
 1 

                      
 
 
 
  

Valorització del patrimoni 
gastronòmic viu d’Andorra 

 
 
 
 
 
 
Memoria 

Diana Oliveira i Bartumeu Gabriel 



                                                                            

 1 

 
 

Valorització del patrimoni gastronòmic viu 
d’Andorra 
 
Memoria 

Diana Oliveira i Bartumeu Gabriel 

 

 

 

RESUM 
La nostra alimentació actual és el resultat d’una història comuna, el producte d’un diàleg entre 
l’home i el seu entorn. L'alimentació d’una cultura, d’un territori, d’un país és el resultat d’un 
coneixement que s’ha transmès de generació en generació, 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 identificació i identitat. Aquesta vessant de la cultura andorrana ha estat 
poc estudiada fins ara. 

L’objectiu d’aquest projecte és, doncs, la identificació de l’alimentació tradicional andorrana i 
del seu patrimoni gastronòmic, així com les influències i transformacions que aquesta 
alimentació ha patit al llarg dels anys. 

Aquest estudi s’inscriu també en la realitat actual del territori andorrà: una voluntat creixent 
de desenvolupar altres vessants del turisme i així potenciar i complementar les activitats 
turístiques fins ara existents. El turisme gastronòmic s’ha desenvolupat en les ultimes 
dècades. L'alimentació s’ha convertit en un moment important de l’experiència turística. Així 
doncs, amb aquest treball volem estudiar una sèrie d’aspectes vinculats a la gastronomia 
andorrana. Aquest conjunt d’elements ens permetrà aportar als actors del sector turístic (tant 
públics com privats) eines per a desenvolupar aquesta vessant del turisme al país.  
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Introducció 
 

El turisme gastronòmic s’ha desenvolupat de manera exponencial arreu dels territoris amb 
potencialitats turístiques. Com ens ho diu en Xavier Medina (2017), “el papel de la 
gastronomia en la definición y en la diferenciación de la oferta en los destinos turisticos es 
cada vez mas relevante a nivel internacional. […] El turismo encuentra en el patrimonio 
gastronómico 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 Asián González, «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 côtières».1 

 

Tresseras, Medina y Matamala (2007), així com nombrosos altres especialistes del turisme 
gastronòmic, afirmen que la gastronomia és un factor decisiu de la planificació i 
desenvolupament del viatge. L’alimentació és una de les principals despeses del turista.2 El 
turisme gastronòmic té un mercat propi i el turisme pot esdevenir una plataforma d’excepció 
per promocionar productes i marques alimentaries.  

Desplaçar-se del seu lloc de residencia habitual per a descobrir un territori, fer turisme, és una 
activitat antiga, que datem majoritàriament a partir del segle XVIII. Poques eren les persones 
que en aquella època tenien la possibilitat de desplaçar-se per descobrir el patrimoni material 
—així com l’immaterial— present en una destinació. Aquesta practica s’ha anat 
progressivament expandint i diversificant cap a sectors de la població que encara no en se’n 
beneficiaven. Malgrat que la alimentació feia part integrant de les activitats dels visitants en el 
territori, la identificació d’aquesta activitat com a una experiència turística és relativament 
recent. El turista procura, mitjançant l’intermediari de la gastronomia d’un territori, viure una 
experiència etnogràfica: descobrir els àpats típics i/o emblemàtics d’un territori, l’estructura 
del àpat, els aliments, utensilis i mètodes de cocció utilitzats per a la elaboració del plat, les 
històries i vivències entorn del que menjaran, etc. El turista ve a viure una experiència 
(Poulain, J.P., 2007) mitjançant la incorporació d’aliments. El turisme cultural i, més 
específicament, el turisme gastronòmic pot ser percebut avui en dia com a una experiència 
antropològica i s’ha tornat una activitat recurrent per part dels turistes, ja siguin visitants o 
només excursionistes.  

                                                
1 http://media.unwto.org/fr/press-release/2016-12-21/l-omt-presente-le-troisieme-forum-mondial-de-l-omt-de-
tourisme-de-gastronom  
2 Cf. Intervenció d’en Xavier Medina al Primer Seminari de la gastronomía andorrana.  
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Etimològicament, la paraula gastronomia procedeix del grec gastro i nomos, respectivament 
‘ventre’ i ‘regles, llei o normes’ (Parkhusrst-Ferguson, 2012). Per extensió, quan parlem de 
gastronomia parlem de la manera en què els humans hem creat una sèrie 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 alimentació, que gràcies a la transmissió 
intergeneracional perdura i reglamenta les nostres cuines i taules. Per aquesta raó i segons 
aquesta definició, quan parlem aquí de gastronomia no fem referència a les propostes 
culinàries d’establiments reconeguts i de categoria elevada sinó que fem referencia a la 
gastronomia com a un conjunt de normes i de regles entorn de la preparació dels aliments, ja 
sigui produïda per establiments de categoria elevada com a casa.  

Quan ens interessem en el patrimoni alimentari i gastronòmic d’Andorra ens n’adonem que 
han estat publicats nombrosos receptaris i costumaris 3  que inspiren avui la cuina de 
nombrosos xefs del país.4 Per altra banda, i malgrat l’antiguitat d’aquestes publicacions i els 
esforços duts a terme pels diversos promotors de la gastronomia d’Andorra (mitjançant 
esdeveniments com la Mostra gastronòmica d’Andorra, Andorra a Taula, la Massana Fogons, 
entre d’altres), la gastronomia andorrana no ha estat clarament identificada per la població 
resident en general ni pels turistes i excursionistes que cada any arriben al nostre país.  
 
Malgrat que la població resident diu conèixer els productes agrícoles i ramaders d’Andorra 
existents i/o comercialitzats al país,5 el coneixement de la gastronomia, els plats típics o 
emblemàtics del territori sembla limitat.6  
 
Amb aquest estudi volem, primer de tot, identificar per a salvaguardar el patrimoni 
gastronòmic d’Andorra. Aquest estudi permetrà, a més, a les institucions d’Andorra que així 
ho desitgin —ja siguin públiques o privades—,utilitzar els resultats per a la sensibilització de 
la població i dels professionals de la gastronomia del país al voltant de l’alimentació i de la 
gastronomia nacional. Esperem, per altra banda, que els resultats que aportarem puguin ser 
útils per a la promoció turística d’aquesta part del patrimoni cultural immaterial nacional.  
 

                                                
3 Ribes i Rogé (1991, 2002), Ribes, Troguet (1993) així com Gras Casanovas i Perez Samper (1994) són alguns 
exemples que han deixar traces de les seves recerques sobre la alimentació i la gastronomia a Andorra. Gras 
Casanovas i Perez Samper (1994) van publicar als Annals 1993 de l’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 
Bellsolà (2006), Ribes Sagués (2014) amb les seves publicacions han recopilat algunes receptes de la cuina 
andorrana. 
4 Durant les entrevistes efectuades al xefs del país, hem pogut constatar que molts d’ells utilitzaven els receptaris 
i costumaris de la gastronomia andorrana com a eina i inspiració per crear les seves receptes. 
5 Segons l’informe publicat pel CRES al segon semestre de 2012, el 77,9% de la població preguntada declara que 
té coneixement de l’existència de productes agrícoles i ramaders d’Andorra. De les persones que han declarat 
tenir coneixement del productes d’Andorra, el 84% han declarat conèixer la carn i el 71 % conèixer les trumfes. 
(Observatori, CRES-IEA, Segon Semestre 2012). 
6 Segons l’informe publicat pel CRES al mes de desembre de 2017, gairebé 28% de la població enquestada no 
sap o no contesta a la pregunta “Per vostè, quins són els plats típics, tradicionals o emblemàtics d’Andorra?”. 
Aquest percentatge important mostra la manca de coneixement de la població general entorn d’aquest tret del 
patrimoni cultural nacional (Observatori, CRES-IEA, Desembre de 2017). 
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Aquesta memòria esta dividida en quatre parts. En primer lloc, i desprès d’haver definit 
ràpidament les nocions centrals d’aquest estudi, mostrarem la necessitat d’identificació del 
patrimoni gastronòmic 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 valorització efectuades al llarg d’aquest 
estudi i hem redactat les principals preconitzacions derivades del treball. 
 



 

La identificació del patrimoni gastronòmic d’Andorra per 
a la seva valorització. Elements de definició 
 

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

El patrimoni gastronòmic forma part d’una etiqueta més àmplia que anomenem patrimoni 
cultural d’un territori. Tant la noció de patrimoni com la noció de cultura fan referència, 
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,7 com a patrimoni i que 
únicament per la seva presència física, creen un lligam entre el nostre present i el nostre 
passat (Davallon, 2002.). Són objectes tangibles llegats per les generacions anteriors presents 
al territori, creant d’aquesta manera un vincle entre generacions passades i presents.  

La noció de patrimoni és més coneguda en la seva fòrmula tradicional, en la seva accepció 
privada. És à dir: és considera com a patrimoni els bens deixats pels pares als fills. 

El patrimoni “públic” o el que avui en dia etiquetem com a patrimoni té la particularitat de no 
haver estat delegat voluntàriament per les generacions passades a les generacions presents. El 
que definim avui com a patrimoni ha recorregut el camí invers: les generacions presents les 
identifiquen com a traces del passat i intenten, mitjançant un procés de «patrimonialització», 
conservar-les i, per consegüent, crear un lligam entre les generacions passades i les presents 
(Davallon, 2002). 

El procés de «patrimonialització», és a dir, la voluntat de designar patrimoni i salvaguardar 
aspectes del passat, és característic de les societats modernes. A Andorra, el patrimoni cultural 
material ha estat estudiat i se n’ha fet el tema d’una tesi universitària (Yañez de Aldecoa, C., 
2015), és conegut per la població resident i es dona a conèixer al visitant. A Andorra són 
nombroses les esglésies romàniques, així com els museus, ja siguin etnogràfics 8  o 
d’interpretació d’un aspecte de la quotidianitat del país en el passat.9 El patrimoni cultural 
immaterial és més difícil d’identificar. Aquesta realitat és, en part, deguda a un reconeixement 
relativament recent per les institucions públiques 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 únicament des de principis del any 2000. Fins llavors, 
només el patrimoni cultural material era objecte de discussió i de voluntat de salvaguarda.   

El patrimoni gastronòmic, l’aspecte del patrimoni del qual farem èmfasi aquí, fa part integrant 
del patrimoni cultural immaterial. «Le patrimoine culturel ne s’arrête pas aux monuments et 
                                                
7 El patrimoni d’un territori és diferència del patrimoni privat. Aquest últim, contràriament al patrimoni d’un 
territori, és llegat i transmès de generació en generació. El patrimoni d’un territori té l’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’interpretació de la Farga Rossell, itineraris organitzats per diverses institucions andorranes per a fer 
conèixer el patrimoni, com ara el que va organitzar l’Arxiu Nacional d’Andorra per a la visita dels molins 
fariners del país al setembre de l’any 2017 o els organitzats per FEDA. 
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aux collections d’objets. Il comprend également les traditions ou les expressions vivantes 
héritées de nos ancêtres et transmises à 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 l’univers ou les connaissances et le savoir-faire nécessaires à 
l’artisanat traditionnel"10. Segons l’Organització Mundial del Turisme (OMT), «es considera 
‘patrimoni cultural immaterial’ les pràctiques, expressions, coneixements i les experiències —
així 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. Transmès de generació en 
generació i recreat de manera permanent, produeix a la humanitat un sentiment d’identitat i de 
continuïtat”.11 Quan parlem del patrimoni gastronòmic d’un territori fem referència a «les 
pràctiques, expressions, coneixements i experiències», d’un aspecte del patrimoni intangible 
que anomenem immaterial i a un aspecte d'una etiqueta més àmplia que anomenen patrimoni 
cultural immaterial. 
Aquesta definició del patrimoni cultural immaterial ens aporta elements importants a l’hora 
d’identificar el patrimoni gastronòmic del territori andorrà.  

Les definicions de la UNESCO i de l’OMT ens aporten dos elements que identifiquem com a 
interessants i primordials per a la identificació del patrimoni gastronòmic. Primerament, 
perquè un coneixement i una experiència 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 
identificació amb aquests elements i formar part de la memòria col·lectiva d’un territori. En 
segon lloc, perquè un element sigui reconegut patrimoni cultural immaterial, ha d’haver estat 
transmès de generació en generació i recreat de manera permanent. En d’altres paraules, 
aquest patrimoni ha de ser un patrimoni viu i no latent. 

La identitat i la memòria col·lectiva, així com la transmissió i la noció de patrimoni viu, són 
elements irrevocables a l’hora de definir un patrimoni. No obstant, en els últims anys 
constatem un procés de redescoberta d’elements del patrimoni latent i del seu ràpid procés de 
inclusió en el patrimoni d’un territori. Aquest element és important, ja que ens permet no 
descartar la inclusió 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 són latents. 

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

                                                
10 https://ich.unesco.org/fr/qu-est-ce-que-le-patrimoine-culturel-immateriel-00003 consultat el dia 7 de març 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 à l’humanité un sentiment d’identité et de continuité.” 
http://ethics.unwto.org/fr/content/tourisme-et-patrimoine-culturel-immateriel, consultat el 2.10.17. 
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aquesta mena de protocols de certificació. Aquest pràctica entra en el que anomenen procés 
de patrimonialització.  
 
