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RESUM

La nostra alimentaci6 actual és el resultat d’una historia comuna, el producte d’un dialeg entre
I’home i el seu entorn. L'alimentacié d’una cultura, d’un territori, d’un pais €s el resultat d’un
coneixement que s’ha transmes de generacid en generacio, i que ha esdevingut un tret de la
nostra cultura, un patrimoni nacional que és compartit pels individus que hi viuen. Un
patrimoni que crea identificacio i identitat. Aquesta vessant de la cultura andorrana ha estat
poc estudiada fins ara.

L’objectiu d’aquest projecte és, doncs, la identificacié de 1’alimentacié tradicional andorrana i
del seu patrimoni gastronomic, aixi com les influéncies i transformacions que aquesta
alimentacio ha patit al llarg dels anys.

Aquest estudi s’inscriu també en la realitat actual del territori andorra: una voluntat creixent
de desenvolupar altres vessants del turisme i aixi potenciar i complementar les activitats
turistiques fins ara existents. El turisme gastronomic s’ha desenvolupat en les ultimes
décades. L'alimentacio s’ha convertit en un moment important de 1’experiéncia turistica. Aixi
doncs, amb aquest treball volem estudiar una série d’aspectes vinculats a la gastronomia
andorrana. Aquest conjunt d’elements ens permetra aportar als actors del sector turistic (tant
publics com privats) eines per a desenvolupar aquesta vessant del turisme al pais.
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Introduccio

El turisme gastronomic s’ha desenvolupat de manera exponencial arreu dels territoris amb
potencialitats turistiques. Com ens ho diu en Xavier Medina (2017), “el papel de la
gastronomia en la definicién y en la diferenciacion de la oferta en los destinos turisticos es
cada vez mas relevante a nivel internacional. [...] El turismo encuentra en el patrimonio
gastronémico un valioso recurso para poder atraer visitantes [...] creando negocios en
diferentes sectores.” i, segons paraules de la secretaria d’Estat del Turisme d’Espanya,
Matilde Pastora Asian Gonzélez, «Le tourisme gastronomique a un potentiel extraordinaire et
est un produit prioritaire et transversal de la stratégie de promotion touristique en Espagne en
raison de son poids croissant dans la demande touristique (8,4 millions de touristes
internationaux effectuant des activités gastronomiques représentant 12,3% du nombre total de
touristes en 2015), en particulier dans les destinations non cotiéres.'

Tresseras, Medina y Matamala (2007), aixi com nombrosos altres especialistes del turisme
gastronomic, afirmen que la gastronomia ¢és un factor decisiu de la planificacid i1
desenvolupament del viatge. L’alimentacié és una de les principals despeses del turista.” El
turisme gastronomic té un mercat propi i el turisme pot esdevenir una plataforma d’excepcid
per promocionar productes i marques alimentaries.

Desplacar-se del seu lloc de residencia habitual per a descobrir un territori, fer turisme, és una
activitat antiga, que datem majoritariament a partir del segle Xviil. Poques eren les persones
que en aquella eépoca tenien la possibilitat de desplagar-se per descobrir el patrimoni material
—aixi com I’immaterial— present en una destinacid. Aquesta practica s’ha anat
progressivament expandint i diversificant cap a sectors de la poblacidé que encara no en se’n
beneficiaven. Malgrat que la alimentacio feia part integrant de les activitats dels visitants en el
territori, la identificacié d’aquesta activitat com a una experiéncia turistica és relativament
recent. El turista procura, mitjancant I’intermediari de la gastronomia d’un territori, viure una
experiéncia etnografica: descobrir els apats tipics i/0 emblematics d’un territori, I’estructura
del apat, els aliments, utensilis i métodes de coccid utilitzats per a la elaboracié del plat, les
histories 1 vivencies entorn del que menjaran, etc. El turista ve a viure una experiéncia
(Poulain, J.P., 2007) mitjangant la incorporacié d’aliments. El turisme cultural i, més
especificament, el turisme gastronomic pot ser percebut avui en dia com a una experiéncia
antropologica i1 s’ha tornat una activitat recurrent per part dels turistes, ja siguin visitants o
nomeés excursionistes.

! http://media.unwto.org/fr/press-release/2016-12-21/1-omt-presente-le-troisieme-forum-mondial-de-1-omt-de-
tourisme-de-gastronom
* Cf. Intervenci6 d’en Xavier Medina al Primer Seminari de la gastronomia andorrana.




Etimologicament, la paraula gastronomia procedeix del grec gastro i nomos, respectivament
‘ventre’ 1 ‘regles, llei o normes’ (Parkhusrst-Ferguson, 2012). Per extensid, quan parlem de
gastronomia parlem de la manera en qué els humans hem creat una série de normes i de regles
entorn del menjar, de la manera de combinar els aliments, de la manera de cuinar-los i de la
manera de ingerir-los. Cada societat, cada territori, al llarg dels segles, ha creat una base de
regles i de normes entorn dels aliments i de la alimentacio, que gracies a la transmissio
intergeneracional perdura i reglamenta les nostres cuines i taules. Per aquesta rad i segons
aquesta definici6, quan parlem aqui de gastronomia no fem referéncia a les propostes
culinaries d’establiments reconeguts i de categoria elevada sind que fem referencia a la
gastronomia com a un conjunt de normes i de regles entorn de la preparacid dels aliments, ja
sigui produida per establiments de categoria elevada com a casa.

Quan ens interessem en el patrimoni alimentari i gastronomic d’Andorra ens n’adonem que
han estat publicats nombrosos receptaris i costumaris® que inspiren avui la cuina de
nombrosos xefs del pais.* Per altra banda, i malgrat I’antiguitat d’aquestes publicacions i els
esforcos duts a terme pels diversos promotors de la gastronomia d’Andorra (mitjangant
esdeveniments com la Mostra gastronomica d’Andorra, Andorra a Taula, la Massana Fogons,
entre d’altres), la gastronomia andorrana no ha estat clarament identificada per la poblacio
resident en general ni pels turistes i excursionistes que cada any arriben al nostre pais.

Malgrat que la poblacio resident diu conéixer els productes agricoles i ramaders d’Andorra
existents i/o comercialitzats al pais,” el coneixement de la gastronomia, els plats tipics o
emblematics del territori sembla limitat.°

Amb aquest estudi volem, primer de tot, identificar per a salvaguardar el patrimoni
gastronomic d’Andorra. Aquest estudi permetra, a més, a les institucions d’Andorra que aixi
ho desitgin —ja siguin publiques o privades—,utilitzar els resultats per a la sensibilitzacié de
la poblacio i dels professionals de la gastronomia del pais al voltant de I’alimentacio i de la
gastronomia nacional. Esperem, per altra banda, que els resultats que aportarem puguin ser
utils per a la promocio turistica d’aquesta part del patrimoni cultural immaterial nacional.

? Ribes i Rogé (1991, 2002), Ribes, Troguet (1993) aixi com Gras Casanovas i Perez Samper (1994) son alguns
exemples que han deixar traces de les seves recerques sobre la alimentaci6 i la gastronomia a Andorra. Gras
Casanovas 1 Perez Samper (1994) van publicar als Annals 1993 de I’Institut d’Estudis Andorrans un article
interessant sobre «El menjar i la cuina a Andorra en el passat». Altres autors com Montanya (1985), Abad de
Bellsola (2006), Ribes Sagués (2014) amb les seves publicacions han recopilat algunes receptes de la cuina
andorrana.

* Durant les entrevistes efectuades al xefs del pais, hem pogut constatar que molts d’ells utilitzaven els receptaris
i costumaris de la gastronomia andorrana com a eina i inspiracio per crear les seves receptes.

> Segons I'informe publicat pel CRES al segon semestre de 2012, el 77,9% de la poblaci6 preguntada declara que
té coneixement de l'existéncia de productes agricoles i ramaders d’Andorra. De les persones que han declarat
tenir coneixement del productes d’Andorra, el 84% han declarat conéixer la carn i el 71 % conéixer les trumfes.
(Observatori, CRES-IEA, Segon Semestre 2012).

® Segons I’informe publicat pel CRES al mes de desembre de 2017, gairebé 28% de la poblacié enquestada no
sap o no contesta a la pregunta “Per voste, quins son els plats tipics, tradicionals o emblematics d’Andorra?”.
Aquest percentatge important mostra la manca de coneixement de la poblacio general entorn d’aquest tret del
patrimoni cultural nacional (Observatori, CRES-IEA, Desembre de 2017).



Aquesta memoria esta dividida en quatre parts. En primer lloc, i després d’haver definit
rapidament les nocions centrals d’aquest estudi, mostrarem la necessitat d’identificaci6 del
patrimoni gastronomic d’Andorra. En segon lloc, explicarem detalladament la metodologia
emprada per al recull de dades i, en tercer lloc, els principals resultats d’aquesta recerca. Per
acabar, hem fet un breu resum de les accions de valoritzaci6 efectuades al llarg d’aquest
estudi 1 hem redactat les principals preconitzacions derivades del treball.



La identificacio del patrimoni gastronomic d’Andorra per
a la seva valoritzacio. Elements de definicio

1.1.Que és el patrimoni gastronomic d’un territori ?

El patrimoni gastronomic forma part d’una etiqueta més amplia que anomenem patrimoni
cultural d’un territori. Tant la nocié de patrimoni com la nocié de cultura fan referéncia,
habitualment, a objectes tangibles, i més concretament a tot el que existeix avui en dia que
hagi estat designat, pels especialistes i les entitats competents,’ com a patrimoni i que
unicament per la seva preséncia fisica, creen un lligam entre el nostre present i el nostre
passat (Davallon, 2002.). S6n objectes tangibles llegats per les generacions anteriors presents
al territori, creant d’aquesta manera un vincle entre generacions passades i presents.

La noci6 de patrimoni és més coneguda en la seva formula tradicional, en la seva accepcid
privada. Es a dir: és considera com a patrimoni els bens deixats pels pares als fills.

El patrimoni “public” o el que avui en dia etiquetem com a patrimoni té la particularitat de no
haver estat delegat voluntariament per les generacions passades a les generacions presents. El
que definim avui com a patrimoni ha recorregut el cami invers: les generacions presents les
identifiquen com a traces del passat i intenten, mitjangant un procés de «patrimonialitzacioy,
conservar-les i, per consegiient, crear un lligam entre les generacions passades i les presents
(Davallon, 2002).

El procés de «patrimonialitzacio», és a dir, la voluntat de designar patrimoni i salvaguardar
aspectes del passat, és caracteristic de les societats modernes. A Andorra, el patrimoni cultural
material ha estat estudiat i se n’ha fet el tema d’una tesi universitaria (Yafnez de Aldecoa, C.,
2015), és conegut per la poblaci6 resident i es dona a conéixer al visitant. A Andorra sén
nombroses les esglésies romaniques, aixi com els museus, ja siguin etnografics® o
d’interpretacio d’un aspecte de la quotidianitat del pais en el passat.” El patrimoni cultural
immaterial és més dificil d’identificar. Aquesta realitat és, en part, deguda a un reconeixement
relativament recent per les institucions publiques a nivell nacional com internacional de la
vessant immaterial del patrimoni d’un territori. La UNESCO considera el patrimoni cultural
immaterial com a patrimoni mundial unicament des de principis del any 2000. Fins llavors,
només el patrimoni cultural material era objecte de discussio i de voluntat de salvaguarda.

El patrimoni gastronomic, I’aspecte del patrimoni del qual farem émfasi aqui, fa part integrant
del patrimoni cultural immaterial. «Le patrimoine culturel ne s’arréte pas aux monuments et

7 El patrimoni d’un territori és diferéncia del patrimoni privat. Aquest ultim, contrariament al patrimoni d’un
territori, és llegat i transmeés de generacié en generacio. El patrimoni d’un territori té& 1’especificitat de ser
descobert i definit a posteriori com a patrimoni pels actors competents, (Davallon, 2002).

8 Casa Areny Plandolit d’Ordino, Casa Cristo d’Encamp, Museu Casa Rull de Sispony, etc.

9 Centre d’interpretacio de la Farga Rossell, itineraris organitzats per diverses institucions andorranes per a fer
coneixer el patrimoni, com ara el que va organitzar 1’Arxiu Nacional d’Andorra per a la visita dels molins
fariners del pais al setembre de ’any 2017 o els organitzats per FEDA.



aux collections d’objets. Il comprend également les traditions ou les expressions vivantes
héritées de nos ancétres et transmises a nos descendants, comme les traditions orales, les arts
du spectacle, les pratiques sociales, rituels et événements festifs, les connaissances et
pratiques concernant la nature et 1’'univers ou les connaissances et le savoir-faire nécessaires a
I’artisanat traditionnel"'’. Segons 1’Organitzacié Mundial del Turisme (OMT), «es considera
‘patrimoni cultural immaterial’ les practiques, expressions, coneixements i les experiéncies —
aixi com els objectes i espais culturals que els hi estan associats— que les comunitats i els
individus reconeixen com a part del seu patrimoni cultural. Transmés de generacid en
generacio 1 recreat de manera permanent, produeix a la humanitat un sentiment d’identitat i de
continuitat”.'' Quan parlem del patrimoni gastronomic d’un territori fem referéncia a «les
practiques, expressions, coneixements i experiencies», d’un aspecte del patrimoni intangible
que anomenem immaterial 1 a un aspecte d'una etiqueta més amplia que anomenen patrimoni
cultural immaterial.

Aquesta definicio del patrimoni cultural immaterial ens aporta elements importants a 1’hora
d’identificar el patrimoni gastronomic del territori andorra.

Les definicions de la UNESCO i de I’OMT ens aporten dos elements que identifiquem com a
interessants i primordials per a la identificaci6 del patrimoni gastronomic. Primerament,
perqué un coneixement i una experiéncia siguin o puguin ser reconeguts com a patrimoni,
aquest ha de ser reconegut com a tal per les comunitats i els individus. Hi ha d’haver
identificaci6 amb aquests elements i formar part de la memoria col-lectiva d’un territori. En
segon lloc, perque un element sigui reconegut patrimoni cultural immaterial, ha d’haver estat
transmes de generacid en generacid i recreat de manera permanent. En d’altres paraules,
aquest patrimoni ha de ser un patrimoni viu i no latent.

La identitat i la memoria col-lectiva, aixi com la transmissio i la nocié de patrimoni viu, sén
elements irrevocables a I’hora de definir un patrimoni. No obstant, en els ultims anys
constatem un procés de redescoberta d’elements del patrimoni latent i del seu rapid procés de
inclusié en el patrimoni d’un territori. Aquest element és important, ja que ens permet no
descartar la inclusi6 posterior d’elements avui no caracteritzats com a patrimoni i dona sentit
a la recerca d’elements (receptes en aquest cas) del patrimoni que avui en dia son latents.

Per altra banda, existeixen dispositius institucionals que permeten crear identitat amb
elements del territori. Aquests dispositius donen un reconeixement institucional als productes
ramaders 1 agricoles i faciliten el reconeixement social d’aquests com a elements integrants
del territori i del patrimoni. Aquest tipus de certificacid permet, per altra banda, una
delimitacid territorial del producte de cara al turista, ja que aquest esta familiaritzat amb

10 https://ich.unesco.org/fr/qu-est-ce-que-le-patrimoine-culturel-immateriel-00003 consultat el dia 7 de marg de
2018.

11 « On entend par « patrimoine culturel immatériel » les pratiques, expressions, connaissances et savoir-faire —
ainsi que les objets et espaces culturels qui leur sont associés — que les communautés et les individus
reconnaissent comme faisant partie de leur patrimoine culturel. Transmis de génération en génération et recréé
en permanence, il procure & [’humanité un sentiment d’identit¢ et de continuité.”
http://ethics.unwto.org/fr/content/tourisme-et-patrimoine-culturel-immateriel, consultat el 2.10.17.



aquesta mena de protocols de certificacid. Aquest practica entra en el que anomenen procés
de patrimonialitzacio.

