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1 PRESENTACIÓ 

L’any 2016 Catalunya ha obtingut la distinció de Regió Europea de la Gastronomia. Aquest ha estat 

un reconeixement a la molta feina feta, per molta gent, empreses i organismes, posant en valor i 

promovent  la  nostra  gastronomia.  Ha  estat  alhora  una  oportunitat  per  enfortir  llaços  de 

col∙laboració entre els diferents actors del sector, i traçar junts les línies d’actuació per als propers 

anys per tal que la gastronomia sigui encara més important i reconeguda a casa nostra i a l’exterior.  

Quan preparàvem  la candidatura a Regió Europea de  la Gastronomia, des de  l’equip promotor 

vàrem tenir clar que entre les moltes activitats gastronòmiques que es realitzarien durant l’any, 

havia de destacar el treball de reflexió, de diagnosi de l’estat actual de la gastronomia catalana i, 

a partir d’aquí, definir les mesures a implementar de cara els propers anys. I aquesta tasca l’havíem 

de fer de la mà dels experts en els diferents àmbits del nostre patrimoni gastronòmic.  

Més  de  120  personalitats  referents  del  sector,  que  trobareu  llistats  en  les  darreres  pagines 

d’aquest document, han participat en  les diferents sessions de  treball que hem agrupat en els 

següents  nou  àmbits:  la  rellevància  econòmica  del  sector,  innovació,  comunicació,  formació, 

internacionalització, desenvolupament local, turisme, salut, i identitat i patrimoni. 

Per a cadascun d’aquests nou àmbits s’ha proposat que una persona experta i referent en cada 

cas elaborés una primera diagnosi,  indicant els principals agents  i alhora apuntant una primera 

proposta  d’actuacions.  Aquest  primer  document  –  proposta  s’ha  compartit  entre  el  resta  de 

persones expertes de cada àmbit i s’han fet reunions de treball per a posar en comú les respectives 

valoracions  i  propostes.  D’aquests  diferents  reunions  de  treball  se  n’ha  elaborat  un  segon 

document, que s’ha compartit novament amb  la resta de persones participants en els diferents 

grups de treball. En alguns casos aquesta feina s’ha complementat amb entrevistes i recull i anàlisi 

de dades d’altres fonts documentals. 

Tota  aquesta  feina,  compartida  entre  tots  aquests més  de  120  experts,  s’ha  plasmat  en  el 

document que us presentem, essent tots molt conscients que aquest és un treball obert, en el 

doble sentit: que ha de fer‐se extensible a molts altres actors que contribueixen o poden contribuir 

en el bon desenvolupament de la gastronomia catalana i, derivat d’aquest punt, que aquest és un 

punt de partida, un marc des del qual s’anirà treballant i s’anirà eixamplant i alhora concretant el 

seu abast i les línies d’actuació. 

Aquest seguiment i desplegament del Pla comptarà amb un òrgan tècnic‐executor així com d’un 

consell assessor, que vetllarà perquè el Pla de Gastronomia de Catalunya sigui rigorós en el seu 

desenvolupament,  inclusiu amb el  conjunt d’iniciatives  i agents del  sector,  i alhora perquè els 
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tempos establerts pel seu desenvolupament  i  implementació es vagin acomplint. Aquest és un 

treball que no és ‘propietat’ de ningú en concret, sinó de tots. És un treball del país i per al país, 

que a partir del que se n’ha anomenat ‘intel∙ligència col∙lectiva’ sapiguem, entre tots, enfortir la 

nostra gastronomia entesa en un sentit ampli, per a fer‐la més potent encara a casa nostra  i al 

món.  

Catalunya ha estat pionera en aquest reconeixement com a Regió Europea de la Gastronomia, i 

ho és també en l’elaboració d’un pla estratègic específic de gastronomia, que ha de servir per a 

consolidar les bases i fer més reeixent un sector que a molts indrets del món té cada cop un major 

interès, rellevància i implicacions econòmiques i socials. 

Agrair a  totes  les persones que han participat en  l’elaboració d’aquest  treball,  i encoratjar‐les 

perquè, juntament amb totes les persones i entitats del sector, se sentin / us sentiu activament 

implicats  i  co‐responsables  en  el  bon  desenvolupament  d’aquest  Pla  de  la  Gastronomia  de 

Catalunya. 
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2 INTRODUCCIÓ 

La  designació  de  Catalunya  Regió  Europea  de  la  Gastronomia  2016  (CREG’16)  és  un 

reconeixement que posa de manifest la riquesa del seu patrimoni agroalimentari i turístic així com 

la qualitat dels seus productes i la seva cuina. 

Aquest reconeixement, que no s’entén sense l’excel∙lent tasca i compromís dels principals agents 

del  sector,  representa  una  gran  oportunitat  per  promoure  els  productes  alimentaris  i  la 

gastronomia catalana, elements essencials de la seva identitat, cultura i economia.  

Catalunya afronta la responsabilitat d’aquest reconeixement impulsat per l’International Institute 

of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism (IGCAT) amb els objectius entrellaçats de definir una 

nova estratègia de cooperació pel sector gastronòmic i promoure l’intercanvi de coneixement i 

experiències.  Particularment,  Catalunya  ha  basat  la  seva  candidatura  sobre  la  base  de  tres 

elements  característics de  la  seva  identitat: el producte  local, el  territori  i  la  seva  cuina,  tres 

ingredients claus de la promoció econòmica i turística del país. 

És a l’entorn d’aquests elements que s’han definit les diverses activitats i accions dutes a terme al 

llarg  de  l’any  2016,  entre  les  quals  destaca  especialment  l’elaboració  del  present  Pla  de  la 

Gastronomia de Catalunya, un document que aprofundeix en  l’anàlisi dels diferents àmbits del 

sector aportant una mirada a llarg termini dels seus reptes i oportunitats.  

El  Pla  de  la  Gastronomia,  impulsat  pel  Departament  d'Agricultura,  Ramaderia,  Pesca  i 

Alimentació a través de Prodeca, coordinadament amb el Departament d’Empresa i Coneixement 

a través de l’Agencia Catalana de Turisme elabora, amb la col∙laboració de diferents experts del 

sector gastronòmic, una diagnosi transversal dels seus principals àmbits així com una identificació 

dels principals reptes i línies d’actuació futures. Així, l’objectiu central del Pla de la Gastronomia 

de  Catalunya  és  contribuir  a  la  promoció  i  consolidació  de  la  gastronomia  i  els  productes 

agroalimentaris catalans com a sectors estratègics i elements essencials de la seva identitat. 

Més concretament, els objectius específics del Pla són:  

 Radiografiar l’estat actual del sector i dels seus principals eixos.  

 Identificar els principals agents i dinamitzadors de la gastronomia a Catalunya i fomentar 

la seva col∙laboració.  

 Identificar els principals  reptes que el  sector gastronòmic ha d’afrontar en els propers 

anys. 

 Definir,  sobre  la  base  de  la  diagnosi  prèvia,  les  línies  estratègiques  per  a  consolidar  i 

enfortir el sector a llarg termini. 
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El Pla de la Gastronomia s’estructura a l’entorn de 9 grans àmbits de treball que configuren els 

elements centrals sobre els quals orientar les futures accions del sector. Aquests àmbits són:  

1. Gastronomia, radiografia d’un sector econòmic. 

2. Gastronomia i innovació. 

3. Gastronomia i comunicació. 

4. Gastronomia i formació. 

5. Internacionalització de la gastronomia catalana.  

6. Gastronomia en el desenvolupament local i territorial. 

7. Gastronomia i turisme. 

8. Gastronomia, nutrició, salut i educació. 

9. Gastronomia, identitat i patrimoni. 

En aquest sentit, cada àmbit de treball constitueix un capítol del Pla de la Gastronomia, format al 

seu torn per:  

 L’estat de  la qüestió: breu repàs de  la rellevància de  l’àmbit de treball  i dels principals 

elements definitoris. 

 Principals agents  i  iniciatives: s’enumeren els principals actors  i activitats vinculades a 

l’àmbit de treball.  

 Principals  reptes  identificats  pels  experts:  descriu  els  principals  reptes  de  futur  de 

cadascun dels àmbits de treball.  

 Línies d’actuació: recull les línies d’actuació prioritàries identificades per cada repte.  
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3 RESUM EXECUTIU 

Amb una contribució de prop de 50.000 Milions d'euros a la riquesa de Catalunya i uns 450.000 

llocs de treball, la Gastronomia, entesa com un sector d'activitat transversal, exerceix un impacte 

molt clar sobre el conjunt l'economia.  

L'evolució  dels  darrers  anys  del  nombre  de  persones  treballadores  i  del  volum  d'empreses 

associades al sector permet ser optimistes quant al futur d'un sector que, si bé destaca per la seva 

importància, també posa de manifest  la necessitat d'aprofundir en el desenvolupament del seu 

potencial.  

Per l'elaboració del Pla de la Gastronomia s'ha partit de l'anàlisi dels documents previs que han 

realitzat els experts portaveus sobre cada un dels 9 àmbits en què s'ha estructurat. Així mateix, ha 

comptat amb  la participació de més de 100 persones expertes  i ha permès generar espais de 

trobada entre diverses disciplines i sectors amb un clar potencial de relació i col∙laboració.  

En aquest sentit, cal apuntar que una de les primeres conclusions del procés de treball ha estat la 

bona rebuda que ha tingut per part de totes les persones participants la iniciativa de dur a terme 

el Pla de la Gastronomia, que ha permès posar al voltant d'una mateixa taula persones i sectors 

diversos amb tantes complementarietats i aspectes comuns. 