Constatem, en els últims 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 l’internacional, 
d’identificar la certificació atribuïda al producte i reconèixer-lo com a un producte del 
territori. Avui en dia Andorra compta amb tres denominacions de certificació i dos segells12. 
Andorra aconsegueix l’any 2013 la Identificació Geogràfica Protegida (IGP). Segons De la 
Parte (2015) aquest distintiu «ha obert el camí al reconeixement d’altres productes 
tradicionals de qualitat». «Andorra producte agrícola»  i «Andorra recepta tradicional» arriben 
l’any 2014 i permeten a nombrosos productes produïts al territori adquirir aquest distintiu.   
 
Per concloure, podem remarcar tres punts importants en la identificació i valorització del 
patrimoni gastronòmic d’un territori: 1) la identificació del patrimoni viu, 2) la identificació 
del patrimoni latent per al seu potencial desenvolupament posterior i 3) la importància de la 
certificació per les institucions competents dels elements identificats com a integrants del 
patrimoni per al seu reconeixement social.  
 

                                                
12 «Andorra producte Agícola i Andorra recepta tradicional. El Segell Oficial Andorra Producte Agrícola és 
atorgat als productes agroalimentaris […] que són produïts, elaborats i transformats a Andorra»; «El Segell 
Oficial Andorra Recepta Tradicional […] s’atorga als productes que s’obtinguin mitjançant una recepta 
tradicional, després que la persona interessada presenti les proves documentals que reflecteixin que es tracta 
d’una recepta inclosa en la tradició culinària andorrana». (https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-
producte-agricola consultat el dia 07 de març de 2018). 



 

Metodologia emprada per al recull de dades  
 
Per a identificar el patrimoni alimentari i gastronòmic d’Andorra, hem emprat diverses 
metodologies derivades de les ciències socials. Hem utilitat tan aviat metodologies 
qualitatives com quantitatives per al recull de dades, 1) en funció 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 consegüent, múltiple, heteròclita però complementària.  
Desprès d’haver creat 1) una comissió d’experts sobre cuina i gastronomia d’Andorra, —
etapa fonamental per al bon desenvolupament, seguiment i adequació de la recerca a les 
necessitats del sector— hem completat aquesta fase de la recerca de dades mitjançant 2) 
entrevistes semi-dirigides a diversos actors de l’alimentació i de la gastronomia del país, 3) 
mitjançant la creació d’un inventari de les receptes tradicionals del territori i per acabar 4) 
redactant un qüestionari dirigit a la població resident d’Andorra amb l’objectiu d’identificar el 
seu coneixement sobre el patrimoni gastronòmic i alimentari del país, així com valorar la 
identificació dels residents a la alimentació i gastronomia nacional. 
 
 

1.2. Creació d’una comissió d’experts sobre cuina i gastronomia d’Andorra 
 

La creació d’una comissió d’experts sobre cuina i gastronomia d’Andorra ha estat una etapa 
fonamental per al bon desenvolupament de l’estudi, però sobretot per adequar la recerca a les 
necessitats reals dels professionals de la gastronomia i de l’alimentació del país.  

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

L’objectiu d’aquesta comissió era doble:  

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

2. Debatre, a cada etapa de l’estudi, els resultats obtinguts, les línies de recerca preses 
pels investigadors i les línies de recerca així i les accions a prendre. 

Per efectuar un bon seguiment del estudi, s’han programat reunions bimensuals.13 Per 
qüestions 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.  
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cada cop que hi havia una necessitat especifica. S’han efectuat un total de sis trobades amb els 
membres de la comissió d’experts sobre gastronomia i l’alimentació d’Andorra (cf. taula 2).  

A continuació podem veure 1) la llista dels membres de la comissió d’experts de la 
gastronomia i de la alimentació d’Andorra (taula 1), 2) els dies de les trobades efectuades així 
com 3) una síntesi de l’ordre del dia de cadascuna de les trobades (taula 2). 

 

Taula 1: Membres de la comissió d’experts de la gastronomia i de l’alimentació 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 Cabirol 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 restauració – professor a l’Escola 
d’Hoteleria 

Diana Oliveira - Doctora en sociologia – 
Investigadora – experta del sector de 
la hoteleria i de la restauració 

 

 

Taula 2: Calendari de les reunions mantingudes amb la comissió d’experts de la gastronomia i de l’alimentació d’Andorra 

Dia de la reunió Participants a la 
reunió 

Objecte de la reunió 

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

Presentació de l’eestudi i dels objectius del estudi 
Demanda de col·laboració 
Debat sobre el que és la gastronomia andorrana 
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30.08.17 Carles Flinch 
Miquel Canturri 
Bartumeu Gabriel 
Diana Oliveira 

Presentació del progrés del projecte 
Presentació del model de fitxes–recepta 
Proposició de col·laboració en la recopilació de les 
fitxes–recepta 
Presentació de les preguntes proposades al 
Observatori del CRES del segon semestre de 2017 

01.12.17 Miquel Canturri 
Pep Ramos 
Marc Mola 
Claudia Coma 
Bartumeu Gabriel 
Diana Oliveira 

Presentació del progrés del projecte. 
Presentació dels resultats obtinguts a l’enquesta 
sobre patrimoni gastronòmic a la població general 
(CRES-IEA). 
Presentació de la base de dades de les receptes de 
la gastronomia d’Andorra. 
Associacions d’Andorra, quines hi ha, quines han 
existit, quines han funcionat, quines no i perquè? 

15.02.18 Carles Flinch 
Bartumeu Gabriel 
Diana Oliveira 

Presentació del progrés del projecte. 
Presentació de la base de dades de les receptes de 
la gastronomia d’Andorra. 
Presentació de la basa de dades amb tres fonts. 
Discussió entorn de les accions de valorització del 
treball. 

01.03.18 Carles Flinch 
Pep Ramos 
Marc Mola 
Claudia Coma 
Bartumeu Gabriel 
Diana Oliveira 

Presentació del progrés del projecte. 
Presentació de la base de dades de les receptes de 
la gastronomia d’Andorra. 
Presentació de la base de dades amb tres fonts + 
explicació de les tasques a fer sobre la base de 
dades pels xefs (lliurament programat pel dia 
16.03.18). 
Presentació dels projectes de valorització:  

- Presentació oficial del projecte el dia 5 
abril de 2018 

- Workshop per a la creació del label de 
cuina gastronòmica del país programat 
pel 28 o 29 de juny 

Discussió entorn de l’interès de programar el 
col·loqui “gastropirineus” a Andorra a finals del 
mes de juny de 2018.  
⇨ proposició: aprofitar l’organització del 

workshop per programar les jornades al 
mateix moment. 
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15.03.18 Miquel Canturri 
Bartumeu Gabriel 
Diana Oliveira 

Presentació del progrés del projecte. 
Presentació de la base de dades de les receptes de 
la gastronomia d’Andorra. 
Lliurament de la base de dades comentada. 
Discussió entorn dels punts febles i dels punts 
forts de la base de dades. 
Discussió de la continuïtat 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 comissió d’experts en 
gastronomia i alimentació d’Andorra, hem fet intercanvis periòdics on-line amb els membres 
del comitè. Aquestes discussions, molt sovint informals, ens han permès de resoldre dubtes 
que han pogut aparèixer durant el progrés del estudi, així com l’organització i la decisió 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 bibliogràfica i entrevistes semi-dirigides 
 
Recordem que uns dels principals objectius d’aquest treball és el de la identificació del 
patrimoni gastronòmic viu, reinventat o reconstruït d’Andorra.  
 
Després de una primera etapa de recerca bibliogràfica de receptaris, de costumaris i de 
qualsevol altra font d’informació escrita sobre l’alimentació i la gastronomia d’Andorra, hem 
optat per completar aquesta fase del recull de dades mitjançant el recull de fonts orals.  
 
Recordem que un dels objectius d’aquesta recerca és la identificació del patrimoni 
gastronòmic i alimentari d’Andorra. Com hem dit mes amunt, podem parlar de patrimoni 
gastronòmic i alimentari únicament quan les receptes i els aliments han estat objecte d’una 
continuïtat i són 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 continuïtat i una 
identificació en la utilització / “fabricació” de la recepta entre les generacions actuals i les 
generacions passades. 
Per poder recollir aquestes dades hem optat per la utilització de la metodologia d’entrevista 
sociològica semidirigida14 i hem seleccionat i dividit la població a interrogar en cinc tipus 
d’actors: 
                                                
14 La entrevista semidirigida té com a objectiu recollir el discurs i la subjectivitat: és a dir,l la visió del món de la 
persona interrogada. Mitjançant la entrevista sociològica, no busquem obtenir, per part de l’enquestat, “la 
realitat” o la “veritat”, sinó la “realitat” i la “veritat” de la persona interrogada. La metodologia científica 
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- Xefs de restaurants del país 
- Professionals del sector de la hoteleria i de la restauració del país 
- productors 
- transformadors (si són diferents dels productors) 
- distribuïdors (mercats, botigues, etc.) 
- padrines i padrins del país 

 
Precisem, però, que per a aquesta part del estudi, la majoria de les entrevistes fetes han estat 
les entrevistes efectuades amb els xefs dels restaurants del país, així com les entrevistes 
efectuades amb els altres professionals del sector de la hoteleria i de la restauració.  
 
Els xefs dels restaurants del territori estudiat han estat essencials en aquesta fase del estudi. 
Els xefs del país s´lon generalment els qui, mitjançant la voluntat de diferenciació amb la 
cuina de caire més internacional que abunda avui en dia en els espais públics, intenten donar 
un valor afegit al seu establiment mitjançant la valorització dels productes i les receptes del 
territori. Recollir el seu discurs és important per a permetre’ns de percebre quines son les 
receptes i 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 restauració les 
persones que estan o han estat lligades professionalment al món de la gastronomia i de 
l’alimentació al país. Recollir el discurs d’aquestes persones sobre la seva experiència en la 
valorització de la gastronomia i de l’alimentació a Andorra ens permetrà tindre informació 
sobre les motivacions que han propulsat la instal·lació dels esdeveniments i/o accions de 
valorització que s’han dut i que es duen a terme avui a Andorra; també dels punts forts 
d’aquest sector així com dels obstacles i els punts febles per a valoritzar-lo.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                                                                   
d’anàlisi de les entrevistes i el coneixement científic de l’analista permetran, seguidament, transformar el discurs 
de l’interrogat en dades científicament explotables.  
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Taula 3: Entrevistes amb restauradors d’Andorra 

Número 
entrevistat 

Dia Actors (Nom/Cognom) Establiment Tipus 
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 padrí Latent 

9 18.07.17 Benet Can Benet Viu  

10 12.10.17 Claudia Coma + Mare  Restaurant Coma Viu 

11 25.09.17 Josep Mª Troquet Can Serni de Calvinyà i 
Borda Raubert 

Viu i 
reinventat 

12 13.10.17 Jordi Sala Restaurant Crostò Viu 

13 01.03.18 Josep Maria Coma Hotel Coma Viu 
 

 
Taula 4: Entrevistes amb experts del sector de l’hosteleria i la restauració 

Número 
entrevistat 

Dia Actors (Nom/Cognom) Establiment Tipus 
Patrimoni 

1 25.04.17 Manel Ara  Unió 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. Creació d’un inventari de les receptes d’Andorra 

 
Des de l’inici del projecte, la creació 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 gastronòmic (culinari) andorrà inspirat en el ja existent 
Corpus del patrimoni culinari català (2016). Aquest corpus té l’objectiu de ser «una eina 
practica assequible i de fàcil difusió, apta tant per a l’ensenyament com per a la difusió i 
promoció d’aquest important llegat cultural»·(Corpus del patrimoni culinari català, 2016, pàg. 
19). 
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Per a efectuar aquesta tasca ens hem basat en la metodologia emprada per a la creació del 
Corpus del patrimoni culinari català (2016). Aquest corpus és un inventari que recull 1.136 
receptes15. Per crear aquest corpus es van interrogar diversos actors de la alimentació 
catalana. Degut a les interrelacions culturals que Catalunya i Andorra mantenen des de llargs 
segles, alguns xefs16 d’Andorra van ser sol·licitats per a participar de forma activa en la 
alimentació del corpus del patrimoni culinari català. 

Degut a la similitud entre els objectius del Corpus del patrimoni culinari català efectuat per la 
Federació Institut Català de la Cuina i de la Gastronomia (FICCG) i els del receptari que 
volíem produir, hem decidit utilitzar la metodologia emprada pels investigadors del corpus.  
 
En Xavier F. Medina17,  membre del comitè científic del Corpus del patrimoni culinari català 
(2016) amb l’autorització de la FICCG, ens ha proporcionat la metodologia emprada.18 La 
utilització d’aquesta metodologia ens ha semblat pertinent, ja que ens ha permès crear 
continuïtat amb el que ja anteriorment s’havia fet19, així com la possibilitat de poder enriquir 
la versió existent del corpus amb un nombre més important de receptes procedents del territori 
andorrà.20-21. 
 

1.1.1. Etapes de la creació de la base de dades per l’elaboració del corpus 
del patrimoni culinari andorrà 

 
Diverses etapes constitueixen la metodologia. Després d’una primera etapa de recerca de 
fonts bibliogràfiques al voltant de l’alimentació 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.22 Aquestes entrevistes ens han permès de 
fer coneixement amb els productes i les receptes del país així com identificar els actors 
potencials per a les etapes següents.  
 

