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OBJETIVOS:

Concienciar a la sociedad de que Cataluia tiene un importante patrimonio culinario con una
larga tradicion histérica.

Aunar los sectores agroalimentario, cultural y turistico para trabajar en comun y construir un
itinerario imaginario que transcurre entre la tradicion y la creatividad.

Generar un estado animico positivo e ilusionante entre los agentes implicados del pais.
Recopilar las investigaciones, los recetarios y todo el material existente para analizar y difundir
la historia y la realidad social y cultural de la cocina catalana.

Presentar la candidatura de la Cocina Catalana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad de la UNESCO.

FASES

Debido a las caracteristicas del proyecto, hay una serie de acciones transversales que se
ejecutaran durante todo el Afio de la Cocina Catalana: la movilizacidn social y empresarial y la
recopilacidn de todo el material existente sobre cocina catalana. Los resultados de estas
acciones daran como fruto la publicacion de la investigacion realizada y la preparacion de la
candidatura para la UNESCO.

FASE 1: Octubre de 2011- marzo de 2012.
Preparacion de los dosieres de adhesion al proyecto
Presentacién del proyecto a los medios de comunicacién

Inicio de la movilizacidn social y empresarial



FASE 2: Marzo de 2012 - febrero de 2013
Acciones de despliegue e investigacion
FASE 3: Marzo de 2013

Resultados y dosier de la candidatura para la UNESCO

ORGANIGRAMA:

Presidencia de Honor del lll Congreso: el Muy Honorable President de la Generalitat
Comité de Honor
Comité Ejecutivo
Consejo Asesor

Secretaria ejecutiva
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1. Presentacion del proyecto



La Fundacio de I'Institut Catala de la Cuina (FICC) nacié en 1996 a partir del Segundo Congreso
Catalan de la Cocina y, desde entonces, trabaja para conseguir el reconocimiento y la conservacion
del patrimonio culinario y gastrondmico de Catalufia, entendiendo que éste forma parte de una

identidad cultural propia que se debe preservar y difundir.

La FICC es una fundacidn privada sin animo de lucro, que agrupa profesionales de la restauracién,
productores y distribuidores. Su objetivo es velar por el reconocimiento social, institucional e
internacional de la cocina catalana, dotada de unas caracteristicas singulares y un recorrido
histdrico distintivo que le otorgan una identidad cultural propia de pais. Consideramos que la
cocina catalana es un espejo de nuestro paisaje, de nuestra historia y de las costumbres, usos y
tradiciones de nuestros antepasados; y por ello queremos que el esfuerzo realizado desde distintos
ambitos de la sociedad catalana para estudiar, compilar, sistematizar y difundir este patrimonio
cultural continle adelante con la ayuda y el apoyo de nuestras instituciones, asi como con la
implicacién de la ciudadania, para conseguir que la UNESCO reconozca la cocina catalana como

Patrimonio Inmaterial de la Humanidad.

El Institut d’Estudis Catalans, como institucion académica de referencia en lo que respecta a la
preservacion, la difusién y el estudio de la cultura de nuestro pais, se ha involucrado en este
proyecto y se convierte en una pieza clave para la proyeccién de la candidatura para la UNESCO,

puesto que le aporta entidad y relevancia.

El apoyo y el reconocimiento de la UNESCO a la cocina catalana significarian un empuje definitivo
para la preservacidn de un patrimonio culinario y gastrondmico que forma parte de nuestra

identidad como pueblo.

Debemos sumar esfuerzos, aglutinar y articular los distintos proyectos, acciones y programas que
se desarrollan a lo largo del territorio catatdn, alrededor del estudio, la preservacién y la difusion de
la gastronomia, y proyectar nuevos objetivos para formar un cuerpo cientifico y de conocimiento
sobre el que sera posible sustentar una candidatura nacional para nuestra cocina tradicional. Por
este motivo proponemos elaborar, bajo la denominacién de “Ill Congreso Catalan de la Cocina
Catalana’”, un plan de trabajo que tenga en cuenta antiguos estudios, proyectos presentes y
objetivos futuros; y que se convierta en el marco de actuaciones idéneo para generar mas
conocimiento y difusién y articular el conjunto de las actividades, con el fin de presentar la

candidatura de la cocina catalana como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad.

Consideramos que este debe ser un proyecto de pais, que ilusione y llene de emotividad a la

ciudadania y que genere una serie de sinergias entre todos los ambitos implicados: agricultura,



ganaderia, pesca, comercio, industria, turismo, artesania, restauracion, gastronomia, investigacion,

ciudadania y la propia Administracion publica.



2. Objetivos del proyecto



Objetivo principal

Conseguir que la UNESCO reconozca la cocina catalana como Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad

Si queremos que la cocina tradicional de Cataluila obtenga la consideracidon de Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad, el paso previo es elaborar la candidatura que se presentara a la
UNESCO para que este organismo la tome en consideracién y pueda estudiar adecuadamente la

propuesta.

El principal objetivo estratégico de este proyecto es establecer el plan de trabajo necesario para dar

contenido a la candidatura y para proyectarla adecuadamente.

El proyecto, bajo la denominacién de ‘lll Congreso Cataldn de la Cocina’, debe tener en cuenta
todas las acciones que ya se estdn llevando a cabo desde diferentes ambitos y todas las acciones y
movilizaciones que nos proponemos desarrollar para que la cocina catalana se convierta en

Patrimonio Inmaterial de la humanidad.



2.1. Objetivos especificos y lineas estratégicas

OBIJETIVO

LINEAS ESTRATEGICAS

Convocary celebrar el lll Congreso Catalan de

la Cocina.

Movilizar a los sectores implicados, la sociedad y la
administracién para hacer realidad el proyecto, bajo

el paraguas de este congreso.

Potenciar el proyecto Marca Cuina Catalana
como elemento de prestigio que define y
preserva una realidad culinaria y

gastrondmica.

