a laboratori creatiu i d'innovacié. Un cluster d'industries
culturals relacionades amb la gastronomia i I'alimentaci6.

2. Més governancga i participacido de la comunitat en la proteccid de la seva
biodiversitat.

3. Creixement sostenible (beneficis socials, econdmics i mediambientals ) de
la comunitat basat en I'agricultura i la pesca tradicional.

4. Noves oportunitats i noves iniciatives per a una economia local basada en
el desenvolupament de la seva industria agroalimentaria i gastronomica.

5. Col-laboraci6 publico-privada; nous partenariats per als nous
desafiaments del desenvolupament urba sostenible.

6. Una alimentaci6 més sana, vinculada als productes autoctons, i
respectuosa amb I'entorn.

7. Una gastronomia creativa i imaginativa entesa com a l'expressié de la
identitat del territori i del paisatge.

8. Custodia dels coneixements agricoles i pesquers tradicionals, auténtiques
"reserves” de sabers per al futur.

9. Reconectar a la gent amb l'origen dels aliments, buscant canvis positius
d'actitud en el comportament de tots els actors (consumidors, escoles,
cuiners, ciutadans, entre d’altes)

10.Millora de la qualitat de vida de la ciutadania de Dénia i la Marina Alta.
Prosperitat, respecte a la diversitat i dialeg intercultural.

Aquests serien, actualment, els dos projectes de les Ciutats Creatives UNESCO a
I'estat espanyol.

Un cop identificades les 18 Ciutats Creatives UNESCO en la gastronomia
analitzarem la primera certificada Popayan (Coldombia) nomenada I'11 d'agost
del 2005.
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3.3. EL cAs DE PoOPAYAN —COLOMBIA

La participacié de la Corporacié Gastrondomica de Popayan en col-laboracié amb
la ciutat per desenvolupar la seva inddstria gastrondmica ha sigut un gran éxit i
la notable oferta gastronomica de la ciutat s’ha convertit en un actiu molt valués
per a la Xarxa.

No només ha inclos al sector public en les seves iniciatives per conscienciar la
gent del gran potencial gastronomic de la ciutat siné que també ha mobilitzat al
sector privat i la societat civil.

Els rics plats i ingredients tradicionals de Popayan fan d'ella una ciutat Unica
amb importants recursos en el camp gastronomic, que li han permés organitzar
diversos festivals i esdeveniments gastronomics des de I'any 2003.

Al mateix temps, també compta amb una tradicié gastrondmica que abasta
diversos segles. Aquesta tradicid inclou sopes i barreja de la massa, amanides,
truites i coques de blat de moro i també el chicha (beguda de blat de moro
fermentat). També inclou els aliments tradicionals que encara s’utilitzen
diariament com les patates, el blat de moro, I'arros, la carn de pollastre i la del
porc.

Aquesta cultura s’ha transmeés per tradicié oral durant moltes generacions i és
només recentment que els llibres d’aquest patrimoni s’han comencat a publicar
(per exemple, plats de la cuina de les avies).

Avui les practiques culinaries tradicionals estan protegides a Popayan. Per
exemple, certs métodes de coccié tradicionals com desamargados (fruites i
almivars) han sobreviscut a la industrialitzacié dels processos de cocci6.

Hi ha un fort respecte per la cuina tradicional a Popayan, especialment durant la
Setmana Santa i el Nadal, quan certs aliments sén preparats exclusivament per
a aquests dies de festa (per exemple sopes de dejuni, sopa de vigilia, plats de
nit de Nadal).

Un dels actius importants en la gastronomia de Popayan és el clima favorable
per a I'agricultura, que va donar lloc al naixement de la seva cuina tradicional
(verdures, blat de moro, patates, etc. ). Al mateix temps, amb el pas de la
historia, algunes influencies europees ja s’han integrat en les receptes (menta,
ceba, broquil, etc.).
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Les institucions per a la gastronomia son:

- Llibreries, arxius, associacions, centres de recerca.

- Escola de cuina (SENA) dedicada a l'ensenyament de les técniques de
cocci6 i les industries de serveis.

- La Corporaci6é Gastrondomica de Popayan responsable de I'organitzacié del
congrés nacional de la gastronomia, siné que també ofereix formaci6é en
gestié d’esdeveniments i serveis de taula.

L’any 2003 es va dur a terme el primer congrés de gastronomia nacional en el
qual van participar cuiners, professionals de la gastronomia, periodistes,
historiadors, antropolegs, biolegs i ecologistes. Aquest és un esdeveniment
internacional que també incorpora les delegacions dels paisos veins (Peru,
Venecguela, Méxic, Argentina) i va ser el primer esdeveniment académic dedicat
a la gastronomia a Colombia.

Els restaurants d'alta cuina ofereixen també cuina internacional; al mateix temps
trobem restaurants populars especialitzats en la fabricacié i venda de plats
tradicionals. La preparacié tradicional dels plats no s'ha canviat des del segle
passat. Els menjars “a porta tancada” consisteixen en oferir menjar tradicional
en els menjadors de la familia en un context diferent al dels restaurants.

El mercat de menjar tradicional a Popayan compta amb quatre espais que
ofereixen una gran varietat d'aliments: la Galeria del Barri Bolivar, la Galeria de
I'Esmeralda, la Galeria del Tretze i La Galeria de Las Palmas.

L’any 2003, durant el congrés gastronomic internacional que es va celebrar a la
Ciutat de Pobla, es va crear la Xarxa Llatinoamericana de Ciutats
Gastrondmiques, que va integrar Pobla, Popayan i Lima. Aquesta col-laboraci6
internacional té com a objectiu ampliar la cultura gastrondmica dels participants
i obrir noves formes de cooperacid en les industries d'aliments i el turisme en la
regid Llatinoamericana.

En relaci6 als centres d'educacio i formacid, la Universitat del Cauca, una de les
més antigues d'Ameérica, es va associar amb I'empresa gastrondmica de Popayan
mitjancant I'establiment d'un curs d’investigacié antropoldgica sobre el patrimoni
gastrondmic de Popayan i la cuina Cauca. Popayan vol sensibilitzar els
antropolegs sobre els diversos aspectes suggerits per la cuina Cauca. La
proposta de la ciutat de Burgos com a Ciutat Creativa s’inspira en part en
aquestes idees, tal com hem vist després d’analitzar els dos projectes.

L'impacte economic es pot valorar a través de la indastria alimentaria
tradicional. L'elaboracié6 domeéstica de plats tradicionals per als alumnes que
estudien a la ciutat ha estat una tradicié familiar des de fa 150 anys i una de les
fonts més comunes d'ingressos per a les families més modestes de Popayan.
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Altres ambits de desenvolupament de negoci relacionats en I'ambit de la
gastronomia s6n el menjar, la fabricaci6 de mobles, l'artesania i I'edicié6 de
llibres de cuina.

La societat gastrondmica de Popayan organitza tallers per tal de capacitar les
persones procedents dels entorns més desfavorit en els camps relacionats amb
la gastronomia i servei de taula. Es una linia molt similar a la que desenvolupa
Gaston Acurio al Perd. Aquests tallers sén part integral de les politiques locals
per reduir la desocupacié i millorar les habilitats de les persones que treballen
als restaurants locals.

La xarxa de ciutats gastronomiques d'América Llatina esta interessada en
I'impacte economic de la gastronomia com a font d'ocupacié i un component
privilegiat de desenvolupament turistic. D’aquesta manera la ciutat ofereix la
infraestructura necessaria per a experiéncies de viatge alternatives com el
turisme gastrondmic. Popayan s'ha convertit en la primera destinacié de turisme
gastronomic al sud-oest de Colombia gracies, en part, a la certificacié de Ciutat
Creativa UNESCO de la Gastronomia.

Girona candidata a Ciutat Creativa UNESCO de la Gastronomia 33



4 ESTUDI DEL CAS DE GIRONA

Aquest capitol esta format per 3 subapartats. En primer lloc es fa referéncia al
context territorial per emmarcar Girona en el seu ambit a nivell de gastronomia.
En segon lloc, l'estudi de les vuit Directrius UNESCO per esdevenir Ciutat
Creativa en l'ambit de gastronomia i, finalment, es fa una proposta dels
possibles agents implicats en el projecte.

4.1 CONTEXT: CATALUNYA I EL SEU TERRITORI GIRONA.

En el context es fa referéncia en primer lloc a Catalunya, parlant de la marca
Cuina Catalana, de I’'ACT (Agéncia Catalana de Turisme) i de la Regié Europea de
la Gastronomia 2016. En segon lloc, s’introdueix la provincia de Girona i les
seves comargues.

e |a marca Cuina Catalana

El projecte Marca Cuina Catalana va néixer I'any 2001 des de I'Institut Catala de
la Cuina i la Fundacié Viure el Mediterrani emmarcat en un procés meées ampli
d’estudi, reflexié i promocio de la cuina catalana, marcat, entre d’altres, pels dos
congressos que van tenir lloc els anys 1981-1982 i 1994-1995.

La marca Cuina Catalana disposa d’un logotip propi, d’'un segell de qualitat dels
plats i d’un llistat de productes que conformen la cuina catalana.

La Marca Cuina Catalana es constitueix com una eina per preservar la cuina
catalana i promoure el consum dels productes alimentaris de qualitat del territori
catala. Valoritzacié, manteniment i proteccié del patrimoni natural i cultural

catala.

CUINA CATALANA

Imatge 3 Font: http://www.cuinacatalana.eu

La primera fase es va centrar en la recopilacid, la validacié i 'homologacié del
receptari de Catalunya i va culminar amb la publicacié del Corpus de la Cuina
Catalana el novembre de 2006.

El juny de 2009 es va presentar el projecte a Paris durant la conferéncia
“Comment mettre en valeur notre Patrimonie Gastronomique et le transmettre
aux générations futures”. El novembre del mateix any, el Corpus de la Cuina
Catalana es va presentar a la conferéncia sobre Inventaris del Patrimoni
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Alimentari organitzades per I'l[EHCA (Institut Européen d’Histoire et des cultures
de I'Alimentation) a Tours.

Durant les jornades es va constatar que Catalunya és un dels pocs paisos que
compten amb un inventari de receptes tradicionals, fet que va despertar
I'admiracié de paisos com Franca, Suissa o Italia, entre d’altres.

El maig de 2011 es publica una edicidé revisada i ampliada, titulada Corpus del
patrimoni culinari catala, que el mar¢ de 2012 ha rebut el primer premi dels
prestigiosos Gourmand World Cookbooks, en la modalitat cuina mediterrania.

La Marca Cuina Catalana s’expandeix enels ector dels menjadors escolars i
col-lectius. Existeix la certificacié6 també per a restaurants amb el distintiu de
MCC (marca cuina catalana).

 Pla de Gastronomia de I’ACT (Agéncia Catalana de Turisme)

L’ACT desplegara tot un seguit d’accions per reivindicar la gastronomia com a
element identitari del territori catala.

L'objectiu d’aquestes accions és posicionar Catalunya com a destinacié
enogastrondomica de referéncia als mercats internacionals i donar a conéixer
entre el public catala I'enorme varietat i qualitat de les propostes de turisme
enogastronomic de Catalunya.

f Generalitat de Catalunya
]m Ageéncia Catalana de Turisme

4 0
CATALUNYA
®e

Imatge 4 Font: http://act.gencat.cat/?lang=es

La finalitat de la creaci6é d'un Pla de Gastronomia és articular una proposta glogal
i transversal, definir les linies i les accions estratégiques per consolidar i enfortir
el sector en els propers anys i establir un marc d’indicadors mesurables del i pel
sector. Aquest Pla tractara sobre la vessant gastronomica en els ambits
d’economia, patrimoni, turisme, sostenibilitat, salut, formacié, innovacio,
comunicacio i internacionalitzacio.

Una de les accions programades, del 17 al 19 de juny, és “Benvinguts a Pages”
un cap de setmana amb activitats per a donar a conéixer I'oferta de productes
alimentaris, allotjaments rurals i mends dels restaurants que ofereixen plats
cuinats amb productes de temporada i del territori.

Les conclusions d’aquest pla es volen presentar per part de I'ACT al Forum
Gastrondmic de Barcelona que tindra lloc I'octubre 2016.
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 Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia 2016

La gastronomia catalana forma part de la identitat de Catalunya i és un element
de diferenciaci6 i de gran interés turistic.

7
=323 CATALUNYA 201
‘F\"EG\C EUROPEA DE LA GASTRONOMI

Imatge 5 Font: http://act.gencat.cat/wp-content/uploads/2015/11/CREG-2016.pdf

Catalunya ha obtingut el titol de Regi6é Europea de la Gastronomia 2016, després
que el departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentaci6 i Medi Natural
(DAAM) i el departament d’Empresa i Ocupacié (DEMO), a través de I'’Agéncia
Catalana de Turisme, conjuntament amb entitats, agents i personalitats del pais,
presentessin la candidatura catalana per poder optar a aquest reconeixement.