                                                
15 Versió del 2016. 
16 Art hotel (Jordi Capella i Jordi Banqueri) ; Borda de l'Avi ( Joan Gaspart i Antonio Caldeira); Can Manel 
(Carles Flinch i Font); Molí dels Fanals (Familia Bellsolà). 
17 Doctor en Antropologia Social per la Universitat de Barcelona. Professor i director acadèmic i de programes 
de l'àrea de coneixement Food Systems, Culture and Society dels Estudis de Ciències de la Salut. Director de la 
Càtedra UNESCO Food, Culture and Development i president per a Europa de la International Commission on 
the Anthropology of Food and Nutrition (ICAF). És membre del consell científic de l'Institut Català de la Cuina i 
la Gastronomia i 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 d'UNESCO.  
18 Abans l’inici del recull de dades per a la creació de l’inventari vam efectuar una reunió telefònica amb en 
Xavier Medina amb l’objectiu de mobilitzar la mateixa metodologia, així com per acabar de definir alguns punts 
no especificats en la descripció de la metodologia del corpus. 
19 Participació d’alguns actors dels país el la elaboració del corpus. 
20 Proposta feta per en Xavier F. Medina 
21 En la edició publicada al 2016 del Corpus del patrimoni culinari català no es podia observar l’origen 
geogràfic de les receptes i, per conseqüent, identificar quines de les receptes presents al corpus del patrimoni 
culinari català 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 gràcies al buidatge dels llibres, receptaris i 
costumaris existents dedicats al tema de la cuina i dels productes alimentaris d’Andorra. S’ha 
fet: 
 

- Una identificació de la recepta i la importació de la recepta a la base de dades23; 
- Un inventari de les referències on les receptes han sigut enunciades; 
- Una identificació i anotació 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 electrònic o entregat personalment la “fitxa recepta 
investigació corpus”24 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 l’elaboració de la recepta (ingredients 
per a 4 persones, elaboració, utensilis, etc.). 
 
 

1.1.1.1. Etapa 1: Enumeració i definició dels criteris constitutius de la base de 
dades 

 

La selecció dels criteris constitutius de la base de dades s’ha efectuat en base als criteris 
seleccionats per a la creació del Corpus del Patrimoni Culinari Català així com dels camps 
associats a la metodologia “fitxes d’alimentació” enunciats en el llibre Metodologia de 
recerca etnològica (Català Víudez, 2010, pàg. 133-140). Val a dir que alguns dels camps 
enumerats en la metodologia «fitxes alimentació" no han estat recollits per manca de 
pertinença amb l’estudi efectuat. El total de camps seleccionats són onze i son els següents: 

1. Nom de la recepta:25 fa referencia al nom amb el que és coneix la recepta. 

2. Ingredients: fa referencia als ingredients utilitzats per a la elaboració 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 informació necessària.   

3. Utensilis:26 fa referencia als utensilis principals utilitzats per a la elaboració de la 
recepta. Hem donat prioritat en aquest apartat al(s) recipient(s)/continent(s) principals. 

4. Tècnica de cocció: fa referencia a les tècniques principals utilitzades per a la cocció 
dels aliments de la recepta. 

                                                
23 Inventariem diverses dades: nom de la recepta, ingredients, utensilis, mètodes de cocció, recepta, variants de 
la recepta, recepta del quotidià o recepta de festa, fonts de la recepta, recurrència. 
24 Veure annex: Fitxa recepta investigació corpus verge 
25 Correspon al camp 2. Intitulat “Nom propi” (Català Víudez, 2010, pàg. 133). 
26 Correspon al camp 12. Intitulat “Ingredients/matèria primera” (Català Víudez, 2010, pàg. 135). 
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5. Elaboració:27 fa referència als processos d’elaboració i producció de receptes o 
productes alimentaris. 

6. Moment de l'àpat: hem volgut identificar en quin moment del dia es consumia aquesta 
recepta. 

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

8. Font: 28  En aquest camp introduïm la referencia bibliogràfica consultada per la 
introducció de la recepta en la base de dades.  

9. Nom de la/l’informant/s:29 fa referencia al nom de la persona o de les persones 
entrevistades30 i que han parlat d’aquesta recepta. 

10. Variació(ns): aquest camp fa referència a les variacions de la recepta. Aquestes 
variacions poden tocar diversos camps, com per exemple el nom de la recepta, els 
ingredients, l’elaboració, etc.  

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

 

1.1.1.2. Etapa 2: Recull dels receptaris i/o costumaris d’Andorra i integració a la 
base de dades de les receptes  

 

Durant l’etapa 2, hem procedit al recull minuciós 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 l’observació de les variacions 
de les receptes. Aquestes variacions poden ser de natura diferent : 

1. ingredients 

2. mode de cocció 

3. nom de la recepta 

4. utensilis utilitzats  

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

 
                                                
27 Correspon al camp 13. Intitulat “Elaboració/producció” (Català Víudez, 2010, pàg. 135). 
28 Correspon al camp 21. Intitulat “Bibliografia” (Català Víudez, 2010, pàg. 138). 
29 Correspon al camp 22. Intitulat “Nom de la/linformant/s” (Català Víudez, 2010, pàg. 135). 
30 Les dades sociodemogràfiques de la/l’informant/s no s’han afegit a la base de dades però han estat recollides 
al moments de la entrevista i enregistrades a les transcripcions. 
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1.1.1.3. Etapa 3: Alimentació de la base de dades amb les receptes esmentades 
durant les entrevistes  

 

En aquesta etapa hem procedit a l'anàlisi de les entrevistes efectuades i a l'extracció de les 
receptes que hi eren presents per a integrar-les a la base de dades. Parlem aquí de les 
entrevistes efectuades als diversos actors de la alimentació i de la gastronomia d’Andorra 
interrogats.  

 

1.1.1.4. Etapa 4: Recull de les fitxes recepta31 
 

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. 

 

Desprès d’haver consultat amb els membres del comitè d’experts de gastronomia d’Andorra i 
mitjançant la Unió Hotelera d’Andorra, hem enviat la fitxa recepta a la totalitat dels membres 
de la Unió Hotelera d’Andorra, amb una nota informativa breu on recordàvem els objectius de 
l'estudi així com la manera de procedir per a crear i enviar fitxa–recepta. Aquesta metodologia 
no ha tingut èxit. 

  

- Del mes de gener del 2018 a finals del mes de març de 2018: contractació de una 
enquestadora per efectuar el recull de receptes. 

 

En no tenir resposta via correu electrònic dels xefs del país (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.  

Gràcies a la base de dades proporcionada per la Unió Hotelera d’Andorra i desprès d’una 
primera selecció dels establiments pels portadors del estudi, l’enquestadora ha procedit al 
recull de receptes. Aquest recull de receptes s’ha efectuat de la manera següent: 

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

2. Trucada prèvia als xefs per informar-los del estudi i demanar la seva participació 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 català. Podeu visualitzar la fitxa recepta en 
l’apartat d’annexes.  
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3. Trobada entre l’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.32  

 

1.1.1.5. Etapa 5: Selecció de les fitxes recepta a integrar a la base de dades 
No totes les receptes recollides s’han integrat a la base de dades. Desprès del recull de les 
fitxes–recepta per l’enquestadora, la investigadora ha procedit a la seva anàlisi i integració a 
la base de dades si la recepta respectava els criteris per a la seva inclusió. S’ha creat un 
document paral·lel on la investigadora justifica la inclusió o no de les receptes a la base de 
dades. Tres criteris primordials havien de ser respectats per a la inclusió de les receptes a la 
base de dades: 1) la recepta ha de ser definida per l’autor com “d’Andorra”, 2) tenir un mínim 
de 30 anys d’antiguitat o 3) haver estat esmentada per d’altres fonts.  

 

1.5. Enquesta quantitativa dirigida a la població resident d’Andorra 
 

Es defineixen com a part patrimoni immaterial els elements que siguin identificats per la 
població 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.  

Mitjançant aquesta reflexió ens ha semblat necessari efectuar una enquesta de tipus 
qüestionari a una mostra representativa de la població resident d’Andorra, amb l’objectiu de 
percebre quins són els plats típics, emblemàtics i/o tradicionals reconeguts com a tal per la 
població. Per a fer-ho hem inclòs preguntes específiques a l’Observatori dut a terme pel 
Centre de Recerca d’Estudis Sociològics33 de l’Institut d’Estudis Andorrans.  

«L’observatori és una enquesta dirigida a tota la població d'Andorra més gran de 18 anys, que 
es fa de manera periòdica. Es dedica a estudiar una sèrie d'indicadors que són representatius 
de la societat andorrana i que són útils tant per analitzar els diferents fenomens que 
conformen la nostra societat com per complementar altres estudis. Moltes d'aquestes 
preguntes es repeteixen periòdicament per veure’n l'evolució, i d'altres es fan sobre temes 
específics i/o d’actualitat».34 

La mostra es fa generalment al voltant dels 700 enquestats, escollits de manera aleatòria i 
sistemàtica a totes les llars d’Andorra que tenen telèfon.  

Al segon semestre de l’any 2012, l’Observatori va preguntar a la població resident al  voltant 
del coneixement dels productes agrícoles i ramaders d’Andorra.35 El nostre objectiu ha estat el 
de percebre el coneixement de la població entorn dels productes agrícoles 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 justificació de la inclusió o de la no inclusió (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 típics i/o emblemàtics del país.  

Per aquesta raó hem reiterat les preguntes entorn del coneixement dels productes agrícoles i 
ramaders d’Andorra efectuades a l'Observatori del segon semestre de 2012 i hem afegit 
preguntes sobre el coneixement de la gastronomia nacional.36  

  

                                                
36 Cf. Annex  XX Preguntes a l'Observatori sobre els productes agrícoles i ramaders i plats típics i/o 
emblemàtics d’Andorra. 
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Resultats 
 

La metodologia emprada, complexa i heterogènia, ens ha permès, però, constituir una font de 
resultats complementaris i interessants per a la continuïtat d’aquest treball.  
 
En aquest apartat de resultats parlarem dels principals resultats obtinguts. Desprès d’haver 
remarcat 1) l’escassetat de productes alimentaris en termes de quantitat i de diversitat i de les 
conseqüències d’aquesta realitat per a la valorització del patrimoni alimentar d’Andorra, així 
com 2) la manca de coneixement del patrimoni gastronòmic del país per la població resident i 
de la importància de creació d’identificació per al procés de patrimonialització, farem un petit 
resum de 3) les receptes mes emblemàtiques del patrimoni gastronòmic del país i de la 
particularitat de la cuina andorrana.  
 
 

1.6. Escassetat en termes de quantitat i 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 països limítrofs i principalment de Catalunya.  

Aquesta observació porta a una reflexió important. Contràriament a d’altres territoris, 
Andorra es basa essencialment en productes importats per a l’elaboració des plats 
emblemàtics i o tradicionals del territori. Tenir consciencia d’aquesta realitat, així com de la 
seva antiguitat, ens sembla important i primordial. 

 

1.7. Manca de coneixement de la gastronomia del país per la població 
resident37 

 
Quan parlem de patrimoni alimentari o gastronòmic d’un territori, recordem, parlem del 
lligam, el coneixement i el reconeixement que els seus habitants mantenen amb els productes 
alimentaris i les receptes que han deixat les generacions passades. Difícilment podem parlar 
de patrimoni alimentari i gastronòmic d’un territori si la població d’aquest últim no percep 
cap lligam, cap unió entre ells i el patrimoni definit. Per aquesta raó, una de les etapes 
primordials d’aquest treball ha sigut la consulta de la població entorn del que ells identifiquen 
com a patrimoni gastronòmic i alimentari d’Andorra. 
   
Entre els plats típics, tradicionals o emblemàtics d’Andorra més esmentats pels enquestats 
destaca l’escudella (43%), seguit del trinxat (27%). En menor proporció (entre un 7% i un 
                                                
37 Resultats del Observatori del CRES de l’IEA. Segon semestre del 2017. 
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5%) es consideren plats típics la carn a la brasa, l’arròs de muntanya, el civet o altres carns de 
caça, els cargols a la llauna o els embotits. 
 
Els diferents grups nacionals esmenten en primer lloc l’escudella, si bé els enquestats de 
nacionalitat andorrana són els que més ho diuen (55%), seguits dels francesos (44%), mentre 
que els que ho diuen en menor proporció són 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 l’arròs de muntanya (14%). Els portuguesos i el grup d’altres nacionalitats 
són els que tenen més percentatge d’enquestats que no han contestat (un 45% i un 38%, 
respectivament).38 
 
Podem notar una manca de coneixement important per part de la població enquestada sobre el 
patrimoni gastronòmic nacional. Les entrevistes efectuades amb els diversos actors de 
l'alimentació i la gastronomia d’Andorra, així com el passat sociohistòric del país ens 
permeten emetre diverses hipòtesis que podrien explicar aquesta feble identificació a la 
vessant gastronòmica del patrimoni cultural nacional.  
 
H1: relació entre  la nombrosa població resident d’origen estranger i el nivell feble 
d’identificació de la gastronomia 
 
Aquesta primera hipòtesi pivota sobre la realitat demogràfica i sociohistòrica del país.  
 
Com sabem, Andorra és des de l’inici dels anys 30 del segle passat, un país de forta 
immigració. Són les persones que venen a Andorra per a fer les temporades de hivern i per 
consegüent s’estableixen al país per a un curt període de temps i són nombroses les persones 
que efectuen una migració més tradicional i de més llarga durada. Malgrat la proximitat 
geogràfica del país de procedència d’aquestes persones d’origen estranger, el coneixement 
que tenen del patrimoni cultural nacional, ja sigui material o immaterial, és mínim.39 
 
Aquesta realitat demogràfica té conseqüències sobre la identificació del patrimoni alimentari i 
gastronòmic nacional. Hem de notar, però, que Andorra no és una excepció en termes de 
demografia i que d’altres factors poden ser determinants a l’hora d’explicar la manca 
d’identificació d’aquest tret de la cultura nacional. 
 