Fomentar el uso y la difusién de la Marca Cocina

Catalana.

Compilar y publicar la Historia de la Cocina

Catalana.

Elaborar un estudio sobre la historia de la cocina
catalana desde el Llibre de Sent Sovi hasta nuestros

dias y publicarlo.

Superar el aislamiento e individualismo con los

gue a menudo se trabaja en el sector.

Fomentar el partenariado y las alianzas estratégicas
para crear sinergias sectoriales. Catalufia es un

equipo.



3. Justificacion del proyecto



La cocina catalana es una representacion cultural y un patrimonio que debemos preservar y

difundir, puesto que se trata de un elemento que forma nuestra identidad como pueblo.

Nos encontramos en una coyuntura econdmica poco favorable, pero ello no debe servirnos de
excusa. En estos momentos de crisis, debemos impulsar iniciativas de calidad que nos aporten
prestigio y singularidad. En contra de lo que cabria esperar en esta coyuntura econémica, en
Cataluiia la respuesta social y medidtica a los temas culinarios y gastronémicos es muy
favorable. Cataluia debe conseguir que se la identifique con los valores de calidad y
singularidad y, en este sentido, la candidatura de la cocina catalana como Patrimonio Inmaterial

de la Humanidad que otorga la UNESCO, resulta un claro exponente.



3.1 Diagndstico de la situacion actual

Analisis DAFO

DEBILIDADES

AMENAZAS

No existe una cohesion estructurada en el sec

gastronémico y culinario catalan.

Dificultades para conseguir la financiacion

publica necesaria para realizar el proyecto.

La coyuntura actual de crisis econémica.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Un comité cientifico que aglutina a los
principales especialistas, expertos y técnicos

en gastronomia y cocina del &mbito catalan.

Una marca de garantia implantada y en

funcionamiento.

Un inventario como el Corpus del patrimoni
culinari catala, un trabajo con el que no
cuentan otros territorios ya evaluados

por la UNESCO.

Vic, Ciudad Creativa de la Gastronomia, proye

a punto de finalizar.

Amplia experiencia de los organizadores del

proyecto.

Necesidad en el territorio cataldn de aglutinar
y articular todo el trabajo realizado hasta el

momento.

Actualmente existe la idea generalizada de
gue las gastronomia y la cocina son un hecho

patrimonial y cultural.

Interés, tanto local como foraneo (turismo

gastrondmico,) entorno a la cocina catalana.

El mercado gastronédmico es un mercado

maduro.

Mds de 95 ferias y muestras gastrondmicasy

culinarias en Cataluna.

El sector privado cree que el proyecto es
necesario y esta dispuesto a financiar un part

importante del mismo.






3.2. El Comité Cientifico

Para ejecutar este proyecto, contamos con la valia y la experiencia de un comité cientifico de primer
orden que aglutina a los principales especialistas, expertos y técnicos en gastronomia y cocina del
ambito catalan.

Sra. Pepa Aymami
Directora de la Fundacio Institut Catala de la Cuina.

Dr. Salvador Giner de San Julian
Presidente del Institut d‘Estudis Catalans

Dr. Jesus Contreras
Catedrdtico de Antropologia Social de la Universitat de Barcelona y Director del Observatori de
I’Alimentacié (ODELA).

Dr. Antoni Riera Melis
Catedratico de Historia Medieval de la Universitat de Barcelona y miembro de la Seccién Histdrico-
Arqueoldgica del Institut d’Estudis Catalans.

Dr. Josep Maria Casasus i Guri
Decano de la Facultad de Comunicacién de la Universitat Pompeu Fabra y vicepresidente de la
Seccién de Filosofia y Ciencias Sociales del Institut d’Estudis Catalans.

Dr. F. Xavier Medina
Director del Departamento de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad de la Universitat Oberta de
Catalunya (UOC).

Dr. Eusebi Puyalté Ballart
Master en nutricidn y seguridad alimentaria.
Master en salud publica.

Dr. Jordi Tresserras Juan
Coordinador del Programa de Postgrado y Doctorado en Gestidn de la Culturay el
Patrimonio de la Universitat de Barcelona.

Dra. M. Angels Pérez Samper
Catedratica de Historia Moderna de la Universitat de Barcelona.

Dr. Josep M. Sans Travé
Director del Arxiu Nacional de Catalunya.

Dr. Joan Santanach
Profesor de literatura a la UB, consultor de literatura medieval de la Universitat Oberta de Catalunya
(UOCQ) y coordinador de la Editorial Barcino.

Sr. Xavier Casals
Director de la Agencia de Comunicacion IMAGINA.

Sra. Monica Colomer
Jefa de Proyectos de la Fundacié Institut Catala de la Cuina.



Sr. Jordi Bages-Querol
Historiador y consultor en politicas culturales y patrimonio de la Fundacié Institut Catala de la Cuina.

Sr. Eduard Padré
Consultor en patrimonio gastrondmico de la Fundacié Institut Catala de la Cuina.



3.3. Instituciones vinculadas

Numerosas instituciones y centros de investigacién avalan el proyecto:

Este apartado se ampliara a medida que otras instituciones y centros de investigacion se
sumen al proyecto, que busca aglutinar el mayor apoyo posible.

Institut d’Estudis Catalans (IEC)

Universitat Oberta de Catalunya (UOC)
¢ Departamento de Estudios alimentarios, cultura y sociedad.

Universitat de Barcelona (UB)

e Catedra de Historia Medieval

e Catedra de Antropologia Social

e ODELA, Observatorio de la Alimentacidn

e CETT, Escuela de Hosteleria y Turismo

¢ IBERTUR, Red de Patrimonio, Turismo y Desarrollo Sostenible

Universitat Pompeu Fabra (UPF)
e idEC - UPF
¢ Decanato de la Facultad de Comunicacién

Fundacidn ALICIA, Alimentacion y Ciencia.