La Regi6 Europea de la Gastronomia és una iniciativa impulsada per una
plataforma de regions europees i administrada per I'Institut Internacional de
Gastronomia, Cultura, Arts i Turisme (IGCAT), que compta amb el suport de les
institucions europees. Aquesta iniciativa pretén estimular, recopilar i difondre el
coneixement per contribuir a una millor qualitat de vida en les regions europees
mitjancant la promocié de les cultures alimentaries i I'estimul de la innovacio
gastronomica.

El titol de Regi6é Europea de la Gastronomia s'atorga a dues o tres regions de la
xarxa cada any, les quals, conjuntament o per separat, desenvoluparan un solid
programa d'esdeveniments i col-laboracions, cosa que ajudara a les regions a
assolir visibilitat, viabilitat, cohesid social i sostenibilitat.

Aquesta distincié té com a objectiu contribuir a una millor qualitat de vida en les
regions europees, destacar les diferents cultures alimentaries, estendre
I’educacié per a una millor salut i sostenibilitat, i fomentar la innovacio
gastronomica. Aix0 es vol aconseguir organitzant esdeveniments i mitjancant
una plataforma d’intercanvi de coneixements amb el suport de les institucions
europees, coordinades per un organisme independent que pot ajudar a recopilar
i difondre el coneixement que es genera mitjancant I'activitat de les regions
participants.

L'objectiu de Catalunya és promoure els productes alimentaris i la gastronomia
catalanes com elements essencials de la identitat del pais aixi com agents clau
en la promoci6 turistica. Amb el lema Som Terra, som mar, som gastronomia .
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e Gironai la seva provincia

Girona com a capital de provincia engloba, segons dades de I'IDESCAT de l'any
2015, una poblacié de 97.586 empadronats i uns 120.000 habitants reals; pero
és el centre d'un sistema urba molt més ampli que compta amb 300.000
habitants en tota la provincia de Girona.

Les seves funcions de capital administrativa, la preséncia de la Universitat, els
centres hospitalaris de referéncia, i la seva activitat comercial i turistica,
configuren una area d’elevada mobilitat en les relacions quotidianes respecte un
entorn immediat.

Imatge 6 Font: http://www.digiatlas.com/mapas/esp/mapa-de-la-provincia-de-girona.html

En relacié a la gastronomia s’ha fet una recollida d’informacié de les vuit
comarques que integren la provincia de Girona i el més rellevant de cadascuna
d’elles s’incorpora en la Taula 9.
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Taula 9. La provincia de Girona i les seves comarques vers la
gastronomia.

ALT EMPORDA

Comarca frontera entre Franca, la Mediterrania, el Baix Emporda, el Gironeés, el Pla de
I’Estany i la Garrotxa, I’Alt Emporda té una gastronomia rica en productes del mar i de la
muntanya, dels quals ha sabut fer una brillant sintesi.

Es una terra ferag, que genera una primera matéria de gran qualitat, des dels peixos que
es venen a Roses o0 les anxoves de I'Escala, fins a les botifarres dolces, els anecs i les
oques.

La bondat de la seva horta, amb les cebes de Figueres, els naps negres de Capmany i les
pomes de Sant Pere Pescador, contribueix definitivament a I'’exquisidesa dels seus plats.

Els vins de la DO Emporda, blancs, caves, negres i vins novells s6n bones alternatives per
acompanyar suquets, botifarres dolces, platillos d’anec i bunyols de 'Emporda (Brunyols).

BAIX EMPORDA

Situada al sud de I'Alt Emporda, aquesta comarca ocupa un extens altipla que arriba fins
a les Gavarres i la Selva i té caracteristiques climatiques propies.

La Mediterrania el limita de punta a punta. El secret més gran de la seva gastronomia és
la utilitzacié de productes autoctons i de bona qualitat. Com a productes podem destacar:
I'arros de Pals, la gamba de Palamés i el peix blau ganxd, aixi com les verdures i
hortalisses fresques o cuites.

CERDANYA

Amb un paisatge muntanyenc de gran impacte estétic, la Cerdanya ha sabut exportar el
plat emblematic de la seva cuina, el trinxat de la Cerdanya, que és la suma dels millors
ingredients de la comarca. El trinxat és un plat senzill que conserva la puresa dels sabors
de l'antiga cuina de muntanya.

Es una comarca rica en boscos i prats, amb una produccié de carn de vedella emparada
per una Denominacié de Qualitat, productora de mantegues i formatges controlats per la
mateixa denominacio.

GARROTXA

Regié volcanica per excel-léncia, la Garrotxa produeix llegums d’una qualitat excepcional.

Un exemple son els fesolets de Santa Pau, important atractiu d’aquesta antiga poblacio,
que ha conservat el seu caracter Medieval.

La cuina volcanica és un actiu molt important amb elements com els fesols i el farro (blat
integral) que de vegades substituia la pasta o l'arrds. També destaquen els plats de
cacera.
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GIRONES

Es una de les comarques més riques de Catalunya. Configura un triangle amb les terres
de la Garrotxa, el Pla de I'Estany, I'Alt i el Baix Emporda i la Selva.

La inddstria carnica del Gironés és de gran importancia, la seva cuina és rica en platillos
de vedella, d’anec i de xai. També els embotits configuren una oferta de gran importancia
gastronomica juntament amb la vedella i la poma del Gironés.

EL PLA DE L’ESTANY

La comarca del Pla de I'Estany esta encerclada per la Garrotxa, I’Alt Emporda i el Girones.

L'agricultura determina una part important de la seva economia, atés el seu clima adient
per al creixement de farratges. Una ramaderia potent, bovina i porcina, i un aviram de
qualitat, amb anecs productors de foie gras, integren I'oferta gastrondmica. També cal
mencionar les Farinetes de Fajol i la Mel de Crespia.

RIPOLLES

La comarca del Ripollés s’estén entre cims, plans cultivats i bancals oberts a les faldes de
les muntanyes, la part superior de les quals esta coberta de boscos de pins, avets, roures
i fagedes. Es una terra de bolets, propiciats per la humitat i la massa arboria.

La gran quantitat de terres no cultivades fa que hi hagi caca abundant i trobem les
perdius i les becades del Ripollés que tenen gran reputacié gastrondomica.

Es tracta d’'una cuina de muntanya, pirinenca, abundosa en formatges i derivats de la llet.

LA SELVA

La Selva esta emmarcada per les terres de la Garrotxa, el Gironés, Osona, el Vallés
Oriental i el Maresme i s’obre a la Mediterrania.

La riguesa de la terra i la tradicié de la cuina marinera determinen una gran varietat de
plats aixi com també de productes elaborats com sén els embotits. Les fonts de Caldes de
Malavella, Sant Hilari Sacalm, Arbdcies i Amer proporcionen bones aigies, d’efectes
saludables.

A la Selva podem descobrir la gastronomia selvatana, amb representacioé de la cuina del
mar (peix, marisc, etc.), de la muntanya (caca, bolets, etc.) i de la plana (hortalisses,
fruiters, etc.).

Segons aquesta taula podem veure el potencial de la provincia de Girona pel que
fa la gastronomia de la regi6 i que, necessariament, caldra que molts d’aquests
elements formin part de la proposta de candidatura.
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4.2 LES VUIT DIRECTRIUS SEGONS UNESCO PER A LES CIUTATS CREATIVES DE LA
GASTRONOMIA COM A REQUISITS.

Tal i com s’ha mencionat en la metodologia, per a la realitzacié d’aquest apartat
s’han fet una serie d’entrevistes. Del total dels 16 entrevistats cap d’ells coneixia
el concepte de Ciutat Creativa i menys en I'ambit de la Gastronomia.

Seguint la metodologia proposada, i amb I'ajuda d’'una presentacié power point,
s’explicava el concepte de Ciutats Creatives de la UNESCO en els seus set
ambits.

L’entrevista seguia un guié semi-estructurat per detectar quina informacié
podien aportar els entrevistats en relacié a les vuit Directrius, aixd0 ha permés
construir aquest apartat en base al coneixement i I’experiéncia de personalitats
destacades i/o vinculades a la gastronomia.

En la taula segiient es mostren les vuit directrius que seran analitzades en
aquest apartat.

Taula 10. Les vuit Directrius UNESCO

GIRONA

Gastronomia desenvolupada i caracteristica del centre
urba o de la regié (Provincia de Girona)

Comunitat activa de la gastronomia i preséncia de xefs
i restaurants de cuina tradicional

Ingredients endodgens utilitzats en la cuina tradicional

Practiques culinaries tradicionals i métodes de cuina
que hagin sobreviscut a I'avang industrial i tecnologic

Preséncia d'un mercat i d'una industria de l'alimentacio
tradicional

Experiencia en l'organitzacié de festivals gastronomics,
premis, concursos i altres mitjans de reconeixement
gastronomic

Respecte del medi ambient i suport als productes
autoctons

Estimuls de la valoracié publica, promocié d'una
alimentacié sana a les escoles i la introduccié del tema
de la biodiversitat a les escoles de cuina

@ Q@O0 e e N6

Font: elaboraci6 propia

Per tal de facilitar la lectura del resultats de les entrevistes s’ha fet una taula
sintetitzant la informaci6 obtinguda.
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En aquesta taula, a més de les vuit Directrius, s’hi ha incorporat una nova
columna que correspon als equipaments que ja existeixen vinculats a la
gastronomia, a la cuina i/o indlstria alimentaria que aporten un valor afegit al
territori.

A la provincia de Girona el equipaments detectats a partir de les entrevistes han
estat:

- El FoodLab que és un centre d’innovacié en gastronomia industrial
situat a Riudellots de la Selva. EIl Sr. Lluis Barnés en la seva entrevista
va reflexionar sobre la importancia dels embotits i del tractament del
porc com a producte especialment a la poblacié de Riudellots de la
Selva.

- ElI Centre Domus Sent Sovi d'Hostalric que és una Centre
d'experimentacié gastronomica on gaudir i coneéixer el Patrimoni
Gastronomic Catald, posant en relleu la seva personalitat propia i
diferenciada. De I'entrevista feta amb en Sr. Salvador Garcia-Arbés es
va despendre la la importancia que tenen els equipaments a la
provincia de Girona.

La darrera pregunta que es feia era “creu que seria un bon label per Girona ser
Ciutat Creativa UNESCO de la gastronomia?“. Tots els entrevistats van contestar
que si. Alguns més efusivament que d’altres, perd majoritariament tots van
creure podria ser una bona opcié tant per la ciutat com per tota la provincia de
Girona.

Treballar el posicionament de Girona i la gastronomia va ser valorat
positivament per tots els entrevistats.
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Taula 11. Quadre resum amb la informaci6 extreta de les entrevistes.

Altres
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DIRECTRIUS UNESCO

Salvador Garcia-Arbos

Josep M@ Matamala

Alzina

Toni Vallory Subira

Joaquim Majé Fernandez

Marti Sabria Deulofeu

Lluis Barnés Tarrés

Carles Benitez Portillo

Anna Cuadrat Mestres

Montse Vifals Compta

Gonzalo Herrero Arroyo

Carmen Carretero

Jaume Marin Rabiol

Gloria Plana Yanes

Josep Roca Fontané

Joan Roca Fontané

Josep Carreras Espigol

6 propia

Font: elaboraci
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4.2.1 DIRECTRIU 1: GASTRONOMIA DESENVOLUPADA | CARACTERISTICA DEL
CENTRE URBA O DE LA REGIO.

La ciutat de Girona destaca per un gran dinamisme culinari, caracteritzat per la
combinacié de la cuina tradicional i d'avantguarda, sense oblidar les seves arrels
i el producte autocton del territori.

Tant Girona com tota la seva provincia compten amb una extensa oferta de
restaurants i amb una gran varietat de cuines: catalana, mediterrania, de
mercat, d'autor.... No podem deixar-nos els origens de la cuina gironina tant la
cuina de les avies, com la cuina de pages, la cuina dels pescadors o la cuina dels
carboners.

Per exemple, tot el receptari de la cuina marinera de la Costa Brava esta recollit
en un llibre d’en Jaume Fabrega on hi han receptes tradicionals dels pescadors i
on també s’explica la cuina dels pescadors de la Costa Brava.

La gastronomia gironina ha esdevingut un referent internacional gracies al Celler
de Can Roca, als xefs amb estrella Michelin, als productes i productors de la
provincia de Girona. En la segient imatge podem veure quins sén els productes
destacats segons l'area de Turisme de I’Ajuntament de Girona.

La botifarra
dolga, un menjar
dorigen medieval
que es pot
adquirir tendre 0

{ curat

pasta que es pot
trobar a moltes

pastisseries de la
S8y Ciutat

La poma de
Girona

Els bombons de
xocolata &
inspirats en les ¥
llegendes de la

La ratafia, un
licor dolg d'herbes
/ locals

Els vins i caves
de 'Emporda

Elsolis iles
salses propis de

I | lacuina catalana

Imatge 7 Font: http://www.girona.cat/turisme/cat/gastronomia.php

8. Els salsafins iels %\ >

Y O

bolets RN Lembotit

Segons el Sr. Joan Roca “tenim un posit”, una historia propia on el territori, el
producte i el saber fer de les generacions anteriors demostren que tenim una
gastronomia desenvolupada i caracteristica de la provincia de Girona.