L’anàlisi de les entrevistes semi-dirigides efectuades als diversos actors de la alimentació i la 
gastronomia d’Andorra ens deixen entreveure dos factors suplementaris hipotèticament 
explicatius del desconeixement de la gastronomia nacional pels residents. 
  
 

                                                
38 Veure annex 
39 Podem constatar, mitjançant els resultats de l’Observatori del segon semestre del 2017, que la població 
d’origen estrangera és la que més dificultats té per a definir el patrimoni gastronòmic nacional. 
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H2: Període de no-valorització de la gastronomia nacional, de forta valorització de les 
gastronomies estrangeres i de la seva comercialització 
 
Amb el desenvolupament econòmics d’Andorra a partir dels anys 30 i amb l’arribada cada 
cop més important de visitants al país, el negoci entorn de l’hostaleria i de la restauració ha 
augmentat de manera exponencial. No obstant, la cuina tradicional del territori no es 
comercialitzava, deixant pas a les cuines procedents dels territoris limítrofs. 
 
En les entrevistes que hem pogut efectuar, dos elements principals ens han portat a formular 
aquesta hipòtesi: 
 
1. amb l’arribada d’una immigració destinada al sector de la hostaleria i de la restauració, al 

principi del boom turístic, a Andorra s’ha desenvolupat una comercialització de cuines dels 
països estrangers (els coneixements dels treballadors del sector entorn de la cuina 
d’Andorra era pràcticament absents); 

2. la cuina tradicional del país era percebuda com a pobra i de subsistència i, per consegüent, 
no era comercialitzada pels restauradors.  

 

H3: Període de no-valorització de la gastronomia nacional i de feble nivell de transmissió. 
 

1.8. El patrimoni gastronòmic viu d’Andorra i el seu plat emblemàtic: 
l’Escudella - la Vianda 

 
Malgrat la dimensió del país, així com l’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 gastronòmic latent i viu del país.40 
 
A dia d’avui,41 100 receptes han estat identificades com a receptes que pertanyen al patrimoni 
gastronòmic 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 
consòrcia de casats d’Andorra la Vella (Canturri, P., 1989.) per la seva antiguitat i 
permanència i 2) l’escudella o la vianda per el grau d’identificació de la població resident del 
país a aquest plat, així com la seva continuïtat d’elaboració entre les generacions passades i 
presents.  
 

                                                
40 Consultar el document a part intitulat « Corpus del patrimoni gastronòmic andorrà » per consultar la totalitat 
de les receptes del patrimoni gastronòmic viu d’Andorra. 
41 La fase de recull de receptes, així com de neteja de la base de dades encara no ha estat finalitzada degut a 
l’amplitud de la tasca.  
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1.1.2. El dinar de la consòrcia de casats d’Andorra la Vella (Canturri, P., 
1989.)42 

 
Aquest menú, així com les receptes que el constitueixen, fan part, segons nosaltres, del 
patrimoni cultural immaterial nacional. Aquest menú es va implantar al segle XVIII. Fins al dia 
d’avui, cada any, a la plaça de la Consòrcia d’Andorra la Vella es celebra el dinar de la 
Consòrcia de Casats, on els plats servits respecten, encara avui en dia, el menú dissenyat ara 
fa més de 200 anys.  
 
Aquest menú esta basat en productes del mar provinents essencialment de Catalunya. Aquest 
menú s’elabora amb peix degut a l’ocasió 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 
mètodes de conservació dels aliments eren altres, la qual cosa explica la presència i utilització 
de peixos com el bacallà, el congre i l’arengada 
 
Per altra banda hem de posar en relleu que el plat principal d’aquest menú de dinar era la 
anomenada sopa d’olla i en aquest cas, olla de congre. Aquest relat ens permet d’observar 
l’antigüetat d’un plat avui en dia encara molt arrelat al territori: l’escudella.  
 

1.1.3. L’escudella - La vianda 
 

El plat que ens ha aparegut com a emblemàtic del país és l’escudella o, dit d’una altra manera, 
la vianda. L’escudella43 o la vianda —com ho anomenen les persones grans del país que hem 
entrevistat—  apareix com el plat més representatiu de la gastronomia del país. Tots els actors 
entrevistats s’acorden a dir que l’escudella es el plat emblemàtic del patrimoni cultural 
immaterial d’Andorra.  
 
 
 

                                                
42 “Donarà del millor pa de les fleques de la Seu i del millor vi de Noves o més avall. 
"Donarà al dinar: 
Sopa de caldo de la olla; 
l'olla a de ser de fesols, arròs y congre, 
verdura ab oly, una arengada per cada un. 
All i oli, bacallà ab such y de fregit. 
Congre a la vinagreta y ab suc. 
Ous ab suc o de astarnats. 
POSTRES 
Ametlla torrada de asperança y amella cuberta 
Ayguarden Anisat duple de Reus 
COL.LACIÓ 
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 escás" (Canturri, 1989 : 39). 
43 L’escudella de carn es la més coneguda per la població resident d’Andorra però existeixen múltiples 
variacions. Les variacions toquen tan les verdures utilitzades com les llegums i la proteïna animal emprada. 
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Tableau 1: Per vostè, quins son els plats típics, tradicionals o emblemàtics d'Andorra? (multiresposta) 

 

freqüències Percentatges 
Total 711 

 

L’escudella 305 42,9 
El trinxat 195 27,4 
Carn a la brasa 49 6,9 
Arròs de muntanya 44 6,2 
Civet i/o carn de caça 42 5,9 
Cargols a la llauna 42 5,9 
No contesta 194 27,3 

 
Com ho podem veure, l’escudella ha estat anomenada per 305 persones interrogades plat 
típic, tradicional o emblemàtic d’Andorra. Com dit més amunt, aquest mateix plat també ha 
estat anomenat pels altres actors interrogats com a plat mes tradicional o emblemàtic del país. 
 
L’escudella ja es celebrada a Andorra com a element del patrimoni cultural. A Canillo, a 
Encamp així com a Andorra la Vella es celebra, cada any i desde aproximadament 50 anys, al 
mes de gener, l’escudella de Sant Antoni44.  
La confraria d’escudellaires45 es la que s’encarrega de mantindré aquesta tradició a Andorra la 
Vella en base de la recepta següent46:  
Ingredients:  

• Arròs 150g 
• Botifarra blanca 435g 
• Fideus 150g 
• Careta de porc 490g 
• Fesols 100g 
• Cansalada virada 250g 
• Cigrons 100g 
• Vedella 245g 
• Patates 1.250g 
• Bringuera 250g 
• Porro 250g 
• Ossos (vedell i pernil) 135g 
• Carrotes 200g 
• Ossos de gallina 75g 
• Api 200g 
• Mandonguilles 825g (275g de porc, 275g de vedella i 275g de gallina) 
• Col 350g 
• Carbassa 250g 
• Botifarra negra 675g 
• sal, pebre, julivert, all i farina 

 
                                                
44 Al gener del any 2018 es va celebrar a Andorra la Vella la 49º escudella de Sant Antoni: 
https://www.andorralavella.ad/cultura/?q=noticia/andorra-la-vella-reparteix-m%C3%A9s-de-4000-racions-
d%E2%80%99escudella . Consultat el dia 14 d’octubre de 2018.  
45 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. Posem a bullir l’aigua. Quan bull, hi posem els ossos i la cansalada per fer el brou (30 
minuts). 

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

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

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

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

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

7. Afegim les verdures perquè bullin uns 30 minuts i després les patates uns 25 minuts 
més; hi tirem els fideus i l’arròs, deixem bullir uns 15 minuts i, finalment, hi afegim 
els fesols i els cigrons cuits, i que bullin 15 minuts. 

8. Mentrestant, tallem la carn, la bringuera, les botifarres i la cansalada, per tal de servir-
les amb les pilotes al plat abans de posar-hi l’escudella. Call acompanyar-la, si és 
possible, amb pa morè. 

  
 
 
 



 

Conclusions 
 

Malgrat la petita dimensió del territori i l’escassetat de productes que aquest podia oferir, 
Andorra posseix una varietat important de plats que formen part o que podran formar part del 
patrimoni gastronòmic nacional. En conseqüència recomanem que la valorització del 
patrimoni gastronòmic viu d’Andorra s’efectui sobretot en base a les receptes observades com 
a tradicionals del territori i no tant en base als productes agrícoles 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 l’elaboració de receptes tradicionals pels cuiners, per la valorització de la 
cuina del país i, conseqüentment, per a l’experiència turística. El patrimoni alimentari i més 
precisament el sector primari d’Andorra pot ser identificat, valoritzat i comercialitzat a part, 
mitjançant, per exemple, botigues especialitzades i esdeveniments puntuals de promoció tal i 
com ja es fa actualment. 

Un dels objectius principals d’aquest treball era, recordem-ho, la identificació del(s) plat(s) 
tradicional(s)/emblemàtic(s) d’Andorra. L’escudella o la vianda, com l’anomenen les 
persones grans del país interrogades, apareix com el plat més emblemàtic i tradicional del 
país. Aquest plat està representat per la població general com un plat tradicional i emblemàtic 
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 emblemàtic del territori tant per la població resident com pels visitants. 



 

Recomanacions 
 

L’objectiu principal d’aquest apartat és aportar recomanacions derivades del treball 
“Valorització del patrimoni gastronòmic viu d’Andorra”. Aquestes recomanacions tenen com 
a propòsit principal guiar la reflexió entorn de les accions futures per la valorització del 
patrimoni gastronòmic d’Andorra.  

Proposem 1) la consolidació així com la creació de comissions entorn de l’alimentació i de la 
gastronomia d’Andorra; 2) la publicació del corpus del patrimoni gastronòmic d’Andorra; 3) 
la creació d’una marca de garantia per als establiments que proposen plats derivats de receptes 
tradicionals; 4) una recerca etnogràfica i/o històrica entorn de l’escudella amb l’ambició 
d’identificar relats al voltant d’aquest plat, i alhora la identificació d’altres receptes rellevants 
del patrimoni gastronòmic viu d’Andorra per les quals un treball d’identificació de relats 
també es podria dur a terme. Per acabar proposem 5) un estudi sobre l’identificació i la 
valorització del patrimoni gastronòmic despertat, inventat i aculturat d’Andorra així com 
accions de valorització del treball aquí presentat. 

   

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

 

1.1.1. Consolidació de la comissió d’experts de la gastronomia d’Andorra 
Durant la fase del recull de dades d’aquest treball, es va crear una comissió d’experts de la 
gastronomia d’Andorra. La creació d’aquesta comissió ha estat una etapa fonamental per al 
bon desenvolupament de l’estudi, però sobretot per adequar la recerca a les necessitats reals 
dels professionals de la gastronomia del país.  

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

L’objectiu d’aquesta comissió era doble:  

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

2. Debatre, a cada etapa de l’estudi, els resultats obtinguts, les línies de recerca preses 
pels investigadors i les línies de recerca així com les accions a emprendre. 

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

A continuació apareix el llistat dels membres de la comissió d’experts de la gastronomia 
d’Andorra. 
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Taula 1: Membres de la comissió 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 restauració – professor a l’Escola 
d’Hoteleria 

Diana Oliveira - Doctora en sociologia – 
Investigadora – experta en el sector 
de la hoteleria i de la restauració 

 

És imprescindible que aquesta comissió es consolidi per la continuïtat del treball efectuat així 
com per l’emergència i acompanyament de futurs projectes entorn de la gastronomia del país i 
de la seva valorització.  

D’altres comissions s’haurien de crear amb la intenció d’englobar la totalitat de les 
problemàtiques entorn de la gastronomia i de la alimentació.  

Hem pensat en una comissió per tipologia d’activitat47: 

1. Comissió de productors del sector de la agricultura i de la ramaderia;  

2. Comissió dels distribuïdors de productes agrícoles i ramaders;  

3. Comissió de promotors de la gastronomia i de l’alimentació. 

Aquestes comissions tindrien com a objectiu48: 

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

2. proposar esdeveniments innovadors per la sensibilització de la gastronomia en general, 
de la gastronomia nacional i de l’alimenció; 

3. la reflexió entorn de nous projectes lligats a la gastronomia i a l’alimentació; 

                                                
47 Aquesta repartició és teòrica. D’altres comissions es poden crear només si és necessari i en funcció de les 
necessitats i/o sensibilitats dels participants.  
48 Els objectius enumerats són només suggeriments.  
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4. fer d’intermediari entre els professionals del sector de la gastronomia i els actors 
polítics. 

 

1.1.2. Creació d’una comissió estratègica multisectorial 
Aquesta nova comissió té com a objectiu principal prendre decisions estratègiques derivades 
de les propostes aportades pels portaveus de les altres comissions. La comissió estratègica 
multisectorial ha de estar constituïda pels actuals portadors de l’estudi, és a dir: un 
representant del Ministeri de Turisme, un representant del Ministeri d’Educació i 
Ensenyament Superior, un representant del Ministeri d’Agricultura i Ramaderia, un 
representant del Centre de Recerca Sociològica de l’IEA, i un universitari especialitzat en 
temàtiques d’alimentació. Proposem també implicar el Ministeri de Cultura d’Andorra en 
aquesta comissió estratègica49.  