Constatem, en els ultims anys, la voluntat de crear i incrementar dispositius d’aquesta mena a
Andorra. El departament d’Agricultura i Ramaderia del Govern d’Andorra atorga diverses
certificacions i marques que permeten, tant al consumidor nacional com a I’internacional,
d’identificar la certificacid atribuida al producte i reconcixer-lo com a un producte del
territori. Avui en dia Andorra compta amb tres denominacions de certificacio i dos segells'”.
Andorra aconsegueix 1’any 2013 la Identificacié Geografica Protegida (IGP). Segons De la
Parte (2015) aquest distintiu «ha obert el cami al reconeixement d’altres productes
tradicionals de qualitat». «Andorra producte agricola» i «Andorra recepta tradicional» arriben
I’any 2014 i permeten a nombrosos productes produits al territori adquirir aquest distintiu.

Per concloure, podem remarcar tres punts importants en la identificacié i1 valoritzacié del
patrimoni gastronomic d’un territori: 1) la identificaci6 del patrimoni viu, 2) la identificacid
del patrimoni latent per al seu potencial desenvolupament posterior i 3) la importancia de la
certificacio per les institucions competents dels elements identificats com a integrants del
patrimoni per al seu reconeixement social.

12 «Andorra producte Agicola i Andorra recepta tradicional. El Segell Oficial Andorra Producte Agricola és
atorgat als productes agroalimentaris [...] que son produits, elaborats i transformats a Andorray; «El Segell
Oficial Andorra Recepta Tradicional [...] s’atorga als productes que s’obtinguin mitjangant una recepta
tradicional, després que la persona interessada presenti les proves documentals que reflecteixin que es tracta
d’una recepta inclosa en la tradicié culinaria andorranax». (https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-
producte-agricola consultat el dia 07 de marg de 2018).
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Metodologia emprada per al recull de dades

Per a identificar el patrimoni alimentari i gastronomic d’Andorra, hem emprat diverses
metodologies derivades de les ciéncies socials. Hem utilitat tan aviat metodologies
qualitatives com quantitatives per al recull de dades, 1) en funcié de les necessitats 2) dels
objectius del treball de recerca i 3) de les metodologies emprades en recerques d’aquest caire
ja efectuades en d’altres territoris.

La metodologia emprada es, per consegiient, multiple, heteroclita perd complementaria.
Despres d’haver creat 1) una comissié d’experts sobre cuina i gastronomia d’Andorra, —
etapa fonamental per al bon desenvolupament, seguiment i adequacié de la recerca a les
necessitats del sector— hem completat aquesta fase de la recerca de dades mitjangant 2)
entrevistes semi-dirigides a diversos actors de 1’alimentacid i de la gastronomia del pais, 3)
mitjancant la creacido d’un inventari de les receptes tradicionals del territori i per acabar 4)
redactant un qiiestionari dirigit a la poblacio resident d’Andorra amb 1’objectiu d’identificar el
seu coneixement sobre el patrimoni gastronomic i alimentari del pais, aixi com valorar la
identificaci6 dels residents a la alimentacio i1 gastronomia nacional.

1.2.Creaci6 d’una comissio d’experts sobre cuina 1 gastronomia d’Andorra

La creaci6é d’una comissio d’experts sobre cuina i gastronomia d’Andorra ha estat una etapa
fonamental per al bon desenvolupament de 1’estudi, perd sobretot per adequar la recerca a les
necessitats reals dels professionals de la gastronomia i de I’alimentacio6 del pais.

Hem volgut constituir un grup heterogeni, on els professionals del sector i els investigadors
que treballen sobre aquesta tematica estiguessin representats i en interaccid. No obstant, hem
de dir que la constitucid d’aquesta comissié també ha estat sotmesa a la voluntat dels
professionals a qui hem demanat de participar en aquestes reunions de treball.

L’objectiu d’aquesta comissio era doble:

1. Informar els professionals o representants del sector de 1’hoteleria i de la restauracio
sobre el progrés de 1’estudi, i decidir conjuntament la seva continuitat.

2. Debatre, a cada etapa de I’estudi, els resultats obtinguts, les linies de recerca preses
pels investigadors i les linies de recerca aixi i les accions a prendre.

Per efectuar un bon seguiment del estudi, s’han programat reunions bimensuals.'’ Per
qiiestions d’agenda dels professionals i dels investigadors, aquesta regularitat no ha estat
respectada. Per poder adequar-nos el més possible a les necessitats, hem programat reunions

13 Retroplanning provisional presentat en annex.



cada cop que hi havia una necessitat especifica. S’han efectuat un total de sis trobades amb els
membres de la comissié d’experts sobre gastronomia i I’alimentacié d’ Andorra (cf. taula 2).

A continuaci6 podem veure 1) la llista dels membres de la comissié d’experts de la
gastronomia i de la alimentacié d’Andorra (taula 1), 2) els dies de les trobades efectuades aixi
com 3) una sintesi de I’ordre del dia de cadascuna de les trobades (taula 2).

Taula 1: Membres de la comissio d’experts de la gastronomia i de I’alimentacié d’Andorra

Actors (Nom/Cognom)  Establiment Tipus d’actor
Carles Flinch Can Manel Professional - Xef
Miquel Canturri Minim's Professional - Xef

Ramon Sasplugas
Ramon Cabirol
Pep Ramos
Claudia Coma

Marc Mola

Celler d'en Toni
Quartz de Quinze
Era d'en Jaume
Restaurant Coma

Andorra Park Hotel

Professional - Xef
Professional - Sommelier
Professional - Xef
Professional - Xef

Professional - Xef

Bartumeu Gabriel - Expert del sector de la hoteleria i de
la restauracié — professor a I’Escola

d’Hoteleria

Diana Oliveira - Doctora en sociologia =
Investigadora — experta del sector de

la hoteleria i de la restauracio

Taula 2: Calendari de les reunions mantingudes amb la comissié d’experts de la gastronomia i de I’alimentacié d’Andorra

Dia de l1a reunié Participants a  la Objecte de la reunio

reunio

16.03.17 Carles Flinch
Miquel Canturri
Ramon Sasplugas
Ramon Cabirol
Pep Ramos
Bartumeu Gabriel

Diana Oliveira

Presentaci6 de ’eestudi i dels objectius del estudi
Demanda de col-laboracio
Debat sobre el que és la gastronomia andorrana
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30.08.17

Carles Flinch
Miquel Canturri
Bartumeu Gabriel
Diana Oliveira

Presentaci6 del progrés del projecte

Presentaci6 del model de fitxes—recepta

Proposici6 de col-laboraci6 en la recopilacid de les
fitxes—recepta

Presentaci6 de les preguntes proposades al
Observatori del CRES del segon semestre de 2017

01.12.17 Miquel Canturri Presentaci6 del progrés del projecte.
Pep Ramos Presentacio dels resultats obtinguts a l’enquesta
Marc Mola sobre patrimoni gastronomic a la poblacié general
Claudia Coma (CRES-IEA).
Bartumeu Gabriel Presentacié de la base de dades de les receptes de
Diana Oliveira la gastronomia d’Andorra.
Associacions d’Andorra, quines hi ha, quines han
existit, quines han funcionat, quines no i perque?
15.02.18 Carles Flinch Presentaci6 del progrés del projecte.
Bartumeu Gabriel Presentacié de la base de dades de les receptes de
Diana Oliveira la gastronomia d’Andorra.
Presentaci6 de la basa de dades amb tres fonts.
Discussi6 entorn de les accions de valoritzaci6 del
treball.
01.03.18 Carles Flinch Presentaci6 del progrés del projecte.
Pep Ramos Presentacio de la base de dades de les receptes de
Marc Mola la gastronomia d’Andorra.

Claudia Coma
Bartumeu Gabriel
Diana Oliveira

Presentaci6 de la base de dades amb tres fonts +
explicacio de les tasques a fer sobre la base de
dades pels xefs (lliurament programat pel dia
16.03.18).
Presentaci6 dels projectes de valoritzacio:
- Presentaci6 oficial del projecte el dia 5
abril de 2018
- Workshop per a la creacio del label de
cuina gastronomica del pais programat
pel 28 0 29 de juny
Discussi6 entorn de I’interés de programar el
col-loqui “gastropirineus” a Andorra a finals del
mes de juny de 2018.
= proposicié: aprofitar 1’organitzacio del
workshop per programar les jornades al
mateix moment.
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15.03.18 Miquel Canturri Presentaci6 del progrés del projecte.

Bartumeu Gabriel Presentaci6 de la base de dades de les receptes de

Diana Oliveira la gastronomia d’Andorra.
Lliurament de la base de dades comentada.
Discussi6é entorn dels punts febles i dels punts
forts de la base de dades.
Discussi6 de la continuitat del treball sobre la base
de dades => determinar els gramatges per ajustar-
ho a receptes per a 4 persones.

A més de les reunions presencials mantingudes amb els membres de la comissio d’experts en
gastronomia 1 alimentacié d’Andorra, hem fet intercanvis periodics on-line amb els membres
del comite. Aquestes discussions, molt sovint informals, ens han permés de resoldre dubtes
que han pogut apare¢ixer durant el progrés del estudi, aixi com I’organitzacio i la decisi6 del
ordre del dia de les diverses trobades.

Aquest treball s’ha efectuat en paral-lel a d’altres tasques de recerca i de recollida de dades,
com poden ser, per exemple, les entrevistes semi-dirigides, tan formals com informals.

1.3.Recerca bibliografica 1 entrevistes semi-dirigides

Recordem que uns dels principals objectius d’aquest treball és el de la identificacio del
patrimoni gastronomic viu, reinventat o reconstruit d’ Andorra.

Després de una primera etapa de recerca bibliografica de receptaris, de costumaris i de
qualsevol altra font d’informacié escrita sobre 1’alimentaci6 i la gastronomia d’Andorra, hem
optat per completar aquesta fase del recull de dades mitjancant el recull de fonts orals.

Recordem que un dels objectius d’aquesta recerca és la identificacid6 del patrimoni
gastronomic i alimentari d’Andorra. Com hem dit mes amunt, podem parlar de patrimoni
gastronomic 1 alimentari unicament quan les receptes i els aliments han estat objecte d’una
continuitat i son identificats per les persones que viuen en el territori, en el moment de la
recerca, com a part del patrimoni. Dit breument, ha d’haver-hi una continuitat i una
identificaci6 en la utilitzacié / “fabricacid” de la recepta entre les generacions actuals i les
generacions passades.

Per poder recollir aquestes dades hem optat per la utilitzacié de la metodologia d’entrevista
sociologica semidirigida'* i hem seleccionat i dividit la poblacio a interrogar en cinc tipus
d’actors:

La entrevista semidirigida t¢ com a objectiu recollir el discurs i la subjectivitat: és a dir,] la visio del mon de la
persona interrogada. Mitjangant la entrevista sociologica, no busquem obtenir, per part de 1’enquestat, “la
realitat” o la “veritat”, sind la “realitat” i la “veritat” de la persona interrogada. La metodologia cientifica
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- Xefs de restaurants del pais

- Professionals del sector de la hoteleria i de la restauracio6 del pais
- productors

- transformadors (si son diferents dels productors)

- distribuidors (mercats, botigues, etc.)

- padrines i padrins del pais

Precisem, pero, que per a aquesta part del estudi, la majoria de les entrevistes fetes han estat
les entrevistes efectuades amb els xefs dels restaurants del pais, aixi com les entrevistes
efectuades amb els altres professionals del sector de la hoteleria i de la restauracio.

Els xefs dels restaurants del territori estudiat han estat essencials en aquesta fase del estudi.
Els xefs del pais s’lon generalment els qui, mitjangant la voluntat de diferenciacié amb la
cuina de caire més internacional que abunda avui en dia en els espais publics, intenten donar
un valor afegit al seu establiment mitjancant la valoritzacid dels productes i les receptes del
territori. Recollir el seu discurs és important per a permetre’ns de percebre quines son les
receptes 1 els aliments que es mantenen en el territori, quines transformacions han viscut i
quines han estat les raons d’aquestes transformacions.

Considerem com a altres professionals del sector de la hoteleria i de la restauracio les
persones que estan o han estat lligades professionalment al mon de la gastronomia i de
I’alimentaci6 al pais. Recollir el discurs d’aquestes persones sobre la seva experiéncia en la
valoritzaci6 de la gastronomia i de 1’alimentaci6 a Andorra ens permetra tindre informacié
sobre les motivacions que han propulsat la instal-lacié dels esdeveniments i/o accions de
valoritzacid que s’han dut i que es duen a terme avui a Andorra; també dels punts forts
d’aquest sector aixi com dels obstacles i els punts febles per a valoritzar-lo.

d’analisi de les entrevistes i el coneixement cientific de 1’analista permetran, seguidament, transformar el discurs
de I’interrogat en dades cientificament explotables.
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Taula 3: Entrevistes amb restauradors d’Andorra

Numero Dia Actors (Nom/Cognom) Establiment Tipus

entrevistat Patrimoni

1 10.04.17 Carles Flinch Can Manel Viu

2 25.04.17 Miquel Canturri Minim's Viu

3 12.04.17 Ramon Sasplugas Celler d'en Toni Viu

4 12.04.17 Ramon Cabirol Quartz de Quinze Viu

5 24.04.17 Jordi Capella Andorra Park Hotel Viu

6 18.07.17 Dolors Abad Moli dels Fanals Viu

7 24.04.17 Pep Ramos Era d'en Jaume Viu

8 25.04.17  Christian Zanchetta Ex Caldea / Rebost del padri  Latent

9 18.07.17 Benet Can Benet Viu

10 12.10.17  Claudia Coma + Mare Restaurant Coma Viu

11 25.09.17 Josep M? Troquet Can Serni de Calvinya i Viu 1
Borda Raubert reinventat

12 13.10.17 Jordi Sala Restaurant Crosto Viu

13 01.03.18 Josep Maria Coma Hotel Coma Viu

Taula 4: Entrevistes amb experts del sector de 1’hosteleria i la restauracio

Numero Dia Actors (Nom/Cognom) Establiment Tipus
entrevistat Patrimoni
1 25.04.17 Manel Ara Uni6 Hotelera Viu

2 15.09.17  Cristina Canut Autentics Hotel Viu

3 03.08.17 Joan Azurmendi

4 18.12.17  Casimir Arrajol

1.4.Creaci6 d’un inventari de les receptes d’ Andorra

Des de I’inici del projecte, la creacié d’un inventari del patrimoni culinari d’Andorra ens ha
semblat una etapa fonamental, com a primera etapa constitutiva d’un objectiu més ampli que
era el de crear un corpus del patrimoni gastrondomic (culinari) andorra inspirat en el ja existent
Corpus del patrimoni culinari catala (2016). Aquest corpus té 1’objectiu de ser «una eina
practica assequible i de facil difusio, apta tant per a I’ensenyament com per a la difusio i
promoci6 d’aquest important llegat cultural»-(Corpus del patrimoni culinari catala, 2016, pag.
19).
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Per a efectuar aquesta tasca ens hem basat en la metodologia emprada per a la creacio del
Corpus del patrimoni culinari catala (2016). Aquest corpus és un inventari que recull 1.136
receptes'>. Per crear aquest corpus es van interrogar diversos actors de la alimentaci6
catalana. Degut a les interrelacions culturals que Catalunya i Andorra mantenen des de llargs
segles, alguns xefs'® d’Andorra van ser sol-licitats per a participar de forma activa en la
alimentacio del corpus del patrimoni culinari catala.