La cuina parteix d’un territori, ja ho deia Josep Pla o el geograf francés Pierre de
Fontaine, i d’'una historia gastrondmica que és la més antiga d’Europa juntament
amb la italiana.
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El primer llibre europeu de receptes és catala, el Llibre de Sent Sovi, de 1324.
Cal remarcar l'existéencia d’'una continuitat bibliografica en la cuina catalana des
del segle X1V fins I'actualitat que ha donat grans titols com els del mateix Pla on
a la provincia de Girona n’és protagonista.

No podem deixar de mencionar el Llibre de la cuina catalana, publicat el 1924
per Ferran Agulld, periodista, politic i escriptor nascut a Girona que, en aquest
llibre, inclou nombroses receptes i informacié sobre aquest territori i la seva
cuina.

L’escriptor catala Josep Pla tenia amistat amb diversos pagesos i pescadors i
amb alguns grans cuiners empordanesos. Entre tots aquells cuiners amb qui Pla
tenia un cert lligam destaca Josep Mercader, fundador de I'Hotel Emporda, el
‘Motel', a Figueres, i pare de la cuina catalana moderna. Mai va renunciar a la
tradicié pero la va canviar, inspirat en la “nouvelle cuisine”. Alguns del plats més
destacats van ser la sopa de farigola, les favetes a la menta, els naps amb
rocafort, el sorbet de flor de farigola, el gelat de regaléssia, l'orella de porc
confitada amb patates saltades i el bacalla a la mussolina d'all. La seva
influéncia ha estat tan important que totes les seves receptes han estat copiades
i, fins i tot, molts pensen que aquella manera de fer tan refinada forma part del
receptari tradicional, no tan sols catala.

En I'entrevista feta amb el Sr. Josep Carreras s’ha pogut valorar el paper que els
empresaris d’hostaleria haurien de tenir en aquest projecte de candidatura de
Girona Ciutat Creativa de la gastronomia. S’ha detectat una greu debilitat en la
mancanca de financament d’aquest col-lectiu tot i que valoren positivament el
projecte.

De I'entrevista feta amb en el Sr. Joaquim Maj6é, Dega de la Facultat de Turisme
de I’'UdG, es va poder arribar a la conclusié de que si la propia facultat tenia una
Catedra de gastronomia era per posar en valor alldo que ja existeix en el territori.
El principal objectiu de la Catedra de gastronomia, cultura i turisme de Calonge-
Sant Antoni és vincular la universitat amb el territori a través de la gastronomia,
la cultura i el turisme. Un altre objectiu és la promocié d’estudis que
s’encavalquin sobre els tres eixos, aixi com la difusié d’aquest coneixement.

Amb el Sr. Gonzalo Herrero, director EHTG, es va detectar que aguesta
gastronomia tant desenvolupada la podiem trobar fins i tot a les aules de I'escola
d’hostaleria, que des de fa 50 anys treballa per la formacio i la conservaci6 de la
gastronomia de la zona.

Finalment, amb I'entrevista al Sr. Jaume Marin, cap de marqueting del Patronat
de Turisme Costa Brava, també es va poder valorar la gastronomia de la
provincia de Girona com un element d’identitat i de promocié tant dels productes
com de la gastronomia en I'ambit turistic.
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4.2.2 DIRECTRIU 2: COMUNITAT ACTIVA DE LA GASTRONOMIA | PRESENCIA DE XEFS
| RESTAURANTS DE LA CUINA TRADICIONAL.

A Girona trobem molts restaurants on s’hi pot degustar tot un ventall de cuines:
catalana, d'autor, mediterrania, oriental, de mercat, vegetariana, basca, de
fusié... A més, la ciutat es troba en una zona amb un gran dinamisme culinari i
gaudeix d'una posicié geografica que li permet disposar d'una gran varietat
d'ingredients i de productes de molta qualitat arribats del mar i de la muntanya.

Girona esdevé una ciutat receptora i emissora de professionals, de noves
técniques, de nous plats, d'idees i conceptes gracies, en part, al Forum
Gastronomic, segons el Sr. Josep Maria Matamala (INCATIS).

Segons aquesta Directriu un dels elements que ajuda a posicionar una
candidatura és I'existéncia de col-lectius de cuina tradicional i aquests existeixen
a la provincia de Girona. L'any 2007, es va crear l'actual col-lectiu de cuina
Girona Bons Fogons, agafant el nom i relleu del que van intentar crear vint-i-cinc
anys abans un petit grup de cuiners gironins liderats pel visionari Juli Lara i
Bosch. Aquest col-lectiu esta format per un grup de cuiners-amics de restaurants
del Gironés, el Pla de I'Estany i la Selva, units pel desig compartit de recuperar,
mantenir, actualitzar i promoure els coneixements, costums i productes de la
cultura gastrondmica gironina aixi com el seu extens receptari tradicional.

Taula 12 . Membres de Girona Bons Fogons.

FogSRZ

‘ Cuiner/a Restaurant Municipi
Christian Castillo Cal Ros Girona
Josep Sabria Duc de I'Obac Bonmati
Toni Vallory Egg gastronomia Girona
Joan Roca El Celler de Can Roca Girona
Jaume Vila La Banyeta Palol de Revardit
Jimena Apellaniz La Riera Sant Marti Vell
Sergi Balllus Occi Girona
Pere Massana Massana Girona
Rodrigo Palet Umai Girona

Font: elaboracié propia
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Amb I’entrevista feta al Sr. Toni Vallory es va poder conéixer de primera ma la
feina feta per aquest col-lectiu.

En l'entrevista amb el Sr. Marti Sabria es va poder valorar la importancia
d’aquests col-lectius aixi com la feina feta durant tants d’anys que ha portat a
obtenir els resultats actuals.

Altres exemples destacables de col-lectius serien:

e La cuina de I'Empordanet que depéen de I'Associaci6 d’Empresaris de
Restaurants de la Costa Brava Centre. L’any 1995 setze restaurants de la
comarca del Baix Emporda es constitueixen formalment com a col-lectiu
gastronomic amb el nom Cuina de I'Empordanet i amb [I'objectiu de
promocionar la qualitat gastronomica del territori entre el public
consumidor, el sector periodistic i també entre els touroperadors
internacionals, i identificar 'Emporda com una destinacié gastronomica de
primera magnitud.

Aquest grup realitza, al llarg de tot I'any, campanyes gastronomiques
dedicades a productes com ara la garoina (garota), la gamba o I'arros.

e Cuina volcanica és la marca que identifica els plats confeccionats amb
productes que es consideren propis de la terra volcanica de la Garrotxa.
L'any 1994 neix aquest grup que esta format per un conjunt de
restaurants que han consolidat una cuina apassionada, basada en els usos
gastrondmics més arrelats a la comarca. Creuen en la necessitat de
representar, defensar i promocionar el territori i tota la seva area
agroalimentaria, utilitzant en la seva cuina els productes conreats, criats i
elaborats de forma artesanal a la propia comarca de la Garrotxa.

Es tracta d’'una cuina de comarca, a I'abast de tots els paladars, basada en
un receptari tradicional, creatiu i atrevit, que fa créixer les inquietuds i les
curiositats culinaries propies de la zona.

e Cuina Pirinenca de la Cerdanya neix de la inquietud de [I’Associaci6
Gastrondmica Pirineus Cerdanya, d’'un grup de restauradors que formen
part de I'Associacié6 de Bars i Restaurants i de I'Associacié d’Hotels i
Campings de la Cerdanya amb I'objectiu d’'impulsar una nova entitat sota
la qual s’hi han acollit els restaurants que fan una aposta decidida per la
qualitat, el producte local i el turisme culinari de la comarca. Aquesta
comarca, a més, disposa d’una rica tradicié gastronomica i turistica.

Podem concloure que existeix una comunitat activa, la mostra en sbén els
col-lectius de cuina. El Sr. Jaume Marin va destacar la importancia d’aquests
col-lectius a la Costa Brava com a dinamitzadors tant del producte com del
territori. A Girona també tenim el millor xef del mén 2016 el Sr. Joan Roca.
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4.2.3 DIRECTRIU 3: INGREDIENTS ENDOGENS UTILITZATS EN LA CUINA
TRADICIONAL.

La Gerunda romana va acceptar el sistema alimentari aportat per grecs i
romans: pa de blat i farinetes, blat consumit en gra i llegums (potser portats
des d'Africa) i fruites seques com les ametlles aportades pels romans. Aquest
era el sistema alimentari de les classes populars, fonamentalment vegetaria, a
base de pa, coques, farinetes, bullits i sopes, tot en un plat Unic.

Els rics, a més, disposaven de tota mena de carns, comencant pel porc, i
acabant amb les peces de cacera més exotica, tota classe de peixos i mariscs, i
fins i tot, de fruites, de verdures i d’espécies llunyanes.

En I'época del Renaixement i el Barroc els nous productes americans, com sén
les trumfes o patates, els tomaquets o tomates i les mongetes o fesols
s’introdueixen en aquesta gastronomia.

Si parlem d’ingredients cal parlar dels productes. La classificacié dels productes
podem fer-la segons territori, distintiu, tipus de producte o per temporada. En la
seglient Imatge podem trobar la classificacié per producte segons la Gastroteca.

Arrds, cereals | Aviram | ous Bolets Carn Cervesa
llegums

§

Conserves Embotits Fruita fresca

Ol olives | derivats Pelx | marisc Saises | condiments

Verdures | Vi,cavai Xocolata | doigos
hortalisses eSpumosos

rruns secs

Imatge 8 Font: http://www.gastroteca.cat/ca/productes-per-tipus-de-producte/
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La Gastroteca.cat és una eina de suport a la comercialitzaci6 dels productes
agroalimentaris locals; un canal interactiu i dinamic al servei dels professionals
del sector (distribuidors, cuiners, productors, elaboradors, artesans alimentaris,
gastronoms, promotors del turisme gastronomic, entre d’altres) consumidors i
entitats que treballen en I'entorn els productes agroalimentaris locals.

En la taula seguent trobem la llista dels 60 productes de Girona inscrits en la
Gastroteca.

Taula 13. Llista de productes de la Provincia de Girona

Llista de productes de la Provincia de Girona

Arros de Pals
Fajol
Farro

Fesol de Santa Pau

Mongeta de Collsacabra

Arros, cereals i llegums

Pollastre de 'Emporda

Aviram

Escarlet o Carlet
Ou de Reig

Tofona

Rossinyol

Bolets Rovelld
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Ovella ripollesa
Porc
Senglar

Vedella amb Marca Q

Carns Vedella IGP dels Pirineus Catalans

Xai amb marca Q

Keks, cervesa de fajol

Cervesa

Anxova de lI'escala

Conserves

Botifarra blanca
Botifarra crua
Botifarra d’ou

Botifarra de perol

Botifarra dolca

Embotits Botifarra negra
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Carquinyolis
Galetes de Santa Coloma de Farners
Jaumets de Sant Hilari

Pa de pages

Taps de Cadaqueés

Tortada d’ametlla de Banyoles
Fleca i pastisseria Tortell d’Olot

Brunyols de 'Emporda

Xuixo de Girona

Formatge fresc
Formatge Garrotxa ( formatge de cabra)

logurt

Maté

Formatge i lactis Recuit

Poma IGP de Girona

Fruita fresca

Avellana de la Selva

Castanya

Fruits secs
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Ratafia Selva DG Ratafia Catalana

Oli DOP Emporda

Peix i Marisc

Escamarla

Gamba de Palamoés

Garoina

Tellerina de Roses

Verdures i hortalisses

All de Banyoles

Bitxo de Girona

Ceba de Figueres

Col d’hivern de la Cerdanya

Escarola de cabell d’angel

Nap negre de muntanya

Patata de la Vall d’en Bas i de Camprodon
Salsafi de Girona i la Selva

Tomaquet de pera
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Mel Crespia

Confitura

(Museu de la Confitura a Torrent )

Vi DO Emporda DO Emporda

Vi, cava i espumosos

Font: http://www.gastroteca.cat/ca/productes-per-tipus-de-producte/

De I'entrevista amb el Sr. Josep Roca es va poder entendre una mica més la
rellevancia del mén del vi, que és tota una cultura i tradicié present a Girona.

Si parlem de vins cal mencionar els de la DO Emporda. La peculiar orografia de
I'Emporda, que combina mar i muntanya, i el clima mediterrani defineixen la
personalitat dels vins d'aquesta DO. La insolacié és elevada i la pluviositat és
notable; els terrenys acids afavoreixen el naixement de vins de qualitat; les
vinyes, per evitar quedar malmeses per la tramuntana, creixen a pocs
centimetres del terra i en garanteixen un bon estat sanitari.

Els vins rosats d'aquesta DO es fan amb les varietats de raim carinyena,
garnatxa negra i lledoner, i sén afruitats, moderats i molt saborosos. Els negres
es fan amb varietats recomanades com la garnatxa negra i son afruitats i
lleugers. Els blancs es fan amb macabeu i garnatxa blanca, i sén frescos i
saborosos. També s'hi fa la Garnatxa de I'Emporda, un vi dolg elaborat a partir
d'aquesta varietat de raim blanc, i el moscatell.