 

Tableau 2: Proposició de composició dels membres de la comissió estratègica multisectorial 

Nom i cognom Institució  Funció 
Sergi Nadal Ministeri Turisme Director del departament 
Carolina Cuen Ministeri Turisme Tècnic de Turisme 
Joaquim Torredà Ministeri d’Ensenyament Superior i 

Recerca 
Director del departament de 
professió professional 

Landry Riba Ministeri Agricultura i Ramaderia Director del departament  
- A definir -  Misnisteri de cultura - A definir -  
Jordi Guillamet Institut d’Estudis Andorrans Director del IEA 
- A definir -  Expert del sector de la hoteleria i de 

la restauració – professor a l’Escola 
Vatel 

Diana Oliveira ISTHIA - CRES Doctora en sociologia – 
Investigadora – experta en el sector 
de la hoteleria i de la restauració 

Jean-Pierre Poulain o 
Jacinthe Bessière 

ISTHIA Socio-antropòleg especialista en 
alimentació /patrimonialització de 
l’alimentació 

 

Les comissions creades hauran d’escollir un portaveu que aportarà les reflexions efectuades 
per les comissions a la comissió estratègica multisectorial. Aquest portaveu tindrà la funció de 
transmettre les problemàtiques, les accions proposades, entre altres, de la comissió durant les 
reunions efectuades amb els membres de la comissió estratègica multisectorial.  

 
 

                                                
49 La gastronomía d’un país 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 comissió estratégica i que en faci part 
integral. 
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Cal destacar, però, que les comissions han de funcionar sobre la base del voluntariat. Per 
aquesta raó, és important no imposar-ne la creació però si suggerir-ho. La proposta de creació 
d’aquestes comissions s’hauria de fer per l’entermediari dels membres de la comissió 
estratègica o, si se’n fa la creació, mitjançant l’associació de la gastronomia d’Andorra. 

 

Figura 1: Esquema de transmisió d’informació: de les comissions als actors polítics. 

 

Font: elaboració pròpia 

 

La comissió estratègica multisectorial reprèn els objectius de les comissions d’experts, escull 
les accions a dur a terme en funció de l’estratégia general i donar l’impuls necessari al 
desenvolupament d’accions per la valorització de la gastronomia i de l’alimentació 
d’Andorra. 

 

1.2.  La base de dades de les receptes recollides en format corpus 
 

Durant la realització de l’estudi, el recull de receptes per la constitució d’una base de dades de 
les receptes tradicionals d’Andorra es va fer amb èxit. La salvaguarda, la incorporació 
continuada de noves receptes així com la publicació d’aquesta base de dades en format corpus 
de la cuina d’Andorra o del patrimoni culinari d’Andorra és un element primordial per crear 
coneixement entorn de la gastronomia d’Andorra així com valorar-la i donar-l’hi notorietat. 

Proposem pimer de tot reconèixer la implicació dels establiments del sector de l’alimentació i 
de la restauració, els xefs, així com tots els altres actors del sector que han participat en la 
creació d’aquesta base de dades. En segon lloc proposem salvaguardar la base de dades i per 
acabar fer-ne la publicació. 

 

Accions


Actors politics


Comissió estratégica multisectorial


Representatns dels Ministeris


Comissions


Portaveu de cada comissió
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1.2.1. Atribució d’un document certificant la participació dels xefs o establiments a la 
creació de la base de dades 

Nombrosos són els xefs, cuiners i altres actors de l’alimentació 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 reconèixer el treball que han efectuat així com també la seva implicació 
en aquest projecte. Aquesta mesura és important sobretot pels xefs i cuiners que diuen haver-
se implicat en nombrosos projectes i no haver-ne vist mai la finalitat ni la materialització. Des 
del Govern i més precisament des dels Ministeris que han fet la petició d’aquest estudi, 
caldria atribuir a les persones, que han participat mitjançant l’aportació de receptes a aquest 
corpus, un document certificant la seva participació. Aquesta mesura permetrà : 1) mostrar 
l’agraïment als participants i el reconeixement per la seva implicació, 2) mostrar la finalitat de 
la seva implicació i 3) constatar la continuïtat del treball de la creació del corpus de la cuina 
andorrana o del patrimoni gastronòmic andorrà (materialització de la implicació).  

Aquest document és pot distribuir als participants abans de la publicació del corpus o al 
moment de la seva publicació mitjançant la creació d’un esdeveniment oficial. No obstant 
això fer-ho abans permet al participant una doble recompensa però alhora pot generar una 
especie de decepció si el corpus triga un cert temps en publicar-se, i fer-ho després pot frenar 
la col·laboració, encara necessària dels xefs del país.  

 

Atribuició d’un certificat de participació – esdeveniment oficial  
Abans de la publicació Al moment de la publicació 

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 
Recompensa; 
Motivació; 

Mediatització. 

Creació 
d’impaciència 

/decepció. 

No correr risc d’ 
impaciència i/o 

decepció. 
Mediatització. 

Retarda el moment 
de recompensa i pot 

frenar la 
col.laboració. 

 

1.2.2. La salvaguarda  
La cuina fa part del patrimoni cultural immaterial d’un territori. El patrimoni cultural 
immaterial és un bé viu i en perpetua mutació. Per aquesta raó és important 1) salvaguardar 
l’integralitat de les receptes recollides; 2) distingir les receptes que fan part del patrimoni 
cultural immaterial i les que són 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, l’Arxiu 
Nacional d’Andorra és l’entitat mes pertient per a fer-ho. En quant a la publicació, ens sembla 
qu’una edició en paper i/o online del Corpus de la cuina andorrana o del patrimoni culinari 
andorrà així com d’un llibre de receptes a vocació promocional n’és la primera etapa.  
 

1.2.2.1. Edició paper i/o online 
La edició en paper i /o online del coupus serà 1) una eina de treball pels professionals de la 
restauració del país que vulguin proposar una gastronomia tradicional nacional; 2) una eina 
pedagògica per als professors de cuina però també pels estudiants en restauració que vulguin 
aprendre la cuina del país així com 3) per als estudiants que vulguin conéixer un altre aspecte 
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del patrimoni cultural immaterial del país. A més, el corpus pot esdevenir 4) una eina de 
sensibilització a la gastronomia tradicional nacional tant per als residents del país com per als 
visitants i per últim, 5) el document de referència per a la creació d’accions de valorització de 
la cuina oferta pels establiments de la alimentació i de la restauració a Andorra.   

Hem de subratllar però que es poden publicar tres tipus de documents:  

1. el Corpus de la cuina tradicional andorrana; 

2. el Corpus del patrimoni culinari/gastronòmic d’Andorra; 

3. un Llibre de receptes de promoció turística. 

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

El corpus del patrimoni culinari/gastronòmic d’Andorra 
El Corpus del patrimoni culinari andorrà, i tal com la noció de patrimoni ho impedeix, no pot 
acollir la totalitat de les receptes recollides. Per a la seva publicació s’ha de respectar els 
criteris de designació 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 promoció turistica 
El llibre de receptes de promoció turística ha de ser una versió reduïda i adaptada del 
document “corpus del patrimoni culinari/gastronòmic d’Andorra”. Proposem qu’una selecció 
de receptes de les designades com a patrimoni viu sigui efectuada pels membres de la 
comissió d’experts de la gastronomia d’Andorra. Els criteris d’aquesta selecció s’hauran de 
definir pels mateixos.  

Publicació de la base de dades 
Corpus de la cuina tradicional 

andorrana 
Corpus del patrimoni culinari 

andorrà 
Llibre de recepts promoció 

turistica 
Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 

Publicació de 
la totalitat de 
les receptes 
repertoriades. 

No distinció 
de les receptes 
del patrimoni 
viu. 

Publicació 
de les 
receptes que 
fan part del 
patrimoni 
viu. 

Difficultat en 
despertar el 
patrimoni 
latent. 

Visibilitat 
de les 
receptes 
mes 
rellevants 
del 
patrimoni 
viu.  

Manca de 
visibilitat de 
les altres 
receptes del 
patrimoni 
gastronòmic 
viu.  
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El corpus haurà d’incloure50: 
Bloc 1: Objectius i metodologia del corpus 

- L’objectiu de la creació del corpus; 
- La metodologia emprada per al recull de receptes; 
- La metodologia emprada per a designar les receptes del patrimoni cultural així com la 

selecció de les recepetes constitutives del corpus (versió “corpus del patrimoni culinari 
andorrà”). 
 

Bloc 2: Les receptes  

Fer apareixer les receptes per ordre alfabètic independentment de la tipologia del plat51 i en 
cada recepta fer constar:  

- El nom de la recepta; 
- Els productes per a la seva elaboració amb les quantitats requerides per a quatre 

personnes; 
- El descriptiu de la seva elaboració; 
- Les variacions de la recepta, si s’escau;  
- Altres noms de la recepta, si s’escau; 
- Les fonts o tipologia de les fonts d’orígen de la recepta. 

 

Bloc 3: Índex de les receptes i de les persones o establiments que han aportat receptes. 

Al final del corpus cal fer apareixer: 

- L’índex per ordre alfabètic de la totalitat de les receptes repertoriades amb la 
referència de la(es) pàgina(es) on aquestes es troben.  

- L’índex de les persones i establiments que han aportat les receptes per ordre alfabètic. 
- Un apartat on apareixin les referencies bibliografiques utilitzades per la constitució 

d’aquest corpus. 
 

El Llibre de receptes a vocació promocional haurà de fer aparèixer: 
- la descripció de la base de dades de referència així com la seva metodologia i objectius de 

creació; 

- la metodologia de selecció de les receptes mes rellevants del patrimoni gastronòmic viu d’
Andorra;  

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

                                                
50 La forma del corpus que detallem en aquest apartat esta inspirada del “Corpus del patrimoni culinari català”. 
51 És a dir, no es farà la distinció entre un entrant, un plat o un postre per exemple. 
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- petits relats extrets de les entrevistes efectuades que fan referencia a anècdotes entorn d’
aquest apat o plat52;  

- Index de les receptes i de les persones o establiments que han aportat receptes i que han 
participat a la creació d’aquesta edició.  

 
La edició online hauria de ser d’accès lliure i gratuït i haurà de fer aparèixer els tres blocs 
esmentats. La versió online es podria alimentar, progressivament, de fotografies dels plats. 
Aquestes fotografies les poden aportar els cuiners dels establiments que les pratiquen.  

A continuació es pot contemplar un exemple del que s’ha fet a la pàgina web de la Fundació 
Institut de la Cuina i de la Cultura Gastronòmica on publiquen la versió online del Corpus del 
patrimoni culinari català.  

Figura 2: Copia de pantalla de la pàgina web de la fundació Institut Català de la cuina i de la cultura gastronomica 

 

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

                                                
52 Possiblement que no tinguem relats derivats de les entrevistes per a totes les receptes selecionats. Podem, però, 
efectuar un treball suplementari de col.lecta de relats entorn d’aquestos (cf. 1.3. Selecció de les receptes més 
emblemàtiques, treball etnogràfic i repartició “gastronòmica” del territori).  
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A més, seria pertinent poder-hi afegir una pestanya on es pogues trobar el contacte i la 
localització dels restaurants on es poden tastar els plats tradicionals enumerats.  

Per altra banda i amb la intenció de donar a conèixer la versió online als visitants, en la pàgina 
web visitandorra.ad s’hauria d’afegir un enllaç cap a l’edició online en cada un dels plats que 
hi apareixen.  

Figura 3: Copia de pantalla de la pàgina web visiandorra.ad 

 

Font: http://visitandorra.com/ca/menjar/cuina-d-alta-muntanya2/  

L’edició online té per conseqüent una vocació de promoció de cara el resident com al visitant 
amb una doble vessant: promoure l’oferta de restauració nacional, i promoure la cuina 
tradicional i/o el patrimoni cultural immaterial del territori. 

 

Tipus de publicació del corpus 
Edició paper Edició online  

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 
Legitimitat aportada 
pel format paper. 

Suport menys viu 
que el suport online.  

Facilitat d’accès; 
Incorporació de 
fotografies; 
Plataforma 
col.laborativa. 
Suport viu i dinàmic. 

Control de les 
aportacions; 
Manca de la 
legitimitat aportada 
per la publicació 
paper. 
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1.2.2.2. Incorporació continuada de noves receptes 
Recordem un cop més que el patrimoni cultural immaterial és viu i està en perpetua mutació. 
Per aquesta raó és important continuar nodrint periòdicament la base de dades de receptes de 
la cuina andorrana que hem creat. Aquesta continuïtat 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 restauració, així com també els 
padrins i les padrines d’Andorra sobre les receptes tradicionals. La recollida de dades 
s’efectuaria mitjançant el model de “fitxa recepta53” per un/a enquestador/a, i seria 
supervisat/ada pels tècnics del CRES del IEA i verificada pels membres de 
l’associació de la gastronomia d’Andorra54, o per una comissió creada a aquest efecte, 
en base als criteris definits en l’apartat metodològic.  

2. Una forma més innovadora per alimentar la base de dades podria ser mitjançant la 
creació d’una base de dades col.laborativa online supervisada pels membres de 
l’associació de la gastronomia d’Andorra55 o per una comissió creada a aquest efecte i 
la integració de noves receptes verificada pels mateixos. Per a la recollida de noves 
receptes s’utilitzaria el model de “fitxa recepta56”. La integració o no a la base de 
dades de la recepta es faria en base dels criteris definits en l’apartat metodològic.  

 

1.3. Selecció de les receptes més emblemàtiques, treball etnogràfic i 
repartició “gastronòmica” del territori. 

1.3.1. Selecció de receptes emblemàtiques i treball etnogràfic  
El treball de col.lecta de receptes tradicionals d’Andorra així com les entrevistes semi-
dirigides efectuades als diversos actors de l’alimentació i de la gastronomia d’Andorra ens ha 
permès identificar el plat més representatiu/emblemàtic de la cuina tradicional 
andorrana, l’escudella. Proposem efectuar un treball suplementari de caire més etnogràfic 
i/o sociohistòric d’aquest plat. El propòsit d’aquest treball és obtenir la història del plat, però 
també el diàleg entorn d ’ aquest, amb la finalitat de crear-ne relats que es puguin, 
posteriorment, salvaguardar com element del patrimoni cultural immaterial però també 
utilitzar-lo per fer-ne la promoció turística. Això implica un treball de recerca basat en una 
metodologia etnogràfica. Per a fer-ho s’utilitzarà el model prestat per en Xavier Medina57. 