D'aquestes trobades n'han sorgit una sèrie de reptes que, per un costat, fan referència a millores 

que caldrà abordar per a cada un dels àmbits, però també a aspectes a treballar i abordar de forma 

integral  i  conjunta  si  es  vol  avançar  cap  a  la  consolidació  d'un  sector  d'activitat  singular.  I 

segurament aquest és el repte més important que es planteja al llarg del present document. La 

gastronomia  catalana  ha  estat  sovint  associada  i  coneguda,  especialment  des  d'una  òptica 

internacional, per l'excel∙lència i la innovació que el conjunt de professionals vinculats a la cuina 

catalana han projectat i liderat, impulsant la revolució d'escala global que ha viscut la cuina al llarg 

dels últims 15 anys. 

Amb tot,  i fruit també de tendències globals, també s'ha posat de manifest que  la gastronomia 

incorpora altres ingredients a la seva recepta d'èxit. Per un costat, no s'entendria sense fer una 

clara  referència  al  territori  al  qual  està  vinculada  que,  amb  la  seva  diversitat  de  paisatges, 

alimenten la gran riquesa i diversitat de recursos existents a Catalunya. Tampoc es podria entendre 

sense els seus productes, ingredient essencial de qualsevol exercici per definir el sector; i la cuina, 

reflex tangible de la tradició i riquesa de la cultura posada a l'abast de tothom. 

És per això que el Pla de la Gastronomia s'aproxima a l'anàlisi del sector des d'una perspectiva 

àmplia  que  contempla  els  aspectes  que  giren  al  voltant  del  trinomi  format  pel  Territori  ‐ 

Producte ‐ Cuina. 
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Aquest Pla no pretén ser un document definitiu, ans el contrari. Vol ser el punt de partida sobre el 

qual aprofundir en el coneixement i difusió d'aquest sector i construir, un relat compartit. Per fer‐

ho  cal, però,  començar amb una primera definició de què entenem per Gastronomia a mode 

d'introducció. Tal i com escrivia Brillat‐Savarin "La gastronomia és el coneixement i la comprensió 

de tot allò que es relaciona amb els humans pel que fa al menjar. La seva finalitat és assegurar la 

conservació dels humans, amb el millor menjar possible". 

En aquest sentit, el present Pla s’aproxima al concepte de gastronomia des d’una perspectiva més 

acotada  i aplicada,  tal  i com ho planteja European Region of Gastronomy: "La gastronomia no 

implica només  el bon menjar,  sinó garantir  també que  la producció d'aliments,  la qualitat del 

menjar, la cultura local relacionada amb l'alimentació, el patrimoni i la identitat que la producció 

i consum d'aliments generen, siguin sostenibles i perdurables en el temps". En aquest sentit, el Pla 

entén la gastronomia com el conjunt d’activitats de producció i transformació dels aliments; les 

activitats econòmiques que giren al seu entorn; la preparació i cuina dels aliments; la nutrició i la 

salut; i la cultura i el patrimoni alimentari.  

Com dèiem, el repte fonamental és abordar  l'anàlisi del sector des d'una òptica que vagi més 

enllà  de  l'èxit  internacional  i  ser  capaços  de  potenciar  la  gastronomia  com  una  realitat 

econòmica singular i amb  identitat pròpia. Per tal d'assolir‐ho, en primer  lloc cal, per bàsic que 

pugui semblar, compartir una mateixa definició de què entenem quan parlem de gastronomia, 

almenys des d'una perspectiva d'activitat econòmica. Així, no pot ser tan sols l'adició lineal dels 

diferents sectors que la composen sinó que en la seva interrelació afloren complexitats, reptes i 

potencialitats d'abast substancial.  

Cal per tant, aprofitar aquest Pla de la Gastronomia per identificar tots aquells actors i iniciatives 

que  contribueixen  a  fer  del  sector  un  pilar  fonamental  de  l'economia,  alhora  que  impulsar 

actuacions dirigides a la integració i consolidació del sector, tant en clau interna com internacional. 

Si es vol dur a  terme aquesta consolidació del sector hem de  tenir en compte alguns aspectes 

fonamentals: tot i la interrelació de diferents sectors d'activitat és necessari algun mecanisme que 

lideri i impulsi el seu desenvolupament. A pesar que intervenen múltiples sectors, propostes que 

afecten  diversos  agents  i  organismes  i  actuacions  que  combinen  la  innovació  amb  la 

comercialització (per posar dos àmbits contraposats), cal que algú impulsi de manera permanent 

i ben orientada el desenvolupament dels propers anys del sector de la gastronomia. 

En segon lloc, abans d'impulsar la gastronomia com a un dels sectors més rellevants cal dur a terme 

una tasca interna de reconeixement i estructuració del sector al voltant d'aquells instruments 

que en representin l'essència: la qualitat, la diversitat, la riquesa de productes, la seva proximitat, 

la sostenibilitat dels seus actors, la dieta mediterrània, etc. Només impulsant l'autenticitat de la 
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gastronomia des d'on més es coneix i des d'on, de fet, es genera, es pot articular un sector capaç 

de perdurar d'acord als seus valors.  

En  aquest  sentit,  són  especialment  rellevants  la  incorporació  de  manera  transversal  de  la 

innovació,  l'aprofundiment  en  la  formació  al  sector,  l'impuls  de  la  gastronomia  d'excel∙lència 

vinculada al territori, la seva aportació a la millora alimentària i en clau de salut, disposar d'un relat 

comunicatiu  de  la  realitat  gastronòmica  en  clau  de  país  o  la  posada  en  valor  del  patrimoni 

gastronòmic del què disposem.  

En tercer lloc, és necessari treballar per projectar internacionalment el conjunt de valors que es 

poden  trobar en  la Gastronomia catalana. En els darrers anys sembla que  la gran quantitat de 

turisme que visita Catalunya identifica de manera desigual la nostra regió com un país amb la gran 

diversitat  gastronòmica  que  té,  amb  productes  d'una  altíssima  qualitat.  En  aquest  àmbit,  cal 

apropar més  l'experiència gastronòmica a  les persones que ens visiten, abans, durant  i després 

que ho facin, i aprofitar més els reconeixements internacionals de què ja disposa. 

Amb tot, el present document pretén, tan sols, ser el punt de partida per a la reflexió conjunta al 

voltant  dels  reptes  que  afronta  el  sector  de  la  gastronomia  i  començar  a  dibuixar,  amb  la 

participació dels agents que així ho desitgin, el futur d'una realitat que avança amb bona intuïció 

però  que  requereix  de  l'articulació  d'una  xarxa  potent  al  seu  voltant,  que  disposi  del 

reconeixement intern i la projecció exterior per consolidar‐se com un sector clau de l'economia, i 

de la capacitat per explicar la seva història de la gastronomia catalana a través d’un relat que fins 

ara, tot i existir, es troba difuminat entre el conjunt de sectors que l'integren. 
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4 METODOLOGIA  

El Pla de la Gastronomia ha tingut com, un dels seus elements més característics, la realització 

de diferents simposis per copsar de manera participativa l’opinió dels experts en els principals 

eixos de treball de la gastronomia. En aquest sentit, s’han portat a terme al llarg del 2016 un total 

de 10 sessions de  treball centrades en diferents eixos clau de  la gastronomia amb  la  finalitat 

d’identificar els seus reptes, oportunitats i línies d’actuació futures.  

 

 Gastronomia, radiografia d’un sector econòmic. 

 Gastronomia i innovació. 

 Gastronomia i comunicació. 

 Gastronomia i formació. 

 Gastronomia i internacionalització. 

 Gastronomia, nutrició, salut i educació. 

 Gastronomia, identitat i patrimoni. 

 Gastronomia i turisme. 

 Gastronomia i internacionalització 

 Jornada de conclusions en el marc del Fòrum Gastronòmic de Barcelona. 

 

Des d’un  punt  de  vista metodològic,  els  simposis  s’han  realitzat  amb  l’objectiu de  recollir  de 

manera participativa  l’opinió dels principals experts en el seu àmbits de treball. Aquests han 

comptat amb la participació d’entre 20 i 40 experts, a excepció de la darrera sessió de posada en 

comú en la que es va comptar amb la presència de 150 assistents.  

Els diferents simposis han seguit una estructura de treball similar. Més concretament:  

 Presentació dels principals  trets diferencials  i dades del  sector  en  relació  a  l’àmbit de 

treball.  

 Identificació dels principals agents del sector. 

 Identificació i priorització dels reptes i oportunitats del sector.  

 Definició de les línies i propostes d’actuació per potenciar la gastronomia a Catalunya en 

relació a l’àmbit de treball del simposi.  

Així mateix, i per tal de complementar la informació recollida en els simposis d’alguns del àmbits, 

s’ha procedit a realitzar una segona sessió de treball, en grup reduït, per treballar específicament 

les línies d’intervenció futures.  

Finalment, remarcar que el Pla de la Gastronomia de Catalunya no és un document tancat resultat, 

exclusivament, del  conjunt de  trobades  realitzades  al  llarg del 2016. Pretén  ser un document 
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flexible i dinàmic, amb capacitat per enriquir‐se de les aportacions que es puguin realitzar‐se des 

del sector de forma col∙lectiva i contínua.  
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5 GASTRONOMIA, RADIOGRAFIA D’UN SECTOR 

ECONÒMIC 

5.1 Estat de la qüestió  

Un dels element més característics de la gastronomia catalana que s'ha posat de manifest al llarg 

del conjunt de sessions de  treball és  la seva  transversalitat  i  interdisciplinarietat. Com a sector 

econòmic  abasta  una  gran  amplitud  d'activitats  i  configura,  d'aquesta manera,  una  àmplia 

cadena de valor a l’entorn del fet alimentari.  