Els vins ecologics, les misteles, els vins de raim sobre madurat i els vins
escumosos completen I'oferta vitivinicola de la DO Emporda, que comprén 2.000
ha de vinya i té una produccié anual de 52.148 hl, amb 423 viticultors i 45
cellers.

A Calonge-Sant Antoni podem trobar un exemple de vins ecologics fets a pageés.
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4.2.4 DIRECTRIU 4: PRACTIQUES CULINARIES TRADICIONALS | METODES DE CUINA
QUE HAGIN SOBREVISCUT A L’AVANC INDUSTRIAL | TECNOLOGIC.

Els primers llibres escrits en catald sobre la nostra cuina son El Llibre de Sent
Sovi (1324), un manual anonim amb un centenar de receptes, i el Llibre de Coch
(1520) escrit per Robert de Nola; ambdds auténtics tresors per a amants de la
cuina.

Josep Pla va escriure que "la gastronomia d'una terra és el seu paisatge dins
d'una cassola". La passi6é pels mariscs, els productes agricoles i de muntanya, i
la riquesa i originalitat de la cuina tradicional sén la radé per la qual la cuina
catalana s'ha convertit en una de les més admirades en el moén.

La cuina és territori, historia i cultura. El receptari tradicional catala constitueix
una mostra de I’enorme rebost i del variat paisatge de la mediterrania. El mar i
la muntanya, la pesca, la caca, els productes de I'horta, els lactics i els vins
reflecteixen la riquesa gastrondomica de la provincia de Girona.

Els llibres de receptes inclouen els métodes de tradicionals de com fer els plats,
moltes d’aquestes receptes tradicionals encara és continuen fent com el mar i
muntanya, la vedella amb bolets, entre d’altres. Com ja s’ha mencionat en el
context, el Corpus de la Cuina Catalana recull les principals receptes tradicionals,
també les de la provincia de Girona.

Els sistemes de coccid son els sistemes de transformacié culinaria que tenen
com a base l'escalfament i que comporten la variacidé de les caracteristiques
fisicoquimiques dels aliments. La presencia del tractament per escalfor és
clarament dominant en la preparacid dels peixos i de les carns, i ineludible en
I'elaboracié de llegums, cereals i bona part de les verdures.

Segons el Sr. Joan Roca els principals sistemes de coccié podrien ser: el bullit, el
vapor, el saltat, el sofregit, el confitat, el rostit, a la brasa, I'escalivat, a la
planxa o llosa, el gratinat, el guisat o el rostit a la cassola.

Les confitures i les melmelades, la fruita en almivar, la fruita confitada soén
productes que resulten de técniques de conservacioé de la fruita basades en el
sucre.

Dins de les practiques o tecniques tradicionals també cal citar els sofregits i les
picades.

El sofregit és una de les salses basiques de la cuina catalana. Es considera la
base culinaria per excel-léncia de la nostra gastronomia. Els ingredients basics
del sofregit sén la ceba, I'oli i el tomaquet, si bé també se n’hi poden incorporar
d’altres com l'all, el julivert o el pebrot i, fins i tot, ametlles, herbes, espécies i
farina.
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La picada és I'altre gran component dels plats tradicionals. Comprén ingredients
com els fruits secs, l'all i el pa torrat, entre d’altres, que, després de fer-los
passar per un morter i esmicolar-los, s’afegeixen a una gran diversitat de
guisats, tant en plats de peix, de verdura o de carn.

La preséncia de la picada compleix fonamentalment quatre objectius:

« Doébna més sabor als guisats

* Permet generar un color més intens
e Serveix per espessir

* Genera textures interessants

Les salaons de peix, com les tradicionals anxoves que encara conserven la
manera de preparar-les, és un altre dels elements a destacar. Tenim I'exemple
de les anxoves de I'Escala que encara conserven els meétodes tradicionals
d’elaboracié adaptats a les normatives sanitaries vigents.

Tant el Sr. Toni Vallory com el Sr. Joan Roca identifiquen I'existencia d’unes
practiques culinaries tradicionals i que algunes d’elles han sobreviscut a I'avang
industrial i tecnoldgic com sén les conserves. En definitiva, tant la tradicié com
la modernitat es fusionen.

De I'entrevista amb la Sra. Carme Carretero es va poder arribar a la conclusié
que la cuina del “xup xup” encara existeix i que la recerca en I'alimentacié és un
factor clau, tot i que els métodes tradicionals de cuina encara existeixen i es
conserven.

Un exemple d’aquesta cuina la podem observar a través de I'experiéncia de les
Cuineres de Sils que posen en valor el saber fer de la cuina de les avies. Son el
record vivent que encara es practica en certes cases i families.
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4.2 5DIRECTRIU 5: PRESENCIA D'UN MERCAT | D'UNA INDUSTRIA DE
L’ALIMENTACIO TRADICIONAL.

A Girona existeix una Xarxa de Mercats Municipals. Quan entrem al mercat
municipal és com si estiguéssim al rebost de casa, un espai on els productes
s’endrecen i es disposen acuradament per triar cada dia els ingredients dels
apats quotidians o dels plats elaborats per les festes assenyalades. EI mercat
forma part de la vida quotidiana i ens explica la historia dels nostres pobles.

Existeixen els mercats setmanals en els diferents municipis de la provincia on hi
trobem productes frescos (en la majoria d'ells) i, també, els mercats de
productes ecologics.

També hi han els mercats municipals sedentaris de les comarques gironines, en
total s6n nou i els trobem a diferents poblacions tal i com es mostra en la Taula
14.

Taula 14. Poblacions on trobem mercats sedentaris.

Xarxa de mercats sedentaris
Lloret de Mar
Olot
Palafrugell
Girona - Placa del Lle6
Palamods
Portbou
Roses
Salt
Sant Feliu de Guixols
Font: elaboracié propia

La xarxa de Mercats Municipals va organitzar la 12 jornada de Mercats
Municipals Gironins el passat 6 d’octubre de 2015. El comerg¢ de proximitat és un
tipus d’activitat econdmica que vertebra i cohesiona els municipis, i els mercats
municipals actuen com a element dinamitzador i vital per a ells.

El mercat és parada obligatoria de molts cuiners de la ciutat per abastir els seus
restaurants, i el punt de trobada de les compres diaries dels gironins i gironines.
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El Mercat de la placa del Lle6 a Girona és el centre de distribucié de producte
fresc de la ciutat. Acull un total de 60 parades de diversa tipologia: carn, peix,
fruites, verdures i queviures entre d’altres.

Existeix una revista que s’anomena Milfulls que és una eina de difusio
gastronOmica per donar a conéixer els mercats municipals i una cuina basada en
plats elaborats amb productes locals i de temporada.

7ff’u'll'sl milfulls

Hivern . Tardor Estiu Primavera
2016 2 2015 2 2015 2 2015

Imatge 9 Font: http://www.ddgi.cat/milfulls/faces/index.xhtml

D'una manera visual i entretinguda, aquesta revista posa a I'abast de tothom la
possibilitat de conéixer els aliments que dbéna la terra, i mostra a quins mercats
es poden trobar. En aquest sentit també inclou consells dels millors xefs de les
comarques gironines que comparteixen els seus secrets de cuina.

A través de l'entrevista feta amb el Sr. Carles Benitez (DipLab Diputacié de
Girona) es va constatar quin és el paper dels mercats sedentaris i es van
descobrir iniciatives com la revista Milfulls.

Un altre exemple de mercat és Mercagirona. El 14 de maig de 1984 s'inaugura
aquest mercat majorista de fruites i verdures. A finals del segle XIX els primers
assentadors majoristes es van instal-lar a la ciutat de Girona, a la placa de la
Independeéncia. El primer assentador del qual es té referéncia és l'avi Foixa, que
es va instal-lar com a majorista, receptor i distribuidor de les verdures als
distints venedors del mercat gironi. De mica en mica, nous assentadors es van
anar instal-lant.

L'activitat comercial cada cop va augmentar més i l'indret es va fer petit.
Passada la Guerra Civil, els majoristes es van traslladar als carrers adjacents del
nou mercat d'abastaments. L'activitat i dinamica que desenvolupa en si mateix
el mercat a I'engros va fer que, a iniciativa de I'Ajuntament i amb el recolzament
dels majoristes, es construis Mercagirona dins del pla d'abastaments de la ciutat,
el 1984.

De I'entrevista feta a la Sra. Gloria Plana (regidora Turisme Ajuntament de
Girona) es va parlar tant de turisme com de comer¢g amb temes com el Mercat
municipal d’abastaments, els mercats i fires al carrer, Mercagirona, les
associacions de comerciants i la promocio i la dinamitzacioé del comerg .
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4.2 .6 DIRECTRIU 6: EXPERIENCIA EN L’ORGANITZACIO DE FESTIVALS
GASTRONOMICS, PREMIS, CONCURSOS | ALTRES MITJANS DE RECONEIXEMENT
GASTRONOMIC.

En aquest apartat trobem diverses accions. Els restaurants de la ciutat
organitzen mostres gastronomiques amb els productes locals propis de cada
temporada: Jornades de la Tofona, mostra de cuina d'estiu, Rambleja i Tasta,
Gastroflors per Girona per Temps de Flors, Cicle de Cinema i Gastronomia...

L’Associacié d’Hostaleria, Turisme i Restauracié de Girona (AHTRG) engega la
36a edicié de la Setmana Gastrondmica Gironina (SGG), la mostra culinaria més
antiga de tot Catalunya, del divendres 15 al diumenge 24 d’abril de 2016.

La Setmana Gastronomica Gironina és una referéncia a les comarques de
Girona, ja que va ser la primera mostra d’aquestes caracteristiques que es va
desenvolupar a la demarcacié i, a més, ha aconseguit mantenir un alt nivell de
participacié. La mostra esta destinada a promoure la cuina gironina entres els
visitants i entre els clients habituals dels diferents establiments. Durant aquests
dies s’ofereixen plats i menus fora del que acostuma a ser la linia habitual.

Gastroflors 2016 es va celebrar del 7 al 15 maig, paral-lelament a la ja
tradicional exposici6 floral de “Girona, Temps de Flors”. En aquesta ocasio els
restauradors de Girona elaboren un menu especial utilitzant arrels, flors i plantes
silvestres, combinades amb ingredients convencionals o be decoren els plats
dels seus menus.

A Girona també trobem com esdeveniment vinculat a la gastronomia el Forum
Gastrondmic. El Forum Gastronomic va néixer I'any 1999 com a successor dels
congressos de cuina de l'any 1995 a Figueres. Es el primer congrés de
gastronomia amb fira bianual a la ciutat de Girona.

Els organitzadors de I'esdeveniment son Pep PalaunVonArend&Associats, Incatis
i Trevisani. El FOorum és un espai de formacio, reflexié i debat amb un programa
d'activitats dissenyat exclusivament per oferir les millors eines als professionals;
un gran mercat de productes amb una fira dinamica i participativa i un veritable
punt de trobada.

La ciutat de Girona durant aquests dies reuneix grans cuiners i reconeguts
professionals al Palau de Congressos i Palau de Fires de Girona.

L’edicié 2015 va ser la cinquena edicid celebrada a la ciutat de Girona i va tenir
un cartell de luxe que va recollir el millor del panorama gastronomic. En aquella
edicié va comptar amb 15.000 m2 de fira i 160 expositors que van representar
més de 500 marques. El programa d’activitats va incloure 86 sessions de cuina
en directe a carrec de 62 ponents.
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El protagonista principal d'aguesta edici6 va ser l'arros. Aquest producte, tan
basic com sorprenent, a més de ser el fil conductor de moltes de les ponéncies
del programa com les de Sergio i Javier Torres, Fina Puigdevall, Quim Casellas,
Carles Tejedor, Kiko Moya, Nandu Jubany o Xavier Pellicer, també va disposar
d’'una zona propia: I'Espai Arrdos. Una zona de restauraci6 amb activitats
continues on els assistents van poder degustar una gran varietat d’arrossos amb
la firma dels millors especialistes.

Un nou conveni de col-laboracié entre I’Ajuntament de Girona i el Forum
Gastrondmic, signat el 23 de desembre de 2015, permetra que I'esdeveniment
torni a celebrar-se a la ciutat de Girona I'any 2017.

A través de I'entrevista feta amb el Sr. Josep M® Matamala es va poder coneixer
de primera ma la gesti6 d’'una empresa especialitzada en fires de producte i
gastronomia i també com col-laboren en I'organitzacié del Forum Gastrondmic a
Girona.

Girona Excel-lent és un segell de qualitat agroalimentaria que promouen la
Diputacié de Girona i la Cambra de Comer¢c amb I'objectiu d’'impulsar, fomentar i
difondre en I'ambit estatal i internacional els productes agroalimentaris gironins
de la més alta qualitat, aixi com el foment de la dinamitzacié economica i la
potenciaci6 i difusié d’aquests productes.