A més a més, seria interessant poder extendre aquest treball a d’altres receptes rellevants de la 
gastronomia del país. Per a fer-ho, proposem 1) reunir la comissió d’experts de la gastronomia 
d’Andorra, 2) identificar les receptes rellevants, més emblemàtiques i estratègicament 

                                                
53 Cf. Annex 
54 Si aquesta associació es crea.  
55 Idem.  
56 Cf. Annex 1 
57 cf. Annex  
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interessants per als establiments del sector de la restauració i 3) fer-ne un treball de recerca 
ethnografica i socio-historica; 4) identificar els relats entorn dels plats.  

Creació de relats entorn dels plats emblemàtics  
L’escudella Altres plats emblemàtics  

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 
Creació d’un relat. 
Afegir notorietat al 

plat i poder pretendre 
portar-lo a plat 

nacional. 

Treball etnogràfic i/o 
sociohistòric 
suplementari. 

Creació de relats. 
Afegir notorietat als 

plats. 
 

Sel.leció de receptes. 
Treball etnogràfic i/o 

sociohistòric 
suplementari. 

 

1.3.2. Parlem d’un territori o de territoris? 
Una recerca etnogràfica d’algunes de les receptes seleccionades pels membres de la comissió 
d’experts de la gastronomia d’Andorra pot, a més, permetre determinar l’existència d’un 
territori o de territoris entorn de l’alimentació i de la gastronomia nacional. 

Per altra banda, es podria mobilitzar el treball de recerca en curs efectuat per una estudiant 
andorrana i mitjançant la col.laboració del CENMA sobre etnobotanica i alimentació58. 
Aquest treball podrà aportar resultats preliminaris sobre l’existencia d’un o de varis territoris 
a Andorra en quant a alimentació.  

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

1.4. Segells per als establiments del sector de l’hosteleria i de la restauració. 
 

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

                                                

58 La Canòlich Álvarez Puig es estudiant del doble grau en Farmàcia i Nutrició humana i dietètica a la Facultat 
de Farmàcia i Ciències de l'Alimentació de la Universitat de Barcelona. Està fent el quart any dels sis que dura el 
doble grau i farà un treball final de grau doble sobre etnobotànica d'Andorra. De fet ja l'està començant, ja ha fet 
mitja dotzena d'entrevistes i en té més de concertades. El treball se centrarà, lògicament, molt, en usos 
medicinals (humans i veterinaris) i alimentaris (humans i animals), així com en la interfície entre totes dues 
menes (els productes nutricèutics d'arrel tradicional o aliments funcionals populars), i també en altres usos de les 
plantes, així com en els seus noms. Es pretén abastar tot el Principat i buidar tant el llibre d'en Manel Niel 
(CENMA) i l'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'etnobotànica històrica.  
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L’objectiu d’aquest segell o marca de confiança: 

1. aportar visibilitat als establiments del sector de la hostaleria i de la restauració, 
tradicional com col·lectiva, que proposin cuina tradicional del país ; 

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

Hem de dir, però, que el segell i/o marca de confiança 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 això es pot contemplar la possibilitat de reevaluar la noció de productes del 
territori i estendre el perímetre als territoris veïns pròxims com Catalunya. A més del respecte 
del criteri quilomètric dels productes de proximitat (250 km) l'acceptació dels productes 
provinents de Catalunya, donen essencialment continuïtat a la tradició sociohistòrica pròxima 
de l’alimentació i de la gastronomia nacional.59 

1.4.1. Utilització dels segells existents  
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 mitjançant una recepta tradicional, després 
que la persona interessada presenti les proves documentals que reflecteixin que es tracta 
d’una recepta inclosa en la tradició culinària andorrana60”. L’utilització d’aquest segell ja 
existent per a la identificació dels establiments que proporcionin plats tradicionals d’Andorra 
sembla adient. Aixó permetrà, 1) la no multiplicació dels segells que poden confondre el 
consumidor i, 2) la visualització no només dels establiments que proporcionen plats basats en 
receptes tradicionals sinó 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 agrícola61”, segell oficial de control de 
garantia62 així com els IGP63, s’indiquin en les cartes dels establiments que utilitzin aquests 
productes i que ho desitgin. 

Aquesta visualització és pot fer de la següent manera: 

 

 

                                                
59 Nombrosos actors entrevistats ens han parlat del estret lligam que hi havia i hi ha entre l’alimentació a 
Andorra i els aliments provinents de Catalunya.  
60 https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-recepta-tradicional  
61 https://www.agricultura.ad/segell-oficial-andorra-producte-agricola 
62 https://www.agricultura.ad/segells-oficials-de-control-i-garantia  
63 https://www.agricultura.ad/distintius-d-origen-europeu  



 

 42 

Figura 4: Exemple de menú de restaurant amb Segells Oficials 

Menu 

Selecció d’embutits d’Andorra   

Vianda d’Andorra  

L’utilització d’aquests segells ha d’anar acompanyat d’un òrgan de control del respecte dels 
criteris abans de l’atribuició dels segells als establiments que els demanin, posteriorment a 
l’atribuició així com periòdicament. Això tindria la finalitat 1) de garantir  al consumidor el 
respecte, per part dels establiments, dels criteris per a l’obtenció dels segells i 2) disminuir la 
competitivitat desl.leial que el no respecte dels criteris d’obtenció dels segells pot fer emergir 
entre els establiments del sector de la hosteleria i de la restauració 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 façana dels establiments.  

 

1.4.2. Créació d’una nova marca destinada als establiments que proposin cuina 
tradicional. 

La creació d’una nova marca destinada als establiments del sector de la hosteleria i de la 
restauració que ofereixen o que oferiran plats tradicionals del país també es podria 
contemplar. Aquest segell o marca estaria destinada exclusivament als restaurants i als hotels 
que proposen cuina tradicional d’Andorra. La creació d’una nova marca pot crear una forma 
positiva d’orgull per part dels establiments que el posseeixen i evitar la confusió de la 
significació del segell per la seva utilització en diverses formes de distribució. 

Proposem que aquesta nova marca o segell porti l’apel.lació següent: “Cuina del Pais dels 
Pirineus”64 i que l’obtenció d’aquesta marca estigui lligada 1) a la producció, 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 comissió d’experts de la gastronomia 
d’Andorra així com amb la comissió estratègica.  

L’utilització 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 País dels Pirineus 
proposem que una placa amb el logo “Cuina del País 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.lació en l’apartat següent. 
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façana dels establiments. Quedaria doncs per crear els criteris d’obtenció del segell (basats en 
el corpus de la cuina tradicional d’Andorra o en el corpus del patrimoni culinari andorrà). 

Distintius pels establiments del sector de la alimentació  
Utilització dels segells existents Créació d’un nou segell  

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 
Utilització dels 
segells existents; 
Coneixement dels 
segells per la 
població resident; 
Evitar la 
multiplicació dels 
segells i la cacofonia.  

Els segells no són 
específics per als 
establiments del 
sector de l’hoteleria i 
de la restauració; 
Representació de 
dificultat d’accés a 
aquests segells.  

Segell específic pel 
sector de l’hoteleria i 
de la restauració; 
definició dels criteris 
d’obtenció pels ctors 
implicats.  

Multiplicació dels 
segells; 
Dificultat de lectura 
per part del 
consumidor. 

 

1.5. Promoció turística de la cuina del país  
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 mitjançant 
l’etiquetat “cuina d’alta muntanya”. Aquest procediment sembla idoni per a la visibilització 
dels establiments que proposen cuina tradicional del país i la valorització de la gastronomia 
local. Hem de remarcar, però, que 1) solsament 18 establiments estan referenciats i 2) els 
criteris d’inclusió d’aquests establiments no són 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 designació de la cuina del territori sigui “Cuina del País 
dels Pirineus” i 2) que un cop els establiments que ho desitgin obtinguin el segell “recepta 
tradicional d’Andorra” i/o “producte agrícola” i/o “cuina del país dels Pirineus” siguin 
repertoriats en la base de dades i visibles a l’aplicació de google maps de la pàgina web 
www.visitandorra.ad. 

1.5.1. “Cuina del país dels pirineus” 
Recordem que durant la fase del recull de dades vam preguntar a la població resident, 
mitjançant l’observatori del CRES, com es definia per a ells la cuina d’Andorra. Gairebé la 
meitat de la població enquestada definia la cuina d’Andorra com una cuina dels Pirineus 
(48%).  

Tableau 5: Com definira vostè la cuina d'Andorra? 

 

freqüències 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 

Font: Observatori del CRES, 2017 
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Per altra banda, aquesta mateixa pregunta es va fer a les persones que vam entrevistar 
mitjançant entrevistes semi-dirigides65 així com durant les trobades que efectuavem amb els 
membres de la comissió 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 intenció de crear adequació entre les representacions socials dels residents d’Andorra 
i dels actors de la gastronomia del país i la caracterització de la gastronomia d’Andorra pels 
mateixos, anomenar la cuina nacional cuina dels pirineus seria més adient. Tanmateix hem 
de dir que aquesta anomenació dilueix la identitat de la cuina nacional a una cuina 
transnacional/transpirenaica. Amb la intenció de restringir el perímetre territorial, es podria 
anomenar la cuina nacional Cuina del país dels pirineus. La marca “país dels pirineus” ja 
s’utilitza per a designar Andorra en campanyes de promoció turística. Sembla adient 
mobilitzar-la per a designar la cuina nacional i així conservar la identitat que l’hi atribueix el 
resident com el visitant.  

 

Promoció turística de la cuina d’Andorra  
Cuina d’alta muntanya Cuina dels Pirineus Cuina del país dels Pirineus 

Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients Avantatges Inconvenients 
Mantindre 
l’apel.lació 
existent.  

Manca 
d’identificació 
per part de la 
població 
resident.  
Dilueix la 
identitat 
d’Alta 
muntanya. 

Identificació 
per part de 
la població 
resident.  

Dil.lueix la 
identitat de la 
cuina 
d’Andorra a 
tota la zona 
geogràfica 
dels pirineus. 

Identificació 
per part de 
la població 
resident i 
del visitant. 
Concentra la 
zona 
geogràfica a 
Andorra. 

La 
identificació 
a aquesta 
apel.lació és 
menys 
evident. 

 

 

1.5.2. Repertoriar en la pàgina web visitandorra.ad els establiments amb segell 
« recepta tradicional d’Andorra » i/o « producte agrícola d’Andorra » 

Per altra banda i sempre amb la intenció de promocionar els establiments de tipus restaurant 
així com la cuina del territori, proposem que un cop els establiments obtinguin el segell 
“recepta tradicional d’Andorra” i/o “producte agrícola” aquests siguin repertoriats en la base 
de dades i visibles en l’aplicació de google maps de la pagina web www.visitandorra.ad. És 
important que el visitant o futur visitant pugui entendre ràpidament quin dels dos segells el 
establiment ha obtingut, així com la significació d’aquest segell. Per aquesta raó, a la mateixa 
pàgina s’hauria de trobar una descripció sintetitzada els segells, l’òrgan que els atribueix, a 
més d’un link que derivi  a la pàgina oficial del Ministeri d’Agricultura i Ramaderia 
                                                
65 17 entrevistes semi-dirigides (13 a cuiners o xefs de restaurants d’Andorra i 4 a experts de la gastronomia del 
país). 
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d’Andorra perque les persones que ho vulguin puguin anar a veure més detalladament els 
criteris d’obtenció dels segells així com tindre accés a la totalitat dels productes que han 
obtingut el segell. 

 

1.6.  Identificació i valorització del patrimoni gastronòmic inventat, despertat 
i aculturat d’Andorra 

 

Proposem amb aquesta acció, donar continuïtat al treball que presentem en aquesta memòria. 
Identificar el patrimoni gastronòmic inventat, despertat i aculturat d’Andorra permetrà donar 
visibilitat a totes les cuines que es practiquen avui en dia al seny del territori, i 
conseqüentment  a la totalitat dels establiments del sector de la hosteleria i de la restauració.  

El patrimoni gastronòmic inventat, despertat i aculurat pot fer referència a totes les formes de 
cuina que han surgit ja sigui mitjançant l’utilització d’àntics productes del territori, 
transformant l’utilització tradicional d’aquestos, i/o la incorporació d’elements de la cuina 
internacional a la cuina practicada al país sigui tradicional o no. 

Per a efectuar aquest treball proposem les següents etapes: 

1º etapa: Recull de cartes dels restaurants d’Andorra.  

2º etapa: Creació d’una base de dades dels noms dels plats i de les tipologies de cuines dels 
restaurants (treball a efectuar amb l’ajuda de la comissió d’experts de la gastronomia 
d’Andorra). 

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

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

5º etapa: Transcripció, buidatge i anàlisis de les entrevistes i de tot altre tipus de document 
recollit durant les entrevistes efectuades.  

6º etapa: Identificació de les cuines d’Andorra i de la repartició del territori en funció 
d’aquestes. 

7º etapa: Anàlisis dels resultats, redacció  i maquetació d’un informe. 