Aquest tret però, lluny de facilitar una aproximació acotada per a l'anàlisi, planteja la necessitat 

de  reflexionar  sobre  allò  que  cal  considerar  a  l'hora  de  definir  la  gastronomia  com  a  sector 

d'activitat. Aquest Pla de Gastronomia tot i que no té la pretensió d'establir una definició tancada 

de quins sectors formen part de la gastronomia, sí que pretén posar sobre la taula una primera 

definició per disposar d'un marc sobre el qual construir i dimensionar aquesta realitat econòmica 

tant rellevant a Catalunya. 

La gastronomia com a realitat transversal ha de fer front a diversos factors que dificulten la seva 

diferenciació. Un d’ells és la naturalesa heterogènia dels sectors i agents que el conformen, cada 

un amb la seva idiosincràsia, que limiten aquesta visió de conjunt per projectar‐se com un sector 

singular des d’un punt de vista econòmic.  

En aquest línia, els diferents estadis de tecnificació, internacionalització, integració, innovació o 

accés a canals de distribució dels sectors també suposen un repte important que ha condicionat 

no només el reconeixement del conjunt de sector, sinó també la relació i articulació del conjunt 

d'agents que hi intervenen. Així doncs, aquesta manca de sinergies entre sectors és, sense dubte, 

un dels elements claus que cal revertir en el marc del Pla de la Gastronomia. 

Per altra banda, també ha condicionat que, tant des de dins com des de fora del país, s’ha percebut 

la gastronomia catalana com aquell sector vinculat a l'excel∙lència i a les figures de la cuina de més 

renom  internacional.  Tot  i  que  no  podem  deixar  de  reconèixer  la  seva  gran  contribució  a  la 

projecció internacional i difusió de la nostra gastronomia, a l'hora de pensar en el sector com un 

conjunt d’activitats econòmiques, cal adoptar una visió més àmplia. 

Aquest primer capítol del Pla de  la Gastronomia, es centra, precisament, en els  reptes que cal 

afrontar  per  consolidar  aquest  reconeixement  de  la  gastronomia  com  un  sector  amb 

característiques pròpies. En aquest sentit, es porta a terme una primer proposta d’aproximació al 

sector i als agents que el conformen per, posteriorment, analitzar la seva contribució a l'economia 

catalana des d'una perspectiva d’ocupació, empresarial i econòmica. 
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Finalment, a partir dels aspectes comentats en aquest apartat i de les trobades que s'han dut a 

terme  al  llarg  del  Pla,  es  plantegen  els  reptes  i  línies  d'acció  de  la  gastronomia  des  d'una 

perspectiva de la seva activitat econòmica i contribució al conjunt de l’economia catalana.  

5.2 Una aproximació a la gastronomia com a sector d'activitat 

Com  a  sector  transversal,  la  gastronomia  catalana  està  formada  per multiplicitat  de  sectors  i 

activitats. Com  s'ha dit, no és una  tasca  senzilla  identificar  i delimitar quins  sectors  i agents 

econòmics conformen el sector. Amb tot, les jornades de treball i les entrevistes amb els agents 

de  referència de  la gastronomia catalana han permès  recollir moltes valoracions  i establir una 

primera aproximació a través d'una visió concèntrica del mateix.  

Més  concretament,  les  sessions de  treball del Pla de  la Gastronomia han permès establir una 

segmentació inicial del sector en dos grans tipologies: els sectors nuclears i els complementaris.  

Els  nuclears:  conformen  l'eix  vertebrador  de  la  gastronomia  catalana.  Els  seus  agents 

desenvolupen una activitat sense la qual no es pot entendre el sector. En una primera aproximació 

aquests són: 

 Produccions alimentàries. 

 Empreses agroalimentàries i transformadores.  

 Sector de la restauració independent. 

 Comercialitzadors especialitzats de productes agroalimentaris.  

 Mercats i fires alimentàries de caràcter estable. 

 

Els  sectors  complementaris  són  aquell  conjunt  d'iniciatives  que  estan  vinculades  a  l'activitat 

alimentària des d'una perspectiva àmplia. Aquests sectors complementaris són: 

 Gran distribució, intermediaris i operadors de la cadena de valor alimentària.  

 Restauració col∙lectiva i establiments de begudes. 

 Allotjament. 

Si  bé  poden  tenir  una  relació  amb  la  gastronomia,  no  s'han  incorporat  les  empreses  de 

comercialització  de  serveis  en  aquesta  primera  aproximació.  En  aquest  cas,  s’ha  prioritzat  la 

identificació d’aquelles activitats econòmiques que, per les seves característiques, garanteixen un 

major o menor grau de relació amb el fet alimentari.  
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5.3 El sector gastronòmic, en xifres 

Sobre  la base d’aquestes dues  tipologies, podem  realitzar una primera aproximació a  la  seva 

dimensió i contribució al conjunt de l'economia catalana.  

En aquest sentit, tot  i  la manca de dades disponibles a  l’entorn de  la gastronomia com a sector 

diferenciat,  l'establiment  d'aquesta  diferenciació  ens  permet  mesurar  algunes  de  les  seves 

variables més rellevants així com disposar d'una visió sobre la seva evolució al llarg dels darrers 

anys.  

En aquest  sentit, el present anàlisi aporta dades econòmiques de  la gastronomia  relatives al 

nombre d’empreses,  ingressos d’explotació  i treballadors del sector pels anys 2008  i 2016. La 

comparativa entre aquests períodes es justifica en l’interès per mesurar la dimensió del sector en 

dos moments claus de  l’activitat econòmica dels darrers anys:  l’any 2008, on s’evidencia  l’inici 

d’una  crisi  econòmica  que  ha  transformat  de  forma  significativa  l’activitat  empresarial  i 

ocupacional de l’economia catalana, i l’any 2016, que reflexa la situació actual i l’inici d’una certa 
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Mercats i fires
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recuperació econòmica. L'evolució entre aquestes dues dates ens permet copsar si al llarg d'aquest 

període s'han produït canvis quantitatius però també estructurals al sector. 

 

Nombre d’empreses de la gastronomia catalana 

Prenent com a referència  la definició de sector que s'ha fet en els apartats anteriors, tal  i com 

podem observar a  la Taula 1, el sector de  la gastronomia està format, a data de desembre del 

2016, per aproximadament un total 49.742 empreses, un 11% més que l’any 2008. D’aquestes, 

28.599 formen part dels sectors nuclears de la gastronomia al 2016. 

Com  podem  veure,  tots  els  subsectors  de  la  gastronomia  experimenten  un  creixement  en  el 

nombre d’empreses, menys el sector de la transformació que pateix una lleugera reducció del 3%. 

Més concretament, els sector que experimenten un major pujada en aquest període són el de la 

producció (29%) i l’allotjament (25%).  

 

  Taula 1: Nombre de comptes de cotització afiliats al Règim general de la Seguretat Social  

Sectors 2008 2016 Evolució (%) 

Sectors nuclears    

Producció 1.837 2.370 29% 

Transformació 3.822 3.708 -3% 

Comerç 9.859 11.083 12% 

Restauració 10.172 11.438 12% 

 25.690 28.599 11% 

Sectors complementaris    

Gran distribució 4.060 4.211 4% 

Allotjament 2.391 2.998 25% 

Restauració col·lectiva i estab. de begudes 12.678 13.934 10% 

 19.129 21.143 11% 

Total nuclears i complementaris 44.819 49.742 11% 

  Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

Si  analitzem  el pes  relatiu dels  subsectors nuclears de  la  gastronomia, observem que destaca 

particularment el sector de la restauració, amb un 40% del total d’empreses, i el comerç (39%), 

seguits del sector transformador (13%) i productor (8%).  
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Productors; 8%

Transformació ; 
13%

Comerç; 39%

Restauració; 40%

Gràfic 1. Percentatge d'empreses de la gastronomia per subsectors. Any 2016 

 

 

 

 

 

 

 

    Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

Ingressos d’explotació del sector gastronòmic 

Si centrem  l’anàlisi en  la contribució econòmica dels sectors nuclears al conjunt de  l’economia 

catalana  observem  que  aquesta  disposa  (a  data  de  desembre  de  2015),  d’uns  ingressos 

d’explotació totals de 27.912.290 M.€, el que representa aproximadament el 13,6% del total del 

PIB  català  (de  204.666 M.€  l’any  2015).  Si  comptabilitzem  el  conjunt  de  sector  vinculats  a  la 

gastronomia i l’alimentació, observem que aquest representa prop del 22,6% del PIB català.  

Així mateix, resulta interessant remarcar que entre els anys 2008 i 2015 s’ha produït un creixement 

substancial d’aquets ingressos d’explotació del sector, un 22,5% pels sectors nuclears i un 31% pel 

conjunt de la gastronomia. Aquest creixement és visible en tots els subsectors menys al comerç 

especialitzat, que es redueix 6% en aquest període.  

 

Taula 2: Ingressos d’explotació de les empreses del sector gastronòmic. Milers d'euros  

Sectors 2008 2015 Evolució (%) 

Sectors nuclears    

Productors 2.044.426 2.689.584 32% 

Transformació  16.157.419 20.459.096 27% 

Comerç 2.571.800 2.410.288 -6% 

Restauració 2.032.861 2.353.322 16% 

  22.806.507 27.912.290 22% 

Sectors complementaris    

Gran distribució  11.239.341 16.436.877 46% 

Allotjament 2.140.790 2.871.123 34% 

Restauració col·lectiva i estab. de begudes 784.299 1.027.581 31% 

  14.164.430 20.335.581 44% 

Total nuclears i complementaris 36.970.937 48.247.872 31% 

  Font: Sabi. Dades CCAE a 3 dígits. 2015.  
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Productors; 10%

Transformació ; 
73%

Comerç; 9%

Restauració; 8%

En  relació  al  pes  dels  diferents  subsectors,  observem  tendències  força  diferenciades  en 

comparació  amb  l'estructura  del  sector  per  nombre  d’empreses.  Així,  veiem  com  el  sector 

transformador destaca molt per  sobre de  la  resta  amb un  73% del  total  de  facturació de  les 

activitats nuclears, per davant del productor (10%), el comerç (9%) i la restauració (8%).  