Degut a la similitud entre els objectius del Corpus del patrimoni culinari catala efectuat per la
Federacio Institut Catala de la Cuina i de la Gastronomia (FICCG) i els del receptari que
voliem produir, hem decidit utilitzar la metodologia emprada pels investigadors del corpus.

En Xavier F. Medina'’, membre del comité cientific del Corpus del patrimoni culinari catala
(2016) amb 1’autoritzaci6 de la FICCG, ens ha proporcionat la metodologia emprada.'® La
utilitzacio d’aquesta metodologia ens ha semblat pertinent, ja que ens ha permés crear
continuitat amb el que ja anteriorment s’havia fet'’, aixi com la possibilitat de poder enriquir
la versi6 existent del corpus amb un nombre més important de receptes procedents del territori

andorra.?’-2!,

Diverses etapes constitueixen la metodologia. Després d’una primera etapa de recerca de
fonts bibliografiques al voltant de ’alimentaci6 i de la cuina a Andorra, per identificar les
receptes que formen part del patrimoni, tant viu com latent del territori, hem iniciat un treball
de camp important basat en entrevistes qualitatives.”> Aquestes entrevistes ens han permés de
fer coneixement amb els productes i les receptes del pais aixi com identificar els actors
potencials per a les etapes segiients.

15 Versio6 del 2016.

16 Art hotel (Jordi Capella i Jordi Banqueri) ; Borda de 1'Avi ( Joan Gaspart i Antonio Caldeira); Can Manel
(Carles Flinch i Font); Moli dels Fanals (Familia Bellsola).

17 Doctor en Antropologia Social per la Universitat de Barcelona. Professor i director académic i de programes
de l'area de coneixement Food Systems, Culture and Society dels Estudis de Ciéncies de la Salut. Director de la
Catedra UNESCO Food, Culture and Development i president per a Europa de la International Commission on
the Anthropology of Food and Nutrition (ICAF). Es membre del consell cientific de 1'Institut Catala de la Cuina i
la Gastronomia 1 membre executiu de les candidatures de la Cuina Catalana com a Patrimoni Cultural Immaterial
de la Humanitat, i de la ciutat de Vic com a Ciutat Creativa de la Gastronomia, ambdues davant dUNESCO.

18 Abans I’inici del recull de dades per a la creaci6é de I’inventari vam efectuar una reunid telefonica amb en
Xavier Medina amb 1’objectiu de mobilitzar la mateixa metodologia, aixi com per acabar de definir alguns punts
no especificats en la descripcio de la metodologia del corpus.

19 Participacié d’alguns actors dels pais el la elaboracié del corpus.

20 Proposta feta per en Xavier F. Medina

21 En la edici6 publicada al 2016 del Corpus del patrimoni culinari catala no es podia observar 1’origen
geografic de les receptes i, per conseqiient, identificar quines de les receptes presents al corpus del patrimoni
cu}jinari catala també ho eren d’Andorra; o bé saber quines receptes van ser proporcionades pels participants
andorrans.

22 Cf. apartat entrevista semi-dirigida.
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Durant aquesta fase s’ha iniciat una base de dades gracies al buidatge dels llibres, receptaris i
costumaris existents dedicats al tema de la cuina i dels productes alimentaris d’Andorra. S’ha
fet:

. . .y . . <y 23
- Una identificaci6 de la recepta i la importacio6 de la recepta a la base de dades™;
- Un inventari de les referéncies on les receptes han sigut enunciades;

- Una identificacid i anotaci6 de les variants de les receptes, si escau.

Hem utilitzat també els resultats de les entrevistes efectuades amb els diferents actors per
alimentar la base de dades.

Seguidament, hem enviat per correu electronic o entregat personalment la “fitxa recepta

. . .y 24
investigacio corpus”

als actors seleccionats i als voluntaris. Aquesta fitxa és una eina per a
la recollida de les receptes. En aquesta fitxa apleguem les dades personals de qui omple la
fitxa, dades entorn de la recepta i precisions entorn a 1’elaboracid de la recepta (ingredients

per a 4 persones, elaboracio, utensilis, etc.).

La seleccio dels criteris constitutius de la base de dades s’ha efectuat en base als criteris
seleccionats per a la creacid del Corpus del Patrimoni Culinari Catala aixi com dels camps
associats a la metodologia “fitxes d’alimentaci¢” enunciats en el llibre Metodologia de
recerca etnologica (Catala Viudez, 2010, pag. 133-140). Val a dir que alguns dels camps
enumerats en la metodologia «fitxes alimentacié" no han estat recollits per manca de
pertinenca amb I’estudi efectuat. El total de camps seleccionats son onze i son els seglients:

1. Nom de la recepta:* fa referencia al nom amb el que és coneix la recepta.

2. Ingredients: fa referencia als ingredients utilitzats per a la elaboraci6 de la recepta. En
aquest camp indiquem les proporcions dels ingredients per una recepta per a 4
persones si hem pogut recollir i/o trobar la informaci6 necessaria.

3. Utensilis:*® fa referencia als utensilis principals utilitzats per a la elaboracié de la
recepta. Hem donat prioritat en aquest apartat al(s) recipient(s)/continent(s) principals.

4. Tecnica de coccid: fa referencia a les técniques principals utilitzades per a la coccid
dels aliments de la recepta.

23 Inventariem diverses dades: nom de la recepta, ingredients, utensilis, métodes de coccio, recepta, variants de
la recepta, recepta del quotidia o recepta de festa, fonts de la recepta, recurréncia.

24 Veure annex: Fitxa recepta investigaci6 corpus verge

25 Correspon al camp 2. Intitulat “Nom propi” (Catala Viudez, 2010, pag. 133).

26 Correspon al camp 12. Intitulat “Ingredients/matéria primera” (Catala Viudez, 2010, pag. 135).
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10.

11.

Elaboracio:*’ fa referéncia als processos d’elaboracié i produccié de receptes o
productes alimentaris.

Moment de I'apat: hem volgut identificar en quin moment del dia es consumia aquesta
recepta.

Dia senyalat (festiu o no festiu): hem volgut identificar en quina ocasié es consumia
aquesta recepta.

Font:*® En aquest camp introduim la referencia bibliografica consultada per la
introducci6 de la recepta en la base de dades.

Nom de la/I’informant/s:*® fa referencia al nom de la persona o de les persones
entrevistades®’ i que han parlat d’aquesta recepta.

Variacio(ns): aquest camp fa referéncia a les variacions de la recepta. Aquestes
variacions poden tocar diversos camps, com per exemple el nom de la recepta, els
ingredients, 1’elaboracio, etc.

Comentaris: aquest camp ens permet de fer tots els comentaris que hem pogut
identificar com a necessaris per la comprensio de la recepta o de la interpretacio de la
recepta.

Durant I’etapa 2, hem procedit al recull minucids de les receptes presents als receptaris i
costumaris d’Andorra i seguidament les hem integrat a la base de dades que hem creat i
segons els criteris definits més amunt. S’ha tingut molta cura en I’observaci6 de les variacions
de les receptes. Aquestes variacions poden ser de natura diferent :

1.
2.
3.
4.

ingredients
mode de coccid
nom de la recepta

utensilis utilitzats

Quan s’observava una variacio, aquesta s’anotava en la columna “criteri variacio” creada a
aquest efecte.

27 Correspon al camp 13. Intitulat “Elaboracié/produccié” (Catala Viudez, 2010, pag. 135).

28 Correspon al camp 21. Intitulat “Bibliografia” (Catala Viudez, 2010, pag. 138).

29 Correspon al camp 22. Intitulat “Nom de la/linformant/s” (Catala Viudez, 2010, pag. 135).

30 Les dades sociodemografiques de la/I’informant/s no s’han afegit a la base de dades pero han estat recollides
al moments de la entrevista i enregistrades a les transcripcions.
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En aquesta etapa hem procedit a 1'analisi de les entrevistes efectuades i a 1'extraccio de les
receptes que hi eren presents per a integrar-les a la base de dades. Parlem aqui de les
entrevistes efectuades als diversos actors de la alimentacié i de la gastronomia d’Andorra
interrogats.

31

Aquesta etapa s’ha fet en dos temps.

- Del mes de octubre del 2017 fins a final del mes de desembre del 2017: enviament de les
fitxes recepta via e-mailing.

Després d’haver consultat amb els membres del comite d’experts de gastronomia d’Andorra 1
mitjancant la Uni6é Hotelera d’ Andorra, hem enviat la fitxa recepta a la totalitat dels membres
de la Unié Hotelera d’ Andorra, amb una nota informativa breu on recordavem els objectius de
l'estudi aixi com la manera de procedir per a crear i enviar fitxa—recepta. Aquesta metodologia
no ha tingut exit.

- Del mes de gener del 2018 a finals del mes de mar¢ de 2018: contractaci6 de una
enquestadora per efectuar el recull de receptes.

En no tenir resposta via correu electronic dels xefs del pais (malgrat nombrosos recordatoris),
hem decidit canviar de metodologia per a la recollida de fitxes—recepta. El CRES del IEA ha
contractat una enquestadora a mitja jornada per efectuar aquesta tasca.

Gracies a la base de dades proporcionada per la Uni6 Hotelera d’Andorra i després d’una
primera selecci6é dels establiments pels portadors del estudi, I’enquestadora ha procedit al
recull de receptes. Aquest recull de receptes s’ha efectuat de la manera segiient:

1. Enviament d’un e-mail d’informaci6 a tots els membres de la Unié Hotelera per informar
del canvi de metodologia;

2. Trucada previa als xefs per informar-los del estudi i demanar la seva participacid i
posteriorment determinar, amb els interessats, dia i hora de trobada per a efectuar el recull
de receptes;

31 Les fitxes—recepta utilitzades per al recull de les receptes son la copia exacta de les fitxes recepta que es van
utilitzar per al recull de receptes del Corpus del patrimoni culinari catala. Podeu visualitzar la fitxa recepta en
I’apartat d’annexes.
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3. Trobada entre 1’enquestadora i el xef per a efectuar el recull de receptes.

4. Un cop les receptes recollides, aquestes s’han entregat als portadors del projecte i han estat
integrades a la base de dades.”

No totes les receptes recollides s’han integrat a la base de dades. Despres del recull de les
la base de dades si la recepta respectava els criteris per a la seva inclusi6é. S’ha creat un
document paral-lel on la investigadora justifica la inclusié o no de les receptes a la base de
dades. Tres criteris primordials havien de ser respectats per a la inclusié de les receptes a la
base de dades: 1) la recepta ha de ser definida per I’autor com “d’Andorra”, 2) tenir un minim
de 30 anys d’antiguitat o 3) haver estat esmentada per d’altres fonts.

Es defineixen com a part patrimoni immaterial els elements que siguin identificats per la
poblacio resident al territori com a elements «connectors» entre les generacions passades, les
generacions actuals, i com a elements que s’han de salvaguardar per a les generacions futures.

Mitjancant aquesta reflexio ens ha semblat necessari efectuar una enquesta de tipus
qiiestionari a una mostra representativa de la poblaci6 resident d’Andorra, amb I’objectiu de
percebre quins son els plats tipics, emblematics i/o tradicionals reconeguts com a tal per la
poblacid. Per a fer-ho hem inclos preguntes especifiques a 1’Observatori dut a terme pel
Centre de Recerca d’Estudis Sociologics™ de ’Institut d’Estudis Andorrans.

«L’observatori és una enquesta dirigida a tota la poblaci6é d'Andorra més gran de 18 anys, que
es fa de manera periodica. Es dedica a estudiar una série d'indicadors que son representatius
de la societat andorrana 1 que son utils tant per analitzar els diferents fenomens que
conformen la nostra societat com per complementar altres estudis. Moltes d'aquestes
preguntes es repeteixen periodicament per veure’n l'evolucid, i d'altres es fan sobre temes
especifics i/o d’actualitaty.>

La mostra es fa generalment al voltant dels 700 enquestats, escollits de manera aleatoria 1
sistematica a totes les llars d’Andorra que tenen teléfon.

Al segon semestre de 1’any 2012, I’Observatori va preguntar a la poblaci6 resident al voltant
del coneixement dels productes agricoles i ramaders d’Andorra.” El nostre objectiu ha estat el
de percebre el coneixement de la poblacié entorn dels productes agricoles i ramaders

32 Un document paral-lel ha estat creat per a poder fer un seguiment de les receptes recollides incloses o no a la
base de dades amb la justificacioé de la inclusio o de la no inclusié (veure apartat annex).

33 http://www.iea.ad/cres

34 http://www.iea.ad/observatori

35 http://www.iea.ad/images/Observatori/DataAcabament/2012-02-Complet.pdf
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d’Andorra, tot i afegint-hi preguntes que ens permetin de percebre el coneixement que els
enquestats tenen dels plats tipics i/0 emblematics del pais.

Per aquesta ra6 hem reiterat les preguntes entorn del coneixement dels productes agricoles 1
ramaders d’Andorra efectuades a 1'Observatori del segon semestre de 2012 i hem afegit
preguntes sobre el coneixement de la gastronomia nacional.*

36 Cf. Annex XX Preguntes a I'Observatori sobre els productes agricoles i ramaders i plats tipics i/o
emblematics d’ Andorra.
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Resultats

La metodologia emprada, complexa i heterogénia, ens ha permes, perd, constituir una font de
resultats complementaris i interessants per a la continuitat d’aquest treball.

En aquest apartat de resultats parlarem dels principals resultats obtinguts. Despres d’haver
remarcat 1) 1’escassetat de productes alimentaris en termes de quantitat i de diversitat i de les
conseqiiencies d’aquesta realitat per a la valoritzaci6 del patrimoni alimentar d’ Andorra, aixi
com 2) la manca de coneixement del patrimoni gastronomic del pais per la poblacio resident i
de la importancia de creacio d’identificacio per al procés de patrimonialitzacio, farem un petit
resum de 3) les receptes mes emblematiques del patrimoni gastronomic del pais i de la
particularitat de la cuina andorrana.

1.6.Escassetat en termes de quantitat 1 de diversitat de productes

Un dels resultats principals d’aquesta recerca es l’escassetat en termes de quantitat i de
diversitat de productes alimentaris al territori. Aquestes observacions han estat especificades
per nombroses de les persones interrogades, ja siguin professionals de la gastronomia o no.
No obstant, la majoria del enquestats utilitza productes de proximitat, essencialment
productes que provenen dels paisos limitrofs i principalment de Catalunya.

Aquesta observacid porta a una reflexid important. Contrariament a d’altres territoris,
Andorra es basa essencialment en productes importats per a I’elaboracié des plats
emblematics 1 o tradicionals del territori. Tenir consciencia d’aquesta realitat, aixi com de la
seva antiguitat, ens sembla important i primordial.

1.7.Manca de coneixement de la gastronomia del pais per la poblacio
resident”

Quan parlem de patrimoni alimentari o gastronomic d’un territori, recordem, parlem del
lligam, el coneixement i el reconeixement que els seus habitants mantenen amb els productes
alimentaris 1 les receptes que han deixat les generacions passades. Dificilment podem parlar
de patrimoni alimentari i gastronomic d’un territori si la poblacié d’aquest ultim no percep
cap lligam, cap uni6 entre ells i el patrimoni definit. Per aquesta rad, una de les etapes
primordials d’aquest treball ha sigut la consulta de la poblacié entorn del que ells identifiquen
com a patrimoni gastronomic i alimentari d’ Andorra.

