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Cooperació internacional
Contrapart: Brasil

Reptes comuns: canvi climàtic, la pobresa, els drets 
humans i gènere.

Elements comuns:
• Objectius comuns: oportunitats laborals

• Sobirania i respecte mutu

• Drets humans i valors compartits 

• Participació de múltiples actors 

• Intercanvi de coneixements i tecnologia

• Finançament: recursos humans materials i econòmics

• Transparència i responsabilitat



Context

• Brasil és el tercer productor mundial de blat de
moro, darrer d’Estats Units i la Xina.

• Rio Grando do Sul, Minas Gerais, Paraná, Sâo
Paolo i Goiás son els principals productors brasilers

• Es tracta d’un tipus d’agricultura a gran escala que
utilitza llavors de conreus transgènics i aplica
tècniques avançades de cultiu.



Context

• La regió sud-oest de São Paulo té 528.200 habitants i se la coneix com a Ramal de la Fam, ja
que és una de les regions més pobres de l’Estat de São Paulo (Brasil) i amb més manca de
desenvolupament.

• El sud-oest paulista no va participar en el projecte de desenvolupament industrial de São
Paulo i és una de les regions actualment amb menor concentració industrial de l'estat, per la qual
cosa ha mantingut la seva caracterització tradicional del cultiu de productes bàsics agrícoles.

• La producció de blat de moro té una importància econòmica significativa a la regió sud-oest de
São Paulo/Brasil i està associada a la importància cultural que aquest gra té en la tradició
alimentària local.





Diversitat alimentària 

Inclou tots els components
de la biodiversitat que són
rellevants per a l'agricultura i
l'alimentació (Brasil, 2014)

Conveni sobre la Diversitat Biològica-CDB



Diversitat alimentària

30,000 espècies de plantes comestibles identificades

7.000 vas ser cultivades per la producció d’aliments

170 conreus agrícoles es cultiven a escala comercial a nivell
global

40% de la ingesta calòrica diària humana: arròs, blat i blat de
moro.



• Enriqueixen les dietes pel seu valor nutritiu;
• Protegeixen l'agricultura;
• Lluiten contra el canvi climàtic amb les seves pròpies armes;
• Mantenen vius els coneixements tradicionals;
• Poden millorar els mitjans de vida dels petits agricultors i 

productors locals.

(Nacions Unides, 2019)

Importància de la diversitat alimentària



Patrimoni agroalimentari: identificació i posta en valor

Coneixements i oficis que associen la producció agrícola i les
pràctiques de preparació d'aliments amb la identitat cultural
d'un grup social.

Implica coneixements i pràctiques des de l'agricultura fins a la
preparació d'aliments i pot abastar aspectes materials (aliments
en si, utensilis, estris de cuina, terres) i aspectes immaterials
com pràctiques, coneixements, representacions, etc.



ANTECEDENTS

El blat de moro 
conformava les 
receptes i els hàbits 
alimentaris dels 
primers habitants 
del Brasil –
indígenes, entre 
moltes altres ètnies.









El blat de moro es mil·lenari al Brasil

El blat de moro forma part de la història alimentària
del món des de fa almenys 9.000 anys.

Els humans ja utilitzaven i manipulaven la forma
silvestre del blat de moro, una herba anomenada
teosint, a Mèxic».

Les plantes de blat de moro portades a Sud-amèrica
des de Mèxic fa més de 6.500 anys eren d'un tipus
genètic més primitiu.

Es va estendre per Amèrica Central i del Sud fins a
arribar al Brasil en el període precolombí, fa més de
1.000 anys.

Fuente: Science, dic-2018 
«Evidencias multiproxy
destacan un complejo
legado evolutivo del maíz
en Sudamérica»

https://www.grupocultivar.com.br/ativemanager/uploads/galeria/c70c0-article--6-.jpg


Ruta de 4.000 km
de senders que
connecten els
oceans Atlàntic i
Pacífic.





Oportunitat: sector turístic

• El turisme pot col·laborar en la valorització del patrimoni gastronòmic,
un conjunt d’elements tangibles i intangibles de les cultures alimentàries
considerats patrimoni compartit, o bé comú, per al col·lectiu.

• Aquesta proposta té per finalitat preservar i reforçar la identitat local a
través del blat de moro criollo com a matèria prima de molts plats
tradicionals.