Arxiu Nacional de Catalunya

Generalitat de Catalunya

e Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentaciéon y Medio Natural
¢ Departamento de Cultura

¢ Departamento de Empresa y Empleo

* Departamento de la Presidencia

Gremios Sectoriales

Escuelas de Hosteleria

e Escuela de Hosteleria Hofmann

e Escuela de Hosteleria de Lleida

e Escuela Superior de Hosteleria y Turismo San Ignasi
e Escuela de Hosteleria del Baix Penedes



3.4. Antecedentes

El Primer Congreso Catalan de la Cocina (1981-1982) fortalecid y enriquecio la cocina de nuestro pais,
unificando y canalizando esfuerzos y criterios. El Segundo Congreso (1994) generd un debate intenso
de pais y convirtié la cocina catalana en un hecho cultural y econémico de primer orden.

En 1994 nace la Fundacié Institut Catala de la Cuina (FICC), cuyo objetivo es alcanzar un
reconocimiento social, institucional e internacional para la cocina catalana, que la identifique como
Unica, particular y de gran valor histérico, humano y gastronémico. Desde entonces el Institut
impulsa y desarrolla acciones como la investigacién, la divulgacion, el apoyo a sus socios, el
intercambio cultural de proyectos europeos, el desarrollo de programas para escuelas y el mundo de
la alimentacion en la infancia y la defensa y la reivindicacion de la diversidad culinaria de Catalufia.
También vela por la calidad y fidelidad de la cocina catalana.

En 1996, el Institut promueve el acercamiento de la restauracion a la universidad con un
programa piloto en la Universitat Catalana d’Estiu que lleva por titulo Cuinar i menjar als
Paisos Catalans: Aproximacio pluridisciplinaria als costums alimentaris d’una comunitat
mediterrania (Cocinar y comer en los Paises Catalanes: aproximacion pluridisciplinar a las
costumbres alimentarias de una comunidad mediterrania). Posteriormente, en 1997, se crea la
Catedra Sent Sovi d’estudis de I'alimentacio i cuina mediterrania, fruto de un convenio de
colaboracién de la FICC con la Universidad de Barcelona.

En 2000 se presenta en el Palau de la Generalitat el proyecto Marca Cuina Catalana para
dinamizar el sector y avanzar en la reivindicacién de la cocina como patrimonio inmaterial de
Catalufia. La marca se plantea como un sello de garantia de calidad para preservar el
patrimonio culinario catalan, y también sus productos. De ahi surge la iniciativa de crear la
Gastroteca para elaborar un directorio de productos catalanes.

El Institut, desde sus inicios, ha intentado desarrollar tareas de difusidn de este patrimonio
culinario cataldn, y también ha considerado determinante el papel de las escuelas. Con esta
idea, en 2007 realiza el proyecto Mengem amb els cinc sentits (Comamos con los cinco
sentidos), avalado por el Departamento de Ensefianza de la Generalitat de Cataluiia, que
incluye la participacién de mas de siete mil estudiantes de primaria y secundaria.

A lo largo de su trayectoria, el Institut también ha apostado por asesorar y trabajar con
escritores y periodistas extranjeros, con el objetivo de dar maxima difusion a nuestra cocinay
productos, mas alla de nuestras fronteras. El trabajo mas reciente se ha llevado a cabo con la
escritora estadounidense Claudia Orden, que en 2011 publicé The food of Spain, un éxito en
los Estados Unidos, donde se han vendido mas de quinientos mil ejemplares. En esta obra
encontramos muchas referencias al patrimonio culinario catalan y al trabajo del Institut Catala
de la Cuina. La FICC también ha participado en programas de televisidn de otros paises, para
los que ha generado contenidos y guiones.

La voluntad del Institut de profundizar en la investigacién permite elaborar, en 2006, el Corpus
de la cuina catalana, un inventario con mas de novecientas recetas y platos tradicionales de
Catalufia, que en 2011 se ha completado con la publicacion del nuevo Corpus del patrimoni
culinari catald, en esta ocasion con mas de mil cien recetas inventariadas. Y como es necesario
entender que la cocina estd viva y que la tradicion debe mantenerse viva, cultivandola y
dinamizandola, con la edicion del Corpus no finaliza el trabajo de investigacion. Se trata tan
solo de un punto y seguido para continuar con el estudio histdrico y evolutivo de la cocinay la



gastronomia catalana. Debemos seguir trabajando para establecer un estudio diacrénico de
nuestro patrimonio culinario y difundir otros aspectos reveladores de los platos, las recetas,
los procedimientos, las técnicas y los productos que han tenido un papel relevante en la
cultura gastrondmica de nuestro pais.

Todos sabemos que en la actualidad la cocina catalana goza de un amplio reconocimiento
internacional, conseguido, en parte, gracias a la implicacién de numerosos profesionales de
renombre. En este sentido, los objetivos y el recorrido estratégico iniciado por los primeros
congresos se han conseguido ampliamente. Ahora es el momento de dar un paso adelante. Es
el momento de conseguir el apoyo y el reconocimiento de la UNESCO a nuestro patrimonio
gastrondmico para garantizar y enriquecer su preservacion y difusion.



3.5. Contribucidn del proyecto a los objetivos y prioridades estratégicos
de la Generalitat de Cataluiia:

Turismo

Plan de Acciones y Objetivos 2011 de la Agéencia Catalana de Turisme (turismo
enogastrondmico): en este plan de acciones queda patente la relevancia de la Marca Cuina
Catalana.

Ley 13/2002, del 21 de junio, de turismo de Catalufia.

Decreto legislativo 3/2010, del 5 de octubre, para la adecuacion de normas con rango de Ley a
la Directiva 2006/123/CE, del Parlamento y del Consell, del 12 de diciembre de 2006, relativa a
los servicios en el mercado interior.