Perqué un producte pugui optar a aquesta distincié és condici6é indispensable que
s’elabori al 100% a les comarques gironines i que les empreses i artesans
estiguin establerts a la provincia de Girona.

El procés per obtenir el segell s’iniciara amb un concurs que premiara els
productes excel-lents de les diferents empreses elaboradores del sector
agroalimentari.

Els productes guanyadors es promocionaran nacionalment i internacionalment a
través del distintiu de qualitat agroalimentaria Girona Excel-lent, que els
guardonats podran lluir en la seva etiqueta.

En la Taula 15 podem trobem el sectors del segell 2014-2015.
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Taula 15. Sectors del segell de Qualitat Girona Excel-lent 2014-2015.

Galetes
Oli de la DO Emporda
Anxoves de I'escala

Vi de la DO Emporda

Arros de Pals

Poma de Girona

Foie gras

Excel-lent.

Segell de Qualitat Agroalimentaria

Fesols de santa pau

Font : www.gironaexcellent.cat i elaboraci6 propia

La Diputacié de Girona a través del Servei de Promocié Economica - Diplab
convoca la segona edicié per poder optar a la marca Girona Excel-lent - Segell
de Qualitat Agroalimentaria (2016-2017).

Les empreses responsables dels productes seleccionats podran participar de les
accions de promocid, difusié i comunicaci6, aixi com accedir a diversos serveis
de consolidacié empresarial.

Girona Excel-lent Segell de Qualitat Agroalimentaria (2016-2017) també es
constitueix com un nou espai de treball d’empreses que permet aprofitar les
sinérgies i complementarietats de les entitats amb la voluntat d’establir un espai
de relaci6 estable entre la Diputacié de Girona i les diferents empreses del sector
agroalimentari del territori gironi.

El Servei de Promocié Economica de la Diputacié de Girona (Diplab) déna
assisténcia a projectes que contribueixen a millorar les condicions economiques
del territori i la competitivitat del seu teixit productiu.

Aquest servei amplia i impulsa les politiques de dinamitzacié de [Il'activitat
econdmica al voltant dels productes alimentaris locals i de qualitat. Les
empreses participants poden presentar al concurs un producte per sector i
categoria del seu ambit tal com es mostra en la Taula 16.
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Taula 16. Categories i sectors segell de Qualitat Girona Excel-lent 2016-17

Anxoves Lactics
1. Salades 1. Llet animal
2. Amb oli 2. logurts i quefir
3. Especialitats(anxoves) 3. Formatges frescos
singulars* 4. Maté
R 5. Recuit de drap
Arros 6. Recuit d'olleta
1. Rodd 7. Formatges tendres
2. Semillarg 8. Formatges curats
3. Integral 9. Especialitat (lactics) singulars™
Begudes locals Ol
1. Licors 1. Oli d’oliva verge extra DOP
2. Cervesa Emporda 100 % argudell o
3. Especialitats (begudes locals) varietat autoctona
singulars™ 2. Oli d’oliva verge extra DOP
Emporda, arbequina
Conserves de fruita i almivars 3. Oli d'oliva verge gironi extra
sense DOP
1. Melmelades i confitures
2. Fruita en almivar Vi i vi dolg
3. Gelees
4. Especialitats (conserves de fruita 1. Viblanc jove
i almivars) singulars* 2. Vi blanc envellit
) 3. Vi rosat
Foie Gras 4. Vinegre jove
1. Cru 5. Vi negre envellit
2. Semicuit 6. Vi escumos
3. Celler 7. Especialitats (vins) singulars*
4. Especialitats (foie gras) 8. Garnatxa
singulars* 9. Especialitats (vins dol¢os)
singulars*

*Especialitats singulars: Productes que destaquin per les seves caracteristiques excel-lents,
diferenciades i Uniques, que no es puguin presentar a cap de les categories establertes al sector
corresponent. Aquesta categoria especial només s’utilitzara en els casos en qué la comissio
qualificadora - jurat determini la idoneitat de la seleccié. La comissioé qualificadora - jurat de cada
sector estara formada per un jurat técnic compost per especialistes de cada ambit i un jurat
gastronomic constituit per cuiners reconeguts de la demarcacié de Girona. La metodologia de tast i
les valoracions seran especifiques per a cada sector i categoria.

Font: elaboraci6 propia del web Girona Excel-lent. Categories 2016-2017
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La comissié qualificadora (jurat) tindra la composicié seguent:

- 2 cuiners o sommeliers d’establiments reconeguts en I'ambit de I’hostaleria de
les comarques gironines.

- 2 técnics gastronomics reconeguts en cada sector de producte.

-1 técnic vinculat a escoles d’hostaleria o instituts de recerca de les comarques
gironines.

El jurat estara presidit per un assessor técnic del programa Girona Excel-lent i
per un técnic que actuara com a secretari, amb veu i sense vot. La condici6 de
membre del jurat sera incompatible amb la de concursant a titol personal o amb
la pertinenca a una empresa.

Les empreses responsables dels productes seleccionats en aquesta convocatoria
podran beneficiar-se de la promocid, difusié i serveis especifics durant vint-i-
guatre mesos.

El programa Girona Excel-lent (2016-2017) permet utilitzar la marca Girona
Excel-lent - Segell de Qualitat Agroalimentaria (2016-2017) a tots els suports
grafics i comercials dels productes seleccionats, aixi com I'is de la marca dels
productes per part de Girona Excel-lent. Aquesta distinci6 no té dotacié
economica.

Un altre element de reconeixement sén les Estrelles Michelin. Els restaurants
amb estrelles Michelin a la provincia de Girona formen el col-lectiu Girona
Territori d’Estrelles, aquests restaurants han volgut unir-se per difondre l'alta
qualitat de la cuina del territori. Girona Territori d’Estrelles €s una iniciativa que
té per objectiu promocionar la gastronomia del territori gironi i oferir
experiéncies exclusives d’alta gastronomia

La iniciativa esta liderada per Top Gastronomia, empresa gironina formada a
partir de la uni6 de I'empresa INCATIS, especialitzada en la creaci6
d’esdeveniments enogastrondmics i amb una trajectoria de més de 20 anys en el
sector, i NovaGroup, empresa especialitzada en marqueting estratégic ubicada al
Parc Tecnologic de la Universitat de Girona amb més de 10 anys d’experiéncia
en la gestié de projectes d’innovacio.

El col-lectiu estd integrat per 12 establiments amb un total del 16 estrelles
Michelin, tal com apreciem en la Taula 17.
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Taula 17. Restaurants de la provincia de Girona amb Estrelles Michelin
Ilf/lsi::r:eul(i-:‘: Establiment Poblacio Xefs

3 El Celler de Can Roca Girona Germans Roca

2 Miramar Llanca Paco Pérez

2 Les Cols Olot Fina Puigdevall

1 Els Brancs Roses Xavier Cabrera

1 Casamar Llafranc Quim Casellas

1 Els Tinars Llagostera Marc Gascons

1 Ca I’Enric La Vall de Bianya Jordi Junca

1 La Cuina de Can Simoén Tossa de Mar Xavier Lores

1 Massana Girona Pere Massana

1 Fonda Xesc Gombrén Francesc Rovira

1 Bo.Tic Corca Albert Sastregener

1 Les Magnaolies Arbulcies Xavier Franco

Font: elaboracié propia dades a maig 2016

El passaport “Girona Territori d’Estrelles” és una iniciativa que convida als
amants de la gastronomia a realitzar un recorregut per coneixer tots els
establiments amb estrella Michelin i gaudir d’experiéncies Uniques. El passaport
Unicament es pot aconseguir en els establiments amb estrella Michelin de la
provincia de Girona. Cada vegada que visiti un nou restaurant del Territori, el
xef segellara el passaport i li oferiran la promocidé exclusiva per als membres de
la comunitat Girona Territori d’Estrelles.
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4. 2.7 DIRECTRIU 7: RESPECTE PEL MEDI AMBIENT | SUPORT ALS PRODUCTES
AUTOCTONS.

Dins de 'EHTG (Escola d’Hostaleria de Girona) existeix un Equip de Millora de
Medi Ambient que es va crear durant el curs 2014-2015. L’'objectiu principal és,
amb la participacié de tota la comunitat educativa, aconseguir que l'institut
funcioni amb criteris de sostenibilitat. No oblidem que el comportament
ambiental no tan sols té repercussions directes sobre I'entorn més immediat
(I'institut) sindé que va més enlla. Per exemple, el consum d’energia (eléctrica i
altres) contribueix al canvi climatic.

Els objectius concrets son: reduir la despesa energética del centre, conscienciar
'alumnat de la importancia de reduir, reciclar i reutilitzar, planificar la gesti6
ambiental al centre i procurar que I'esperit mediambiental sigui present a totes
les activitats de la EHTG, ja siguin estructurals o bé de formacio.

També cal tenir en compte que els germans Roca del Celler de Can Roca de
Girona son des del gener 2016 ambaixadors de bona voluntat per al Programa
per al Desenvolupament de I'ONU (PNUD). Aquesta institucié s'ha fixat en els
artifexs del millor restaurant del mén perqué defensen els productors locals,
usen practiques alimentaries que protegeixen el medi ambient i promouen una
dieta saludable.

Els tres germans aportaran la seva visié per aconseguir els objectius que la
institucié s'ha fixat per a 2030: acabar amb la fam, l'atur, la desigualtat i el
canvi climatic. El Sr. Joan Roca va dir: "hem d'assegurar una cadena empresarial
alimentaria que sigui mediambientalment sostenible, socialment justa i
economicament inclusiva, que asseguri lI'accés al menjar per a tothom”.

Com a suport als productes autdoctons tenim I'exemple del segell de qualitat
agroalimentari “Girona Excel-lent”, mencionat en la Directriu 6, i d’altres
productes com els que podem veure en la Taula 18.

Taula 18. Altres productes autoctons i sectors productius de la provincia

de Girona
Lactics Pollastre Xai Fruita Seca
. . Conserves de fruita i
Pastisseria Vedella ; Pa
almivar
Aigua Poltre Embotits Cafe
Cervesa i Licor Conill Verdures i Hortalisses Mel

Font: elaboracio propia
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Per la seva banda, el Patronat de Turisme Costa Brava inclou en la seva web la
seccié de Gastronomia promocionant:

* Restaurants

* Restaurants amb estrella Michelin

¢ Productes

» Esdeveniments gastronomics

* Ruta del Vi DO Emporda

» Aules de cuina i espais d’interés gastronomic

Segons la Sra. Anna Cuadrat la feina feta i el potencial de la Costa Brava en
I’ambit gastronomic culminen en la creaci6 del Club d’enogastronomia del
Patronat. La gastronomia i I'’enologia gironines prenen dimensié turistica amb la
creaci6 d'aquest Club de Marqueting d’enogastronomia, amb el qual
s’aglutinaran, s’estructuraran i es comercialitzaran ofertes i productes turistics
especifics per incrementar la qualitat, la competitivitat i el prestigi de la
destinaciéo Costa Brava i Pirineu de Girona. Aquest club neix a finals de I'any
2015.

El Club d’enogastronomia de la Costa Brava i el Pirineu de Girona es converteix
en el vuité club de marqueting que impulsa la maxima entitat de promocio
turistica de la demarcacié de Girona.
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4.2 8 DIRECTRIU 8: ESTIMULS DE LA VALORACIO PUBLICA, PROMOCIO D’UNA
ALIMENTACIO SANA A LES ESCOLES | LA INTRODUCCIO DEL TEMA DE LA
BIODIVERSITAT A LES ESCOLES DE CUINA.

Tal com s’ha vist, I'oferta gastrondmica de Girona es pot qualificar d'excel-lent.
La qualitat dels productes, els bons vins de la DO Emporda, el tracte i el servei
son els trets més diferencials de la provincia. La gran riquesa gastrondomica de la
zona permet combinar la cuina creativa i innovadora amb la més tradicional.

La cuina és un llenguatge mitjancant el qual es poden expressar molts
sentiments, emocions, olors, sabors, entre d’altres. També és una eina per
educar i promoure habits saludables.

L’any 2006 a Girona va fer-se la jornada “L’alimentacido: reflexions des de
I’educacié” del Consell Municipal d’Educacié de Girona, un espai per reflexionar
sobre l'alimentaci6 i les implicacions que té dins els espais i processos educatius.

La Sra. Montse Vifials va exposar la tasca realitzada en les escoles bressol
municipals de Girona per promoure una alimentacié sana. Els menus es poden
trobar penjats a la web i s’hi pot observar tant la varietat de productes com les
técniques culinaries utilitzades.

Existeixen altres iniciatives. Dipsalut és I’'Organisme Autonom de la Diputaci6é de
Girona responsable de prestar serveis d’'assisténcia técnica als municipis de la
demarcacié en I'ambit de la salut publica i la millora de la qualitat de vida dels
seus ciutadans. L'any 2010 va participar en la jornada “Alimentaci6 amb
productes locals a les escoles” organitzada per la Fundacié del Mén Rural amb
I'objectiu de transmetre habits de vida saludables basats en una alimentaci6
equilibrada i I'activitat fisica diaria.