Entre els plats tipics, tradicionals o emblematics d’Andorra més esmentats pels enquestats
destaca 1’escudella (43%), seguit del trinxat (27%). En menor proporci6 (entre un 7% i un

37 Resultats del Observatori del CRES de I'I[EA. Segon semestre del 2017.
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5%) es consideren plats tipics la carn a la brasa, 1’arrds de muntanya, el civet o altres carns de
caga, els cargols a la llauna o els embotits.

Els diferents grups nacionals esmenten en primer lloc 1’escudella, si bé els enquestats de
nacionalitat andorrana son els que més ho diuen (55%), seguits dels francesos (44%), mentre
que els que ho diuen en menor proporcid son els portuguesos (33%) i els d’altres nacionalitats
(29%). En segon lloc, el plat més esmentat ¢és el trinxat pels andorrans (39%), els espanyols
(26%), els francesos (24%) i el grup d’altres nacionalitats (16%), mentre que els portuguesos
diuen en segon lloc I’arros de muntanya (14%). Els portuguesos i el grup d’altres nacionalitats
son els que tenen més percentatge d’enquestats que no han contestat (un 45% 1 un 38%,
respectivament).’®

Podem notar una manca de coneixement important per part de la poblaci6é enquestada sobre el
patrimoni gastronomic nacional. Les entrevistes efectuades amb els diversos actors de
l'alimentacio i1 la gastronomia d’Andorra, aixi com el passat sociohistoric del pais ens
permeten emetre diverses hipotesis que podrien explicar aquesta feble identificacio a la
vessant gastronomica del patrimoni cultural nacional.

H;: relacié entre la nombrosa poblacid resident d’origen estranger i el nivell feble
d’identificaci6 de la gastronomia

Aquesta primera hipotesi pivota sobre la realitat demografica i sociohistorica del pais.

Com sabem, Andorra ¢és des de I’inici dels anys 30 del segle passat, un pais de forta
immigracid. Son les persones que venen a Andorra per a fer les temporades de hivern i per
consegiient s’estableixen al pais per a un curt periode de temps i sobn nombroses les persones
que efectuen una migracié més tradicional i de més llarga durada. Malgrat la proximitat
geografica del pais de procedéncia d’aquestes persones d’origen estranger, el coneixement
que tenen del patrimoni cultural nacional, ja sigui material o immaterial, és minim.”

Aquesta realitat demografica té conseqiiéncies sobre la identificacid del patrimoni alimentari i
gastronomic nacional. Hem de notar, perd, que Andorra no €és una excepciod en termes de
demografia i que d’altres factors poden ser determinants a 1’hora d’explicar la manca
d’identificaci6 d’aquest tret de la cultura nacional.

L’analisi de les entrevistes semi-dirigides efectuades als diversos actors de la alimentacio i la
gastronomia d’Andorra ens deixen entreveure dos factors suplementaris hipotéticament
explicatius del desconeixement de la gastronomia nacional pels residents.

38 Veure annex
39 Podem constatar, mitjangant els resultats de I'Observatori del segon semestre del 2017, que la poblacié
d’origen estrangera €s la que més dificultats té per a definir el patrimoni gastronomic nacional.
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H,: Periode de no-valoritzacié de la gastronomia nacional, de forta valoritzacié de les
gastronomies estrangeres i de la seva comercialitzacid

Amb el desenvolupament economics d’Andorra a partir dels anys 30 i amb 1’arribada cada
cop més important de visitants al pais, el negoci entorn de I’hostaleria i de la restauracié ha
augmentat de manera exponencial. No obstant, la cuina tradicional del territori no es
comercialitzava, deixant pas a les cuines procedents dels territoris limitrofs.

En les entrevistes que hem pogut efectuar, dos elements principals ens han portat a formular
aquesta hipotesi:

1. amb I’arribada d’una immigracié destinada al sector de la hostaleria i de la restauracio, al
principi del boom turistic, a Andorra s’ha desenvolupat una comercialitzaci6 de cuines dels
paisos estrangers (els coneixements dels treballadors del sector entorn de la cuina
d’Andorra era practicament absents);

2. la cuina tradicional del pais era percebuda com a pobra i de subsisténcia i, per consegiient,
no era comercialitzada pels restauradors.

H;: Periode de no-valoritzaci6 de la gastronomia nacional i de feble nivell de transmissio.

Malgrat la dimensi6 del pais, aixi com ’escassetat de productes tant en termes de quantitat
com de qualitat, hem de notar que s’ha recollit un nombre important de receptes —
aproximadament 436 — que formen part del patrimoni gastronomic latent i viu del pais.*’

A dia d’avui,*' 100 receptes han estat identificades com a receptes que pertanyen al patrimoni
b

gastronomic viu d’Andorra: ¢és a dir, receptes que han estat esmentades per mes de tres fonts,

que han sobreviscut almenys dos generacions i que és produeixen avui en dia.

D’aquestes receptes recollides podem posar en relleu 1) els plats que fan part del dinar de la
consorcia de casats d’Andorra la Vella (Canturri, P., 1989.) per la seva antiguitat i
permanéncia i 2) I’escudella o la vianda per el grau d’identificaci6 de la poblaci6 resident del
pais a aquest plat, aixi com la seva continuitat d’elaboracio entre les generacions passades i
presents.

40 Consultar el document a part intitulat « Corpus del patrimoni gastronomic andorra » per consultar la totalitat
de les receptes del patrimoni gastronomic viu d’ Andorra.

41 La fase de recull de receptes, aixi com de neteja de la base de dades encara no ha estat finalitzada degut a
I’amplitud de la tasca.
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Aquest menu, aixi com les receptes que el constitueixen, fan part, segons nosaltres, del
patrimoni cultural immaterial nacional. Aquest menu es va implantar al segle xVIiI. Fins al dia
d’avui, cada any, a la plaga de la Consorcia d’Andorra la Vella es celebra el dinar de la
Consorcia de Casats, on els plats servits respecten, encara avui en dia, el menu dissenyat ara
fa més de 200 anys.

Aquest menu esta basat en productes del mar provinents essencialment de Catalunya. Aquest
menu s’elabora amb peix degut a 1’ocasié en que es serveix, ja que és dia de Quaresma.
Aquest productes provinents del mar havien de ser salats, ja que en aquell moment els
metodes de conservacio dels aliments eren altres, la qual cosa explica la preséncia i utilitzacid
de peixos com el bacalla, el congre i I’arengada

Per altra banda hem de posar en relleu que el plat principal d’aquest menu de dinar era la
anomenada sopa d’olla i en aquest cas, olla de congre. Aquest relat ens permet d’observar
’antigiietat d’un plat avui en dia encara molt arrelat al territori: 1’escudella.

El plat que ens ha aparegut com a emblematic del pais és I’escudella o, dit d’una altra manera,
la vianda. L’escudella® o la vianda —com ho anomenen les persones grans del pais que hem
entrevistat— apareix com el plat més representatiu de la gastronomia del pais. Tots els actors
entrevistats s’acorden a dir que I’escudella es el plat emblematic del patrimoni cultural
immaterial d’Andorra.

42 “Donara del millor pa de les fleques de la Seu i del millor vi de Noves o més avall.
"Donara al dinar:

Sopa de caldo de la olla;

l'olla a de ser de fesols, arrds y congre,

verdura ab oly, una arengada per cada un.

All i oli, bacalla ab such y de fregit.

Congre a la vinagreta y ab suc.

Ous ab suc o de astarnats.

POSTRES

Ametlla torrada de asperanga y amella cuberta

Ayguarden Anisat duple de Reus

COL.LACIO

Sopa, anciam del millor que se ancontrie

Verdura, Molls de Ametlla torrada y

Aiguardent, conforme al dinar.

tot plegat que sie ben adobat y que no y hagui res de escas" (Canturri, 1989 : 39).

43 . R TN iy
L’escudella de carn es la més coneguda per la poblacio resident d’ Andorra pero existeixen multiples
variacions. Les variacions toquen tan les verdures utilitzades com les llegums i la proteina animal emprada.
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fregliéncies

Percentatges

Total 711
L’escudella 305
El trinxat 195
Carn a la brasa 49
Arros de muntanya 44
Civet i/o carn de cacga 42
Cargols a la llauna 42
No contesta 194

42,9
27,4
6,9
6,2
5,9
5,9
27,3

Com ho podem veure, ’escudella ha estat anomenada per 305 persones interrogades plat

tipic, tradicional o emblematic d’Andorra. Com dit més amunt, aquest mateix plat també ha
estat anomenat pels altres actors interrogats com a plat mes tradicional o emblematic del pais.

L’escudella ja es celebrada a Andorra com a element del patrimoni cultural. A Canillo, a
Encamp aixi com a Andorra la Vella es celebra, cada any i desde aproximadament 50 anys, al
mes de gener, I’escudella de Sant Antoni**.
La confraria d’escudellaires™ es la que s’encarrega de mantindré aquesta tradicio a Andorra la
Vella en base de la recepta segiient™:

Ingredients:

o Arros 150g

» Botifarra blanca 435¢g

» Fideus 150g

» Careta de porc 490g

» Fesols 100g

+ Cansalada virada 250g

» Cigrons 100g

*  Vedella 245¢g

+ Patates 1.250g
+ Bringuera 250g
» Porro 250g

* Ossos (vedell i pernil) 135g

» Carrotes 200g

» Ossos de gallina 75g

. Api200g

» Mandonguilles 825g (275g de porc, 275g de vedella i 275g de gallina)

+ Col 350¢g
» Carbassa 250g

+ Botifarra negra 675¢g
» sal, pebre, julivert, all i farina

* Al gener del any 2018 es va celebrar a Andorra la Vella la 49° escudella de Sant Antoni:
https://www.andorralavella.ad/cultura/?q=noticia/andorra-la-vella-reparteix-m%C3%A9s-de-4000-racions-

d%E2%80%99¢escudella . Consultat el dia 14 d’octubre de 2018.
5 https://www.andorralavella.ad/?q=cultura/confraria-escudellaire

46 Recepta de la confraria escudellaire : https://www.andorralavella.ad/?q=cultura/confraria-escudellaire
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Recepta:

1.

2.

Posem a bullir I’aigua. Quan bull, hi posem els ossos 1 la cansalada per fer el brou (30
minuts).

Mentrestant, preparem les mandonguilles o pilotes amb la carn de porc, vedella i
gallina, 1 ho barregem tot amb all i julivert, sal i pebre.

Fem les pilotes i les passem per la farina. Les coem en una olla a part, perque si hem
d’afegir brou a I’escudella, aprofitarem el de les mandonguilles (1 hora).

Tallem les verdures i les patates; normalment hem d’anar traient I’escuma del brou
fins que no en quedi gens.

Quan faci 30 minuts que bullen els ossos, hi afegim la carn de vedella i ho deixem que
bulli 1 hora més.

Passat aquest temps, traiem els 0ssos i la carn 1 hi afegim la botifarra negra i la
botifarra blanca, ho deixem bullir uns 30 minuts més, i després ho traiem tot.

Afegim les verdures perque bullin uns 30 minuts 1 després les patates uns 25 minuts
més; hi tirem els fideus i I’arrds, deixem bullir uns 15 minuts i, finalment, hi afegim
els fesols i els cigrons cuits, i que bullin 15 minuts.

Mentrestant, tallem la carn, la bringuera, les botifarres 1 la cansalada, per tal de servir-
les amb les pilotes al plat abans de posar-hi I’escudella. Call acompanyar-la, si és
possible, amb pa more.
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Conclusions

Malgrat la petita dimensié del territori i 1’escassetat de productes que aquest podia oferir,
Andorra posseix una varietat important de plats que formen part o que podran formar part del
patrimoni gastronomic nacional. En conseqiiencia recomanem que la valoritzacio del
patrimoni gastronomic viu d’ Andorra s’efectui sobretot en base a les receptes observades com
a tradicionals del territori i no tant en base als productes agricoles i ramaders etiquetats, avui
en dia, com a productes del territori.

L’escassetat dels productes, tant en termes de quantitat com de diversitat, pot ser un fre
important per a I’elaboracié de receptes tradicionals pels cuiners, per la valoritzacio de la
cuina del pais i, conseqiientment, per a I’experiéncia turistica. El patrimoni alimentari i més
precisament el sector primari d’Andorra pot ser identificat, valoritzat i comercialitzat a part,
mitjangant, per exemple, botigues especialitzades 1 esdeveniments puntuals de promocio tal i
com ja es fa actualment.

Un dels objectius principals d’aquest treball era, recordem-ho, la identificacié del(s) plat(s)
tradicional(s)/emblematic(s) d’Andorra. L’escudella o la vianda, com [’anomenen les
persones grans del pais interrogades, apareix com el plat més emblematic i tradicional del
pais. Aquest plat esta representat per la poblacié general com un plat tradicional i emblematic
del territori i ja es valoritza, protegeix, promociona i comercialitza. Crear un relat entorn
d’aquest plat percebut com a tradicional pot permetre crear una identitat més important
d’aquest com a plat emblematic del territori tant per la poblacio resident com pels visitants.



Recomanacions

L’objectiu principal d’aquest apartat és aportar recomanacions derivades del treball
“Valoritzaci6 del patrimoni gastronomic viu d’Andorra”. Aquestes recomanacions tenen com
a proposit principal guiar la reflexid entorn de les accions futures per la valoritzacié del
patrimoni gastronomic d’ Andorra.

Proposem 1) la consolidaci6 aixi com la creacié de comissions entorn de I’alimentacio i de la
gastronomia d’Andorra; 2) la publicacié del corpus del patrimoni gastronomic d’Andorra; 3)
la creacio d’una marca de garantia per als establiments que proposen plats derivats de receptes
tradicionals; 4) una recerca etnografica i/o historica entorn de I’escudella amb I’ambicid
d’identificar relats al voltant d’aquest plat, i alhora la identificacié d’altres receptes rellevants
del patrimoni gastronomic viu d’Andorra per les quals un treball d’identificacié de relats
també es podria dur a terme. Per acabar proposem 5) un estudi sobre I’identificacio i la
valoritzaci6 del patrimoni gastronomic despertat, inventat i aculturat d’Andorra aixi com
accions de valoritzacio del treball aqui presentat.

1.1.Modalitats generals de funcionament i de seguiment entorn de les
problematiques de gastronomia

Durant la fase del recull de dades d’aquest treball, es va crear una comissié d’experts de la
gastronomia d’Andorra. La creacié d’aquesta comissid ha estat una etapa fonamental per al
bon desenvolupament de I’estudi, perod sobretot per adequar la recerca a les necessitats reals
dels professionals de la gastronomia del pais.

Hem volgut constituir un grup heterogeni, on els professionals del sector i els investigadors
que treballen sobre aquesta tematica estiguessin representats i en interaccio.

L’objectiu d’aquesta comissio era doble:

1. Informar els professionals o representants del sector de 1’hoteleria i de la restauracio
sobre el progrés de 1’estudi, i decidir conjuntament la seva continuitat.

2. Debatre, a cada etapa de I’estudi, els resultats obtinguts, les linies de recerca preses
pels investigadors i les linies de recerca aixi com les accions a emprendre.

Per efectuar un bon seguiment de I’estudi, s’han programat reunions bimensuals.

A continuacid apareix el llistat dels membres de la comissid d’experts de la gastronomia
d’Andorra.



Actors (Nom/Cognom)  Establiment Tipus d’actor

Carles Flinch Can Manel Professional - Xef

Miquel Canturri Minim's Professional - Xef

Ramon Sasplugas Celler d'en Toni Professional - Xef

Ramon Cabiscol Quartz de Quinze Professional - Sommelier

Pep Ramos Era d'en Jaume Professional - Xef

Claudia Coma Restaurant Coma Professional - Xef

Marc Mola Andorra Park Hotel Professional - Xef

Bartumeu Gabriel - Expert del sector de la hoteleria i de

la restauracié — professor a I’Escola
d’Hoteleria

Diana Oliveira - Doctora en sociologia -
Investigadora — experta en el sector
de la hoteleria i de la restauracio

Es imprescindible que aquesta comissié es consolidi per la continuitat del treball efectuat aixi
com per I’emergencia i acompanyament de futurs projectes entorn de la gastronomia del pais i
de la seva valoritzacio.