Cultura

Ley 2/1993, del 5 de marzo, de fomento y proteccidn de la cultura popular y tradicional y del
asociacionismo cultural.

Ley 9/1993, del 30 de setiembre, de patrimonio cultural catalan.

Decreto 45/2011, del 4 de enero, de estructuracion del Departamento de Cultura.

Decreto 136/2008, del 1 de julio, de reestructuracidon del Departamento de Cultura y Medios
de Comunicacion.

Agricultura
Ley 15/2002, de 27 de junio, de ordenacion vitivinicola.
Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria.



4. Redaccion del proyecto



La redaccién del proyecto de la candidatura tiene en cuenta cuatro grandes dmbitos de trabajo:

DOCUMENTACION: los trabajos de campo y archivisticos son imprescindibles para plantear una
candidatura coherente y digna de ser aceptada por la UNESCO. Cocina, productos, cultura
gastrondmica, técnicas y materiales se analizaran y estudiaran para conseguir una base de
conocimiento imprescindible para redactar la candidatura, que, al mismo tiempo, se convertira
en un legado para el patrimonio gastrondmico y culinario cataldn.

PARTENARIADO: para que la UNESCO valore positivamente la candidatura, es necesario que ésta
represente una acciéon de pais en la que se impliquen todas las instituciones y equipos de
investigacion que puedan aportar conocimiento al hecho culinario y gastronédmico, y que haya
sinergias instauradas en los diversos sectores implicados.

Dado que la UNESCO valora positivamente las asociaciones con otros instrumentos vinculados a
la institucién, como por ejemplo las catedras UNESCO, conviene promover la Catedra UNESCO
sobre Patrimonio Culinario e impulsar una red UNITWIN asociada con otros centros de
investigacion y desarrollo del mundo. Asi mismo, planteamos la posibilidad de impulsar un centro
de categoria 2 de la UNESCO, centrado en el tema de patrimonio cultural inmaterial, que se
complementaria con el centro de categoria 2 que propone el Gobierno del Estado espafiol
centrado en arte rupestre.

ARGUMENTARIO: el argumentario histdrico, consecuencia del proceso de documentacién
iniciado, constituye la primera piedra para construir la candidatura y el estudio de la evolucidon de
la cocina catalana. Este programa de actuaciones dard como fruto una serie de catdlogos e
inventarios que acompafiaran la presentacion de la candidatura.

COMUNICACION: para conseguir el reconocimiento de la cocina catalana como patrimonio
inmaterial de la humanidad es indespensable poner en marchar un programa de
comunicacion orientado a promocionar el hecho culinario y gastronémico cataldny
destacar las caracteristicas de singularidad y diversidad. Resulta tan imprescindible
mostrar las caracteristicas identitarias de la cocina catalana en su historia, tradicidn,
productos y procesos culinarios propios, como poner de manifiesto que nuestra cocina es
fruto de un cimulo de aportaciones de diferentes pueblos que han dejado huella en
nuestro pais a lo largo de los siglos (cristianos, judios, musulmanes, gitanos, etc.) y de los
contactos con otros pueblos europeos y de la cuenca mediterrania.

Otras consideraciones:

La UNESCO exige a todas las candidaturas que el territorio que propugna dicha
candidatura reconozca en su legislacién aquello que quiere preservar como patrimonio
inmaterial y plantee medidas de preservacién y de promocién. También tiene en cuenta
que este territorio, desde el punto de vista social, valore este aspecto (en este caso la
cocina tradicional) como patrimonio inmaterial, y que haya trabajado y trabaje en su
reconocimiento. Por este motivo, es importante incorporar en el proyecto de redaccién de
la candidatura las iniciativas que se estan llevando a cabo en esta linea y en toda una serie
de actuaciones que, bajo el paraguas del lll Congreso de la Cocina Catalana, ayudarian,
muy probablemente, a reforzar el objetivo final.

Por tanto consideramos oportuno incorporar y promover la inclusién de las siguientes
actuaciones:



La Ley catalana 2/1993, del 5 de marzo, de fomento y proteccidn de la cultura popular y
tradicional y del asociacionismo cultural, que reconoce la cocina catalana como patrimonio
inmaterial catalan. Queda, de esta manera, en manifiesto su aspecto cultural enraizado en
una tradicién social y popular intangible, que se ha transmitido de generacién en
generacion.

El sello Vic, Ciudad Creativa de Gastronomia de la UNESCO: este distintivo reconoceria la
importancia de la ciudad de Vic en el ambito de la creatividad y la innovacion en la
industria agroalimentaria y la restauracidn, como consecuencia de un legado patrimonial
que se ha adaptado a los tiempos y ha aportado riqueza a la sociedad. Es un sello que
puede dinamizar no solo la ciudad de Vic, sino toda la comarca de Osonay, por extension,
todo el territorio catalan.

La Catedra UNESCO de patrimonio alimentario: para reforzar la importancia que Cataluiia
da a su patrimonio culinario es necesario crear una catedra de estas caracteristicas.

La candidatura del Llibre de Sent Sovi al programa “Memoria del Mén” de la UNESCO: el
Llibre de Sent Sovi, receptari del segle XIV, punto de partida del patrimonio culinario
catalan y legado de gran influencia durante la época medieval a toda Europa, deberia ser
reconocido como Patrimonio Documental de la Humanidad. Este programa de la UNESCO
reconoce las obras de interés mundial y ayuda a preservarlas y divulgarlas.

Las villas gastrondmicas: crear esta denominacién contribuiria a gestionar y aumentar el
turismo gastronédmico en el territorio catalan. Se trata de crear un sello de calidad que
determine cuales son las villas con suficientes atractivos culinarios y gastrondmicos para
establecer su especificidad en el ambito turistico.

El camino de Santiago: ruta de gran importancia para la Unién Europea debido a que
favorece la promocidn de una identidad y ciudadania europea comun a través del
patrimonio cultural y los vinculos regionales.

