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Presentacié

El reconeixement social de I’excelléencia culinaria, de la gastronomia autdctona, de
la cultura i la tradicié del territori en clau sostenible dona com a resultat un model
turistic gastronomic on I'oferta va de bracet amb I'autenticitat de la zona, la
coheréncia i la creativitat, aportant propostes que generen experiéncies vitals i
serveixen per potenciar i descobrir destinacions turistiques on la gastronomia n’és
un fet distintiu.

L'any 2015 les Nacions Unides van aprovar 17 objectius, com a part de ’Agenda
2030, per impulsar el desenvolupament sostenible del nostre planeta. Actualment,
ens trobem a mig cami de la data limit i el mén de la restauracié no n’és alie.

La importancia que té la restauracié com a actor principal, ambaixador i motor de
canvi, buscant noves metodologies per crear comunitats més sostenibles i fent
costat a la produccio i el consum responsable entre d’altres, és innegable. La res-
tauracid ha deixat pas a la idea de gastronomia sostenible com a sinonim d’una
restauracio que té present I'origen, el procés d’elaboracid, de transformacio, de
com arriben als mercats i als restaurants tots els productes que intervenen en el
procés de creacid i servei de I'oferta gastrondmica, i I'impacte que té aquest amb
els nostres clients locals i internacionals.

Davant les diverses realitats presents en el sector s’esdevé necessari trobar una
eina comuna que permeti trencar amb els tabus que diuen que només existeix una
manera de fer les coses, i per sobre de totes, la creativitat emergeix com a eina
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XVII TROBADA GASTRONOMICA

CREATIVITAT SOSTENIBLE.
Element clau en el model turistic gastronomic catala

per contribuir en la sostenibilitat en el sector gastrondmic, no només com habi-
litat innata sind com la suma de I'ambicio i la perseveranga de I'ésser huma per
aconseguir els objectius marcats.

Enguany, la XVIl Trobada Gastrondmica vol debatre sobre la utilitzacié de la crea-
tivitat com una eina fonamental per adaptar-se a les noves necessitats i donar
solucié als problemes comuns que trobem a dia d’avui, amb una mirada de futur
que sigui capdavantera a aportar propostes engrescadores connectades amb el
territori i el seu desenvolupament turistic, i com la gastronomia pot ser I'element
estratégic de lligam per consolidar el posicionament de la provincia de Barcelona
en aquest ambit.

Per una part, el primer dia, se centrara a mostrar com la creativitat afavoreix
I'aparicié de nous models de negoci, més sostenibles tant pél que fa a la dimen-
sié mediambiental com la sociocultural, aixi com 'econdmica, tant des de la
perspectiva de I'alta cuina com d’aquelles propostes més accessibles tant a la
comunitat local com al visitant. I, per una altra part, com aquesta realitat contri-
bueix millorar en el posicionament gastrondomic de la destinacié.

En aquesta primera jornada també es comptara amb referents de la comunicacid
gastrondmica que explicaran com ha evolucionat, el paper que han tingut els va-

lors vinculats a la sostenibilitat en les noves formes de presentar la gastronomia,

i com la creativitat ha jugat un paper important en el moment de trobar nous ele-
ments i eines de comunicacid.

Per tal que una destinacio es pugui posicionar com a destinacié gastrondmica és
imprescindible que la seva gastronomia sigui percebuda pel visitant com autén-
tica, i perque aixo passi és necessari que estigui en Us per part de la comunitat
local.

Totes aquelles propostes creatives que ajudin a apropar el patrimoni gastronomic
a la societat sén imprescindibles per a un desenvolupament del producte turistic
gastronomic.

En aquest sentit, el segon dia de la XVII Trobada Gastronomica vol contribuir a

la sostenibilitat de la destinacié donant a conéixer els productes singulars de la
provincia de Barcelona als estudiants del CETT, futurs professionals de la gastro-
nomia a la destinacié i garantia de la relacié entre la gastronomia local i la futura
restauracio.



PROGRAMA

Dilluns 24 d’abril. Ponéncies

Presentacié i moderacié

Vinyet Capdet, coordinadora del Grau
de Ciencies Culinaries i Gastronomiques
CETT-UB

9.00 h
Benvinguda

- Dra. Maria Abellanet i Meya, presidenta del
CETT

. Sra. Soledad Bravo Letelier, gerenta dels
Serveis de Turisme de la Diputacié de
Barcelona

+ Il. Sr. Xavier Francesc Marcé, regidor de
Turisme i Industries Creatives de
I'Ajuntament de Barcleona

915h
Benvinguda

Carles Gaig.
Restaurant Gaig, padri de la Trobada

9.30-10.30 h
Ponéncia inaugural

L’economia circular com a reclam del
turisme gastronomic

Limpacte mediambiental cap al nostre
planeta és inquestionable i el mon de

la restauracié no se’n poden quedar al
marge. L'economia circular va més enlla
dels métodes tradicionals de gestio i
busca posar en relleu I'aprovisionament
procedent d’una agricultura sostenible, I'is
responsable i sostenible dels productes
minimitzant el seu impacte ambiental i la
gestié dels recursos com una oportunitat
de reclam i visibilitzacié dins del turisme
gastronomic.

Sergio i Javier Torres. xefs del restaurant
Hermanos Torres
(3* Michelin)

10.30 -11.00 h
Ponéncia

Evolucié de la comunicacié gastronomica

De la ma de la de la periodista
gastrondmica, Cristina Jolonch,
coneixerem com ha evolucionat el tipus de
contingut en la comunicacio gastronomica,
el paper que han jugat els valors vinculats a
la sostenibilitat i com la creativitat ha estat
clau en aquest cami.