D’altres comissions s’haurien de crear amb la intencid d’englobar la totalitat de les
problematiques entorn de la gastronomia i de la alimentacio.

Hem pensat en una comissio per tipologia d’activitat*:
1. Comissi6 de productors del sector de la agricultura i de la ramaderia;
2. Comissio dels distribuidors de productes agricoles i ramaders;
3. Comissi6 de promotors de la gastronomia i de I’alimentacio.
Aquestes comissions tindrien com a objectiu®®:

1. continuar el debat i el treball efectuat entorn de la identificacio del patrimoni
gastronomic viu d’Andorra;

2. proposar esdeveniments innovadors per la sensibilitzaci6 de la gastronomia en general,
de la gastronomia nacional i de I’alimencio;

3. la reflexi6 entorn de nous projectes lligats a la gastronomia i a I’alimentacio;

47 e, . . .. , ., .. .,
Aquesta repartici6 és teorica. D’altres comissions es poden crear només si és necessari i en funccio6 de les
necessitats i/0 sensibilitats dels participants.
48 : . r . .
Els objectius enumerats son només suggeriments.
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4. fer d’intermediari entre els professionals del sector de la gastronomia i els actors

politics.

Aquesta nova comissio té com a objectiu principal prendre decisions estratégiques derivades
de les propostes aportades pels portaveus de les altres comissions. La comissio estratégica
multisectorial ha de estar constituida pels actuals portadors de I’estudi, és a dir: un
representant del Ministeri de Turisme, un representant del Ministeri d’Educacio i
Ensenyament Superior, un representant del Ministeri d’Agricultura i Ramaderia, un
representant del Centre de Recerca Sociologica de I'lEA, i un universitari especialitzat en
tematiques d’alimentacid. Proposem també implicar el Ministeri de Cultura d’Andorra en

Ty Nt A ad9
aquesta comissio estrategica .

Nom i cognom Institucio

Sergi Nadal Ministeri Turisme

Carolina Cuen Ministeri Turisme

Joaquim Torreda Ministeri d’Ensenyament Superior i
Recerca

Landry Riba Ministeri Agricultura i Ramaderia

Jordi Guillamet Institut d’Estudis Andorrans

Diana Oliveira ISTHIA - CRES

Jean-Pierre Poulain o ISTHIA
Jacinthe Bessiére

Les comissions creades hauran d’escollir un portaveu que aportara les reflexions efectuades
per les comissions a la comissi6 estratégica multisectorial. Aquest portaveu tindra la funcié de
transmettre les problematiques, les accions proposades, entre altres, de la comissio durant les

Funcio

Director del departament

Tecnic de Turisme

Director del departament de
professioé professional

Director del departament

Director del IEA

Doctora en sociologia -
Investigadora — experta en el sector
de la hoteleria i de la restauracio
Socio-antropoleg  especialista en
alimentacié /patrimonialitzacié de
I’alimentacid

reunions efectuades amb els membres de la comissio estratégica multisectorial.

* La gastronomia d’un pais fa part del patrimoni cultural d’aquest. Per aquesta rao sembla primordial que un

representant del ministerio de cultura estigui present en les reunions de la comissio estratégica i que en faci part

integral.
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Cal destacar, pero, que les comissions han de funcionar sobre la base del voluntariat. Per
aquesta rao, és important no imposar-ne la creacio pero si suggerir-ho. La proposta de creacid
d’aquestes comissions s’hauria de fer per 1’entermediari dels membres de la comissio
estrategica o, si se’n fa la creacid, mitjangant I’associacid de la gastronomia d’ Andorra.

Portaveu de cada comissio
r

v

Representatns dels Ministeris
r

v

v

La comissio estratégica multisectorial repren els objectius de les comissions d’experts, escull
les accions a dur a terme en funcid de 1’estratégia general i donar I’impuls necessari al
desenvolupament d’accions per la valoritzacié de la gastronomia i de I’alimentacio
d’Andorra.

Durant la realitzacio de I’estudi, el recull de receptes per la constitucié d’una base de dades de
les receptes tradicionals d’Andorra es va fer amb ¢xit. La salvaguarda, la incorporaci6
continuada de noves receptes aixi com la publicaci6é d’aquesta base de dades en format corpus
de la cuina d’Andorra o del patrimoni culinari d’Andorra €s un element primordial per crear
coneixement entorn de la gastronomia d’Andorra aixi com valorar-la i donar-1"hi notorietat.

Proposem pimer de tot recon¢ixer la implicacio dels establiments del sector de 1’alimentacio i
de la restauracio, els xefs, aixi com tots els altres actors del sector que han participat en la
creacid d’aquesta base de dades. En segon lloc proposem salvaguardar la base de dades i per
acabar fer-ne la publicacio.
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Nombrosos son els xefs, cuiners i altres actors de 1’alimentaci6 i de la gastronomia d’ Andorra
que han participat a nodrir de la base de dades de receptes de la cuina tradicional d’Andorra.
Ens sembla important reconeixer el treball que han efectuat aixi com també la seva implicacid
en aquest projecte. Aquesta mesura €s important sobretot pels xefs i cuiners que diuen haver-
se implicat en nombrosos projectes i no haver-ne vist mai la finalitat ni la materialitzacio. Des
del Govern i més precisament des dels Ministeris que han fet la peticié d’aquest estudi,
caldria atribuir a les persones, que han participat mitjangant I’aportacio de receptes a aquest
corpus, un document certificant la seva participaci6. Aquesta mesura permetra : 1) mostrar
I’agraiment als participants i el reconeixement per la seva implicaci6, 2) mostrar la finalitat de
la seva implicaci6 i1 3) constatar la continuitat del treball de la creaci6 del corpus de la cuina
andorrana o del patrimoni gastronomic andorra (materialitzaci6 de la implicacio).

Aquest document és pot distribuir als participants abans de la publicacié del corpus o al
moment de la seva publicaciéo mitjancant la creacié d’un esdeveniment oficial. No obstant
aix0 fer-ho abans permet al participant una doble recompensa perd alhora pot generar una
especie de decepcio si el corpus triga un cert temps en publicar-se, i fer-ho després pot frenar
la col-laboraci6, encara necessaria dels xefs del pais.

Atribuicio d’un certificat de participacio — esdeveniment oficial

Abans de la publicacio Al moment de la publicacio
Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients
Recompensa; Creacio No correr risc d’ Retarda el moment
Motivacio; d’impaciéncia impaciencia /o de recompensa i pot
Mediatitzacio. /decepcio. decepcio. frenar la
Mediatitzacio. col.laboracio.

La cuina fa part del patrimoni cultural immaterial d’un territori. El patrimoni cultural
immaterial és un bé viu i en perpetua mutacié. Per aquesta rad és important 1) salvaguardar
I’integralitat de les receptes recollides; 2) distingir les receptes que fan part del patrimoni
cultural immaterial i les que son designades com a receptes tradicionals d’un territori ja siguin
aquestes latents o vives i 3) continuar-ne la seva recollida. Per la seva salvaguarda, 1’ Arxiu
Nacional d’Andorra és I’entitat mes pertient per a fer-ho. En quant a la publicacio, ens sembla
qu’una edici6 en paper i/o online del Corpus de la cuina andorrana o del patrimoni culinari
andorra aixi com d’un llibre de receptes a vocacié promocional n’és la primera etapa.

La edicio en paper i /o online del coupus sera 1) una eina de treball pels professionals de la
restauracio del pais que vulguin proposar una gastronomia tradicional nacional; 2) una eina
pedagogica per als professors de cuina perd també pels estudiants en restauracidé que vulguin
aprendre la cuina del pais aixi com 3) per als estudiants que vulguin conéixer un altre aspecte
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del patrimoni cultural immaterial del pais. A més, el corpus pot esdevenir 4) una eina de
sensibilitzaci6 a la gastronomia tradicional nacional tant per als residents del pais com per als
visitants i per ultim, 5) el document de referéncia per a la creacié d’accions de valoritzaci6 de
la cuina oferta pels establiments de la alimentacid i de la restauracié a Andorra.

Hem de subratllar perd que es poden publicar tres tipus de documents:
1. el Corpus de la cuina tradicional andorrana;
2. el Corpus del patrimoni culinari/gastronomic d’Andorra;
3. un Llibre de receptes de promocio turistica.

El corpus de la cuina tradicional andorrana

El Corpus de la cuina tradicional andorrana no esmenta, en la seva apel.lacio, la nocié de
patrimoni. Per aquesta rad, totes les receptes que han estat recollides durant la fase de
recol-lecta hi poden apareixer. Aquesta versio del corpus dona la possibilitat a tots els actors
interessats en la cuina tradicional d’Andorra de poder-ne fer coneixement amb la versié més
exhaustiva del document i poder, conseqiientment, despertar receptes que avui en dia formen
part del patrimoni latent.

El corpus del patrimoni culinari/gastronomic d’Andorra
El Corpus del patrimoni culinari andorra, i tal com la nocid de patrimoni ho impedeix, no pot

acollir la totalitat de les receptes recollides. Per a la seva publicacié s’ha de respectar els
criteris de designacio de plats tradicionals del patrimoni del territori de tal manera a publicar
només les receptes identificades com a tal, és a dir un total aproximatiu de 100 receptes a dia
d’avui.

Llibre de receptes de promocid turistica
El llibre de receptes de promocié turistica ha de ser una versié reduida i adaptada del

document “corpus del patrimoni culinari/gastronomic d’Andorra”. Proposem qu’una seleccid
de receptes de les designades com a patrimoni viu sigui efectuada pels membres de la
comissio d’experts de la gastronomia d’Andorra. Els criteris d’aquesta seleccié s’hauran de
definir pels mateixos.

‘ Publicacié de la base de dades

Corpus de la cuina tradicional =~ Corpus del patrimoni culinari = Llibre de recepts promocio
andorrana andorra turistica
Avantatges Inconvenients = Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients
Publicacié de | No distincio Publicacio Difficultat en | Visibilitat | Manca de
la totalitat de | de les receptes | de les despertar el de les visibilitat de
les receptes del patrimoni | receptes que | patrimoni receptes les altres
repertoriades. | viu. fan part del | latent. mes receptes del
patrimoni rellevants | patrimoni
viu. del gastronomic
patrimoni | viu.
viu.

35




El corpus haura d’incloure50:
Bloc 1: Objectius i metodologia del corpus

- L’objectiu de la creacid del corpus;

- La metodologia emprada per al recull de receptes;

- La metodologia emprada per a designar les receptes del patrimoni cultural aixi com la
seleccio de les recepetes constitutives del corpus (versid “corpus del patrimoni culinari
andorra”).

Bloc 2: Les receptes

Fer apareixer les receptes per ordre alfabétic independentment de la tipologia del plat’ i en
cada recepta fer constar:

- Elnom de la recepta;

- Els productes per a la seva elaboraci6 amb les quantitats requerides per a quatre
personnes;

- El descriptiu de la seva elaboracio;

- Les variacions de la recepta, si s’escau;

- Altres noms de la recepta, si s’escau;

- Les fonts o tipologia de les fonts d’origen de la recepta.

Bloc 3: Index de les receptes i de les persones o establiments que han aportat receptes.
Al final del corpus cal fer apareixer:

- L’index per ordre alfabétic de la totalitat de les receptes repertoriades amb la
referéncia de la(es) pagina(es) on aquestes es troben.

- L’index de les persones i establiments que han aportat les receptes per ordre alfabétic.

- Un apartat on apareixin les referencies bibliografiques utilitzades per la constitucid
d’aquest corpus.

El Llibre de receptes a vocacié promocional haura de fer apareixer:
- la descripci6 de la base de dades de referéncia aixi com la seva metodologia i objectius de

creacio;

- la metodologia de seleccio de les receptes mes rellevants del patrimoni gastronomic viu d’
Andorra;

- les receptes amb els mateixos apartats que els que hem detallat més amunt (cf. bloc 2);

*% La forma del corpus que detallem en aquest apartat esta inspirada del “Corpus del patrimoni culinari catala”.
*1 Es a dir, no es fara la distinci6 entre un entrant, un plat o un postre per exemple.

36



- petits relats extrets de les entrevistes efectuades que fan referencia a anécdotes entorn d’
aquest apat o plat>*;

- Index de les receptes 1 de les persones o establiments que han aportat receptes i que han
participat a la creaci6 d’aquesta edicio.

°« o7

La edici6 online hauria de ser d’acces lliure i gratuit i haura de fer aparcixer els tres blocs
esmentats. La versid online es podria alimentar, progressivament, de fotografies dels plats.
Aquestes fotografies les poden aportar els cuiners dels establiments que les pratiquen.

A continuaci6 es pot contemplar un exemple del que s’ha fet a la pagina web de la Fundacio
Institut de la Cuina i de la Cultura Gastronomica on publiquen la versi6 online del Corpus del
patrimoni culinari catala.

Figura 2: Copia de pantalla de la pagina web de la fundacio Institut Catala de la cuina i de la cultura gastronomica

FUNDACI®
INSTITUT CATALA "
DELA CUINA ==& CATALUNYA 2016

\\Q 1 DE LA CULTURA REGIO EUROPEA DE LA GASTRONOMIA
GASTRONOMICA

LAFICCS ~  LAMARCA ~  PROJECTEUNESCO -  ESTABLIMENTS  RECEPTES  NOTICIES

Musclos a la marinera

Peixos i mariscs

INGREDIENTS ELABORACIO
3 % kg de musclos grans. 1 ceba trinxada. 4 Bulliu els musclos amb poca aigua, en una
tomaquets madurs ratllats. Mig got de vi bianc. 1 cassola tapada, i coleu el caldo.
cullerada de farina. Feu un sofregit amb la ceba i el tomaquet, tireu-hi

Font: http.//www.cuinacatalana.eu/ca/pag/receptes/?id=428

32 Possiblement que no tinguem relats derivats de les entrevistes per a totes les receptes selecionats. Podem, pero,
efectuar un treball suplementari de col.lecta de relats entorn d’aquestos (cf. 1.3. Seleccid de les receptes més
emblematiques, treball etnografic i reparticié “gastronomica” del territori).
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A més, seria pertinent poder-hi afegir una pestanya on es pogues trobar el contacte i la
localitzacid dels restaurants on es poden tastar els plats tradicionals enumerats.

Per altra banda i amb la intenci6 de donar a conéixer la versid online als visitants, en la pagina
web visitandorra.ad s’hauria d’afegir un enllag cap a 1’edicié online en cada un dels plats que

hi apareixen.

CUINA D'ALTA MUNTANYA

@ CAN, ENC, ORD, MAS, ALY, SIL

La cuina andorrana t'apropa sens dubte a les aromes i els sabors de muntanya. Prova els
productes de temporada que només podras degustar en un moment concret de I'any, com
ara els bolets, les verdures d'hivern, els embotits, etc.

Primer, pero, t'explicarem quins sén els plats andorrans més tradicionals:

L'escudella és un plat de cullera fet a base de verdures de temporada i carn de porc. Un plat
tradicional que sol servir-se a I'hivern i en actes populars. Durant el Nadal, la pots degustar
amb pasta en un plat que anomenem sopa de galets o sopa grossa.

El trinxat de muntanya és un plat tradicional dels Pirineus fet a base de col d'hivern, patata,
alls i cansalada.