Para dar un nuevo impulso a la ruta existente, debemos referirnos a la importancia del
camino de Santiago como via de transmisién y de intercambio de la tradicion culinaria
catalana, no solo en Catalufia, también en otros territorios. En Italia, Sicilia, Napoles y
Cerdefia ya han iniciado un proyecto en el cual toman como referencia nuestro Llibre del
coc del siglo XV. Este trabajo se puede desarrollar desde el programa de partenariado del
actual proyecto.



5. Acciones que se llevaran a cabo



RESUMEN DE TODAS LAS ACCIONES QUE SE DESARROLLARAN EN LOS
4 AMBITOS DE TRABAJO

PROGRAMAS

ACCIONES

DOCUMENTACION:

Estudio diacrénico de los recetarios tradicionales catalanes.

Recopilacion de otros textos complementarios que refuercen el
Corpus.

Escaneo y analisis de la coleccidn de cartas de restaurantes cedidas
al Institut Catala de la Cuina.

Analisis de la documentacién culinaria desde el siglo XV hasta las
cartas de restaurantes del siglo XIX y XX.

PARTENARIADO:

Establecer relaciones con las principales universidades catalanasy
Escuelas de Turismo, Restauracion y Hosteleria. Se trata de
establecer una red de conocimiento que aglutine distintos grupos
de investigacion que aporten conocimiento en dmbitos tangenciales
con el proyecto de la Candidatura para la UNESCO:

-Grupos de investigacion de estudios de historia agroalimentaria.
-Grupos de investigacién archivistica y bibliografia.

-Grupos de investigacién de estudios de territorio.

Especial interés tiene la influencia de la Ruta de Santiago como via
de transmisidn de recetas culinarias.

Inventario de productos de la tierra y Gastroteca.

ARGUMENTARIO

Historia de la cocina y la gastronomia catalanas.

Tesaurus bibliografico de la cocina catalana.

La cocina tradicional y el calendario festivo.

Traduccidn del Corpus de patrimoni culinari catala al espafiol y al
inglés.

Investigacion sobre los valores nutricionales del recetario
inventariado al Corpus y edicion de la obra.

Nueva edicidn con un nuevo estilo critico del Llibre de Sent Sovi.

COMUNICACION

Convocatoria y celebracion del Il Congreso Catalan de la Cocina.

Potenciar la Marca Cuina Catalana.

Presentacién oficial de la Candidatura.

Elaboracién de un plan estratégico de comunicacion.

Creacién de una identidad visual.

Presentaciéon del Parlamento Culinario de Cataluia.

Potenciar Vic, Ciudad Creativa para la Gastronomia (UNESCO).

Creacion y promocidn de las Vilas gastrondmicas de Catalunya.

e Ladescripciony el desarrollo detallados de todas y cada una de las acciones que
prevén estos cuatro ambitos, la repercusion social y las acciones especificas de
marquetin tactico que incluyen las encontraréis explicadas en los anexos 1, 2y 3 de

este documento.



6. Calendario de las actuaciones



PREVISION DE CALENDARIO POR ANUALIDADES

ACCIONES ANUALIDADES
Estudio diacrénico de los recetarios tradicionales 2012-2013
catalanes
Recopilacidn de otros textos que apoyen el Corpus 2012-2013
Escaneo y analisis de la colecciOn de cartas de 2012
restaurantes cedidas al Institut Catala de la Cuina.

Analisis de la coleccion de cartas de restaurantes del siglo 2012

XIX y XX

Establecer relaciones con las principales universidades

catalanas y Escuelas de Turismo, Restauracion y

Hosteleria.

Se trata de establecer una red de conocimiento que

aglutine distintos grupos de investigacion que aporten

conocimiento en ambitos tangenciales con el proyecto de

la Candidatura para la UNESCO:

-Grupos de investigacién de estudios de historia

agroalimentaria.

-Grupos de investigacién archivistica y bibliografia.

-Grupos de investigacién de estudios de territorio.

Especial interés tiene la influencia de la Ruta de Santiago ~ 2012-2014
como via de transmision de recetas culinarias.

Historia de la cocina y la gastronomia catalanas. 2012-2013
Tesaurus bibliografico de la cocina catalana. 2012-2013
La cocina tradicional y el calendario festivo. 2012
Traduccidn del Corpus de patrimoni culinari catala al

espanol y al inglés. 2012 - 2013
Investigacion de los valores nutricionales del recetario

inventariado al Corpus y edicion de la obra. 2012
Nueva edicidn con un nuevo estilo critico del Llibre de 2012

Sent Sovi.

Convocatoria y celebracion del Il Congreso Catalan de la

Cocina. 2012-2013
Potenciar la Marca Cuina Catalana. -
Elaboracién de un plan estratégico de comunicacion. 2012
Creacion de una identidad visual. 2012
Convocatoria y celebracidon del Il Congreso Catalan de 2012- 2013
Cocina.

Presentacidn oficial de la Candidatura 2013
Presentacién del Parlamento Culinario de Cataluiia. 2012
Potenciar Vic, Ciudad Creativa para la Gastronomia -
(UNESCO).

Creacion y promocion de las Vilas gastrondmicas de 2012 -2014

Cataluna.



7. La cocina catalana



La cocina catalana, patrimonio culinario catalan

El término patrimonio estd relacionado, entre otras muchas acepciones, con el legado de
un pasado mas o menos lejano que se desea conservar. Patrimonizar significa “convertir
”n u

en patrimonio”, “construir patrimonio a partir de determinados elementos preexistentes,
seleccionados entre otros que no se incluyen en este proceso”.

Los objetos y hechos patrimoniales permiten entender la tradicidn, relacionarlos con la
historia y el territorio, con el tiempo y el espacio, con la memoria de un lugar. Esta relacién
da sentido a la vida colectiva, puesto que alimenta el sentimiento de pertenencia a un
grupo con identidad propia. Patrimonizar, ‘convertir en patrimonio’, significa perpetuar la
transmisién de una particularidad, de una especificidad que se considera propiay, por lo
tanto, identificadora.