• El turisme gastronòmic ofereix la possibilitat de conèixer els hàbits i les
formes de viure i menjar d’una comunitat. Visitar restaurants i
establiments a la recerca d’experiències basades en menjar i beure és una
manera de fer-ho.



Oportunitat: turisme gastronòmic 

• La preocupació per la preservació de les llavors del blat de moro crioll està associada a
un veritable rescat cultural en què la gestió del blat de moro va de la mà amb la
recuperació de tradicions festives i gastronòmiques, moltes de les quals corren greu
risc de caure en l'oblit.

• La Ruta del Blat de Moro s'emmarca en aquesta perspectiva en optar pel patrimoni
agroalimentari que comparteixen vuit ciutats que mantenen una forta tradició cultural
al voltant del blat de moro. En aquest sentit, pot ser no només una manera de preservar
el passat, sinó també de crear el futur dels destins i mantenir l'autenticitat.



• Fase diagnòstic: treball de camp, contacte amb els agents locals i petites
empreses del sector

• Anàlisis de la situació actual: identificació plats típics, promoció de la cuina
local i establiments que ofereixen plats tradicionals.

• Recull de dades per elaborar un material de divulgació: productes i elaboració.
Recopilant així un patrimoni oral en risc.

• Creació de rutes de turisme gastronòmic per a la regió, involucrant vuit
municipis de la zona.

Fases del projecte



• Sistema agrícola : Ús de llavors pròpies

• Creació de bancs de llavors (entre productors)

• Cultiu intercalat - Fesols, carbassa, blat de 
moro

• Sistemes de treball comunitari

• Respecte dels cicles lunars: sembra en lluna
minvant

• Coneixement de les herbes

• Rituals festius després de la collita

• Maneres tradicionals de produir farina de blat
de moro

Les pràctiques tradicionals de la cultura local

• Cicles de l'any - Celebracions comunitàries

• Cuina i artesania – Majoritàriament son dones

• Fabricació d'objectes artesanals

• Utilització dels aliments

• Fulles de blat de moro

• Preservació de patrimoni arquitectònic

• Mostra d’antics oficis.



Resultats: publicació amb recull receptes tadicionals



Milho Preto: gosto de 
pinhão, alimentação 
humana. 

Bairro Pinhalzinho – CB

Milho Palha  Roxa: 
artesanato, alimentação 
animal, culinária, 
pamonhas 
Bairro Areia Branca – CB

Milho Vermelho tipo 
Cunha: alimentação 
animal, culinária, farinhas

Bairro Areia Branca – CB

Milho Estecão : 
alimentação animal, 
culinária 

Ferreira dos Matos – RG









Mostra de plats elaborats amb blat de moro crioll



Mostra de plats elaborats amb blat de moro crioll



Mostra de plats elaborats amb blat de moro crioll





Elements de la ruta:
Antic molins, casa de farina,
receptes, festes, tot això es pot
veure, viure i experimentar en vuit
ciutats ubicades a la regió sud-oest
paulista: Apiaí, Ribeirão Branco,
Guapiara, Ribeirão Grande, Capão
Bonito, São Miguel Arcàngel,
Itapetininga i Itapeva.

A més d'una àmplia extensió de la
biodiversitat a la selva de la Mata
Atlàntica composada per un ric
patrimoni natural de la regió, hi
trobem quatre parcs estatals.







Festes i celebracions







Itapetinga

• Bolinho de Frango



Ribeirão Grande
Rojão Carne macerada en mortero con harina de 
maíz



Artesanies



Fashion Week

https://youtu.be/63VP1SVOwDU?si=UOnh4xyJ5w7GlTd2

https://youtu.be/63VP1SVOwDU?si=UOnh4xyJ5w7GlTd2


Conclusions
El turisme es instrument útil per a la posta em valor a través de
la valorització del patrimoni gastronòmic, un conjunt
d’elements tangibles i intangibles conformen les cultures
alimentàries considerats patrimoni compartit, element
identitari d’un col·lectiu que té el compromís per transmetre’l de
generació a generació.

El turisme gastronòmic es una manera de donar a conèixer una
regió i es troben en moment de creixement i expansió, per la
importància del seu valor nutricional, social, cultural i
econòmic.

Al mateix temps una oportunitat per les petites empreses de
serveis i petits productors de la regió.



Muito obrigada!
Moltes gràcies!
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