Els canelons a I'andorrana sén una variant de la recepta catalana que barreja carn de xai,
porc i gallina en uns rotlles de pasta que s'acompanyen amb beixamel.

La carn de caga s'integra en uns plats que trobaras a l'inici de la temporada de caca, com ara
el civet de llebre o senglar. Generalment, se serveix en estofat amb verdures i bolets. |, amb
I'arribada de la temporada de pesca, podras degustar la truita a l'andorrana, saltada amb
ametlles i pernil.

El bacalla solia ser un plat principal, com ara els arengs o el congre, peixos que arribaven a
les zones de muntanya gracies a la seva conservaci6 a base de sal. Avui pots degustar el
bacalla gratinat amb allioli, que és la forma més tradicional de menjar-lo.
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Font: http://visitandorra.com/ca/menjar/cuina-d-alta-muntanya2/

L’edicio online té per conseqlient una vocacié de promocié de cara el resident com al visitant

amb una doble vessant: promoure I’oferta de restauracid nacional, i promoure la cuina
tradicional i/o el patrimoni cultural immaterial del territori.

Tipus de publicacio6 del corpus

Edici6 paper

Edicio6 online

Suport viu i dinamic.

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients
Legitimitat aportada | Suport menys viu | Facilitat d’acces; Control  de  les
pel format paper. que el suport online. | Incorporacid de | aportacions;

fotografies; Manca de la
Plataforma legitimitat aportada
col.laborativa. per la publicacio

paper.
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Recordem un cop més que el patrimoni cultural immaterial és viu i esta en perpetua mutacio.
Per aquesta rad ¢s important continuar nodrint periodicament la base de dades de receptes de
la cuina andorrana que hem creat. Aquesta continuitat en la recollida de receptes es pot
efectuar de dues maneres:

1. La forma més tradicional seria la ja efectuada, és a dir, a través d’un/a enquestador/a i
que cada cada cinq anys i durant dos o tres mesos aproximadament, aniria a interrogar
els professionals del sector de la hosteleria i de la restauracio, aixi com també els
padrins i les padrines d’Andorra sobre les receptes tradicionals. La recollida de dades

> per un/a enquestador/a, i seria

supervisat/ada pels teécnics del CRES del IEA 1 verificada pels membres de

I’associaci6 de la gastronomia d’Andorra™, o per una comissio creada a aquest efecte,

en base als criteris definits en I’apartat metodologic.

s’efectuaria mitjancant el model de “fitxa recepta

2. Una forma més innovadora per alimentar la base de dades podria ser mitjangant la
creacid d’una base de dades col.laborativa online supervisada pels membres de
I’associaci6 de la gastronomia d’Andorra® o per una comissié creada a aquest efecte i
la integracié de noves receptes verificada pels mateixos. Per a la recollida de noves
receptes s’utilitzaria el model de “fitxa recepta™®. La integracié o no a la base de
dades de la recepta es faria en base dels criteris definits en 1’apartat metodologic.

El treball de col.lecta de receptes tradicionals d’Andorra aixi com les entrevistes semi-
dirigides efectuades als diversos actors de I’alimentacio i de la gastronomia d’Andorra ens ha
permes identificar el plat més representatiu/emblematic de la cuina tradicional
andorrana, I’escudella. Proposem efectuar un treball suplementari de caire més etnografic
i/0 sociohistoric d’aquest plat. El proposit d’aquest treball és obtenir la historia del plat, pero

també el dialeg entorn d’aquest, amb la finalitat de crear-ne relats que es puguin,
posteriorment, salvaguardar com element del patrimoni cultural immaterial perd també
utilitzar-lo per fer-ne la promocio turistica. Aixo implica un treball de recerca basat en una
metodologia etnografica. Per a fer-ho s’utilitzara el model prestat per en Xavier Medina®’.

A més a més, seria interessant poder extendre aquest treball a d’altres receptes rellevants de la
gastronomia del pais. Per a fer-ho, proposem 1) reunir la comissi6 d’experts de la gastronomia
d’Andorra, 2) identificar les receptes rellevants, més emblematiques 1 estratégicament

>3 Cf. Annex

>* Si aquesta associaci6 es crea.
> Idem.

% Cf. Annex 1

37 ¢f. Annex
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interessants per als establiments del sector de la restauracio i 3) fer-ne un treball de recerca
ethnografica i socio-historica; 4) identificar els relats entorn dels plats.

‘ Creacio de relats entorn dels plats emblematics

L’escudella Altres plats emblematics

Avantatges

Inconvenients

Avantatges

Inconvenients

Creaci6 d’un relat.
Afegir notorietat al
plat i poder pretendre
portar-lo a plat

Treball etnografic i/o
sociohistoric
suplementari.

Creacio de relats.
Afegir notorietat als
plats.

Sel.leci6 de receptes.
Treball etnografic i/o
sociohistoric
suplementari.

nacional.

Una recerca etnografica d’algunes de les receptes seleccionades pels membres de la comissio
d’experts de la gastronomia d’Andorra pot, a més, permetre determinar 1’existéncia d’un
territori o de territoris entorn de I’alimentacio i de la gastronomia nacional.

Per altra banda, es podria mobilitzar el treball de recerca en curs efectuat per una estudiant
andorrana i mitjangant la col.laboraci6 del CENMA sobre etnobotanica i alimentacio™®.
Aquest treball podra aportar resultats preliminaris sobre I’existencia d’un o de varis territoris
a Andorra en quant a alimentacio.

L’existencia de diversos territoris pot permetre de descentralitzar el turisme gastronomic de la
capital d’Andorra i potenciar tant una cuina nacional com un turisme gastronomic especific en
cada territori identificat.

1.4.Segells per als establiments del sector de I’hosteleria i de la restauracio.

L’inventari de receptes, a més de poder permetre 1) la creacid6 d’un corpus de la cuina
tradicional andorrana o del patrimoni culinari andorra, pot permetre 2) d’atorgar als
establiments del sector de la hostaleria i de la restauracid que vulguin promocionar la cuina
tradicional del pais, un segell o marca de confianca que doni la possibilitat al resident o al
visitant de distingir els establiments que proposen cuina tradicional dels que no la proposen.

>% La Canolich Alvarez Puig es estudiant del doble grau en Farmacia i Nutricié humana i dietética a la Facultat
de Farmacia i Ciéncies de I'Alimentacid de la Universitat de Barcelona. Esta fent el quart any dels sis que dura el
doble grau i fara un treball final de grau doble sobre etnobotanica d'Andorra. De fet ja 1'esta comencant, ja ha fet
mitja dotzena d'entrevistes i en té més de concertades. El treball se centrara, logicament, molt, en usos
medicinals (humans i veterinaris) i alimentaris (humans i animals), aixi com en la interficie entre totes dues
menes (els productes nutriceutics d'arrel tradicional o aliments funcionals populars), i també en altres usos de les
plantes, aixi com en els seus noms. Es pretén abastar tot el Principat i buidar tant el llibre d'en Manel Niel
(CENMA) i I'Antoni Agelet i els llibres de de cuina andorrana i receptaris que la Diana tingui localitzats (i si n'hi
ha, de receptaris, medicinals, també), per a incorporar dades d'etnobotanica historica.
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L’objectiu d’aquest segell o marca de confianga:

1. aportar visibilitat als establiments del sector de la hostaleria i de la restauracio,
tradicional com col-lectiva, que proposin cuina tradicional del pais ;

2. informar tant al resident com al visitant sobre els establiments del sector de la
hostaleria i de la restauraci6 que proposin receptes tradicionals del pais.

Hem de dir, perd, que el segell i/o marca de confianca s’ha de basar essencialment en el
respecte de receptes identificades com a receptes tradicionals d’Andorra, ja que la escassetat
de varietat de productes i de quantitat de productes del territori no permet incorporar aquest
criteri.

No obstant aixo es pot contemplar la possibilitat de reevaluar la nocié de productes del
territori 1 estendre el perimetre als territoris veins proxims com Catalunya. A més del respecte
del criteri quilometric dels productes de proximitat (250 km) l'acceptacié dels productes
provinents de Catalunya, donen essencialment continuitat a la tradicid sociohistorica proxima
de I’alimentacio i de la gastronomia nacional.”

Hem de recordar, que el Ministeri d’Agricultura i Ramaderia d’Andorra ja proporciona un
segell basat en el criteri recepta tradicional anomenat Andorra Recepta Tradicional. Aquest
segell “s’atorga als productes que s’obtinguin mitjancant una recepta tradicional, després
que la persona interessada presenti les proves documentals que reflecteixin que es tracta
d’una recepta inclosa en la tradicié culinaria andorrana®”. L utilitzacié d’aquest segell ja
existent per a la identificacid dels establiments que proporcionin plats tradicionals d’ Andorra
sembla adient. Aixé permetra, 1) la no multiplicacié dels segells que poden confondre el
consumidor 1, 2) la visualitzacié no només dels establiments que proporcionen plats basats en
receptes tradicionals sin6 que també els productes elaborats i comercialitzats a partir de
receptes tradicionals.

Per tal de donar visibilitat als productes agricols i ramaders d’Andorra i un valor afegit
als establiments, proposem que el segell “Producte agricola®'”, segell oficial de control de
garantia® aixi com els IGP®, s’indiquin en les cartes dels establiments que utilitzin aquests
productes i que ho desitgin.

Aquesta visualitzacio és pot fer de la segiient manera:

59 Nombrosos actors entrevistats ens han parlat del estret lligam que hi havia i hi ha entre 1’alimentacio a
Andorra i els aliments provinents de Catalunya.

80 https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-recepta-tradicional
%1 https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-producte-agricola
82 https://www.agricultura.ad/segells-oficials-de-control-i-garantia

63 https://www.agricultura.ad/distintius-d-origen-europeu

41



Figura 4: Exemple de menu de restaurant amb Segells Oficials

Menu

Seleccio d’embutits d’Andorra @

Vianda d’Andorra

L’utilitzacié d’aquests segells ha d’anar acompanyat d’un organ de control del respecte dels
criteris abans de 1’atribuici6 dels segells als establiments que els demanin, posteriorment a
I’atribuici6 aixi com periodicament. Aixo tindria la finalitat 1) de garantir al consumidor el
respecte, per part dels establiments, dels criteris per a I’obtencié dels segells 1 2) disminuir la
competitivitat desl.leial que el no respecte dels criteris d’obtencid dels segells pot fer emergir
entre els establiments del sector de la hosteleria i de la restauracio tant tradicional com
col.lectiva.

Per a donar visibilitat als establiments que proposen receptes tradicionals d’Andorra
proposem oferir/crear una placa amb el logo “Recepta tradicional d’Andorra” als restaurants
que proposen plats tradicionals i que aquesta sigui visible a la fagana dels establiments.

La creaci6 d’una nova marca destinada als establiments del sector de la hosteleria i de la
restauracid que ofereixen o que oferiran plats tradicionals del pais també es podria
contemplar. Aquest segell o marca estaria destinada exclusivament als restaurants i als hotels
que proposen cuina tradicional d’Andorra. La creacidé d’una nova marca pot crear una forma
positiva d’orgull per part dels establiments que el posseeixen i evitar la confusi6 de la
significacio del segell per la seva utilitzacio en diverses formes de distribucio.

Proposem que aquesta nova marca o segell porti ’apel.lacio segiient: “Cuina del Pais dels
Pirineus”® i que 1’obtencié d’aquesta marca estigui lligada 1) a la produccio, per part dels
establiments, de plats publicats en el corpus de la cuina tradicional nacional i 2) altres
potencials criteris que s’haurien de definir amb la comissi6 d’experts de la gastronomia
d’Andorra aixi com amb la comissio estratégica.

L’utilitzacié d’aquesta marca de garantia ha d’anar acompanyat del mateix procediment de
control que s’aplicaria als segells oficials ja existents.

Si es crea una nova marca, s’ha de crear un nou logo.

Per a donar visibilitat als establiments que proposen Cuina del Pais dels Pirineus
proposem que una placa amb el logo “Cuina del Pais dels Pirineus” s’ofereixi als restaurants i
hotels que proposen plats tradicionals de la cuina nacional i que aquesta sigui visible a la

64 Justifiquem aquesta apel.lacié en I’apartat segiient.
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facana dels establiments. Quedaria doncs per crear els criteris d’obtenci6 del segell (basats en
el corpus de la cuina tradicional d’Andorra o en el corpus del patrimoni culinari andorra).

‘ Distintius pels establiments del sector de la alimentacio

Utilitzaci6 dels segells existents Créacid d’un nou segell
Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients
Utilitzacié dels | Els segells no soén | Segell especific pel | Multiplicacié  dels

segells existents; especifics per als | sector de I’hoteleria i | segells;

Coneixement dels | establiments del | de la restauracid; | Dificultat de lectura
segells per la | sector de I’hoteleria i | definicid dels criteris | per part del
poblaci6 resident; de la restauracio; d’obtencid pels ctors | consumidor.

Evitar la | Representacio de | implicats.

multiplicaci6  dels | dificultat d’accés a

segells i la cacofonia. | aquests segells.

1.5.Promocio turistica de la cuina del pais
A la pagina web www.visitandorra.ad ja es pot actualment identificar, geolocalitzar i

visualitzar les dades dels restaurants que proposen cuina tradicional d’Andorra mitjangant
I’etiquetat “cuina d’alta muntanya”. Aquest procediment sembla idoni per a la visibilitzacio
dels establiments que proposen cuina tradicional del pais i la valoritzacié de la gastronomia
local. Hem de remarcar, perd, que 1) solsament 18 establiments estan referenciats i 2) els
criteris d’inclusié d’aquests establiments no son visibles ni referenciats i que 3) es defineix la
cuina tradicional del territori com una cuina d’alta muntanya.

Proposem 1) que la terminologia de designaci6 de la cuina del territori sigui “Cuina del Pais
dels Pirineus” i 2) que un cop els establiments que ho desitgin obtinguin el segell “recepta
tradicional d’Andorra” i/o “producte agricola” i/o “cuina del pais dels Pirineus” siguin
repertoriats en la base de dades 1 visibles a I’aplicacié de google maps de la pagina web
www.visitandorra.ad.

Recordem que durant la fase del recull de dades vam preguntar a la poblacid resident,
mitjancant 1’observatori del CRES, com es definia per a ells la cuina d’Andorra. Gairebé la
meitat de la poblacié enquestada definia la cuina d’Andorra com una cuina dels Pirineus
(48%).

freqliéncies  Percentatges

Total 711

Com una cuina dels Pirineus 341 48,0

Com una cuina catalana 201 28,3

Com una cuina internacional 201 28,3

Com una cuina amb especificitats andorranes 76 10,7

Altres 12 1,7

Ns/nc 35 5,0
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Per altra banda, aquesta mateixa pregunta es va fer a les persones que vam entrevistar
mitjangant entrevistes semi-dirigides® aixi com durant les trobades que efectuavem amb els
membres de la comissidé d’experts de la gastronomia d’Andorra. La major part dels actors
entrevistats comparteixen/pensen que la cuina d’Andorra es una cuina dels pirineus.

Amb la intenci6 de crear adequacid entre les representacions socials dels residents d’ Andorra
1 dels actors de la gastronomia del pais i la caracteritzacid de la gastronomia d’Andorra pels
mateixos, anomenar la cuina nacional cuina dels pirineus seria més adient. Tanmateix hem
de dir que aquesta anomenacid dilueix la identitat de la cuina nacional a una cuina
transnacional/transpirenaica. Amb la intencid de restringir el perimetre territorial, es podria
anomenar la cuina nacional Cuina del pais dels pirineus. La marca “pais dels pirineus” ja
s’utilitza per a designar Andorra en campanyes de promocid turistica. Sembla adient
mobilitzar-la per a designar la cuina nacional i aixi conservar la identitat que 1’hi atribueix el
resident com el visitant.