Un altre projecte que s’inicia fa uns set anys arran de la iniciativa de
I’Ajuntament de Girona i I'escola Eiximenis és el projecte “Hort”. El projecte ha
anat evolucionant de manera creixent i abracant cada vegada més ambits
d’alumnat, de professorat, de la comunitat educativa del centre i de la societat
meés propera. L’Escola esta situada al centre de la ciutat de Girona i per motius
de manca d’espai van crear un hort urba amb tres taules d’hort i molts testos en
la seva terrassa. L’hort de I’Escola Eiximenis sempre ha estat un hort basat en el
conreu ecologic i ha defensat, per sobre de tot, el producte ecoldgic i la defensa
d’un mon sostenible en totes les seves actuacions.

El projecte s’'obre a les iniciatives dels alumnes, potencia la innovacié i
s’eixampla al mon de la produccio, aixi neix HortambCor. Es una “empresa” que
parteix del treball de I'hort i les plantes i s’endinsa en el mén de la petita
empresa del sector agricola.
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S’estudien els planters, les llavors, els preus del mercat, es mira quina plantacio
es pot treure al mercat i es culmina el procés muntant una parada al Mercat
Municipal a la placa del LIe6 amb els productes seleccionats.

El projecte de I'hort s’obre també al mén de la meteorologia per millorar la
collita a través del Projecte Mirant el cel. Tenen una estacié meteoroldogica que
els permet registrar cada dia les dades, interpretar-les i valorar quina actuacié
han de fer en el seu hort. El projecte forma part de la Programacié General
Anual de I'Escola Eiximenis, del Programa Pedagogic d”Educacié Democratica i
en concret de la Programacié de la Comissié de Natura.

En I'agricultura organica, I'GUs de productes agroquimics esta fortament restringit.
En el cas dels productes ramaders, aquests han de ser criats sense I'Gs rutinari
d’antibiotics i sense hormones de creixement (somatropines) juntament amb
altres obligacions com és la de menjar aliments fabricats en el sistema
d’agricultura ecologica.

El Sr. Josep Roca ha assegurat que “la gastronomia té des de sempre un dialeg
amb la ciéncia, clau per a I'éxit de la gastronomia, i ens ha de portar a
preguntar-nos qué hi ha fet fins ara, qué hi ha per a fer i qué cal seguir aprenent
perqué I'’evolucié i la innovacié son la base del futur” i aquest és un element clau
en les escoles de cuina.

El director de I'Escola d’'Hostaleria, el Sr. Gonzalo Herrero, va donar molta
importancia a la formacio en les escoles de cuina tant al personal de sala com el
de cuina. La valoracié publica de la feina de cuiner els darrers anys fa que la
promocié d’'una alimentacié sana sigui una feina de tots i és molt important el fet
d’introduir el tema de la biodiversitat en els programes educatius de les escoles
de cuina. Les practiques de respecte pel medi ambient i la biodiversitat per tant
s’inclouen en els aprenentatges de I'Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona.

També es pot citar I'Aula d'Hostaleria del Ripollés, situada a Ripoll. Aquesta es
va crear amb la intenci6 de donar una formacié que no s'impartia a les
comarques veines i alhora volia donar valor afegit al sector de I'hostaleria i la
restauracio.

En aquest sentit, l'alta gastronomia i la cuina creativa de les comarques
gironines fan molt bé la seva feina i contribueixen decisivament a que es vinculi
la destinaci6 amb la gastronomia. El Patronat de Turisme de la Costa Brava ha
sabut també integrar el fet gastronomic a l'oferta turistica.
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4.3 IDENTIFICACIO DELS PRINCIPALS AGENTS POLITICS, SOCIALS, ECONOMICS |
CULTURALS DE LA CIUTAT.

La UNESCO recomana seguir un procés obert a I'hora d'elaborar la candidatura,
és a dir, en col-laboracié amb els principals agents politics, socials, economics i
culturals de la ciutat.

En aquesta part del treball cal identificar aquells agents que, es creu, serien
claus per a la candidatura. Si estiguéssim parlant a nivell empresarial diriem que
son els stakeholders.

Una primera classificaciéo segons la naturalesa dels agents podria ser:

« Institucions publiques

« Institucions i/o empreses privades

* Recerca i innovaci6

e Col-lectius relacionats amb la gastronomia
*  Empreses d’esdeveniments gastronomics
* Projectes de creativitat i innovaci6

* Altres agents

Segons aquesta classificacio els agents identificats sén els seglients:

1. Institucions publiques:

Ajuntament de Girona: alcaldia i regidoria de Turisme

Els vuit Consells comarcals de la provincia de Girona: Alt Emporda,
Baix Emporda, Cerdanya, Garrotxa, Girones, Pla de I'Estany, Ripollés i
la Selva

Diputacio de Girona

2. Institucions i/associacions privades:

Cambra de Comerg
Patronat de Turisme Costa Brava
Associacions d’Empresaris d’Hostaleria (AHTRG)

3. Recerca i innovacio:

Unjversitat de Girona (UdG)
- Facultat de Turisme
- Campus Turisme UdG
- Catedra de Gastronomia, Cultura i Turisme Calonge-Sant Antoni
- El Campus Alimentaci6 i Gastronomia de la Universitat de Girona
Institut Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona (EHTG)
IRTA - Institut d'investigacié de la Generalitat de Catalunya a fi de
contribuir en la millora del sectors agrari, alimentari, forestal i pesquer.
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4. Col-lectius:

« Xefs estrella Michelin-Girona Territori d’estrelles.
 Girona Bons Fogons

* Hotels Gastronomics

* Mercat del lle6-Aula gastrondomica

5. Empreses d’esdeveniments gastronomics:

« INCATIS
e  FOorum Gastronomic

6. Creativitat i innovacio:

e« El Celler de Can Roca -La Masia
« Ferran Adria - El Bulli Foundation

7. Altres agents (caldria identificar-ne més per la redacci6 final de la candidatura)

e La Fundaci6 La ciutat Invisible

A continuacié analitzarem cadascun d’aquests agents i/o institucions com a part
del projecte de Girona Ciutat Creativa de la UNESCO per la Gastronomia.

1. Institucions publiques:
* Ajuntament de Girona

L’area de Promocié Econdomica, Desenvolupament Local i Turisme centralitza les
principals activitats i serveis que han de promoure la reactivacié econdomica i que
alhora son eixos estratégics de la ciutat com el turisme, el comerg i I'empresa.
Actualment la seva alcaldessa és la Sra. Marta Madrenas i Mir i la regidora de
Turisme, la Sra. Gloria Plana i Yanes.

Amb la candidatura de Girona Ciutat Creativa per la gastronomia la provincia
podria potenciar i millorar la planificacié6 estratégica de Girona, fomentar el
sector de la inddstria alimentaria, promocionant I'empresariat i potenciar
I’economia de proximitat, el sector comercial, el mercat municipal d’abastaments
i MercaGirona. Una planificacié i gestido estratégica del turisme gastronomic
ajudaria a millorar la promocié turistica i facilitaria la creacié de producte
turistic.
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e Consells Comarcals

Cada comarca ha desenvolupat una gastronomia propia i caracteristica en funcio
de la seva situacid geografica i dels productes que té a I'abast.

La informacié recollida dels consells comarcals, via correu electronic, on els
técnics responsables van enviar les dades que van servir per tenir més
informacié i detectar alguns elements importants per aquesta investigacié ha
servit per valorar en quin grau de desenvolupament esta cadascun dels vuit
consells comarcals a la provincia de Girona pel que fa a productes, col-lectius,
esdeveniments i turisme gastronomic.

+ Diputacio de Girona

La Diputacioé de Girona és una institucié que forma part de I'administracié local i
estda dotada de certes competéncies administratives per al govern i
I'administracidé de la provincia de Girona. Actualment el Sr. Pere Vila i Fulcara
n’és el President.

En aquest cas seria 'area de Promocié Economica de la Diputaci6, a través del
DipLab, qui podria col-laborar en aquest projecte.

2. Institucions i/o empreses privades:
« Cambra de comerc¢ de Girona

La Cambra de Comerc¢ de Girona treballa per millorar la competitivitat del teixit
empresarial i econdmic de les nostres comarques. Posa a disposicio de les
empreses recursos per a la millora continuada de la seva gestid, reuneix els
representants empresarials escollits a les urnes en el Ple i crea opini6é a favor de
I'empresa.

« Patronat de Turisme Costa Brava

El Patronat de Turisme Costa Brava Girona, fundat I'any 1976 per la Diputaci6 de
Girona, és un organisme mixt (sector public i privat) que té per objectiu la
definicié i elaboracié de linies estratégiques per al desenvolupament turistic de
les comarques gironines.

En aquest sentit, la seva funcié prioritaria és promocionar les marques
turistiques Costa Brava i Pirineu de Girona en els mercats emissors, i prioritzar-
los en funcid de la seva importancia per a la destinacio.

Aixi mateix, pretén fomentar la recerca turistica per millorar el coneixement del

sector, fent-ho repercutir en la presa de decisions, i fomentar també la qualitat
en la prestacio dels serveis turistics i en el conjunt de la destinacio.
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» Associacio d’hostaleria, turisme i restauraciéo de Girona (AHTRG)

L'Associacié d'Hostaleria Girona agrupa establiments hotelers, bars i restaurants
de la ciutat de Girona i d'un territori que abraca des de Banyoles fins a Caldes de
Malavella.

A mitjans dels anys 60 un grup d’empresaris turistics de la ciutat de Girona, amb
noms tant insignes com el Sr. Juli Lara, el Sr. Xavier Teixidor, el Sr. Josep
Carreras i el Sr. Narcis Agusti, van assumir el cost i, perqué no dir-ho, el risc de
la fundacio i gestié de la que es pot considerar la primera oficina de Turisme de
la ciutat de Girona, anomenada “Hotel-inform”.

L’entrevista feta al Sr. Josep Carreras posa en valor I'experiéncia dels anys que
els ha ensenyat que la promocié és un element important en el sector turistic.
Per aquest motiu, des de I’Associacié treballen en esdeveniments promocionals
propis tant importants com ara el GironalO, la Setmana Gastronomica de
Girona, el Destapa’t, i nous projectes en els que estan treballant, aixi com també
recolzen aquelles iniciatives, tant publigues com privades, que considerin
interessants des de I’Associacio.

3.Recerca i innovacio:
« Universitat de Girona

Dins la UdG i trobem la facultat de Turisme. La facultat té els seus origens en
I’Escola Oficial de turisme de la Generalitat de Catalunya, creada I'any 1989 a la
ciutat de Girona. L’Escola esta integrada des del curs 2001-2002 a la Universitat
de Girona i, amb la incorporacié dels estudis de Publicitat i Relacions Publiques,
el 4 de desembre de 2007 es transforma en Facultat de Turisme, convertint-se
en la primera facultat de Turisme de l'estat espanyol. Actualment té la seu a
I'edifici de Sant Doménec de la ciutat de Girona i s’hi imparteixen el estudis del
grau en Turisme, el grau en Publicitat i Relacions Publiques, el master en
Direcci6 i Planificacié del Turisme, el master en Turisme Cultural i I'European
Master in Tourism Management (Erasmus Mundus).

La recerca es vehicula mitjancant [I'Institut Superior d’Estudis Turistics
(INSETUR), els objectius del qual sén fomentar la recerca fonamental i aplicada,
el tercer cicle i la formacié continua. Pretén ser un punt de referéncia en la
recerca turistica del pais.

Dins de la UdG també hi ha altres organismes que treballen vinculats al turisme i
la gastronomia.
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El Campus Turisme és la plataforma que la Universitat de Girona posa a
disposicio del sector turistic i la societat per facilitar la comunicaci6 i el treball
conjunt. Es un Unic punt d’accés, per tractar totes les questions relacionades
amb la recerca i la docéncia en el camp del turisme amb I'objectiu d’orientar
I'activitat de la UdG a les necessitats reals de la societat.

El Campus Turisme pretén connectar el dinamisme del turisme catala amb els
processos de canvi internacionals. La competitivitat del turisme del pais només
sera possible amb una aportaci6 massiva d’'R+D+i. Només des d’'una connexid
entre la recerca i la innovacié de la Universitat i les iniciatives innovadores
empresarials sera possible reforcar I'aposta competitiva del turisme catala. La
persona responsable del campus és el Sr. Jaume Guia.

La Catedra de Gastronomia, Cultura i Turisme Calonge-Sant Antoni, citada
anteriorment, es crea l'any 2014 entre I'UdG i I'Ajuntament de Calonge.
L’'objectiu és desenvolupar el vincle entre gastronomia, cultura i turisme. Com a
president honorific de la catedra hi ha el Sr. Josep Roca i I'actual directora és la
Sra. Dolors Vidal.

El Campus Alimentacié i Gastronomia de la UdG és dirigit per la catedratica de
Tecnologia dels Aliments al Departament d’EQATA de [I'Escola Politécnica
Superior de la UdG la Sra. Carme Carretero. ElI Campus Alimentacio i
Gastronomia de la UdG es basa en la promoci6 i el manteniment d’una relaci6
continuada amb les empreses i institucions del sector, amb una clara orientaci6
cap a les necessitats de I'entorn, per tal de detectar i satisfer les necessitats
d’R+D+1, de formaci6 especialitzada i de prestacid de serveis.