 

Gràfic 2. Pes dels ingressos per subsectors d'activitat. Any 2015 

 

 

 

 

   

 

  

 Font: Sabi. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

Nombre de treballadors del sector gastronòmic 

Pel que  fa  el nombre  de  treballadors, observem  que  els  sectors nuclears  de  la  gastronomia 

disposen d’un total de 273.624 treballadors, ja siguin adscrits a la seguretat social o autònoms. 

Si comptabilitzem els sectors complementaris, aquesta xifra augmenta fins 460.709 treballadors. 

En  la mateixa  línia que  les dades anteriors, observem que el nombre augmenta entre els anys 

2008 i 2016, un 9% pels sectors nuclears i un 11% pel conjunt del sector.  

 

Taula 3: Nombre de treballadors totals del sector gastronòmic 

Sectors 2008 2016 Evolució (%) 

Sectors nuclears    

Productors 35.121 31.634 -10% 

Transformació  79.763 82.340 3% 

Comerç 57.309 64.557 13% 

Restauració 78.443 95.093 21% 

  250.636 273.624 9% 

Sectors complementaris    

Gran distribució  44.012 45.368 3% 

Allotjament 33.632 37.808 12% 

Restauració col·lectiva i estab. de begudes 88.186 103.909 18% 

  165.830 187.085 13% 

Total nuclears i complementaris 416.466 460.709 11% 

   Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 
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Productors; 4%
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Si analitzem les dades dels subsectors, observem que és produeix un creixement relatiu a tots ells 

menys als productors, que baixen un 10% en aquest període. Els que més creixen són la restauració 

(un 21%) i el comerç (13%). 

 

 

Gràfic 3. Percentatge de persones treballadores en la gastronomia per subsectors. Any 2016 

 

 

 

 

 

 

    

     Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

 

Resulta interessant remarcar que d’entre el total de 273.624 treballadors dels sectors nuclears de 

la gastronomia, el 73,5% són assalariats inscrits a la seguretat social (201.145) i 26,5% (72.479) són 

autònoms. Els sectors amb una major proporció de treballadors assalariats són la transformació 

(86%) i la restauració (83%), i els sectors amb més pes d’autònoms són el productor (74,7%) i el 

comerç especialitzat (32,5%).  

Si  comparem  l’evolució entre els dos períodes, observem que  s’ha produït un  increment dels 

treballadors  assalariats de  la  Seguretat  social del 12%  (22.330  treballadors)  i un 1%  entre  els 

autònoms  (658  treballadors). Per  tant,  la gairebé  totalitat  (97%) dels nous 22.988  treballadors 

entre els anys 2008 i 2016, han estat assalariats.  

A continuació es mostra el detall de treballadors per subsectors, tant per treballadors afiliats al 

Règim general de la seguretat social com pel Règim d’autònoms: 
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   Taula 4: Nombre de treballadors afiliats al Règim general de la Seguretat Social  

Sectors 2008 2016 Evolució (%) 

Sectors nuclears    

Productors 6.895 8.000 16% 

Transformació  72.368 70.673 -2% 

Comerç 36.789 43.563 18% 

Restauració 62.763 78.909 26% 

  178.815 201.145 12% 

Sectors complementaris    

Gran distribució  39.562 40.653 3% 

Allotjament 30.921 34.923 13% 

Restauració col·lectiva i estab. de begudes 55.419 71.260 29% 

  125.902 146.836 17% 

Total nuclears i complementaris 304.717 347.981 14% 

  Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

Taula 5: Nombre de treballadors autònoms inscrits al RETA  

Sectors 2008 2016 Evolució (%) 

Sectors nuclears    

Productors 28.226 23.634 -16% 

Transformació  7.395 11.667 58% 

Comerç 20.520 20.994 2% 

Restauració 15.680 16.184 3% 

  71.821 72.479 1% 

Sectors complementaris    

Gran distribució  4.450 4.715 6% 

Allotjament 2.711 2.885 6% 

Restauració col·lectiva i estab. de begudes 32.767 32.649 0% 

  39.928 40.249 1% 

Total nuclears i complementaris 111.749 112.728 1% 

    Font: Observatori del Treball i Model Productiu, anys 2008 i 2016. Dades CCAE a 3 dígits. 

 

Ens trobem doncs, en front a una realitat agroalimentària i gastronòmica potent. Bona prova d’això 

és que des d’una perspectiva  internacional, Catalunya es situava,  l’any 2011  (darrer any amb  les 

dades actualitzades), com el segon clúster europeu en nombre de treballadors sumant les indústries 

agràries i alimentaries, per davant de regions com Andalusia o la Llombardia. 
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Taula 6: Ocupació de  les  indústries agràries  i alimentàries dels principals clústers de  regions 

europees 2011.  

 

Regions i llocs de treball Indústries agràries 
Indústries 

alimentàries 
Total agroalimentari 

Niedersachsen, DE 94.087 19.634 113.721 

Catalunya, ES 75.417 29.896 105.313 

Andalucía, ES 42.202 55.380 97.582 

Lombardia, IT 77.751 7.677 85.428 

West-Nederland, NL 48.547 31.721 80.268 

Font: European Cluster Observatory 

 

Si comparem aquestes  tendència de  creixement del  sector amb el que ha  succeït al  conjunt de 

l’economia  catalana  en  el mateix  període,  observem  que  la  gastronomia  ha  experimentat  una 

tendència positiva tant en el nombre d’empreses com en el nombre de treballadors, que no s’ha 

produït a la resta de l’economia catalana. 

 

 Sectors 2008 2016 Evolució (%) 

Nombre 
d’empreses 

Gastronomia 44.819 49.742 11% 

   Sectors nuclears 25.690 28.599 11% 

   Sectors complementaris 19.129 21.143 11% 

Catalunya 270.534 254.286 -6% 

   

Nombre de 
treballadors 

Gastronomia 416.466 460.709 11% 

   Sectors nuclears 250.636 273.624 9% 

   Sectors complementaris 165.830 187.085 13% 

Catalunya 3.217.500 3.166.100 -2% 

Font: Idescat 

 

En definitiva, observem que entre el període 2008 i 2016 el sector de la gastronomia mostra, tot i 

la complexitat econòmica d’aquests darrers anys, uns indicadors de creixement molt positius que 

reafirmen la força d’aquest sector i de les activitats a l’entorn de l’alimentació a Catalunya. Es posa 

de manifest, per tant, la gran oportunitat seguir potenciant la gastronomia com un sector d’activitat 

econòmica estratègic de cara el futur.  
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5.4 Reptes identificats pels experts  

Les diferents sessions de treball realitzades amb els experts del sector han permès  identificar un 

total de quatre grans reptes vinculats a la gastronomia com a sector d'activitat: 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Aprofundir en el coneixement de la gastronomia com a sector d’activitat 

La gastronomia és una activitat econòmica transversal formada per diversos sectors  i subsectors 

generadors d'activitat econòmica i d’avantatges competitius diferenciadors molt importants per 

Catalunya i la seva identitat a l’exterior.  

Aquesta transversalitat comporta, però, una certa dificultat per dimensionar i definir el sector amb 

precisió.  En  aquest  sentit,  un  dels  primers  reptes  que  cal  afrontar  en  aquesta  nova  etapa  que 

s’enceta és la necessitat d’acotar i definir els seus límits per tal de conèixer les seves implicacions 

econòmiques, mesurar el seu impacte i estimar el seu potencial de creixement.  

Es fa necessària, per tant, una major concreció de l’activitat gastronòmica del sector, la disposició 

d’indicadors i d’una major quantitat de dades que facilitin la presa de decisions estratègiques i la 

seva avaluació.  

 

Línia d’actuació 1: Creació d’un grup de treball per validar i consensuar la proposta metodològica 

d’aproximació al sector definida 

Resulta necessari engegar un procés participat amb els principals agents de la gastronomia per tal 

de validar  la proposta de delimitació àmplia  i  inclusiva basada en  la conceptualització d’agents 

nuclears i complementaris presentada anteriorment. L’objectiu és elaborar, mitjançant una sessió 

1. Aprofundir en el coneixement 
de la gastronomia com a sector 
d’activitat

Reptes 
específics

2. Potenciar la gastronomia com 
a realitat econòmica singular

3. Enfortir la col∙laboració entre 
sectors i fomentar les xarxes 
interdisciplinàries 

4. Assolir la plena 
professionalització del sector

Reptes 
transversals
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de  treball  específica,  una  proposta  metodologia  definitiva  de  quins  subsectors  conformen  la 

gastronomia.  

 

Línia d’actuació 2: Endegar un procés d’anàlisi continu i estructurat del sector.  

Un cop consensuada aquesta aproximació a la delimitació del sector, cal portar a terme un treball 

de diagnosi i recerca profund així com elaborar un sistema d’indicadors per tal de mesurar el seu 

impacte  i contribució al conjunt de  l’activitat econòmica catalana, que pugui  ser acceptada de 

manera general.  

En aquest sentit, és necessari definir un sistema de seguiment continu d’aquests indicadors i establir 

les bases per la seva actualització periòdica (a l’estil d’un “Observatori de la Gastronomia”), així com 

l’òrgan responsable de dur a terme aquestes tasques.  

 

Línia d’actuació 3: Generar coneixement i fer difusió regular sobre gastronomia 

Com a següent pas, es proposa la definició de mecanismes estables de difusió d’aquests resultats a 

través de la publicació d’un Baròmetre de la Gastronomia.  

 

REPTE 2: Potenciar la gastronomia com a realitat econòmica singular 

Tot i la importància econòmica del sector, que aportar a l’entorn del 13,6% del PIB de Catalunya, no 

existeix un reconeixement de  la gastronomia catalana com a sector d’activitat econòmica amb 

característiques pròpies.  