Promocio turistica de la cuina d’Andorra

Cuina d’alta muntanya Cuina dels Pirineus Cuina del pais dels Pirineus
Avantatges | Inconvenients Avantatges | Inconvenients Avantatges = Inconvenients
Mantindre Manca Identificacié | Dil.lueix la Identificacié | La
I’apel.laci6 | d’identificacio | per partde | identitat de la | per part de | identificacio
existent. per partde la | la poblacié | cuina la poblacié | a aquesta
poblacid resident. d’Andorraa | resident i apel.lacio és
resident. tota la zona del visitant. | menys
Dilueix la geografica Concentra la | evident.
identitat dels pirineus. | zona
d’Alta geografica a
muntanya. Andorra.

Per altra banda i sempre amb la intencid de promocionar els establiments de tipus restaurant
aixi com la cuina del territori, proposem que un cop els establiments obtinguin el segell
“recepta tradicional d’Andorra” /0 “producte agricola” aquests siguin repertoriats en la base
de dades i visibles en I’aplicacié de google maps de la pagina web www.visitandorra.ad. Es
important que el visitant o futur visitant pugui entendre rapidament quin dels dos segells el
establiment ha obtingut, aixi com la significaci6é d’aquest segell. Per aquesta ra6, a la mateixa
pagina s’hauria de trobar una descripcid sintetitzada els segells, 1’0rgan que els atribueix, a
més d’un link que derivi a la pagina oficial del Ministeri d’Agricultura i Ramaderia

6517 entrevistes semi-dirigides (13 a cuiners o xefs de restaurants d’Andorra i 4 a experts de la gastronomia del
pais).
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d’Andorra perque les persones que ho vulguin puguin anar a veure més detalladament els
criteris d’obtencid dels segells aixi com tindre accés a la totalitat dels productes que han
obtingut el segell.

1.6. Identificaci6 i valoritzaci6 del patrimoni gastronomic inventat, despertat
1 aculturat d’ Andorra

Proposem amb aquesta accid, donar continuitat al treball que presentem en aquesta memoria.
Identificar el patrimoni gastronomic inventat, despertat i aculturat d’Andorra permetra donar
visibilitat a totes les cuines que es practiquen avui en dia al seny del territori, i
conseqiientment a la totalitat dels establiments del sector de la hosteleria i de la restauracio.

El patrimoni gastrondomic inventat, despertat i aculurat pot fer referéncia a totes les formes de
cuina que han surgit ja sigui mitjangant [’utilitzaci6 d’antics productes del territori,
transformant 1’utilitzacio tradicional d’aquestos, i/0 la incorporacié d’elements de la cuina
internacional a la cuina practicada al pais sigui tradicional o no.

Per a efectuar aquest treball proposem les segiients etapes:
1° etapa: Recull de cartes dels restaurants d’ Andorra.

2° etapa: Creaci6 d’una base de dades dels noms dels plats i de les tipologies de cuines dels
restaurants (treball a efectuar amb 1’ajuda de la comissid6 d’experts de la gastronomia
d’Andorra).

3¢ etapa: Creaci6 d’una mostra representativa dels restaurants d’Andorra per tipologia de
cuina.

4° etapa: Entrevistes semi-dirigides amb els xefs dels restaurants de la mostra representativa.

5° etapa: Transcripcid, buidatge 1 analisis de les entrevistes i de tot altre tipus de document
recollit durant les entrevistes efectuades.

6° etapa: Identificaci6 de les cuines d’ Andorra i de la repartici6 del territori en funcid
d’aquestes.

7° etapa: Analisis dels resultats, redaccié i maquetacioé d’un informe.

1.7.Accions de sensibilitzacid 1 de valoritzacid de la cuina tradicional
d’Andorra dirigida als alumnes de formacid professional en cuina

El Lycée Compte de Foix d’Andorra ofereix una formacio professional en cuina (Bac Pro
Cuisine). El contingut de la formacié professional és ampli i en adequacié amb les necessitats
1 la realiat del sector malgrat que degut als imperatius del referencial, estigui més adaptat a la
realitat i a les caracteristiques del sector a Franga. Es primordial, perd, que els alumnes que
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obtenen aquest diploma a Andorra estiguin familiaritzas amb les particularitats del sector al
pais®. Per aquesta raé proposem una sensibilitzacié a la gastronomia tradicional andorrana
aixi com als productes agricoles i ramaders dels pais mitjancant 1) la oferta del corpus als
estudiants de les formacions professionals en cuina; 2) intervencions puntuals de
professionals 1 productors del sector i/o visites als productors de productes agricoles i
ramaders o bé 3) mitjancant la creacié d’un concurs de cuina dirigit als alumnes d’aquestes
formacions.

La sensibilitzaci6 a la gastronomia del pais s’ha de fer mitjangant a) la incorporacid
d’ensenyaments entorn el corpus del patrimoni gastronomic andorra i b) tallers de cuina
efectuats per xefs del pais especialitzats en cuina tradicional d’Andorra.

a) La sensibilitzacio entorn de la gastronomia andorrana es podria fer mitjancant una
presentacid d’una/dues hores, en hores extracurriculars, del Corpus de la cuina
tradicional d’ Andorra o del patrimoni culinari andorra.

Durant aquesta presentacio el/la ponent exposa:

1) La definici6 del patrimoni cultural immaterial:
- La gastronomia com a patrimoni cultural immaterial d’un pais;
- Lliga’m entre identitat i patrimoni gastronomic.
2) L’objectiu de la creacid del corpus del patrimoni culinari.
3) La metodologia emprada per:
- al recull de receptes;
- laselecci6 de les receptes “tradicionals”.
4) Presentacio de la base de dades.
5) La Vianda o Escudella com a plat tradicional d’Andorra :
- Explicacio del proces de sel.leccid de la Vianda com a plat tradicional nacional.

b) Tallers de cuina efectuats pels xefs del pais entorn de receptes tradicionals d’ Andorra.

. . . .. ;6 .
Els tallers de cuina es farien per I'intermediari d’un xef del pais®’ que proposi, al seu
restaurant, cuina tradicional nacional.

Aquest tallers de cuina tenen com a objectiu:

- aprendre a elaborar plats tradicionals d’Andorra
- aprendre a elaborar plats tradicionals d’Andorra segons les noves “maneres de
taula” i les noves tecniques de coccid.

% Durant les entrevistes mantingudes amb els professionals del sector de la hoteleria i de la restauracio a
Andorra nombrosos han estat els que han ficat en relleu la manca d’adequacio6 entre els ensenyaments obtinguts
en la formacio profesional en cuina i les necessitats dels sector a Andorra.

%7 Proposem en Carles Flinch del restaurant Can Manel o en Miquel Canturri del restaurant Minim’s. Aquests
dos xefs poden aportar als estudiants coneixements sobre la elaboacié de plats tradicionals d’Andorra aixi com
coneixements sobre 1’elaboracié d’aquests plats segons els estandards actuals en termes d’elaboracio, de
quantitats i de presentacio al plat.
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La sensibilitzacié als productes agricoles i ramaders del pais s’ha d’efectuar mitjangant
intervencions del departament d’agricultura i ramaderia del Govern d’Andorra entorn :

1. dels productes agricols i ramaders del pais;
2. dels segells i distinctius que la instituicid esta habilitada a atorgar.

Aixi com mitjancant intervencions puntuals de professionals i productors del sector i/o visites
als productors de productes agricoles i ramaders del pais.

Una altra manera de sensibilitzar els alumnes del Lycée i1 crear coneixement entorn de la
gastronomia tradicional d’Andorra seria creant un concurs de cuina on els alumnes haurien
d’elaborar un plat tradicional nacional revisitat. Crear un concurs permetra als alumnes aixi
com als profesors d’apropriar-se el corpus aixi com les receptes que el constitueixen.

Els alumnes del Lycée Comte de Foix ja participen a la mostra gastronomica d’Andorra, per
aquesta rad es podria aprofitar aquest esdeveniment per fer el concurs, presentar els resultats i
per conseqiient mediatitzar la formacio, valoritzar la formacié professional en cuina aixi com
la cuina tradicional nacional. Els membres del jurat podrien ser els membres de la comissio
d’experts de la gastronomia d’Andorra conjuntament amb els professors i1 evaluarien el plat
tant d’un punt de vista del control de la técnica, dels metodes de coccio, I’aspecte visual del
plat, ’aspecte gustatiu aixi com el respecte de la recepta tradicional.

Per a la primera edici6é d’aquest concurs es podria demanar als alumnes d’elaborar 1’escudella
considerat com a plat tradicional nacional.

Corpus com a eina pedagogica

Intervencions extracurriculars Intervencions incloses a les formacions -
concurs

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients
Sensibilitzar els | Falta d’apropriacié = Apropriacid del | Demanda de treball
futurs professionals | pels  alumnes i | corpus pels alumnes i | d’apropriacio del
del sector; professors. professionals; corpus pels
No es demana de Visualitzacio 1 | professors.
modificar el valoritzaci6 de les
contingut de les formacions
classes als professionals i de la
professors. figura del cuiner.
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Andorra compta a dia d’avui d’un gran ventall d’esdeveniments de valoritzacié del patrimoni
alimentari 1 gastronomic. Valoritza 1) la restauracid6 del pais mitjancant la Mostra
Gastronomica d’Andorra, Andorra a Taula, Lo Mandongo, La Massana Fogons, etc. ; 2) els
vins del pais mitjancant 1’enoturisme aixi com esdeveniments internacionals entorn d’aquest
producte (Trobada de microproductors de vi d’Andorra); 3) els productes agricoles i ramaders
del pais amb mostres d’aquests durant esdeveniments puntuals com els mercats d’artesania,
els mercats de Nadal o durant la Fira d’Andorra-la-Vella aixi 4) com mantenint la tradici6 de
I’Escudella de Sant Antoni.

Malgrat el nimero important, si tenim en compte la dimensi6 del territori, d’esdeveniments de
valoritzaci6 de 1’alimentacié i1 de la gastronomia d’Andorra, constatem que aquesta
valoritzaci6 porta a confusio6 tant per part del professional del sector com del resident®.
Pensem que aquests actes de valoritzacié s’han de mantindre tot i que haurien de ser federats
per un esdeveniment més global.

Proposem la creacié d’un Festival Internacional de la Gastronomia a Andorra.

L’objectiu: federar els esdeveniments existents entorn de ’alimentacio i de la gastronomia
del pais i crear un punt de trobada anual dels professionals de la restauracio, de la cuina, de la
alimentacio aixi com dels investigadors entorn d’aquestes qiiestions. Aquest Festival seria
dirigit als experts de la gastronomia i de I’alimentacio, a la poblaci6 resident com als visitants
curiosos d’aquesta vessant de la cultura d’un pais. El piblic d’aquest esdeveniment sera per
conseqiient constituit d’experts com de profans.

Aquest Festival hauria de proposar activitats en la totalitat del territori i mitjancant la
mobilitzacio6 de tots els recursos existents al pais:
- Mobilitzar els esdeveniments ja existents com Andorra a Taula, la Mostra
Gastronomica d’ Andorra, Lo Mandongo, etc ;

- Els museus i més precisament els museus d’habitat Rural que podrien efectuar
visites tematizades entorn de I’alimentacio i de la gastronomia d’Andorra ;

- Les llibreries podrien proposar una sel.leci6 de llibres entorn d’aquestes
problematiques ;

- Els cinemes proposar una cartellera entorn d’aquesta tematica ;
b

- Efectuar una programacié de TV i de Radio extraordinaria amb entrevistes als
professionals del sector;

- Etc.

68 . . ., ., . ..

No tenim informacié sobre la percepcio dels esdeveniments per part del visitant. Efectuar una enquesta als
visitants sobre el coneixement d’aquests esdeveniments podria aportar informacié suplementaria sobre la
percepcio, el coneixement i la participacio a aquestes accions.
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Andorra, a més a més, posseeix les infrastructures necessaries per acollir un esdeveniment
d’aquesta magnitud: Hotels, restaurants, espais de dimensi6 importants per acollir
conferencies, etc. aixi com una estacionalitat del turisme que es busca a eradicar.

Per a que aquest Festival prengui forma i pretengui ser un exit, la primera de les etapes ¢és la
creacio d’un comite cientific constituit d’investigadors de renom aixi com d’un comité de
professionals del sector de la gastronomia reconeguts.

El reconeixement de 1'alimentacio i de la gastronomia com a elements del patrimoni cultural
immaterial nacional ens sembla una de les principals eines per al desenvolupament d’aquest
tret de la cultura nacional i, a llarg termini, com a desenvolupament d’un turisme gastronomic
més important.

L'alimentacio i la gastronomia son dificilment identificades per la poblacié general com a
elements del patrimoni immaterial nacional, ja que és vist com un element banal, quotidia.
Donar-1’hi una acreditacié institucional pot crear una revaloracié d’aquest element de la
cultura a nivell de la poblacid en general i una voluntat creixent de posar-lo en valor i donar-
lo a coneixer.

Hem de dir, per altra banda, que el reconeixement a nivell estatal de 1'alimentacio i de la
gastronomia com a patrimoni cultural immaterial és imprescindible per poder portar
candidatures de valoritzacié d’aquest tret de la cultura andorrana a nivell de instancies com la
UNESCO. Instancies reconegudes a nivell mundial que aporten credibilitat a elements de la
cultura nacional i curiositat cara al visitant.
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Cronograma provisional per accions futures

Any 2018/2019 112|123 |4|5|6|7|8 |9]|10]

Publicacié del llibre de receptes a vocacié promocional

Reunié amb el comiteé d’experts de la gastronomia
d’Andorra: seleccid de les receptes

Treball de seleccio dels relats entorn de les receptes
seleccionades

Reuni6 de treball: comissio estratégica: les receptes
seleccionades

Etrevistes complemetaries

Transcripcid de les entrevistes i seleccié dels relats

Treball entorn del contingut del receptari

Publicacié

Any 2019 1234 |5]|6]7]|8]9]10]11]12]

Publicacié de la base de dades

Atribuicié document certificant participacio dels
establiments a la creaci6 de la BDD

Treball d’harmonitzacié de la BDD (comissié™)

Revisié BDD- departament de politica llinguistica

Maquetitzacié BDD

Publicacié

Reunié amb comissié experts

Reuni6 de treball: comissié estrategica
Identificacié de les receptes rellevants i creacié de relat(s)

I s 70
Identificacio dels relats entorn de I'escudella ‘ ‘ ‘

Entrevistes semi-dirigides per identificacio de relats entorn
de I'escudella

Treball etnografic /historic entorn de I'escudella

Informe i restitucid

e s s e 271
Identificacio d’altres receptes rellevants (comissio™)

Treball etnografic/etnobotanic/historic receptes rellevants

Identificacio del(s) relat(s)

Identificacid del(s) territori(s)

Informe i restitucid

Reuni6 de treball: comissié estrategica l-

Segell o marca de garantia

Reflexié entorn de la marca de garantia per als
establiments del sector de la alimentacid

Attribuicio de la marca de garantia als establiments

Reunié amb comissié experts

Reuni6 de treball: comissié estrategica

%9 Comissio d’experts de la gastronomia d’Andorra

" 1dentificacio6 de relats entorn de ’escudella en les entrevistes efectuades durant el treball “Valortizacio del
patrimoni gastronomic viu d’Andorra”.