* Institut Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona (EHTG)

En la societat actual, la cultura del lleure, els viatges, els mitjans de transport i
l'allotjament, la gastronomia i els vins, el coneixement d’altres cultures i d’altres
formes de vida es troben totalment integrats en els nostres habits de vida. Aixo
ha estat aixi de manera creixent i progressiva des dels incipients viatges en tren
organitzats per Thomas Cook al Londres del segle XIX.

La década dels anys 50 del segle XX comporta l'inici d’'una activitat turistica,
hotelera i gastrondmica al nostre pais que s’ha anat desenvolupant a mesura
que augmentava la demanda de visitants i que es multiplicava la complexitat de
la gestié d’'un sector econdomic emergent, que s’anava organitzant i consolidant
any rere any amb l'interés creixent dels turistes i visitants estrangers i del pais.

En aquest context I'EHTG ha jugat un paper fonamental en la formacié
professional del personal en I'ambit turistic a la provincia, arribant als 50 anys
de vida en aquest curs academic.
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+ IRTA - Institut d'investigacido de la Generalitat de Catalunya a fi de
contribuir en la millora del sectors agrari, alimentari, forestal i pesquer

L'IRTA és un institut d'investigacié de la Generalitat de Catalunya, adscrit al
Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi Natural. La
finalitat de I'IRTA és contribuir a la modernitzacié, a la millora i a I'impuls de la
competitivitat; al desenvolupament sostenible dels sectors agrari, alimentari,
agroforestal, aqiicola i pesquer, i també dels directament o indirectament
relacionats amb el proveiment d’aliments sans i de qualitat als consumidors
finals; a la seguretat alimentaria i a la transformaci6 dels aliments, i, en general,
a la millora del benestar i la salut de la poblaci6 esta situat a Monells i el dirigeix
el Sr. Josep M2 Montfort.

4 _Col.lectius:

* Girona Territori d’estrelles (explicat en el punt 4.2.6)
* Girona Bons Fogons (explicat el en punt 4.2.2)
* Hotels Gastronomics

Els hotels gastrondmics s6n establiments hotelers de petites dimensions que
disposen de restaurant amb una proposta gastronomica de proximitat, de km.O.
En l'oferta gastrondmica es pot trobar una gran preséncia de plats de cuina
catalana elaborats amb productes del territori i un bon servei. Alguns dels Hotels
Gastrondmics ofereixen antigues receptes de la cuina catalana i recuperen velles
técniques d'elaboraci6 dels plats.

El segell d’hotel gastrondmic esta vinculat a la marca Cuina Catalana, és a dir
aquells establiments que tinguin la distincié d’hotel gastrondmic obtindran també
la distincié de Cuina Catalana.

La gesti6é familiar i el tracte personal s6n dos dels eixos sobre els quals gira
aquest distintiu, que llueixen per tot el territori catala des d’hotels de cinc
estrelles fins a hostals o pensions (maxim 60 habitacions o 120 places).

En la taula seglient trobem els hotels que tenen aquesta distincio a la
provincia de Girona.
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Taula 19:

Hotels Gastronomics a la provincia de Girona

Nom de I’hotel gastronomic Comarca Poblacio
Sant Pere del Bosc Hotel&SPA Selva Lloret de Mar
Boutique Hotel Casa Granados Selva Tossa de Mar
Hotel La Placa de Madremanya Girones Madremanya
Ca L’Arpa Pla de I'Estany Banyoles

El Far Hotel Restaurant Baix Emporda Llafranc

Es Portal Hotel Baix Emporda Pals

Hotel Llevant Baix Emporda Llafranc
Hotel Casamar Baix Emporda Llafranc

Hotel Emporda Alt Emporda Figueres

Mas Ses Vinyes Alt Emporda Begur

Hostal Sa Tuna Alt Emporda Begur

Hotel El Moli Alt Emporda Ponts Molins
Hotel Rural Niu de Sol Alt Emporda Palau Saverdera
La Quadra Restaurant Hotel Alt Emporda Macanet de Cabrenys
Hotel Els Cacadors de Maganet Alt Emporda Macanet de Cabrenys
Hotel Restaurant Emporium Alt Emporda Castell6 d’Empduries
Masia La Palma Alt Emporda Espinavessa
Hotel Restaurant Els Cacadors Ripollés Ribes de Freser
Hotel Prats Ripollés Puigcerda
Fonda Xesc Ripollés Gombren

Font: elaboracié propia

* Mercat del Lle6 — Aula gastrondmica

El Mercat Municipal d'abastaments és el centre de distribucié de producte fresc
de la ciutat (carn, peix, fruites i verdures i queviures), tal com s’ha vist
anteriorment.
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El mercat, que es troba situat a la popularment coneguda placa del Lle6, destaca
per I'excel-lent qualitat dels seus productes i el tracte personal al client.
5.Empreses d’esdeveniments gastronomics:

« INCATIS

INCATIS és una empresa especialitzada en l'organitzacié de fires, congressos,
accions promocionals, relacions publiques, patrocinis, esponsoritzacions,
incentius, fidelitzacions, inauguracions, convencions i actes protocol-laris amb
una trajectoria de més de 18 anys que els avala. Per la seva trajectoria,
INCATIS s'ha especialitzat en l'organitzaci6 de fires de producte i de
gastronomia.

INCATIS té com a ambit d'actuacié més proper la demarcacioé de Girona, i tot el
territori catala, perd en els darrers anys ha ampliat les seves fronteres
organitzant esdeveniments a diverses ciutats europees aixi com també a paisos
de I'Ameérica Llatina, com la Republica Dominicana.

6.Creativitat i innovacio:
e El Celler de Can Roca “ La Masia”

El Celler de Can Roca és un restaurant gironi. Té tres estrelles de la Guia
Michelin i segons la publicacié britanica The Restaurant Magazine ha estat el
cinqué millor restaurant del moén el 2009, quart el 2010, segon el 2011, 2012 i
2014, i primer el 2013 i el 2015.

El restaurant el porten els tres germans Roca i Fontané, Joan, Josep (Pitu) i
Jordi, que s'encarreguen respectivament dels plats (xef), del vins (sommelier) i
de les postres (reboster).

El restaurant va ser fundat el 1986 per Joan i Josep Roca. L'any 1996 entra a
treballar-hi en Jordi, el germa menor, i s'encarrega dels dolgos.

El 2007 es va traslladar a un edifici més modern, on esta ubicat actualment,
dissenyat especificament pel restaurant, a només cent metres de l'anterior.

L'estil de cuina és el dit "tecno-emocional", emocional perqué busquen recuperar
aromes i gustos perduts en la memoria del comensal i a través de l'inconscient
com quan escoltem una vella cancdé que ens recorda vivéncies personals
passades. Aix0 seguint les técniques culinaries tradicionals perd també de noves,
si aquestes permeten afegir millores, sobretot pel que fa a una acurada
presentacio dels plats.

Un exemple de "nova" tecnologia que empren és la destil-lacié de la terra per a
incorporar el seu gust i aroma en alguns dels seus plats.
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A partir de les entrevistes fetes als dos germans Roca (Josep i Joan) es van
poder captar moltes sensacions vinculades a la seva professionalitat, naturalitat i
valors, en primera persona, en la feina que fan.

El Sr. Josep Roca (Pitu) coneix els vins i tot allo que fa referéncia a ells com a
sommelier i cap de sala del Celler de Can Roca, i va identificar clarament la
mayjoria de les vuit Directrius UNESCO.

El Sr. Joan Roca com a xef ,del millor restaurant del mén (2013 i 2015), va ser
molt resolutiu, practic i realista al contestar els continguts de les vuit Directrius.
Amb la seva experiéncia i coneixements va valorar molt positivament la
iniciativa de poder presentar la candidatura.

La Masia és un espai dels germans Roca i el seu equip per repensar, recrear,
renovar, reactivar, reajustar idees i projectes. Un altre dels elements a destacar
és la seva fascinacié per la botanica, en la qual els ajuda el gastrobotanic
Evarist March, de 'empresa NaturalWalks.

Els Germans Roca anuncien (juny 2016) la creacié d’'una fundacié per canalitzar
els projectes socials, d’innovacié i de formacio.

« Ferran Adria - El Bulli Foundation

El Bulli va ser un restaurant propietat del xef Ferran Adria i del director de sala
Juli Soler situat a la Cala Montjoi, a Roses (Alt Emporda). Tenia tres estrelles de
la Guia Michelin i va ser considerat cinc vegades (2002, 2006, 2007, 2008 i
2009) el millor restaurant del mén al Top 50 de la prestigiosa publicacié
britanica The Restaurant Magazine.

La publicacié britanica Time ha inclos el seu xef, Ferran Adria, a la llista de les
cent persones més influents del mén. El restaurant tenia una estacidé limitada
d'abril a setembre. Els plats que s'hi servien combinaven ingredients inusuals
amb sofisticades técniques cientifiques i innovadores. El Bulli va tancar les
portes el 31 de juliol de 2011 per reobrir el 2014 sota un nou concepte de
laboratori, el Bulli Foundation, pendent d’obrir a data d’avui (juny 2016).

7.Altres agents:
« La Fundaci6 La ciutat Invisible

La Fundacié La Ciutat Invisible neix de la voluntat d’institucionalitzar el punt de
contacte entre el sector privat i I'accés public a la cultura. Vol esdevenir el
cristal-litzador de totes les energies mogudes al voltant de les arts escéniques i
la cultura a Girona, per tant, amb una clara relacié amb el mén de la creativitat.

Aquesta és una possible proposta d’agents implicats, perd, com que la UNESCO
recomana que el procés sigui obert i participatiu en la redacci6 del projecte de la
candidatura potser caldria identificar-ne més.
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5. PREPARACIO DE LA CANDIDATURA: PASSOS A SEGUIR.

Per tal de preparar la candidatura caldria fer un seguit de passos i preparar certa
documentacidé. Son processos llargs durant els que cal definir un projecte, tot i
que a Girona ja hi ha molta feina feta.

En la taula seglient es mostren de manera esquematica els passos a
seguir i el cronograma proposat.

Taula 20: Accions i cronograma. Passos a seguir.

Creacié GRUP DE PROJECTE SOL.LICITUD
TREBALL PUBLIC | CIUTAT CREATIVA
PRIVAT PLA D’ACCIONS UNESCO
2n Semestre 2016 1r semestre 2018 i

2n semestre

1r Semestre 2017 Any 2017 Convocatoria 2018

Font: elaboracié propia

D’acord amb la taula anterior cal realitzar tres accions: la creacié del grup de
treball, la redaccié del projecte (inclou el pla d’accions) i la presentacié de la
sol-licitud a la UNESCO.

Acci6 1. Creaci6 del grup de treball.

El primer pas és la creacié d'un grup de treball public i privat anomenat Consell
Promotor de Girona, Ciutat Creativa UNESCO per la Gastronomia, per garantir la
participacié d’entitats publiques i privades (incloent-hi associacions
professionals, universitats, productors, institucions o centres de recerca, xefs,
escoles d’hostaleria, col-lectius de cuina, técnics de consells comarcals i altres
membres) prioritzant els agents indicats anteriorment.

Totes les iniciatives que sumen en una concepcié de la gastronomia Gironina
com un factor de progrés i creativitat s’haurien de cohesionar en una iniciativa
impulsada per I’Ajuntament de Girona.

Acci6 2. Redacci6 del Projecte.

La segona acci6 és la preparaci6é del projecte per part d'un equip redactor, per a
definir-lo. En les conclusions d’aquest TFM es fa una proposta inicial

Caldra definir els conceptes basics del projecte de la mateixa manera que han
fet les altres Ciutats Creatives ja certificades.
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Aquest projecte hauria d’incloure:

- Pla d’accions per a 4 anys

- Indicadors i cronograma

- Pressupost

- Estratégia de recursos financers per a financar el projecte.
- Actors involucrats

- Proposta de valor per la Xarxa

Durant la preparaci6é de la candidatura caldria difondre els continguts i la
importancia de formar part de la Xarxa de Ciutats Creatives UNESCO a través
de la participacié de la ciutat en esdeveniments gastrondmics, i també caldria
fer aliances amb els altres actors de la ciutat, que s’han materialitzat en
activitats gastronomiques en la linia dels objectius de la UNESCO.

Es podria aprofitar el Forum Gastronomic 2017 per buscar sinérgies amb altres
ciutats creatives de la Gastronomia amb I’'objectiu de fer visible el pas de cuiners
internacionals per la ciutat de Girona i buscar aquests sinérgies.

Proposta per tal de fer difusié de la candidatura, caldria fer:

- Una web en quatre idiomes (com a minim catala, castella, anglés i
francés) com a suport d’informacié del procés de candidatura

- Creacio d’'un logotip

- Un video de la candidatura

- Crear perfils a xarxes socials com a candidata (.almenys una pagina de
Facebook i un perfil d’Instagram)

La participacié de la societat és un pilar important de la candidatura. Durant els
mesos de preparacio, caldra revisar iniciatives particulars per a la seva inclusio
(en el cas de presentar-se’'n). El procés participatiu conclou amb una série
d’accions, a través d’esdeveniments adrecats als gironins, siguin foodies o no, i
una campanya per la recollida de propostes i idees oberta a tothom, aixi com la
dinamitzacié de les xarxes socials.