Com s'ha apuntat les causes d'aquesta poca integració cal buscar‐les en la pluralitat i transversalitat 

de  sectors  que  conformen  la  gastronomia,  la  forta  dispersió  i  baix  grau  de  relació  existent,  la 

complexitat d'alinear i complementar les accions entre sectors o la dificultat de potenciar una visió 

comuna sense saber prèviament qui l'integra. 

Sembla  rellevant,  doncs,  potenciar  la  gastronomia  com  un  sector  econòmic  singular  amb  una 

identitat  pròpia  sobre  la  base  de  nombrosos  elements:  riquesa  i  diversitat  de  productes,  una 

indústria  transformadora,  formació  vinculada,  patrimoni  gastronòmic,  productes  singulars  i  de 

qualitat, etc. 
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Línia d’actuació 4: Definició d’un relat de la gastronomia catalana 

De forma transversal al llarg del Pla de la Gastronomia (Línia d’actuació vinculada: Àmbit Turisme: 

R2 –L.A.3) s’apunta com a necessària l’articulació d’un relat de la gastronomia catalana que ajudi a 

diferenciar el sector i explicar‐lo tant a la societat catalana com a l’exterior. 

Més concretament, aquest relat hauria d’incidir de forma especial en la diversitat de la gastronomia 

catalana com a fet diferencial, i no pas com una debilitat, posant en valor el conjunt dels elements 

de la cadena alimentaria amb una narrativa emocional centrada en els seus atributs clau:  

 La varietat i riquesa de productes  

 La riquesa gastronòmica dels territoris  

 La qualitat i la innovació de la seva cuina 

 La tradició i el patrimoni gastronòmic català 

 

Línia d’actuació 5: Posicionament de marca de la gastronomia catalana 

Un cop definit i articulat el relat de la gastronomia catalana, esdevé necessari acompanyar‐lo d’un 

posicionament de marca que  faciliti  la seva difusió  i projecció tant a Catalunya com des d’una 

perspectiva internacional (Línia d’actuació vinculada: Àmbit Turisme: R2 –L.A.4). 

En aquest sentit, s’apunta que caldria constituir una marca o segell comú que actuï de paraigües 

de  la  diversitat  gastronòmica  de  Catalunya  i  que  ajudi  a millorar  l’impacte  de  les  iniciatives, 

marques i segells gastronòmics existents.  

Segons  els  experts,  la denominació més  adient  per  articular  aquesta marca  paraigües  és  Cuina 

Catalana. En aquest sentit, sembla necessari fer un replantejament del seu rol i de la seva rellevància 

així com del seu l’abast en aquesta nova fase que enceta el sector.  

Amb tot, també s'ha posat de manifest la necessitat de valorar la creació d'una marca paraigües o 

mare que no  tan  sols  incorpori  la gastronomia  sinó que  serveixi per a  la projecció exterior dels 

productes i serveis de Catalunya. 

 (Línia d’actuació vinculada: Àmbit Turisme: R2 –L.A.4) 

REPTE 3: Enfortir la col∙laboració entre sectors i fomentar xarxes interdisciplinàries 

Un  altre  dels  elements més  destacats  fa  referència  a  la  necessitat  de  potenciar  les  xarxes  de 

col∙laboració  interdisciplinàries  i  sectorials  a  l’entorn de  la  gastronomia.  L'existència de molts 

sectors d'activitat dificulta la relació entre ells i accentua la desconnexió o aïllament fent difícil la 

generació de sinèrgies entre els sectors. 
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En aquest sentit, un dels principals reptes és el foment de mecanismes de relació i punts de trobada 

per tots els agents de la cadena de valor, centrant‐se especialment en:  

 Impulsar la col∙laboració intersectorial. 

 Potenciar la col∙laboració empresarial i de recerca compartida.  

 Millorar els canals de comercialització per apropar la producció al consumidor.  

 Potenciar la col∙laboració publico‐privada. 

 

Línia d’actuació 6: Identificació de bones pràctiques en matèria de xarxes i coordinació d’agents 

Es proposa la identificació i anàlisi de 10‐15 iniciatives d’èxit, tant catalanes com internacionals, 

que puguin ser una referència per articular models de governança a l’entorn d’un sector format 

per actors de característiques tant diverses com és la gastronomia com per exemple Itàlia o França.  

En  particular,  interessa  identificar  bones  pràctiques  fent  especial  èmfasi  en  els  sistemes  de 

funcionament de xarxes intersectorials i els seus mecanismes de presa de decisions.  

 

Línia d’actuació 7: Identificació dels àmbits i prioritats de col∙laboració 

Un cop  identificats els possibles models de coordinació, resulta necessari seleccionar  les àrees  i 

camps on existeixen interessos comuns i potencials interaccions entre els agents  implicats en  la 

gastronomia des d’una vessant d’activitat econòmica.  

 

Línia d’actuació 8: Articulació de projectes pilot de posada en marxa dels espais de col∙laboració  

Un cop identificats els potencials àmbits de col∙laboració i bones pràctiques, es proposa l’articulació 

d’un projecte pilot de xarxa  intersectorial que aprofiti  les  línies de  finançament  ja existents per 

engegar la seva activitat.  

 

Línia d’actuació 9: Anàlisi i avaluació dels impactes d’aquests projectes 

Un  cop  executada  aquesta  xarxa  pilot  intersectorial,  és  necessari  portar  a  terme  un  treball 

d’avaluació d’impacte de la seva activitat i dels seus projectes derivats per identificar els elements 

de millora que cal incorporar en els successius espais de trobada.  
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Línia d’actuació 10: Generació d’espais de trobada permanents 

Sobre la base dels resultats de l’avaluació prèvia de les xarxes pilot, es proposa la configuració d’una 

xarxa o espais de trobada permanents dels agents del sector de la gastronomia. Es tracta de definir 

nous mecanismes de governança com un element clau per consolidar el sector.  

A l’hora d’articular nous espais de trobada permanents, resulta especialment important aprofitar 

les iniciatives i estructures ja existents a l’entorn de l’alimentació. En aquest sentit, cal fer esment 

al projecte del Consell Català de de l’Alimentació, que es troba en procés de creació. Cal analitzar, 

doncs,  l’encaix de  la gastronomia dins de  les seves estructures atès que algunes de  les  funcions 

encaixen amb els reptes i les necessitats de major governança de la gastronomia.  

Alguns dels rols que podria desenvolupar aquest espai de governança són: 

 Definir  polítiques  i  accions  estratègiques  de  sector  conjuntes  per  garantir  un  major 

impacte. 

 Impulsar la col∙laboració entre els agents i els sectors per establir estratègies conjuntes.  

 Facilitar  l’accés a  finançament a  les empreses del  sector:  finançament extern  i  rondes 

d’inversió pels projectes empresarials de la xarxa. 

 Potenciar  la  col∙laboració  empresarial  (clústers),  la  recerca,  i  la  transferència  de 

coneixement en favor del desenvolupament econòmic.  

 Potenciar la col∙laboració les administracions i les empreses del sector.  

 Establir vincles més estrets entre producció i consum. 

 

Per últim, alguns dels agents clau que segons els experts haurien de participar d’aquesta xarxa són:  

 Departaments de la Generalitat de Catalunya:  

o Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació amb Prodeca 

o Departament d’Empresa i Coneixement amb ACCIÓ i Agència Catalana de Turisme. 

o Departament d’Economia i Hisenda 

 Centres  i  institucions  de  recerca  públics  i  privats  (IRTA;  Fundació  Alicia;  Campus  de 

l’Alimentació de la UB, entre d'altres) 

 Sector de la restauració. 

 Cuiners i personalitats de referència del món de la cuina. 

 Mercats municipals, Fires i esdeveniments a l’entorn de l’alimentació.  

 Empreses de referència del sector (producció agrària, agroalimentació, distribució, etc.). 
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REPTE 4: Assolir la plena professionalització del sector 

En quart lloc, s’observa l’existència d’uns graus de desenvolupament i professionalització desiguals 

al  sector  gastronòmic  que  són  fruit,  precisament,  de  les  diverses  realitats  i  subsectors  que  el 

conformen.  

Aquests elements aporten encara més complexitat a les dificultats per percebre la gastronomia com 

un sector singular. Resulta fonamental, per tant, afrontar aquesta heterogeneïtat i acostar els nivells 

de desenvolupament, internacionalització i professionalització del sector.  

 

Línia d’actuació 11: De la gastronomia a la indústria: Programa d’acceleració empresarial 

Per tal de donar respostes adaptades  i de qualitat a  les noves preferències dels consumidors, cal 

apropar  les  petites  empreses  als  canals  de  distribució  i  espais  d’industrialització,  és  a  dir, 

acompanyar la petita producció en el seu accés als grans mercats i consumidors.  

En  aquest  sentit,  es  proposa  apropar  els  Programes  d’acceleració  empresarial,  que  seleccioni 

projectes  amb  vocació  de  creixement,  faciliti  l’accés  a  capital  llavor per  a  créixer  i  coordini  els 

diferents  mecanismes  de  suport  a  les  empreses  i  d’acceleració  existent  als  de  diferents 

Departaments. Aquestes funcions es poden canalitzar a través d'un ens ja existent o assignant una 

figura específica. 

 

Línia  d’actuació  12:  Esdevenir  un  referent  en  l'àmbit  mundial  en  algun  dels  àmbits 

d'especialització professional  

En aquesta línia, és especialment rellevant que Catalunya lideri alguns dels àmbits d’especialització 

del  sector  (algun dels àmbits  identificats a R2‐L.A.4 de  l’àmbit de Formació) per convertir‐se en 

prescriptora a nivell internacional i contribuir així a posar en valor la formació al sector. És necessari, 

doncs, incidir en la formació relacionada i en la seva vinculació amb les activitats del sector i, molt 

particularment, amb les necessitats i demandes del teixit empresarial.  