Ademas, a través de la distincidon entre patrimonio material e inmaterial, los objetos
susceptibles de patrimonizacion dejan de estar circunscritos a los vestigios materiales, los
testimonios escritos y la produccion artistica, y se extienden hacia aspectos mas olvidados
de la vida cotidiana, como la cocina y los tipos de comida.

A pesar de ello, en relacién con los productos alimentarios, la nocidn de patrimonio
plantea cuestiones mas complejas, ya que se trata de un patrimonio vivo, cambiante, con
toda la problematica que ello conlleva en su gestidn y mantenimiento. Es cierto que los
intereses de las sociedades contempordneas afectan a los productos patrimoniales, y los
tipos de produccion y consumo pueden cambiar considerablemente e incluso apartarse de
las tradiciones locales. En ocasiones, estos productos o platos pueden ser el resultado de
préstamos, intercambios y adaptaciones que ponen de manifiesto las preferencias
alimentarias de la sociedad contemporanea, independientemente de que estén o no
asociadas a un dimensidn identitaria. Pero sin estos intercambios nunca se habria cocinado
bacalao en nuestros fogones ni nuestros asados y cremas tendrian el aroma de la canela.
Pensemos en nuestra cocina, en la mayoria de nuestros platos mas propios, si quitdramos
productos como el arroz, la berenjena o las espinacas — que vinieron del lejano Oriente
durante la Edad Media-, o los tomates, los pimientos, las judias o el chocolate — que nos
llegd de América en la Edad Moderna.

Los productos originarios de un lugar son referentes alimentarios con una proyeccion
cultural importante. Son sindnimos de diversidad cultural y reflejan la evoluciéon de la
sociedad y su afeccidn a determinados habitos de consumo. Por este motivo, los
“productos de la tierra” y las cocinas locales comparten una complejidad derivada de
vincularse a précticas y técnicas y, simultdneamente, a la identidad, los lazos afectivos y las
preferencias gustativas en un contexto de patrimonializacion generalizado, por otra parte.

Una vez entendida la complejidad del concepto ‘patrimonio cultural’, es necesario
constatar que en Cataluiia los resultados de los analisis histéricos nos han permitido
detectar uninmenso potencial culinario tradicional y actualmente ya disponemos de un
repertorio serio de recetas de distintas comarcas, y de un paisaje que en Catalufia cambia
mucho en un territorio pequefio, del Delta del Ebro a los Pirineos, del Emporda a Ponent,
con zonas de secano, huerta, costa e interior. Pero para que la cocina catalana pueda
conservar toda su riqueza sera necesario profundizar ain mds en el conocimiento de todas
las practicas, técnicas y sabores asociados.



Por desgracia, hoy en dia, por falta de tiempo, se esta dejando de cocinar en casa. O como
minimo se estd cocinando de una manera tan distinta que toda la riqueza del saber
tradicional asociado a este dmbito se podria perder en pocas décadas.

A pesar de ello, también es cierto que mucha gente, en su casa, se interesa por la tradicién
culinaria y la practica recreando los sabores que vienen de su pasado, de la memoria
gustativa familiar y cultural. Y, por otra parte, en los restaurantes, muchos profesionales
también se encargan de ofrecer este tipo de cocina a un publico avido de probary
reencontrar los sabores tradicionales y los vinculos con las culturas locales. Muchos de
estos establecimientos se han convertido en auténticos lugares de interpretacion de la
cocina tradicional que en las casas ya no se practica. De esta manera, la comida casera se
externaliza mas y mds. Muchos de los que en casa ya no pueden disfrutarla van a los
restaurantes para reencontrarse con sus recuerdos gustativos con platos como escudelles,
trinxats, suquets, flams, etc.

Este retorno a los platos de nuestros antepasados, con todas las limitaciones de espacio y
tiempo, constituyen una oportunidad para los productores (agricultores, ganaderos,
menestrales alimentarios, etc.), gestores imprescindibles de este paisaje que llena la
cazuela. Es sobre ellos sobre quienes se sustenta nuestra cocina tradicional, basada en la
produccién de proximidad, la experiencia acumulada durante siglos en la gestion
sostenible de unos espacios agrarios y el valor afiadido que ello representa.

Tradicionalmente, la cocina popular, la casera, se ha transmitido sobretodo por via oral,
casi siempre de madres a hijas. Comprobada la fragilidad de este patrimonio, ya en la baja
edad media se observd la necesidad de ‘ficharlo’, aunque los compiladores, conscientes de
su vitalidad y capacidad de transformacién, considerasen sus archivos respectivos como
una especie de fotografia de un momento dado de tiempo. La cocina catalana tiene una
importante tradicidn bibliografica de recetarios que se inicié a mediados del siglo XIV con
el Llibre de Sent Sovi, y que reflorecio, tras una etapa de decadencia, hacia 1870, con el
Renacimiento. Muchos de estos recetarios han servido para codificar la cocina popular
coetdnea. De este amplio conjunto, hay que mencionar solo algunos clasicos, como La
cuynera catalana, La teca o Sabores.

La cocina catalana tiene una larga tradicion, bien documentada, a pesar de ser poco
conocida. Se valora desde hace siglos y ha ejercido una influencia incuestionable en la
historia de la gastronomia europea y americana. Ademas, en la actualidad, la restauracion
profesional catalana se ha convertido en referente mundial en lo que respecta a la cocina
de autor, y muchos paises se interesan por nuestra realidad gastronémica.

La cocina es también una oportunidad excelente para promover el enoturismo y el turismo
gastrondmico, aquel que valora los elementos distintivos y diferenciadores del destino
elegido. Un tipo de turismo que cuenta cada vez con mas adeptos, ya que la gastronomia
afiade valor a ese lugar para pasar las vacaciones u organizar un evento.