Un altre dels element a tenir en compte en la redaccié del Projecte és buscar
sinérgies amb altres camps creatius per a buscar sinérgies amb altres Ciutats
Creatives. Girona no només destaca en el terreny de la gastronomia, sind
també en altres disciplines:

- Disseny: marc per a creadors, artistes i artesans. La Volta és una
iniciativa del Bolit, Centre d'Art Contemporani i de I'Ajuntament de
Girona que compta amb el suport inicial del SOC i del Fons Social
Europeu i que esta coordinada per I'Associacié Cultural Fang.

- Mdsica: el mes de maig de 2006 va obrir les portes I'Auditori de
Girona. Des del primer moment s'ha volgut convertir en un referent de
I'activitat musical, no només a la ciutat de Girona, sin6 a nivell catala.
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L'Auditori de Girona té una programacié amb personalitat propia, que
la conformen tres eixos basics: I'excel-léncia i la qualitat de les seves
temporades, la internacionalitat, a través dels noms més destacats en
el panorama musical internacional, i la catalanitat, a través del treball
conjunt amb agents de casa nostra, la promoci6 dels artistes locals i la
programacié dels compositors del nostre pais.

- Cinema: el Museu del Cinema fou inaugurat a Girona el 8 d'abril de
1998, i va ser el primer de la seva especialitat a I'Estat Espanyol,
comparable pel que fa a la qualitat de la col-leccié i del projecte
expositiu amb els principals museus de cinema d'Europa. Té per
objectiu esdevenir un centre de dinamitzacié del mén del cinema i dels
espectacles visuals, en base a una programacié continuada d'activitats
i serveis, adrecats a un public potencial molt ampli, que en garanteix el
reconeixement local, nacional i internacional. També existeix un
col-lectiu de Critics de Cinema de Girona.

- Literatura: existeix el MOT, que és un festival literari organitzat
conjuntament per I'’Ajuntament de Girona i I’Ajuntament d’Olot. Es
porta a terme cada any durant el mes d’abril i té com a tret identitari
I’'excel-léncia en els ponents i les propostes.

El festival cada any escull un ambit tematic que serveix de fil conductor
de I'edicié i ofereix una programacié d’actes literaris de la ma
d’escriptors i intel-lectuals de referéencia.

- Artesania i arts folkloriques: la cultura popular i tradicional és una part
integrant de la vida de la ciutat. Girona acull al llarg de I'any una gran
varietat de fires i mercats al carrer, activitats que esdevenen un
atractiu més per a molts dels seus visitants, i que la converteixen en
una ciutat activa i plena de vida. Existeix I’Associacié d'Artesans Pont
de Pedra.

A part, la ciutat compta amb un ric i divers patrimoni cultural amb els sis
museus gironins que formen part de GironaMuseus: el museu d’arqueologia, el
d’art, el del cinema, el d’historia de la ciutat, el de la Catedral i el d’historia dels
jueus.

També s'organitzen festivals de mdusica, teatre, cinema, entre d’altres que
permeten gaudir de Girona durant les quatre estacions de l'any i posicionar la
ciutat com a Girona Ciutat de Festivals. En teatre trobem Temporada Alta, el
festival d’arts escéniques que se celebra a les ciutats de Girona i Salt durant els
mesos d’octubre, novembre i desembre.
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Accid 3. Presentacidé de la sol-licitud.

Pel que fa a la documentacié necessaria per presentar la candidatura caldria
emplenar el formulari de sol-licitud (UNESCO) i adjuntar els seguents
documents:

- Una carta oficial de l'alcaldessa de Girona sol-licitant la presentaci6 de la
candidatura a Ciutat Creativa UNESCO per la gastronomia.

- Una carta formal de suport a la candidatura de la Comissié Nacional per la
UNESCO del pais.

- Dues cartes formals de suport dels membres en I'ambit creatiu de la
gastronomia.

- Tres fotos de la ciutat relacionades amb el camp creatiu i la cessié de
drets corresponent.

Al mateix temps, s’haura de buscar la implicaci6 de la societat civil i si la
designaci6 fos positiva, el Consell Promotor seria la garantia del compliment del
Projecte i del seu Pla d’accions.

La responsabilitat de la designacio rau en el/la Director/a General de la UNESCO
prévia consulta interna i consultes externes amb determinats experts
independents, organitzacions no governamentals i/o institucions independents,
incloses universitats, que, o bé estiguin especialitzats en els set camps de
creativitat establerts o bé en el paper de la creativitat en el desenvolupament
urba.
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6.CONCLUSIONS

El Treball Final de Master (TFM) ha de tenir les caracteristiques d’'un projecte
professional o de recerca propi de la titulaci6, en aquest cas el master de
Turisme Cultural en l'itinerari de gastronomia. Aquest treball m’ha permés poder
investigar i analitzar la gastronomia de Girona.

L’'objectiu principal (hipotesi) d’aquest treball és determinar si Girona compleix
les Directrius necessaries per esdevenir una Ciutat Creativa UNESCO de la
gastronomia. Un cop finalitzat I'estudi podem concloure que si. Caldria redactar
un projecte de candidatura amb un pla d’accions (tal com s’ha explicat en
I'apartat dels passos a seguir) per tal d’articular tota la candidatura.

La tasca de fer les entrevistes i quadrar les agendes ha servit per coneixer
professionals del sector i valorar la feina que fan, i és un valor afegit d’aquesta
investigacio.

En el cas de Girona, la gastronomia configura diverses dimensions
complementaries que fan de la ciutat un territori gastrondmic complert.

A Girona hi conflueixen els productes, els productors, els professionals de la
gastronomia (xefs, amb el reconeixement del Sr. Joan Roca com a millor xef del
mon 2016 ) i totes les institucions dedicades a connectar la gastronomia des del
nivell més popular i tradicional fins a les seves manifestacions més innovadores.

Es per aquest motiu que s’afirma que Girona viu la gastronomia, perqué la
gaudeix de diverses maneres i perqué compta amb un solid sector professional
que la situa com un referent internacional amb productes bons i variats.

Aconseguir una projeccié d’ambit internacional de tota la provincia de Girona
que, a banda de promoure un impuls al turisme, obri unes amplies possibilitats
d’establir relacions comercials amb altres regions per part de tot el sector
agroalimentari de Girona és fonamental. Aixi doncs, pot ser una eina d’impuls
extraordinaria per divulgar el territori i per impulsar la internacionalitzacié del
teixit productiu de Girona.

Ser ciutat UNESCO de la Gastronomia aportaria reconeixement internacional,
prestigi i visibilitat al territori tant entre els membres de la Xarxa com a nivell
turistic.

La presentacio de la candidatura de Girona inclouria tota la provincia. Significaria
un reconeixement de tot el patrimoni que es mou entorn a la gastronomia de
Girona pel que fa I'alimentacid, la pagesia, els xefs i restauradors, els comercos
d’alimentacio, la induUstria agroalimentaria i el turisme gastronomic.
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Un valor afegit a la candidatura serien els reconeixements que té Girona i la
seva provincia a nivell gastronomic, aixi com la seva aposta per la innovacio des
de I'ambit universitari. Podem dir que Girona viu de la seva tradicié i aposta per
la innovacioé.

Ser Ciutat UNESCO suposaria nombrosos beneficis per a tot I'entorn. D’una
banda significaria convertir-se en una ciutat culturalment valorada a nivell
gastronomic, en un node d’atracci6 per al turisme i per a les relacions comercials
al voltant del sector de I'alimentacio.

Un cop certificada, també representaria entrar a formar part de la Xarxa de
Ciutats Creatives de la UNESCO, creada I'any 2004, i en la que fins al moment,
en I'ambit de la gastronomia només hi ha 18 ciutats a tot el moén, i només 2 de
les quals s6n espanyoles (Burgos i Dénia) .

Per al desenvolupament de la proposta, no obstant, caldria la captacié de
recursos per donar suport al projecte i coordinar-se amb les ciutats europees per
generar treball i captar fons de la UE (Unidé Europea).

Per la redaccio del Projecte la proposta serien els 3 eixos segluents :

» Els professionals del sector (persones)

» Els productes del Mar i la Muntanya per posar en valor els productes
excel-lents de la zona (productes)

* Els equipaments gastrondmics amb l'objectiu de potenciar-los, tant a
nivell de recerca com a nivell turistic, ja siguin publics o privats
(equipaments)

Els elements que reforcen el fet que Girona pugui esdevenir Ciutat Creativa de la
Gastronomia soén: la revalidacié del Celler de Can Roca com a primer restaurant
en el ranquing dels cinquanta millors restaurants del mén (any 2015 i 2013) i
segon (any 2016 i 2014); el renaixement dels vins empordanesos, produits amb
meés qualitat i en progressiu creixement en exportacions; la creaci6 del club de la
Ruta del Vi DO Emporda, que potencia lI'enoturisme a la Costa Brava; la
designacié de Catalunya “Regié Europea de la gastronomia 2016”; la qualitat
dels productes agroalimentaris de la provincia de Girona, molts d’ells distingits
amb segells i certificats protegits; els esdeveniments tematics, com ara fires,
campanyes i jornades vinculats amb la gastronomia; el foment de la recerca i la
innovacié gastronomica amb exemple com “El Bulli Foundation” de Ferran Adria
o0 el projecte “La Masia” dels germans Roca; I'associacionisme dels col-lectius de
restauracid i hostaleria que treballen per divulgar i protegir la cuina local;
I’educacié per a una alimentacié saludable i sostenible i els equipaments
vinculats amb la gastronomia.
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Tot i que molts d’aquests elements formen part de les Directriu UNESCO seria
una primera llista per a poder comencar a valorar les accions fetes que podrien
formar part del projecte de candidatura i servirien per a programar el pla
d’accions futures.

Girona té molt per oferir i alhora molt per aprendre d’altres Ciutats Creatives de
la Xarxa.

Feta aquesta investigacid, la proposta del que Girona podria aportar a la Xarxa
seria: ser Territori de Formaci6, Territori de Mar i Muntanya i Territori
d’Estrelles Michelin.

e Territori de Formaci6. Oferir formacio especifica als professionals del mén
de la gastronomia i I'alimentacié aprofitant tant I'’escola d’hostaleria com
la Universitat de Girona.

* Territori de Mar i Muntanya. Treballar el concepte d’excel-lencia en la
varietat de productes sense oblidar-nos de la DO Emporda.

e Territori d’Estrelles Michelin. Posar en valor la metodologia de treball i de
negoci d’aquests tipus d’establiments com a model per aplicar en altres
paisos.

El fet que les experiéncies en turisme gastronomic son, cada vegada meés, una
part important de les experiéncies del turisme creatiu, i que la cultura i I'aliment
estan sent interrelacionades en noves i exigents demandes, la proposta de
Girona com a Ciutat Creativa de la UNESCO respondria a aquestes demandes.

El fet de treballar en Xarxa posa en valor les cultures gastronomiques al voltant
del mén com a recurs de diversitat cultural, econdmica i social.

Vist tots els elements analitzats en els apartats anteriors i revisada la
documentacioé necessaria per a una possible candidatura de Girona com a Ciutat
Creativa UNESCO de la Gastronomia, s’afirma que Girona podria ser-ne
candidata pel fet que compleix amb les Directrius UNESCO.

I molts potser encara es podrien preguntar: per qué seria important formar part
de la Xarxa de Ciutats Creatives UNESCO com a Ciutat de la Gastronomia?

Resposta facil, un cop feta tota la investigacié, Girona és una ciutat creativa per
excel-lencia i s6n multiples els sectors creatius actius a la ciutat, pero
precisament la gastronomia és un element fonamental en la seva expansié
durant el segle XXl i en la concepcid de la ciutat actual.

Es podria reflexionar juntament amb altres ciutats sobre els reptes de la
gastronomia, I’enoturisme, la indudstria alimentaria, i expandir el rol de
consolidar Girona com a punt de trobada d’esdeveniments gastronomics
internacionals tant en formacié com en noves practiques culinaries.
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Seria interessant poder tenir I'oportunitat d’'unir forces amb ciutats de la Xarxa
amb l'objectiu de fer de la Gastronomia un estimul creatiu i sostenible per al
progrés social, cultural i econdmic de la provincia de Girona. Una ciutat
Gastronomica té la gastronomia com un eix fonamental del seu patrimoni, del
seu imaginari i de les seva indUstria alimentaria.

Aquestes serien les conclusions que m’han servit per ampliar els meus
coneixements, per a coneixer professionals vinculats amb la gastronomia, donar
a coneéixer el concepte de Ciutat Creativa de la UNESCO i, més concretament, en
gastronomia, aixi com poder valorar el moment més algid de la gastronomia
gironina en termes d’excel-léncia.
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