 

Línia d’actuació 13:  Incrementar el nombre de professionals formats en centres especialitzats  i 

certificacions reconegudes 

Per tal de fer font als diferents graus de professionalització del sector, és fonamental emprendre 

accions dirigides a posar en valor  la  formació. Es tracta doncs, de sensibilitzar  les empreses dels 

diferents sectors de la gastronomia sobre la importància de comptar amb un treballadors qualificats, 

com un element imprescindible per acostar els seus nivells de desenvolupament.  
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5.5 Priorització dels reptes 

Els experts participants  a  les  sessions de  treball han prioritzat, de més  a menys prioritaris, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 3: Enfortir la col∙laboració entre sectors i fomentar xarxes interdisciplinàries. 

2  REPTE 1: Establir un consens sobre la definició de la gastronomia com a sector d’activitat 

3  REPTE 4: Assolir la plena professionalització del sector. 

4  REPTE 2: Potenciar la gastronomia com a realitat econòmica singular 
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6 GASTRONOMIA I INNOVACIÓ 

6.1 Estat de la qüestió 

Superades les qüestions de proveïment i seguretat en l’alimentació, Catalunya s’enfronta, com a 

economia  desenvolupada,  a  una  tercera  etapa  on  les  preferències,  gustos  i  necessitats  dels 

consumidors  fan  necessària  una  adaptació  del  sector  gastronòmic  i  de  l’alimentació  per  a 

consolidar‐se de cara al futur.  

En els darrers anys, la gastronomia catalana ha hagut de fer front a nombrosos canvis i tendències 

en  l'oferta  i  demanda  de  productes  alimentaris  que  han  posat  de manifest  la  importància  de 

repensar l’activitat del sector de forma constant. El foment de la innovació esdevé, en aquest sentit, 

un repte fonamental per potenciar la gastronomia catalana com un sector estratègic de la nostra 

economia.  

Les tendències econòmiques globals i les noves demandes del mercat han evidenciat la importància 

d’introduir innovació per millorar la competitivitat del sector. En concret, la gastronomia catalana 

té  el  repte  d’adaptar  i  desenvolupar  nous  productes  alimentaris  (aliments  funcionals,  per  a 

col∙lectius específics, nous formats de comercialització, etc.) que donin una resposta innovadora a 

les noves tendències dels consumidors (market‐pull). La gastronomia es troba, doncs, en un període 

on la innovació als producte i serveis (les modificacions en els seus components, la tecnologia de 

fabricació, la conservació, l’envasament o la seva comercialització, etc.) són fonamentals. Algunes 

de les dades sobre innovació així ho il∙lustren: 

 La  indústria agroalimentària catalana és  la primera  indústria en ocupació  i  la segona en 

xifres de negoci (Departament d’empresa i ocupació, 2011).  

 Ocupa el 16,3% de  sector  industrial  català  i  representa el 17,8% de  la  xifra de negoci 

indústria.  

 Les àrees on es concentren les principals tendències en innovació alimentària a Europa 

l’any 2014 són la varietat de sentits i plaer (29,5%), la sofisticació (19,4%) i la comoditat 

(12,9%). FoodDrink Europe, 2015.  

 78% de les empreses agroalimentàries de l’Estat espanyol, haurien implementat més TIC 

si haguessin rebut ajudes (Informe ePyme, 2012).  

 9,6%  de  les  patents  sol∙licitades  a  Catalunya  són  del  sector  agroalimentari,  11,4%  al 

conjunt de l’Estat espanyol (Uneix, 2010).  
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 El  2009  el  sector  agroalimentari  tenia  531  empreses  innovadores,  7,3%  del  total 

d’empreses innovadores a Catalunya (Idescat). 

Les transformacions que s'estan produint requereixen d'un esforç rellevant per donar resposta als 

diferents reptes del sector a través de la innovació. En aquesta línia, el Pla de la Gastronomia vol 

aprofitar les polítiques i actuacions que s’estan desenvolupant al sector agroalimentari i alinea els 

seus objectius  amb  el  Pla  Estratègic de Recerca,  Innovació  i  Transferència  agroalimentària  de 

Catalunya (2013‐2020) que cerca, precisament, impulsar la competitivitat  i creixement del sector 

agroalimentari incidint en la innovació com un factor clau.   

Més concretament, el Pla de la Gastronomia té, des de la seva vessant d’innovació, els objectius de:  

 Donar a conèixer i posar en valor els mecanismes d’innovació existents a l’entorn de la 

gastronomia i innovació. 

 Impulsar  la  cultura  d’innovació  a  tot  el  sector  gastronòmic  a  través  de  la  formació  i 

l’intercanvi d’experiències i coneixement.  

 Apropar  la  innovació  en  gastronomia,  especialment  dirigida  a  la  diferenciació  i 

especialització dels productes alimentaris catalans i de proximitat, millorant el vincle amb 

el consumidor final i les noves tendències de consum.  

 Alinear  i potenciar  la col∙laboració de tots els agents d’innovació que  intervenen en  la 

gastronomia: recerca, formació, transferència, teixit empresarial, etc. 

 Incrementar el reconeixement internacional de la gastronomia catalana a través dels seus 

sistemes d’innovació i la transferència de coneixement.  

Amb tot, el punt de partida i la capacitat innovadora de cada un dels actors que integren la cadena 

de valor alimentària és molt heterogeni. Un dels factors que millor ho explica és la gran diversitat 

d’agents  que  l’integren,  amb  diferents  cultures  d’innovació,  formes  de  generar  coneixement  i 

capacitat per introduir‐lo en els seus processos de treball o producció.  

Precisament, un dels elements que ha caracteritzat la gastronomia en els darrers anys ha estat la 

dificultat per transferir el coneixement  i valoritzar  la  innovació entre els seus agents. Així,  l’accés 

desigual als sistemes d’innovació sembla un element fonamental de la gastronomia que s’explica, 

entre d’altres, per la dimensió reduïda d’una part significativa de les empreses del sector (el 72% de 

les empreses alimentàries tenen menys de 10 treballadors),  la manca de recursos per innovar, la 

percepció que la innovació no és un element central del procés productiu.  

Per tant, un element rellevant de cara als propers anys és avançar en la sensibilització dels diferents 

sector envers  la necessitat d'incorporar  la  innovació com un element clau de  la seva activitat, de 
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forma permanent i aplicada a les necessitats i demandes dels consumidors i, per tant, amb un retorn 

econòmic.  

Cal, doncs, donar a conèixer i posar en valor els recursos que afavoreixen la innovació, millorant 

la transferència de coneixement i l’accés als circuits d’innovació dels agents de la gastronomia a 

través de nous mecanismes de cooperació sectorial.  

6.2 Principals agents i iniciatives 

Les diferents  sessions de  treball  i  trobades  amb  els  experts del  sector han permès  identificar  i 

agrupar per àmbits els principals agents i iniciatives que intervenen en la innovació en alimentació i 

gastronomia a Catalunya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agents de la 
innovació

Agències 
públiques i 
centres de 
recerca

Institucions 
educatives

Plantes 
pilot de 

tecnologia

Iniciatives 
sectorials

Industria 
alimentària

Iniciatives 
privades



 PLA DE LA GASTRONOMIA DE CATALUNYA 

34 

Tipus    Agent/iniciativa 

Agències publiques 

   ACC1Ó:  porta  a  terme  activitats  de  foment  en  matèria 

d'innovació, desenvolupament i transferència tecnològica. 

Centres tecnològics i de 

recerca 

 

A Catalunya existeixen nombrosos centres tecnològics i de recerca que 

brinden suport a les empreses agroalimentàries per poder dur a terme 

innovació alimentària. Destaquen les següents:  

 Institut  de  Recerca  i  Tecnologia  Agroalimentàries  (IRTA).  Els 

seus  objectius  són  impulsar  la  recerca  i  el  desenvolupament 

tecnològic dins  l'àmbit agroalimentari  i facilitar  la transferència 

dels avenços científics.  

 Fruitcentre. Té com a objectiu la recerca i la innovació aplicada al 

sector fructícola. 

 Centre de Noves Tecnologies  i Processos Alimentaris (CENTA). 

Té com a objectiu facilitar a les empreses el coneixement i accés 

a les noves tecnologies agroalimentàries. 

 Centre  Tecnològic  de  Nutrició  i  Salut  (CTNS).  Impulsat  per 

ACC1Ó,  la  Universitat  Rovira  i  Virgili  i  altres  16  institucions  i 

empreses,  donar  cobertura  a  l'R+D+I  en  nutrició  i  salut  i, 

especialment, en el disseny de nous aliments funcionals. 

 Centre  de  Recerca  en  Economia  i  Desenvolupament 

Agroalimentari  (CREDA).  El  seus  objectius  són  contribuir  al 

desenvolupament i millora de la competitivitat de l’agricultura i 

ramaderia i a la seva modernització i ús sostenible dels recursos 

rurals. 

 Institut  de  Recerca  en Nutrició  i  Seguretat Alimentària  de  la 

Universitat de Barcelona (INSA‐UB). Neix amb  l’objectiu de fer 

front a les demandes i necessitats de la societat actual pel que fa 

a recerca, formació i prestació de serveis als sectors relacionats 

amb la indústria agroalimentària. 

 Agrotecnio, Centre for Food and Agriculture Research. Centre de 

Recerca  Internacional ubicat al campus ETSEA de  la Universitat 

de Lleida.  
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 Centre d'Estudis i Recerca Gastronòmics de Catalunya (CERGC). 