 

1.7. Accions de sensibilització i de valorització de la cuina tradicional 
d’Andorra dirigida als alumnes de formació professional en cuina 

 

El Lycée Compte de Foix d’Andorra ofereix una formació professional en cuina (Bac Pro 
Cuisine). El contingut de la formació professional és ampli i en adequació amb les necessitats 
i la realiat del sector malgrat que degut als imperatius del referencial, estigui més adaptat a la 
realitat i a les caracteristiques del sector a França. És primordial, però, que els alumnes que 
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obtenen aquest diploma a Andorra estiguin familiaritzas amb les particularitats del sector al 
país66. Per aquesta raó proposem una sensibilització a la gastronomia tradicional andorrana 
així com als productes agricoles i ramaders dels país mitjançant 1) la oferta del corpus als 
estudiants de les formacions professionals en cuina; 2) intervencions puntuals de 
professionals i productors del sector i/o visites als productors de productes agricoles i 
ramaders o bé 3) mitjançant la creació d’un concurs de cuina dirigit als alumnes d’aquestes 
formacions.  

1.7.1. Sensibilització a la gastronomia del país  
La sensibilització a la gastronomia del pais s’ha de fer mitjançant a) la incorporació 
d’ensenyaments entorn el corpus del patrimoni gastronòmic andorrà i b) tallers de cuina 
efectuats per xefs del país especialitzats en cuina tradicional d’Andorra. 

a) La sensibilització entorn de la gastronomia andorrana es podria fer mitjançant una 
presentació d’una/dues hores, en hores extracurriculars, del Corpus de la cuina 
tradicional d’Andorra o del patrimoni culinari andorrà.  

Durant aquesta presentació el/la ponent exposa: 

1) La definició del patrimoni cultural immaterial: 
- La gastronomia com a patrimoni cultural immaterial d’un país; 
- Lliga’m entre identitat i patrimoni gastronòmic.  

2) L’objectiu de la creació del corpus del patrimoni culinari. 
3) La metodologia emprada per: 

- al recull de receptes; 
- la selecció de les receptes “tradicionals”. 

4) Presentació de la base de dades. 
5) La Vianda o Escudella com a plat tradicional d’Andorra : 

- Explicació del procès de sel.lecció de la Vianda com a plat tradicional nacional. 
 
b) Tallers de cuina efectuats pels xefs del país entorn de receptes tradicionals d’Andorra. 

Els tallers de cuina es farien per l’intermediari d’un xef del país67 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 cocció. 
 

                                                
66 Durant les entrevistes mantingudes amb els professionals del sector de la hoteleria i de la restauració a 
Andorra nombrosos han estat els que han ficat en relleu la manca d’adequació entre els ensenyaments obtinguts 
en la formació profesional en cuina i les necessitats dels sector a Andorra.  
67 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 elaboació de plats tradicionals d’Andorra així com 
coneixements sobre l’elaboració d’aquests plats segons els estàndards actuals en termes d’elaboració, de 
quantitats i de presentació al plat.  
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1.7.2. Sensibilització als productes agrícoles i ramaders del país  
La sensibilització als productes agricoles i ramaders del país s’ha d’efectuar mitjançant 
intervencions del departament d’agricultura i ramaderia del Govern d’Andorra entorn : 

1. dels productes agrícols i ramaders del país;  

2. dels segells i distinctius que la instituició esta habilitada a atorgar. 

Així com mitjançant intervencions puntuals de professionals i productors del sector i/o visites 
als productors de productes agricoles i ramaders del país.  

 

1.7.3. Concurs d’elaboració d’un plat tradicional revisitat 
Una altra manera de sensibilitzar els alumnes del Lycée i 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 permetrà als alumnes així 
com als profesors d’apropriar-se el corpus així com les receptes que el constitueixen.  

Els alumnes del Lycée Comte de Foix ja participen a la mostra gastronòmica d’Andorra, per 
aquesta raó es podria aprofitar aquest esdeveniment per fer el concurs, presentar els resultats i 
per conseqüent mediatitzar la formació, valoritzar la formació professional en cuina així com 
la cuina tradicional nacional. Els membres del jurat podrien ser els membres de la comissió 
d’experts de la gastronomia d’Andorra conjuntament amb els professors i evaluarien el plat 
tant d’un punt de vista del control de la tècnica, dels mètodes de cocció, l’aspecte visual del 
plat, l’aspecte gustatiu així com el respecte de la recepta tradicional. 

Per a la primera edició d’aquest concurs es podria demanar als alumnes d’elaborar l’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 
futurs professionals 
del sector; 
No es demana de 
modificar el 
contingut de les 
classes als 
professors.  

Falta d’apropriació 
pels alumnes i 
professors.   

Apropriació del 
corpus pels alumnes i 
professionals; 
Visualització i 
valorització de les 
formacions 
professionals i de la 
figura del cuiner. 

Demanda de treball 
d’apropriació del 
corpus pels 
professors.  
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1.8. Accions de sensibilització i de valorització de la cuina tradicional 
d’Andorra i del patrimoni culinari andorrà dirigida a la població resident 
i visitant 

 
Andorra compta a dia d’avui d’un gran ventall d’esdeveniments de valorització del patrimoni 
alimentari i gastronòmic. Valoritza 1) la restauració del país mitjançant la Mostra 
Gastronòmica d’Andorra, Andorra a Taula, Lo Mandongo, La Massana Fogons, etc. ; 2) els 
vins del país mitjançant l’enoturisme així com esdeveniments internacionals entorn d’aquest 
producte (Trobada de microproductors de vi d’Andorra); 3) els productes agrícoles i ramaders 
del país amb mostres d’aquests durant esdeveniments puntuals com els mercats d’artesania, 
els mercats de Nadal o durant la Fira d’Andorra-la-Vella així 4) com mantenint la tradició de 
l’Escudella de Sant Antoni.  
Malgrat el número important, si tenim en compte la dimensió del territori, d’esdeveniments de 
valorització de l’alimentació i de la gastronomia d’Andorra, constatem que aquesta 
valorització porta a confusió tant per part del professional del sector com del resident68. 
Pensem que aquests actes de valorització s’han de mantindre tot i que haurien de ser federats 
per un esdeveniment més global. 
 
Proposem la creació d’un Festival Internacional de la Gastronomia a Andorra.  
L’objectiu: federar els esdeveniments existents entorn de l’alimentació i de la gastronomia 
del país i crear un punt de trobada anual dels professionals de la restauració, de la cuina, de la 
alimentació així com dels investigadors entorn d’aquestes qüestions. Aquest Festival seria 
dirigit als experts de la gastronomia i de l’alimentació, a la població resident com als visitants 
curiosos d’aquesta vessant de la cultura d’un país. El públic d’aquest esdeveniment serà per 
conseqüent constituït d’experts com de profans. 
 
Aquest Festival hauria de proposar activitats en la totalitat del territori i mitjançant la 
mobilització de tots els recursos existents al país: 

- Mobilitzar els esdeveniments ja existents com Andorra a Taula, la Mostra 
Gastronòmica d’Andorra, Lo Mandongo, etc ; 

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

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

- Els cinemes proposar una cartellera entorn d’aquesta temàtica ; 

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

- Etc. 
                                                
68 No tenim informació sobre la percepció dels esdeveniments per part del visitant. Efectuar una enquesta als 
visitants sobre el coneixement d’aquests esdeveniments podría aportar informació suplementaria sobre la 
percepció, el coneixement i la participació a aquestes accions. 
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Andorra, a més a més, posseeix les infrastructures necessàries per acollir un esdeveniment 
d’aquesta magnitud: Hotels, restaurants, espais de dimensió importants per acollir 
conferencies, etc. així com una estacionalitat del turisme que es busca a eradicar.  
 
Per a que aquest Festival prengui forma i pretengui ser un èxit, la primera de les etapes és la 
creació d’un comitè cientific constituït d’investigadors de renom així com d’un comitè de 
professionals del sector de la gastronomia reconeguts.  
 

1.9. Reconeixement de l’alimentació i de la gastronomia com a patrimoni 
cultural immaterial 

 

El reconeixement de l'alimentació 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 gastronòmic 
més important. 

L'alimentació i la gastronomia són difícilment identificades per la població general com a 
elements del patrimoni immaterial nacional, ja que és vist com un element banal, quotidià. 
Donar-l’hi una acreditació institucional pot crear una revaloració d’aquest element de la 
cultura a nivell de la població en general i una voluntat creixent de posar-lo en valor i donar-
lo a conèixer. 

Hem de dir, per altra banda, que el reconeixement a nivell estatal de l'alimentació i de la 
gastronomia com a patrimoni cultural immaterial és imprescindible per poder portar 
candidatures de valorització d’aquest tret de la cultura andorrana a nivell de instàncies com la 
UNESCO. Instàncies 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 11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Publicació	del	llibre	de	receptes	a	vocació	promocional	

Reunió	amb	el	comitè	d’experts	de	la	gastronomia	
d’Andorra:	selecció	de	les	receptes	             

Treball	de	selecció	dels	relats	entorn	de	les	receptes	
seleccionades		                       

Reunió	de	treball:	comissió	estratègica:	les	receptes	
seleccionades	             

Etrevistes	complemetaries			             
Transcripció	de	les	entrevistes	i	selecció	dels	relats	             

Treball	entorn	del	contingut	del	receptari	             
Publicació	             

 

Any 2019  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Publicació	de	la	base	de	dades	

Atribuició	document	certificant	participació	dels	
establiments	a	la	creació	de	la	BDD	             

Treball	d’harmonització	de	la	BDD	(comissió69)	                       
Revisió	BDD–	departament	de	política	llinguistica	             

Maquetització	BDD	             
Publicació	             

Reunió	amb	comissió	experts	             
Reunió	de	treball:	comissió	estrategica	             

Identificació	de	les	receptes	rellevants	i	creació	de	relat(s) 

Identificació	dels	relats	entorn	de	l’escudella70		             
Entrevistes	semi-dirigides	per	identificació	de	relats	entorn	

de	l’escudella	             

Treball	etnogràfic	/històric	entorn	de	l’escudella	             
Informe	i	restitució	             

Identificació	d’altres	receptes	rellevants	(comissió71)		             
Treball	etnogràfic/etnobotanic/històric	receptes	rellevants	             

Identificació	del(s)	relat(s)	             

Identificació	del(s)	territori(s)	             

Informe	i	restitució	             

Reunió	de	treball:	comissió	estrategica	             
Segell	o	marca	de	garantía		

Reflexió	entorn	de	la	marca	de	garantia	per	als	
establiments	del	sector	de	la	alimentació	             

Attribuició	de	la	marca	de	garantia	als	establiments	             
Reunió	amb	comissió	experts	             

Reunió	de	treball:	comissió	estrategica	             

                                                
69 Comissió d’experts de la gastronomía d’Andorra 
70 Identificació de relats entorn de l’escudella en les entrevistes efectuades durant el treball “Valortizació del 
patrimoni gastronomic viu d’Andorra”.  
71 Idem 
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Identificació	i	valorització	del	patrimoni	gastronòmic	inventat,	despertat	i	aculturat 

Recull	de	cartes	dels	restaurants	d’Andorra		                       
Creació	i	alimentació	de	la	BDD	             

Creació	d’una	mostra	de	restaurants	a	entrevistar	             
Entrevistes	entorn	de	les	cartes	de	restaurant	amb	els	xefs	             

Transcripció	de	les	entrevistes		                       
Entrevistes	semi-dirigides	amb	altres	actors	del	sector	de	

l’alimentació	             

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

Anàlisi	dels	resultats	+	Redacció	d’un	informe	amb	les	
primeres	anàlisis		             

Reunió	amb	comissió	experts	             
Reunió	de	treball:	comissió	estrategica	             

 
 

Any 2020 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Buidatge	i	tractament	de	les	entrevistes,	de	llibres	de	

receptes	i/o	documents	recollits	durant	les	entrevistes	             

Transcripció	de	les	entrevistes		                       
Anàlisi	dels	resultats	+	Redacció	d’un	informe		             

Informe	i	restitució	             
Reunió	amb	comissió	experts	             

Reunió	de	treball:	comissió	estrategica	             
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Accions de valorització del treball efectuat 
 

Durant tota la durada de l’estudi, cinc importants accions de valorització han estat efectuades. 
D’altres accions de valorització estan programades. 

 

1.10. Accions de valorització efectuades 

1.10.1. Participació al «Icaf - Unesco Unitwin Meeting on Food, Gastronomy and 
Tourism» 

Aquesta trobada es va celebrar el dia 25, 26 i 27 de maig de 2017 a Tossa de Mar, Espanya. 
En aquesta trobada vam efectuar una presentació del treball en curs que vam intitular 
«Identification of Andorra’s food: a new way to develop a gastronomic tourism and its 
primary industries».72 

1.10.2. Taula rodona “Identificació i valorització del patrimoni gastronòmic andorrà” 
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 següents: 

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

2) Jordi Tresserras, director del Laboratori de Patrimoni i Turisme Cultural de la UB; 

3) Carles Flinch, xef del Restaurant Can Manel d’Andorra; 

4) Diana Oliveira, doctora en sociologia i professora a l’ISTHIA de la Universitat de 
Toulouse – Jean Jaurès. 

1.10.2.1. Conclusions de la taula rodona  
Durant l’acte els ponents van posar en relleu: 

1. La importància de la identificació del patrimoni gastronòmic d’Andorra mitjançant la 
creació d’un inventari de receptes. Els ponents veuen aquesta etapa com a fonamental 
per a desenvolupar tasques de valorització del patrimoni gastronòmic. 