Comer es una ocasion inestimable para entrar en contacto con la cultura de una regién o
pais y la sensibilidad de sus habitantes. Asi, los productos baluarte propios de un territorio
son la expresion de una identidad y de una cultura.

Comer es un modo de incorporar a nuestro bagaje cultural un territorio concreto. Para el
turista, la comida se convierte en una via real de acceso a la cultura del pais visitado.



8. Argumentario historico



Argumentario histdrico

El Corpus del Patrimoni Culinari Catala (2011) es el ultimo eslabdn de una larga cadena de
recetarios de cocina redactados en lengua catalana. Forma parte de una larga tradicién
gastrondmica, de casi setecientos afios de duracidn, que constituye una de las
aportaciones de Catalufia a la cultura universal.

Esta gastrografia catalana —aun poco conocida- se abrid a principios del siglo XIV, con el
Llibre de Sent Sovi, un recetario que todavia plantea numerosos problemas a los
buscadores. Probablemente se trata del encargo de una familia de la alta burguesia,
procedente de alguna de las grandes ciudades de los paises catalanes. En él se codifica una
cocina refinada, mediterrdnea, con fuertes raices clasicas, pero fecundada por la herencia
isldmica, que combina los ingredientes de la agricultura, la ganaderia, la pescay la caza
autéctonas con los alimentos llegados de un Oriente lejano introducidos en la cuenca
occidental del Mediterraneo por los musulmanes (azlcar, arroz, berenjenas, espinacas,
citricos, etc.). Una cocina que utilizaba condimentos exdticos que los mercaderes
musulmanes y cristianos traian de Ceilan, la India, Birmania, Sumatra, etc.

El Llibre de Sent Sovi sefiala ademas un cambio en la transmisidn de los saberes culinarios
en Cataluiia, que de la via oral pasa a la escrita. Marca la aparicién del cocinero
alfabetizado y culto; sefiala el paso del menestral cualificado, pero analfabeto, al artista
prestigiado que domina la escritura.

Dos hechos importantes — la conquista del reino de Ndpoles a manos de Alfonso el
Magndanimo y el pontificado de Calixto lll, el valenciano Alfonso de Borja- introdujeron esta
cocina refinada y temperada en ltalia, donde triunfé internacionalmente. Algunos de sus
platos pasaron de Roma o Ndpoles a la Florencia de los Mediccis, el Milan de los Visconstiy
la Verona de los Este. Las transferencias no fueron en un Unico sentido y la cocina catalana
trasplantada a Italia también adoptd platos italianos. El contacto con las cocinas italianas
acentud el refinamiento de la cocina catalana, la hizo mas ostentosa, como refleja el
segundo recetario catalan de cocina, el Llibre del coc, que ya no es un libro de cocina para
la alta burguesia, sino un libro de corte, el libro de la corte renacentista de Fernando | de
Napoles, sucesor de Alfonso el Magnanimo.

Entre 1450y 1520 el prestigio de la cocina catalana consiguid su punto mas algido a escala
internacional, como lo demuestra que todos los recetarios italianos y franceses incluyan
platos hechos “a la catalana”. De este prestigio, da fe Bartolomeo Sacchi, mas conocido
como Platina, el principal gastrénomo italiano del Gltimo tercio del siglo XV. Sacchi afirma
en su obra De honesta voluptate et valetudine que los catalanes “son gente muy
distinguida y brillante, no muy distintos en habilidad mental y corporal a los italianos”.
Sostiene, ademas, que han creado unos cuantos platos realmente sublimes, sin parangon
en ltalia, como el mig-raust — “el plato mas sabroso que he comido nunca”-, el “plato
cataldn de perdices”, sobre el que su amigo Gallo dijo “que continuaba odiando a los
catalanes, pero no sus guisos”, y el “menjar blanc”, sobre el que Galbes, otro amigo de
Sacchi, sostenia “no haber comido nunca algo tan exquisito”.

El traslado de la corte a Castilla, la crisis econdmica, la pérdida de peso cultural y politico
de Cataluiia con la monarquia hispanica, volcada hacia Europa y América, echaron por
tierra, en unas pocas décadas, ese brillante presente de la cocina catalana. Durante los
siglos XVI y XVII Cataluia se convirtié también, gastrondmicamente hablando, en un
territorio periférico.



La situacion empezé a cambiar durante el siglo XVIII, cuando, coincidiendo con una larga
etapa de crecimiento agrario bien estudiada por Pierre Vilar, reaparecid la literatura
culinaria en catalan en forma de recetarios conventuales. Destacan el Llibre de cuina de la
Cartoixa d’Escala Dei; El llibre de I'art de quynar, del fraile capuchino Server de Olot; Els
Avisos y instrucciones per lo principainet cuiner, de filiacién también franciscana, y La
instruccio breu i util per los cuiners principiants segons lo estil dels carmelites descalgos, de
fra Francesc del Santissimo Sacramento, todos de la segunda mitad del siglo XVIII.

Como se desprende del titulo, los libros de cocinas conventuales responden a una
necesidad pedagdgica, la de formar a los futuros cocineros, normalmente germanos legos
y jovenes novicios. Estas obras muestran una cocina popular, sencilla, sobria, en la cual las
especies tienen un papel secundario, tanto por razones econémicas como morales. El
principal interés de los recetarios conventuales reside en el hecho de que constituyen la
principal fuente redactada en lengua catalana para analizar la introduccién de los
productos de origen americano en la cocina popular catalana. Documentan la adopcion de
productos como el tomate, el pimiento, la patata, la judia, el moniato y el cacao, incluso
entre las clases populares.