 

Universitats i oferta 

formativa 

 

S’identifica, així mateix, una important oferta acadèmica i formativa a 

Catalunya  que  posa  en  valor  la  innovació  i  capacitació  dels  futur 

professionals del sector agroalimentari català. Destaquen els següents: 

 Estudis de grau en Ciència i Tecnologia d'Aliments. S’ofereixen 

estudis  d’aquestes  característiques  a  La  universitat  de  Lleida 

(UdL), de Barcelona (UAB). Destaquen, també el Grau d'Innovació 

i Seguretat Alimentària de la Universitat de Girona (UdG), el Grau 

en  Ciències  Culinàries  i  Gastronòmiques  de  la  Universitat  de 

Barcelona  i  Universitat  Politècnica  de  Catalunya  (grau 

interuniversitari)  i  el  Grau  en  Tecnologia  i  Gestió  Alimentària 

(UdV). 

 Graus d'Enginyeria: Grau en Enginyeria Agrària i Alimentària de 

la Universitat de Lleida (UdL); Grau en Enginyeria Alimentària de 

la Universitat Politècnica de Catalunya (UPC); Grau d'Enginyeria 

Agroalimentària  de  la  Universitat  de  Girona  (UdG);  Grau 

d'Enginyeria  Agroalimentària  de  la  Universitat  Rovira  i  Virgili 

(URV).  

 Estudis de màster: Màster en Gestió i Innovació alimentària de la 

Universitat  de  Lleida  (UdL);  Màster  en  Desenvolupament  i 

Innovació d'Aliments de la Universitat de Barcelona (UB);Màster 

en  Qualitat  d'Aliments  d'Origen  Animal  de  la  Universitat 

Autònoma  de  Barcelona  (UAB),  Màster  en  Tecnologies 

facilitadores  per  a  la  Indústria  Alimentària  i  de  Bioprocessos 

Universitat Politècnica de Catalunya (UPC). 

Per  regla general, els grups  investigadors més punters en  innovació 

alimentària i gastronòmica es troben en les diferents universitats que 

ofereixen estudis de grau  i màster enumerats. En aquest  sentit,  les 

principals  universitat  generadores  de  coneixement  en  l’àmbit 

agroalimentari són:  

 Universitat Autònoma de Barcelona (UAB) 

 Universitat de Barcelona (UB) 

 Universitat de Girona (UdG) 

 Universitat de Lleida (UdL) 
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 Universitat Politècnica de Catalunya (UPC) 

 Universitat Rovira i Virgili (URV) 

 Universitat de Vic (UVIC) 

 Institut Químic de Sarrià – Universitat Ramon Llull (IQS) 
 

Plantes pilot de 

tecnologia 

 

A Catalunya, també s’identifiquen diferents plantes pilot de Tecnologia 

d'Aliments a universitats catalanes on les empreses agroalimentàries 

poden dur a terme proves per al desenvolupament de nous productes 

alimentaris: 

 Servei Científic Tècnic "Assaig en Planta Pilot de Processament 

d'Aliments" de la Universitat de Lleida (UdL).  

 Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments 

(CERPTA), de la Universitat Autònoma de Barcelona (UAB).  

 

Iniciatives a escala la seva 

sectorial 

 

Existeixen  diferents  iniciatives  a  escala  sectorial  i  organitzacions 

especialitzades  que  promouen  la  innovació  dins  de  determinats 

sectors. Entre aquestes, destaquen especialment:  

 INNOVI (sector del vi).  

 INNOVACC (sector de la carn porcina). 

 

Indústria alimentària

 
Els departaments de  I+D+I de  la  industria agroalimentària segueixen 

sent els principals impulsors de la innovació en el sector.  

 

Iniciatives privades 

 

Trobem, així mateix, altres iniciatives impulsades des del sector privat 

que  contribueixen de  forma  significativa  a  la  innovació  alimentària. 

Destaquen, entre d’altres:  

 Fundació  Alicia:  centre  de  recerca  dedicat  a  la  innovació 

tecnològica en  cuina, a  la millora dels hàbits alimentaris  i a  la 

valoració del patrimoni agroalimentari i gastronòmic. 

 Smart Food Innovation: organització que dona suport a la R+D+i 

de les empreses agroalimentàries per facilitar la seva adaptació a 

les necessitats i demandes canviats dels consumidors.  
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Expositors 

 

Per últim, es posa de relleu la importància del sector firal com a espai 

de promoció  i  intercanvi de  les experiències  i avenços en  innovació 

agroalimentària. A Catalunya destaquen: 

 Fira Alimentària.  

 Fòrum Gastronòmic de Barcelona.  

 Fira BTA  (Barcelona  Tecnologia de  la Alimentació):  innovació  i 

maquinaria, tecnologia per l’industria.  

 

 

6.3 Reptes identificats pels experts  

Per tal de fer front a aquesta nova etapa que enceta la gastronomia, on la innovació ha de jugar un 

paper  cada  cop més  rellevant,  cal  donar  resposta  als  següents  reptes  identificats  a  partir  del 

document previ sobre l'estat de l'art i de les diverses sessions de treball realitzades amb experts:  

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Posar en valor la innovació de forma transversal a tot el sector gastronòmic català 

La gastronomia catalana  té el  repte d’apropar  la  innovació de  forma  transversal a  tot el  sector, 

format  per  una  tipologia  d’agents  amb  finalitats,  dimensions  i  capacitat  d'innovació  molt 

heterogènia.  

En aquest sentit, una part important dels agents de la gastronomia es troben, per la seva tipologia, 

encara  lluny  d'introduir  processos  d'innovació  com  un  element  central  de  la  seva  activitat  per 

1. Posar en valor la innovació de
forma transversal a tot el sector
gastronòmic català

2. Acompanyar, donar suport i
promoure l’absorció d'innovació
a les empreses del sector

Reptes 
específics

3. Impulsar estratègies de
cooperació entre actors de la
gastronomia per promoure la
innovació

4. Millorar la professionalització i
la formació dels agents de la
gastronomia per afavorir la
innovació

Reptes 
transversals
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diverses raons: en part pel desconeixement de les possibilitats que ofereix la innovació aplicades a 

la seva activitat, dificultats per finançar processos de millora de la innovació, manca de projectes 

amb prou maduresa per ser  introduïts, sistemes encara no resolts de  transferència tecnològica, 

manca  de  professionals  amb  prou  qualificació  per  identificar  les  necessitats  d'innovació  i 

implementar‐les, o les dificultats de les empreses de petita dimensió per fer salts en innovació. 

És un repte, per tant, posar en valor la innovació, donar a conèixer els instruments a disposició 

dels agents del sector que l’afavoreixen i apropar‐la de forma transversal fent especial èmfasi en 

aquells que  tenen menys  capacitat  innovadora,  com poden  ser  els petits productors  i petites  i 

mitjanes empreses.  

 

Línia d’actuació 1: Mapa interactiu de les iniciatives i recursos en favor de la innovació. 

En primer  lloc, es proposa  l’elaboració d’un mapeig  interactiu de  les  iniciatives  i  recursos que 

afavoreixen la innovació.   

És tracta, doncs, d’inventariar  i classificar per als diferents àmbits de  la gastronomia el conjunt 

d’iniciatives existents orientades a potenciar la innovació existents a Catalunya així com la relació 

d’agents  que  hi  participen.  L’objectiu  principal  és  que  tothom  pugui  visualitzar  les  iniciatives 

existents per cada subsectors d’activitat de la gastronomia. La identificació d’aquestes iniciatives és 

clau per afavorir la transferibilitat del coneixement entre agents de forma transversal, fent especial 

èmfasi en el teixit empresarial.  

 

Línia d’actuació 2: Actualització i anàlisi continu del mapa de la innovació alimentària a Catalunya  

Es proposa  la  realització  d’un  anàlisi  continu de  l’estat  actual  de  la  innovació  en  alimentació  y 

gastronomia a Catalunya y una actualització del mapa d’agents. Es tracta, doncs, de portar a terme 

un treball d’anàlisi per tal de mesurar les tendències de la innovació al sector.  

Aquesta línia està vinculada la R1‐LA.2 d’Activitat econòmica segons la qual es defineix un sistema 

de seguiment i actualització periòdica del sector a través d’un sistema d’indicadors,  a l’estil d’un 

“Observatori de la Gastronomia”.  

(Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R1‐L.A.2). 
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Línia d’actuació 3: Difusió estable i permanent dels recursos per la innovació a tot el sector 

Un cop realitzat el mapeig dels mecanismes de suport per la innovació, resulta prioritari posar‐los a 

disposició del sector i donar‐los a conèixer com un mecanisme per fomentar una cultura d’innovació 

entre els agents que intervenen en la cadena de valor de la gastronomia. 

En  aquest  sentit,  es  proposa  valoritzar  la  definició  de mecanismes  estables  i  permanents  de 

comunicació. En concret, es proposa impulsar la figura dels “traductors de la innovació”, els agents 

encarregats  de  difondre  a  través  dels  diferents  canals  (trobades  sectorials,  intersectorials  i  de 

tasques de difusió en xarxes i mitjans digitals especialitzats, etc.) les tendències i recursos en matèria 

d’innovació al sector.  

 

Línia d’actuació 4: Realització de Capsules Itinerants de Sensibilització de la Innovació (CISI) 

Es proposa la realització  de  diferents Capsules itinerants de sensibilització en innovació (CISI). El 

seu objectiu és sensibilitzar el sector i promoure la cultura i les actituds innovadores a les empreses 

del sector gastronòmic i de l’alimentació. En particular, les CISI estarien orientades a dos tipologies 

d’agents ben diferenciats: les petites i mitjanes empreses i la indústria alimentaria.  

Més concretament, es proposa la realització de capsules de sensibilització especifiques i adaptades 

a  les necessitats dels diferents  agents que participen  en  el  sector de  la  gastronomia. Aquestes 

capsules es centrarien en 5‐8 temes clau pel desenvolupament de la innovació a través de activitats 

de sensibilització  itinerants al territori. Les càpsules es realitzarien a través d’alguns dels espais  i 

recursos dels que disposa  la Generalitat de Catalunya en matèria d’innovació en  l’alimentació  i 

gastronomia: IRTA, Universitats, Escoles de capacitació agrària, etc.  