Cristina Jolonch, periodista gastronomica
de La Vanguardia

11.00-12.00 h
Taula rodona

Noves féormules de restauracié. L’éxit dels
Gastrobars

L'evolucio dels models de negoci en
restauracio en els ultims anys i degut als
canvis en I’'entorn socioecondmic han
obligat els empresaris a ser creatius i
buscar féormules que ajudin a la viabilitat de
la seva proposta gastrondomica. Aquestes
noves formules han fet que 'oferta
gastrondmica arrelada al territori sigui
accessible tant a la comunitat local com als
visitants del territori.
* Victor Rédenas.

Restaurant Maleducat
« Carlota Claver.

Restaurant La Gourmanda
* Ferran Soler.

Restaurant Can Marlau
* Carles Ramon.

Restaurant Besta
Modera:
Vinyet Capdet, coordinadora del Grau de
Ciéncies Culinaries i Gastronomiques

12.00 -12.30 h
Descans




12.30-13.30 h
Ponéncia

La creativitat en turisme enogastronomic:
element clau per a la sostenibilitat turistica

A partir de les conclusions de les ponéncies
anteriors i de les propostes innovadores
que presentaran els convidats aquesta
taula, es coneixeran com les propostes
innovadores en el turisme gastronomic i

la creativitat son claus per I'aportacié del
turisme gastronomic a la sostenibilitat
turistica.

» Xavier Socias.

Neapolis: la gamificacioé per la posada en
valor turistica de la gastronomia

* Clara Soler i Gemma Muray.

CARAM, CARAM

* Gemma Flaqué i Aina Roglan. Cava
Bertha. Realitat virtual i enoturisme
Modera:

Dra. Emma Pla, directora del

Master en Innovacié de la gestio turistica
del patrimoni

gastronomic CETT-UB

Dimarts 25 d’abril

Els productors locals i els
estudiants, un encaix necessari
pel futur de la gastronomia
sostenible

9.30h
Benvinguda-Presentacié

9.45-11.30 h
Taller1- Aula BO7/08

L’oli d’oliva com a reclam turistic interni
extern

L'oli d’oliva és d’un dels productes estrella
dintre de la gastronomia del nostre pais
convertint-lo en un producte molt apreciat
dintre i fora de les nostres fronteres. Junt
amb l'increment de les activitats
agroturistiques arreu de Catalunya, I'oli
d’oliva, pot convertir-se en un actiu de
promocio turistica local?

Productes/Productors:

* Oli Vera del Vallés Oriental, La Xerona.
Sergi Giménez

« Oli Becadura del Vallés Occidental, Celler
de Can Morral del Moli. Xavier Morral

¢ Oli d’Olesa de Montserrat, Verus.
Felip Gibert

« Oli Corbella del Bages, Artesans Oliaires.
David Salazar

Modera:
Dra. Montserrat Saperas; directora del
Master de Gastronomia Sostenible CETT-UB



10.00 h
Benvinguda-Presentacié

10.15-12.00 h
Taller 2 - Aula B0O16/17
El vi, una manera d’entendre el territori

L'enoturisme juga un paper fonamental

per la sostenibilitat i cohesié del territori
davant del nou paradigma social basat en la
proteccié del medi ambient. Els productors
son 'dltima defensa d’una heréncia cultural
i paisatgistica del territori.

Productes/Productors:

* Malvasia de Sitges, Centre Interpretacio
de la Malvasia. Alba Gracia

» Do Bages, Oller del Mas. Pol Janer

* Vins Vallés Occidental, Can Calopa. liiigo
Haughey

* Vins Alella- Alta Alella.

Josep M? Pujol-Busquets

Modera:

Natalia Roig, coordinadora del diploma de
sumilleria CETT-UB

11.00 h

Benvinguda-Presentacié
11.15-13.00 h

Taller 3 - Aula Cuina Demostracié

Els llegums com a tendéncia gastronomica
Els menus degustacio s’han convertit

en I'aparador de técniques i productes
fotografiables. Les darreres tendéncies
gastronomiques d’alta cuina volen tornar a
I’arrel i tornar a donar protagonisme

a productes tant rics com les llegums,
portant-les a cotes que mai haurien d’haver
perdut.

Productes/Productors:

* Pésol negre del Bergueda. Carles Riu

» Cigré d’Orista, Mas Terricabras. Miquel
Rovira

* Mongeta del Ganxet, Can Casamada.
Ramon Casamada

Modera:
Dra. Helena Martin, directora del Grup de
Recerca de Cuina i Gastronomia CETT-UB

9.30h
Benvinguda-Presentacio

9.45-11.30h

Taller 4 - Aula BO15
Els dolgos: tradicio, festa i historia

Les elaboracions i producte dolgos sén dels
més importants transmissors de la cultura,
les tradicions, oficis artesanals i historia del
territori. La conservacio de les tradicions
gastronomiques relacionades amb el dolg
afavoreix el manteniment del patrimoni
gastronomic i, per tant, contribueix en
'aportacié de la sostenibilitat del territori
en la seva dimensid cultural.

Productes/Artesans:

* Maté de Montserrat, Can Flori.
Roger Costa

* Coca de Llavaneres, Pastisseria Sala.
Joan Ramon Sala.

Modera:
Isabel Lugo, professora d’Historia de la
Gastronomia CETT-UB