"' Tdem
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Identificaci6 i valoritzacié del patrimoni gastronomic inventat, despertat i aculturat

Recull de cartes dels restaurants d’Andorra

Creacid i alimentacié de la BDD

Creacid d’una mostra de restaurants a entrevistar

Entrevistes entorn de les cartes de restaurant amb els xefs

Transcripcié de les entrevistes

Entrevistes semi-dirigides amb altres actors del sector de
I’alimentacié

Buidatge i tractament de les entrevistes, de llibres de
receptes i/o documents recollits durant les entrevistes

Analisi dels resultats + Redaccié d’un informe amb les
primeres analisis

Reunié amb comissié experts

Reuni6 de treball: comissié estrategica

Any 2020

Buidatge i tractament de les entrevistes, de llibres de
receptes i/o documents recollits durant les entrevistes

Transcripcio de les entrevistes

Analisi dels resultats + Redaccié d’un informe

Informe i restitucio

Reunié amb comissié experts

Reuni6 de treball: comissié estrategica
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Accions de valoritzacio del treball efectuat

Durant tota la durada de I’estudi, cinc importants accions de valoritzacio han estat efectuades.
Draltres accions de valoritzacid estan programades.

1.10. Accions de valoritzacio efectuades

Aquesta trobada es va celebrar el dia 25, 26 1 27 de maig de 2017 a Tossa de Mar, Espanya.
En aquesta trobada vam efectuar una presentaci6 del treball en curs que vam intitular
«Identification of Andorra’s food: a new way to develop a gastronomic tourism and its
primary industries».”?

Aquesta taula rodona és va efectuar el dia 18 de desembre de 2017 a la sala de la Consorcia
d’Andorra la Vella.

Van participar a aquesta taula rodona els ponents segiients:

1) Xavier Medina, director de la catedra Unesco d’alimentacid, cultura i desenvolupament de
la UOC;

2) Jordi Tresserras, director del Laboratori de Patrimoni 1 Turisme Cultural de la UB;
3) Carles Flinch, xef del Restaurant Can Manel d’ Andorra;

4) Diana Oliveira, doctora en sociologia i professora a 'ISTHIA de la Universitat de
Toulouse — Jean Jaures.

Durant ’acte els ponents van posar en relleu:

1. La importancia de la identificacié del patrimoni gastronomic d’Andorra mitjangant la
creaci6é d’un inventari de receptes. Els ponents veuen aquesta etapa com a fonamental
per a desenvolupar tasques de valoritzacié del patrimoni gastronomic.

2. En Xavier Medina ha posat en relleu la possibilitat de qué Andorra faci una
candidatura, conjuntament a Catalunya, a patrimoni immaterial cultural per la
UNESCO.

3. Identificaci6 del patrimoni gastronomic i alimentar d’Andorra com a eina base per a la
creaci6 d’un label per als restaurants que hi vulguin adherir;

72 cf. Fotografia en annex
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4. La importancia de la permanencia d’una col-laboracié i didleg constant entre els

diversos actors de la gastronomia, de la alimentacio i del turisme ja siguin publics o
privats;

a. per al desenvolupament de tasques de valoritzacié de la gastronomia nacional
tan a nivell nacional com internacional (ex: la creaci6é d’un label, dels elements
constitutius d’aquest, aixi com del control del respecte dels criteris per
mantenir aquest element de distincid);

b. aixi com 1’éxit i la continuitat del estudi.

La potencialitat que pot tenir Andorra com a destinacié de turisme gastronomic tot i
que aquesta activitat no sera percebuda, immediatament, com a principal motivacio de
visita a Andorra.

La necessitat de continuar propulsant les accions de valoritzaci6 ja existents al pais
(ex: Andorra a taula) i de dialogar amb els actors d’aquestes accions amb la finalitat
d’ajustar-se al maxim a les necessitats dels professionals del sector (ex: repensar i
potser rentroduir «I’Andorra a Taula» de primavera).

La manca de quantitat i de varietat de productes autoctons nacionals

a. membres del public han comentat la voluntat governamental de propulsar
aquestes accions. Tot i que han augmentat, aquestes semblen, al dia d’avui,
escasses.

La necessitat de donar mes visualitzacid, a nivell internacional, a la gastronomia 1 als
productes ramaders i1 agricoles d’Andorra mitjangant la participacid en actes de
valoritzacio6 de la gastronomia i de I’alimentacio.

Els dies 25 1 26 de gener de 2018 vaig participar a les jornades professionals de 1'ISTHIA.
Durant aquestes jornades professionals diverses tematiques en lligam amb el sector de la
alimentacio, de I’hosteleria i de la restauracié i del turisme van ser 1’objecte de taules rodones.
Vam ser convidats a fer part de la taula rodona intitulada «Consommer local».”

En aquesta taula rodona vam participar:

1.

Fabien Giovanini, Responsable Commercial Restauration Pomona

2. Audrey Lebars, Responsable du développement économique et attractivité -

Communauté d’ Agglomération Tarbes Lourdes Pyrénées

73 Fotografia de la taula rodona en annex
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3. Diana Oliveira, enseignant-chercheur responsable de 1’étude sur 1’identification et la
valorisation du patrimoine alimentaire et gastronomiques de I’ Andorre.

La presentaci6 final del treball s’ha efectuat mitjancant un acte oficial el dia 5 d’abril de 2018
a les 17.30 h a la Sala de Congressos d’Andorra la Vella. Aquest acte de caire cientific ha
posat émfasi la metodologia emprada per a I’estudi, els seus principals resultats i la utilitat
d’aquest estudi per al desenvolupament del turisme gastronomic.

Aquesta acte s’ha seguit d’una ponéncia intitulada «Les dimensions patrimoniales de
I’alimentation: regard spciologique et mise en perspective touristique» a carrec de la
professora de sociologia i especialista de les qiliestions de patrimoni gastronomic i
patrimonialitzaci6 de I’alimentacio, Jacinthe Bessiére.

Aquest seminari s’ha programat i efectuat el dia 2 de juliol del 2018 a 1'hotel Atiram Centric
d’Andorra la Vella.

Aquest seminari tenia com a objectiu crear una trobada per iniciar les discussions i reflexions
a I’entorn de la creaci6 del corpus del patrimoni culinari andorra, aixi com el de la marca de
garantia per als establiments del sector de la hostaleria i de la restauraci6 del pais. Han estat
invitats diversos actors de la gastronomia d’Andorra aixi com especialistes o persones
experimentades en la creacid d’un label o de la valoritzaci6 del patrimoni gastronomic d’un
territori.”*

74 Programa del seminari en annex.
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Data:

Poblacio:

FITXA DE RECEPTA PER A LA RECERCA DEL CORPUS CULINARI
Ompliu el formulari amb lletra clara, totes les dades sén importants per a la recerca.

Localitzacio6 de la recepta
(6703 00T 8 o USSP

DADES PERSONALS

Nom i cognoms:

Edat: de 15/20  20/30 30/40  40/50  50/60 + de 60

) B Lo Yol e (e () (e (3 o) b R

Des de quan?

Fins quan hi va VIUIE7.......coccoiiiiiiiiiiiiiet ettt ettt

Professio / ocupacio:

A la unitat familiar, qui cuina habitualment? ......... ...

Lloc de procedéncia de qui cuina a casa habitualment? ................ooiiiiiiiiiii i,

DADES DE LA RECEPTA

NOM AEL PLAL: ..ottt et e et e tee et eesnteesnteesnbeeenneeens
Qui li va ensenyar (persona, 1libre, etC...)? ....o.oiiiii i

Es un plat de festa o diada? ST/ NO QUINa?.........ccccovovviveeveieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeees e,



Coneix altres noms del plat? QUINS?........c.eeeiiieiiieiiierie ettt

ELABORACIO DE LA RECEPTA (Per a 4 persones)

Ingredients:

Elaboracio:
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Es un plat que encara feu a casa? SI/ NO
Coneix altres persones que el facin? SI/NO

Quants anys creu que té aquesta recepta?
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BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
F.DOCUMENTALS

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA

FONTS BIBLIOGRAFIQUES

Titul:

Autor:

Any:

Ciutat:
Editorial:
Transcripcio:
Revista:

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
Relacio amb béns Immobles

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
Relacio amb béns mobles

Nom:

Protegit:

Grau de proteccio:
Codi Administratiu:
Relacio:
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BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
Pla d’Accio

Pla d’Accio
Observacions:

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
ANALISIS DEL BE

Antecedents historics

Us i Funcié

Canvis

Valors I Pautes culturals

Col-lectius implicats

Transmissio

Simbols

Grau d’Institucionalitzacio

Grau de Conservacio de I’Entorn

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA

DENOMINACIO

Numero de referencia
Numero de Cataleg
Grau de Proteccio
Denominacio Oficial
Denominacio Local
Municipi:
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Localitzacio

Accesos

Tipologia

Festes Rituals Expressions musicals i sonores Tradicio Oral Expressions
escéniques Gastronomia

Data d’elaboracio

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA

DESCRIPCIO

Descripcio General
Participants
Organitzacio

Durada

Seqiiencies temporals
Financiacio

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA

INFORMANTS
Nom de I’Investigador/a
Dades de contacte

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE
CATALUNYA
RELACIO AMB BENS IMMATERIALS

Nom

Protegit

Grau de porteccio
Codi
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3. Annex 3: Preguntes al observatori sobre els productes agricoles i ramaders
S S

plats tipics i/o emblematics d’Andorra.

1. Per voste, quins son els plats tipics/tradicionals d’Andorra? (pregunta oberta)

a.

b.

El trinxat

L’escudella

Canalons

La truita a I’Andorrana
Cargols a la llauna

Altres. Quins?

2. La cuina tradicional andorrana és per voste...

Una cuina dels Pirineus

Una cuina de muntanya

Una cuina Catalana

Una cuina amb especificitats andorranes

Una cuina influenciada per les aportacions de les cuines dels paisos veins
Una cuina internacional

Altres

Ns/nc

3. Per voste quins son els postres tipics d’Andorra?

4. Segons voste, quins tipus de cuina es troba essencialment als restaurants del pais?

Una cuina dels Pirineus

Una cuina de muntanya

Una cuina Catalana

Una cuina amb especificitats andorranes

Una cuina influenciada per les aportacions de les cuines dels paisos veins
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f.  Una cuina internacional
g. Altres

h. Ns/nc

5. Sap en quin restaurant d’Andorra pot menjar algun plat i postre tipic/tradicional del pais?
a. En qualsevol borda d’Andorra

b. Altres: a on?

6. Per voste, que és menjar andorra? (multiresposta)
a. Es menjar un plat efectuat mitjangant una recepta que sigui tradicional andorrana

b. Es menjar un producte que s’hagi elaborat a Andorra encara que les matéries primeres
no provinguin del territori

Es menjar un producte que s’hagi elaborat a Andorra i que les matéries primeres

o

provinguin del territori
d. Es menjar productes agricoles i ramaders d’ Andorra

e. Altres. Es a dir?

7. Coneix Andorra a Taula?

a. Si
b. No
c. Nc

8. Creu que Andorra a taula es un esdeveniment destinat a:
a. sensibilitzar els professionals de la restauraci6 entorn de la cuina andorrana
b. sensibilitzar la poblaci6 nacional sobre la gastronomia andorrana
¢. sensibilitzar la poblacié nacional sobre les gastronomies que es poden trobar al pais
d. sensibilitzar el turista sobre la gastronomia andorrana

e. sensibilitzar el turista sobre les gastronomies que es poden trobar al pais

9. Creu que el turista té coneixement de la gastronomia andorrana?
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10. Quines altres accions creu que s’haurien de dur a terme per a la valoritzacio de la gastronomia
nacional?
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4. Annex 4: Taula “Per voste, quins son els plats tipics, tradicionals o emblematics
d’Andorra? »

8. Per voste, quins son els plats tipics, tradicionals o emblematics d’ Andorra?
(multiresposta)
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2 0,2
2 0,3
2 0,3
2 0,3
2 0,3
2 0,3
2 0,3
2 0,2
2 0,2
2 0,2
2 0,2
2 0,3
2 0,3
1 0,1
1 0,1
1 0,2
1 0,1
1 0,1
1 0,1
1 0,1
1 0,1
1 0,1
1 0,1

1 0,1

194 27,3
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Participaci¢ al Icaf - Unesco Unitwin Meeting

Identification of
Andorra’s food

a new way to develop a
gastronomic tourism and its
primary industries

Participacio a la taula rodona “Consommer local” durant les jornades professionals del
ISTHIA
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Mati: Creacio6 del corpus del patrimoni culinari andorra

9.30 h —10.00 h: Inauguracio
M. L. Sr. Francesc Camp, ministre de Turisme
M. L. Sr. Eric Jover, ministre d’Educacio i Ensenyament Superior

10.00 — 10.20 h: Sr. Joaquim Torreda, director de Formacid Professional, Formaci6é d’Adults i
Recursos Educatius, i moderador del Seminari.

Presentaci6 de ’acte i dels participants.

10.20 — 10.40 h: Diana Oliveira i Bartumeu Gabriel, autors de I’estudi “Valoritzaci6 del
patrimoni gastronomic viu d’Andorra”.

Presentacio de les propostes d’utilitzacié del corpus del patrimoni culinari andorra en el sector
de I’alimentaci6 a Andorra.

10.40 — 11.00 h: Torn obert de paraules.
11.00 — 11.40 h: Xavier Medina, director de la catedra Unesco d’alimentacio, cultura i
desenvolupament de la UOC.

Producte, gastronomia i turisme: eines per a un desenvolupament territorial?
11.40 — 12.00 h: Torn obert de paraules.

12.00 — 12.20: h Pepa Aymami, directora general de la FICCG (Fundaci6 Institut Catala de la
Cuina i la Cultura Gastronomica).

Com posar en valor el patrimoni gastronomic i transmetre’l a les generacions futures. El
Corpus culinari, una eina.

12.20 — 12.40 h: Torn obert de paraules. 12.40 — 13.00 h: Conclusions del mati.

Tarda: Label / marca de garantia per als establiments que proposin cuina/gastronomia
d’Andorra

Sr. Joaquim Torreda, director de Formacid Professional, Formacié d’Adults i Recursos
Educatius, i moderador del Seminari.

15.00 — 15.20 h: Landry Riba, director del Departament d’ Agricultura i Ramaderia del
Govern d’Andorra.

Presentaci6 dels segells i les marques que hi ha a Andorra entorn de I’alimentacio; presentacid

de I’evolucid del futur dels segells i les marques actuals i perspectives del seu
desenvolupament cap al sector de I’hostaleria i1 de la restauracio.
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15.20 — 15.40 h: Torn obert de paraules.

15.40 — 16.00 h: Sr. Daniel Bassas, director de Bio Bio i representant de la marca BioBo,
adscrita a "Productes Agricoles i Artesans d'Andorra"

Els segells o marques: que aporten al desenvolupament del sector i a la visibilitat del
producte?

16.00 — 16.20 h: Torn obert de paraules.
16.20 — 16.40 h: Josep Maria Troguet, gerent de la Borda

Raubert i de Cal Serni de Calbinya
Testimoniatge: utilitzaci6 de productes del territori i exit en el sector de la restauracio.

16.40 — 17.00 h: Torn obert de paraules.
17.00- 17.20 h: Monica Colomer, cap de projectes i responsable de la Marca Cuina Catalana.

Per qué cal crear una identitat corporativa que doni contingut a quelcom heterogeni com ¢s la
cuina.

17.20 — 17.40 h: Torn obert de paraules.

17.40 — 18.00 h: Sr. Joaquim Torreda, director de Formacidé Professional, Formaci6é d’Adults i
Recursos Educatius, i moderador del Seminari.

Conclusions de la tarda i clausura de 1’esdeveniment.
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