El Romanticismo, en el segundo tercio del siglo XIX, impulsé el nacionalismo vy las
libertades y facilitd la recuperacidn del uso social de la lengua catalana. En el terreno de la
literatura culinaria, el avance se tradujo en la publicacién, en 1835, de La cuinera catalana,
un recetario destinado a un publico amplio, redactado para ayudar a les familias populares
para que comieran mejor y, al mismo tiempo, ahorraran recursos. El autor anénimo
justifica, con un criterio bastante ecléctico, la eleccion de la lengua catalana: “Se han
redactado en cataldn por ser el idioma de Catalufia, y al mismo tiempo porque algunas
sirvientas que vienen de fuera no entienden los términos del idioma castellano”.

El triunfo de la industrializacidon a mediados del siglo XIX, la construccién del ferrocarril, la
llegada de crecientes flujos migratorios provenientes de Andalucia, Aragén y Castillay la
escasa capacidad integradora del estado liberal espafiol provocaron un problema de
encaje de Catalufia en Espafia. Desde 1880 aparecieron movimientos culturales y partidos
politicos de corte nacionalista que despertaron en un sector considerable de la sociedad el
afan por ampliar los niveles de desarrollo econdmico, recuperar el pasado, revitalizar la
propia lengua, preservar la identidad.

En este contexto, durante el Renacimiento, la cocina se utilizaba, como se hacia con la
lengua, para crear identidad: se consignaron recursos econdmicos para la recuperacién de
platos tradicionales para la edicidn de recetarios practicos y esmerados. La tendencia
continud durante el primer tercio del siglo XX, coincidiendo con el Novecentismo. En esta
época surgen dos figuras importantes: el periodista y politico gerundense Ferran Agullé,
autor del Llibre de la cuina catalana, publicado en 1928, y el cualificado cocinero
manresano Ignasi Domenec, que contribuyd a difundir la alta cocina francesa entre la
burguesia catalana. En 1936, a punto de empezar la Guerra Civil, publicé La teca. La
veritable cuina casolana de Catalunya. La Guerra Civil sumié en el olvido estas dos obras,
recuperadas recientemente. El conflicto provocé la destruccidn, la pobreza y el hambre en
Catalufia, donde la comida se convirtié en una auténtica obsesidn para un amplio sector de
la sociedad.

Las dificultades econdmicas y las penurias, especialmente para los vencidos, marcaron la
larga postguerra bajo la dictadura franquista. La poca literatura culinaria que se publicé
estaba sistematicamente redacta en espafiol y tenia como tema la cocina espafiola. Un



muy valioso ejemplo es Nuestra cocina. Gastronomia e historia, de Néstor Lujan y Joan
Perucho, publicada en Barcelona en 1970. En la recuperacidn de la cocina catalana durante
la dltima fase del franquismo jugd un papel importante Josep Pla, con su nostdlgico y
testamentario El que hem menjat, de 1972.

Con la restauracion de la democracia, la estructuracion del Estado en autonomias y el auge
del turismo de masas, la cocina catalana experimentd, desde 1985, un fuerte empuje, que
se manifestd en dos corrientes paralelas y complementarias: la recuperacién y puesta al
dia de la cocina tradicional ante la presion de la globalizacién alimentaria impulsada por las
multinacionales del sector, por un lado, y la creacién de una alta cocina catalana, que muy
pronto fue capaz de superar su inicial dependencia de la nouvelle cuisine francesa, por
otro.

Durante la ultima década del siglo XX y la primera del XXI, una generacidn de cocineros
técnicamente bien preparados en las escuelas de restauracion y hosteleria, y con una
formacién cultural cada vez mds amplia, han vuelto a colocar la cocina catalana en la
vanguardia de la escala mundial. Su creatividad y calidad han sido internacionalmente
reconocidas y algunos cocineros se han convertido incluso en fendmenos mediaticos. Todo
ello ha sido posible porque la cocina catalana tiene una larga tradiciéon, dispone de raices
profundas, con las cuales se puede experimentar y crear, sin perder la identidad.



9. Conclusion



Cuanto mas se conozca la cocina tradicional, mas potente e innovadora serd la cocina creativa.
Cuanto mas atrevida sea la cocina creativa, mas rdpido avanzara la cocina tradicional. Las dos
modalidades no son contradictorias, sino complementarias; no son concurrentes, sino
convergentes. En este planteamiento se incorpora este proyecto, que quiere convertirse en una
herramienta eficaz al servicio de la cocina de restauracidn y doméstica de nuestro pais, que quiere
contribuir a poner orden en un legado gastrondmico extenso, complejo y todavia poco estudiado.
Estamos convencidos de que todo el mundo — cocineros, productores, empresarios y estudiosos-
deben contribuir a preservar y difundir este patrimonio cultural, ya que es uno de los elementos
que forman nuestra identidad como pueblo.

Obener el reconocimiento de la cocina catalana como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por
parte de la UNESCO debe convertirse en un objetivo comun, que nos de un empuje definitivo para
preservar el patrimonio culinario y gastrondmico propio, que nos identifica como pais. Tambien
debe ser un empuje para el futuro de multiples sectores que generan riqueza en casa y que han de
continuar evolucionando e innovando gracias a la solidez de una cultura que actia como base y
motor de un pais que quiere ser emprendedor y liderar proceso creativos, de investigacion,
econdmicos y sociales, que hacen del pais un territorio en el que las raices y las tradiciones ponen
en valor la fidelidad y recuperacion de un pasado y la investigacion para trazar nuevos caminos.



Con la participacion de:

Escuelas de Restauracion y Hostaleria

Escuelas y Centros de Ensefianza de Primaria i Secundaria

Gremios de Hostaleria y Restauracién

Gremios Sectoriales de Carniceros, Bacaladeros, Pescateros, Panaderos, Pasteleros
Mercados Municipals

MERCABARNA

Federacién de Cooperativas Agrarias de Catalufia

Sindicatos agroalimentarios

Associaciones empresarialss

* Pendiente de ampliacién a medida que se reciban adhesiones.