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

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

                                                
72 cf. Fotografia en annex 
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4. La importància de la permanència d’una col·laboració i diàleg constant entre els 
diversos actors de la gastronomia, de la alimentació i del turisme ja siguin públics o 
privats; 

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

b. així com l’èxit i la continuïtat del estudi. 

5. La potencialitat que pot tenir Andorra com a destinació de turisme gastronòmic tot i 
que aquesta activitat no serà percebuda, immediatament, com a principal motivació de 
visita a Andorra. 

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

7. La manca de quantitat i de varietat de productes autòctons nacionals 

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

8. La necessitat de donar mes visualització, a nivell internacional, a la gastronomia i als 
productes ramaders i agrícoles d’Andorra mitjançant la participació en actes de 
valorització de la gastronomia i de l’alimentació. 

 

1.10.3. Taula rodona «Consommer local»  
 

Els dies 25 i 26 de gener de 2018 vaig participar a les jornades professionals de l'ISTHIA. 
Durant aquestes jornades professionals diverses temàtiques en lligam amb el sector de la 
alimentació, de l’hosteleria i de la restauració i del turisme van ser l’objecte de taules rodones. 
Vam ser convidats a fer part de la taula rodona intitulada «Consommer local».73  

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 l’étude sur l’identification et la 
valorisation du patrimoine alimentaire et gastronòmiques de l’Andorre. 

 

1.10.4. Presentació final del treball 
 

La presentació final del treball s’ha efectuat mitjançant 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 científic ha 
posat èmfasi la metodologia emprada per a l’estudi, els seus principals resultats i  la utilitat 
d’aquest estudi per al desenvolupament del turisme gastronòmic. 

Aquesta acte s’ha seguit d’una ponència intitulada «Les dimensions patrimoniales de 
l’alimentation: regard spciologique et mise en perspective touristique» a càrrec de la 
professora de sociologia i especialista de les qüestions de patrimoni gastronòmic i 
patrimonialització de l’alimentació, Jacinthe Bessière. 

 

1.10.5. Primer Seminari de la gastronomia andorrana, a l’entorn del corpus del 
patrimoni culinari i de la marca de garantia 

 

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

Aquest seminari tenia com a objectiu crear una trobada per iniciar les discussions i reflexions 
a l’entorn de la creació del corpus del patrimoni culinari andorrà, així com el de la marca de 
garantia per als establiments del sector de la hostaleria i de la restauració del país. Han estat 
invitats diversos actors de la gastronomia d’Andorra així com especialistes o persones 
experimentades en la creació d’un label o de la valorització del patrimoni gastronòmic d’un 
territori.74 

  

                                                
74 Programa del seminari en annex. 
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1. Annex 1: FITXA DE RECEPTA PER A LA RECERCA DEL CORPUS CULINARI 
de la Fundació Institut Català de la Cuina i de la Cultura Gastronòmica · NIF: 
G61095873 · Muntaner 179, Pral, 1a · 08036 Barcelona · 

 
Data:  

Població: 

 
FITXA DE RECEPTA PER A LA RECERCA DEL CORPUS CULINARI 
 Ompliu el formulari amb lletra clara, totes les dades són importants per a la recerca. 
 
Localització de la recepta 
(comarca):…………………………………………................................................ 
 
DADES PERSONALS 
 
Nom i cognoms: 
………………………………………………………………………………….......................... 

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

Adreça: 
…………………………………………………………………………………………............................
... 

Tel. de contacte i/o mail: 
………………………………………………………………………....................... 

Lloc de residència?............................................................................................................  

Des de quan? 
……………………………………………………………………………………............................  
 
Lloc de 
naixement:……………………………………………………………………………............................  

Fins quan hi va viure?.......................................................................................................  

Professió / ocupació: 
………………………………………………………………………….......................... 

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

Lloc de procedència de qui cuina a casa habitualment? …………………………………............. 

 

DADES DE LA RECEPTA 

Nom del plat: .................................................................................................................... 

Qui li va ensenyar (persona, llibre, etc...)? …………………………………………………. 

És un plat de festa o diada? SI / NO Quina?..................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………….  
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Coneix altres noms del plat? Quins?................................................................................. 
.......................................................................................................................................... 

Creu que aquest plat és de la comarca on vostè viu? SI o NO, es de: 
……………………………………………………………........................................................................
................. 

........................................................................................................................................................ 
ELABORACIÓ DE LA RECEPTA (Per a 4 persones) 
 
Ingredients: 
- 
- 
- 
- 
- 
 
- 
- 
- 
- 
- 
Elaboració: 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................
.............................................................. 
 
Recipients i utensilis (antics o actuals): 
………………………………….................................................................................................
.....................................................................................................................................................
....................................................... 
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És un plat que encara feu a casa? SI / NO 

Coneix altres persones que el facin? SI / NO 

Quants anys creu que té aquesta recepta? 
......................................................................................................................................... 

A la cuina, quines espècies li agrada fer servir? 
................................................................................................................................. 
....................................................................................................................................................................
................................................................................................................. 
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2. Annex 2: Fitxa model per la base de dades el patrimoni cultural immaterial 
 

BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL  INMATERIAL DE 
CATALUNYA 

F.DOCUMENTALS 
 
 

--------------------------------------- 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
 
FONTS BIBLIOGRÀFIQUES 
 
Titul: 
Autor:  
Any: 
Ciutat: 
Editorial: 
Transcripció: 
Revista: 
 
 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
Relació amb béns Immobles 
 
 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
Relació amb béns mobles 
 
Nom: 
Protegit: 
Grau de protecció: 
Codi Administratiu: 
Relació: 
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--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
Pla d’Acció 
 
Pla d’Acció 
Observacions: 
 
 

--------------------------------------- 
 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
ANÀLISIS DEL BÉ 
 
Antecedents històrics 
Ús i Funció 
Canvis 
Valors I Pautes culturals 
 
Col·lectius implicats 
Transmissió 
Simbols 
Grau d’Institucionalització 
Grau de Conservació de l’Entorn 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
 
DENOMINACIÓ 
 
Número de referencia 
Número de Catàleg 
Grau de Protecció 
Denominació Oficial 
Denominació Local 
Municipi: 
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Localització 
Accesos 
Tipologia 
Festes Rituals Expressions musicals i sonores Tradició Oral Expressions 
escèniques Gastronomia 
Data d’elaboració 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
 
DESCRIPCIÓ 
 
Descripció General 
Participants 
Organització 
Durada 
Seqüencies temporals 
Financiació 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
 
INFORMANTS 
Nom de l’Investigador/a 
Dades de contacte 
 
 

--------------------------------------- 
 
BASE DE DADES DEL PATRIMONI CULTURAL INMATERIAL DE 
CATALUNYA 
RELACIÓ AMB BÉNS IMMATERIALS 
 
Nom 
Protegit 
Grau de portecció 
Codi  
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3. Annex 3: Preguntes al observatori sobre els productes agrícoles i ramaders  i 
plats típics i/o emblemàtics d’Andorra. 

 

1. Per vostè, quins són els plats típics/tradicionals d’Andorra? (pregunta oberta) 

a. El trinxat 

b. L’escudella 

c. Canalons 

d. La truita a l’Andorrana 

e. Cargols a la llauna 

f. Altres. Quins? 

 

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

a. Una cuina dels Pirineus 

b. Una cuina de muntanya 

c. Una cuina Catalana 

d. Una cuina amb especificitats andorranes 

e. Una cuina influenciada per les aportacions de les cuines dels països veïns 

f. Una cuina internacional 

g. Altres 

h. Ns/nc 

 

3. Per vostè quins son els postres típics d’Andorra? 

 

4. Segons vostè, quins tipus de cuina es troba essencialment als restaurants del país? 

a. Una cuina dels Pirineus 

b. Una cuina de muntanya 

c. Una cuina Catalana 

d. Una cuina amb especificitats andorranes 

e. Una cuina influenciada per les aportacions de les cuines dels països veïns 
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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 típic/tradicional del país? 

a. En qualsevol borda d’Andorra 

b. Altres: a on? 

 

6. Per vostè, que és menjar andorrà? (multiresposta) 

a. És menjar un plat efectuat mitjançant una recepta que sigui tradicional andorrana 

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

c. És menjar un producte que s’hagi elaborat a Andorra i que les matèries primeres 
provinguin del territori 

d. És menjar productes agrícoles i ramaders d’Andorra 

e. Altres. És 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 restauració entorn de la cuina andorrana 

b. sensibilitzar la població nacional sobre la gastronomia andorrana 

c. sensibilitzar la població nacional sobre les gastronomies que es poden trobar al país 

d. sensibilitzar el turista sobre la gastronomia andorrana 

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

 

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 valorització de la gastronomia 
nacional? 
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4. Annex 4: Taula “Per vostè, quins són els plats típics, tradicionals o emblemàtics 
d’Andorra? »  

 
8. Per vostè, quins són els plats típics, tradicionals o emblemàtics d’Andorra?  
(multiresposta) 
 

 freqüèncie
s 

Percentatge
s 

Total 711  
L’escudella 305 42,9 

El trinxat 195 27,4 

Carn a la brasa 49 6,9 

Arròs de muntanya 44 6,2 

Civet i/o carn de caça 42 5,9 

Cargols a la llauna 42 5,9 

Embotits (Bringuera, donja, bull, llonganisses) amb o sense 
pa 35 4,9 

Carn (carn, carn de cavall, poltre, xai, pollastre, vedella, 
ànec) 29 4,1 

La truita a l’Andorrana 27 3,7 

Bolets varis 26 3,7 

Calçots 26 3,7 
Botifarra (amb o sense mongetes o faves) 16 2,2 

Canalons 13 1,8 

Xicoia o amanida de xicoies 9 1,3 

Carn d'olla 6 0,9 

Carn d'Andorra 5 0,7 

No hi ha plat o cuina andorrana 5 0,7 

Cargols 5 0,7 

Bacallà 5 0,6 

Amanides (xicoia i murgues, de pedrers, catalana), carreroles 4 0,5 

Sopes de pa negre 4 0,5 

Fideuà 3 0,4 

Coca (Coca, coca masegada, anís) 3 0,4 

Sopa d'all o ceba 3 0,4 
Peus de porc 3 0,5 

Pa amb tomàquet 3 0,4 
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Carn amb bolets (Cavall, conill, fricandó 3 0,5 

Crema catalana 2 0,2 

Cols farcides 2 0,2 

Paella 2 0,3 

Arrossos (arròs, amb ceps) 2 0,3 
Panellets 2 0,3 

Pernil ibèric 2 0,3 

Carn a la planxa o a la llosa 2 0,3 

Verdures 2 0,3 

Plats d'altres països o similar a la cuina catalana 2 0,2 

Truita de riu 2 0,2 

Cansalada 2 0,2 

Escalivada 2 0,2 

Tapes 2 0,3 

Sopa de galets 2 0,3 

Entrecot 1 0,1 

Estofat 1 0,1 

Vins 1 0,2 
Trumfes 1 0,1 

Congre 1 0,1 

Macarrons 1 0,1 

Formatge 1 0,1 

Galta al forn 1 0,1 

Foie gras 1 0,1 

Patates al caliu 1 0,1 

Cuinats de porc 1 0,1 

Fava a la catalana 1 0,1 

Altres 1 0,1 

No contesta 194 27,3 
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5. Annex 5: fotografies de participació als esdeveniments de valorització de la 
recerca 

Participació al Icaf - Unesco Unitwin Meeting 

 

Participació a la taula rodona “Consommer local” durant les jornades professionals del 
ISTHIA  
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6. Annex 6: Programa del Primer Seminari de la gastronomia andorrana, a l’enorn 
del corpus del patrimoni culinari i de la marca de garantia 

 

Matí: Creació del corpus del patrimoni culinari andorrà 

9.30 h ‒ 10.00 h: Inauguració 
M. I. Sr. Francesc Camp, ministre de Turisme 
M. I. Sr. Eric Jover, ministre d’Educació i Ensenyament Superior  

10.00 – 10.20 h: Sr. Joaquim Torredà, director de Formació Professional, Formació d’Adults i 
Recursos Educatius, i moderador del Seminari.  

Presentació de l’acte i dels participants.  

10.20 – 10.40 h: Diana Oliveira i Bartumeu Gabriel, autors de l’estudi “Valorització del 
patrimoni gastronòmic viu d’Andorra”.  

Presentació de les propostes d’utilització del corpus del patrimoni culinari andorrà en el sector 
de l’alimentació a Andorra.  

10.40 – 11.00 h: Torn obert de paraules. 
11.00 – 11.40 h: Xavier Medina, director de la càtedra Unesco d’alimentació, 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 Aymamí, directora general de la FICCG (Fundació Institut Català de la 
Cuina i la Cultura Gastronòmica).  

Com posar en valor el patrimoni gastronòmic 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 matí.  

 

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

Sr. Joaquim Torredà, director de Formació Professional, Formació 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.  

Presentació dels segells i les marques que hi ha a Andorra entorn de l’alimentació; presentació 
de l’evolució del futur dels segells i les marques actuals i perspectives del seu 
desenvolupament cap al sector de l’hostaleria i de la restauració.  
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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 Agrícoles i Artesans d'Andorra"  

Els segells o marques: què 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 Calbinyà 
Testimoniatge: utilització de productes del territori i èxit en el sector de la restauració.  

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

Per què cal crear una identitat corporativa que doni contingut a quelcom heterogeni com és la 
cuina.  

17.20 – 17.40 h: Torn obert de paraules.  

17.40 – 18.00 h: Sr. Joaquim Torredà, director de Formació Professional, Formació d’Adults i 
Recursos Educatius, i moderador del Seminari.  

Conclusions de la tarda i clausura de l’esdeveniment.  

 

 