 

Línia d’actuació 5: Observatori de la innovació en gastronomia  

En paral∙lel a l’impuls del mapa de la innovació i a les tasques de comunicació estables dels recursos 

existents, es proposa la posada en marxa d’un programa d’anàlisi de les tendències d’innovació en 

gastronomia  a  escala  local  i  internacional.  Aquest  observatori  pot  prendre  la  forma  d’una 

publicació en format digital de lliure accés i fàcil difusió entre els agents del sector.  
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REPTE 2: Acompanyar, donar suport i promoure l’absorció d'innovació a les empreses del sector 

Els segon dels grans reptes del sector alimentari  i gastronòmic en matèria d’innovació té a veure 

amb la necessitat de reforçar i d’impulsar mecanismes d’acompanyament i suport a les empreses 

en el seu camí cap a la innovació.  

Com  s’ha  comentat,  la  gran  diversitat  d’empreses  del  sector  i  els  diferents  graus  de 

professionalització, posen de manifest  la  importància de definir eines d’assessorament per a  les 

empreses que més dificultats tenen per introduir innovació en la seva activitat productiva. 

 

Línia d’actuació 6: Reforç dels programes de suport integral i d’acompanyament a les empreses i 

agents del sector gastronòmic  

Per tal d’apropar la innovació a totes les empreses del sector, és necessari potenciar els programes 

de suport integral a la innovació per a les empreses del sector.  

És clau, en aquest sentit, orientar el contingut i el llenguatge del serveis de de suport integral d’acord 

a  les especificitats  i  realitats de cada  tipologia d’empresa. En particular, es proposa potenciar  la 

innovació de forma transversal orientant els diferents programes d’acompanyament existents en 

torn a diferents eixos: 

 Suport integral als petits elaboradors i pimes del sector de l’alimentació amb l’objectiu 

d’acostar  la  innovació  de  forma  transversal  a  tot  el  sector  i  promoure  actituds 

innovadores:  activitat  de  suport  a  l’elaboració  de  plans  d’innovació,  formació, 

posicionament als mercats, etc. 

 Suport a la innovació de la gran indústria de l’alimentació i la gastronomia, amb l’objectiu 

de  promoure  l’excel∙lència  en  matèria  d’innovació  al  sector:  definició  d’espais 

d’interrelació entre els  referents de  la  indústria alimentària  i  gastronòmica,  impuls de 

línies de finançament, etc. 

Es  tracta, doncs, d’acompanyar a  les empreses en el  seu  camí cap a  la  innovació a partir d’una 

diagnosi  de  la  seva  situació  empresarial  en  relació  a  la  innovació  i  l’elaboració  d’unes 

recomanacions  personalitzades,  centrades  en  elements  transversals  com  ara:  formació, 

l'elaboració  de  plans  d'innovació,  tecnologia,  posicionament  i mercats,  presència  en  xarxes  de 

relació (inter i intra sectorials), etc.  
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Línia d’actuació 7: Programa de transformació o adaptació a les noves tendències de consum 

En els darrers anys hem vist com els consumidors han demandat nous productes alimentaris que, 

més enllà de complir amb les exigències mínimes de seguretat, donen resposta a noves necessitats 

i tendències en el consum.  

En  aquest  sentit,  sembla  necessari  acompanyar  i  assessorar  específicament  a  les  empreses  del 

sector,  en  la  seva  adaptació  a  les  noves  demandes  dels  consumidors  en matèria  alimentària 

(Aliments específics per a grups d'edat, salut, ètica, religió, etc.).   

Així  doncs,  i  per  tal  de  donar  respostes  adaptades  i  de  qualitat  a  les  noves  preferències  dels 

consumidors, es proposa un programa en el qual es  combinen  components  formatius  sobre el 

mercat  (càpsules)  i plans de  transformació per  les empreses a partir dels  recursos existents. Es 

proposa que aquest programa s’orienti en quatre grans fases:  

 Sensibilització a les empreses. 

 Orientació i suport. 

 Planificació d’intervencions. 

 Consecució.  

 

Línies d’actuació 8: Establiment de serveis de suport i assessorament a les empreses per la seva 

adaptació al marc normatiu 

El  sector  gastronòmic  català ha de donar  resposta  a diverses obligacions  en  l’àmbit normatiu  i 

regulador, derivades de  la creixent globalització del sector  i de  la necessitat d’estandarditzar els 

paràmetres de  seguretat alimentària a nivell mundial  i d’adaptar‐se a  les noves  tendències de 

consum en l’àmbit alimentari.  

L’adaptació al marc normatiu sembla, doncs, un element clau per fomentar la innovació. En aquesta 

línia, es proposa el desenvolupament d’un servei de d’assessorament individualitzat a les empreses 

del  sector,  integrat  dins  de  les  altres  estructures  de  suport  integral  apuntades  en  aquest 

document, per tal d’adequar‐se al marc normatiu i evitar que aquest pugui ser apercebut com una 

barrera a la innovació.  

És tracta doncs, de definir els diferents serveis d’assessorament per acompanyar a les empreses en 

el procés d’innovació fent‐lo compatible amb el marc regulador actual.  

 



 PLA DE LA GASTRONOMIA DE CATALUNYA 

42 

REPTE 3:  Impulsar  estratègies de  cooperació  entre actors de  la  gastronomia per promoure  la 
innovació  

El  tercer  repte  identificat  es  centra  en  la  importància de potenciar  estratègies de  cooperació  i 

transferència de coneixement entre agents i sectors de la gastronomia com a motor d’innovació.  

En els darrers anys,  la gastronomia catalana ha generat molt coneixement  i  introduït processos 

d’innovació en la seva activitat, tot i que aquesta no s’ha desenvolupat al mateix ritme i de forma 

transversal  a  tot  el  sector.  Així,  la  gastronomia  té  el  repte  d’aprofitar  les  potencialitats  del 

ecosistema de recerca i innovació català, facilitant la transferència de coneixement i la incorporació 

de processos innovadors en l’activitat de les empreses i agents.  

Sembla  necessari,  doncs,  definir  noves  estratègies  per  facilitar  l’intercanvi  d’experiències  i 

coneixement entre la diversitat d’actors i tipologies d’empreses com un mecanisme per genera 

un cultura de la innovació al sector.  

 

Línia d’actuació 9: Articulació d’espais de coordinació entre els agents motors de la innovació en 

la gastronomia 

Tot i la existència d’alguns espais de trobada per abordar debats i reflexions al voltant de la innovació 

en diversos àmbits de l’alimentació, caldria disposar d'un espai de trobada i governança estable que 

aglutini el conjunt d’agents de la gastronomia i faciliti la transferència de coneixement. Es tracta de 

valoritzar  la  innovació  i    l’intercanvi d’experiències entre agents,  incentivar projectes  innovadors 

futurs,  compartir necessitats  conjuntament, així  com promoure estratègies de  cooperació entre 

sectors.  

Aquest  espai  de  trobada  a  l’entorn  de  la  innovació  formaria  part  dels mencionats  sistemes  de 

governança de  la  gastronomia  apuntats  en  l’àmbit d’activitat  econòmica  (R3‐L.A.10).  En  aquest 

sentit, és  clau aprofitar  les  iniciatives  i estructures  ja existents a  l’entorn de  la gastronomia,  i 

reorientar‐les en favor de nous espais de trobada, com pot ser el Consell Català de de l’Alimentació. 

Es tracta, en definitiva, de definir un marc de relació i cooperació estable i generar sinergies entre 

agents des de diferents perspectives:  

 Entre els agents de la gran indústria alimentària, amb l’objectiu de potenciar l’excel∙lència 

en matèria d’innovació. 

 Entre  les  pimes  i  petits  elaboradors  agroalimentaris,  per  reforçar  la  seva  capacitat 

innovadora.  

 De  forma  transversal entre  la diversa  tipologia d’agents que conformen el mapa de  la 

innovació a Catalunya.  
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Aquest espai s’estructuraria a l’entorn d’un Pla de treball i d’una estratègia de dinamització per tal 

de  potenciar  la  transferibilitat  del  coneixement  en  gastronomia  als  agents  del  sector.  Més 

específicament, els seu rol seria:  

 Actuar de paraigües de les iniciatives d’innovació a la gastronomia. 

 Liderar el foment i la valorització de la innovació al sector.  

 Impulsar la realització de jornades, sessions de treball, formacions i trobades entre experts 

com un instrument per vehicular i coordinar les diferents iniciatives de recerca existents i 

definir estratègies de forma consensuada.  

 Implicar, de forma transversal, el principals agents del sector: l’administració, associacions 

i gremis de professionals, centres de recerca, fundacions, universitats centres de formació 

i empreses, entre d’altres.  

 Impulsar  línies de  finançament per  l’elaboració de projectes  innovadors conjunts entre 

diferents tipologies d’agents en l’àmbit de l’alimentació.  

 Definir protocols i mecanismes per transferir la innovació cap al sector de la gastronomia. 

 Facilitar l’accés a finançament a les empreses del sector en favor de la innovació.  

 Vetllar  pel  bon  posicionament  internacional  de  la  gastronomia  i  dels  seus  sistemes 

d’innovació.  

(Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R3‐L.A.10). 

 

REPTE 4: Millorar la professionalització i la formació dels agents de la gastronomia per afavorir la 
innovació 

El segon dels reptes fa referència a la necessitat de millorar la professionalització del sector de la 

gastronomia com un element indispensable per acostar la innovació de forma transversal a tot el 

sector. Com s’ha comentat,  la gastronomia catalana està formada per una multitud d’actors que 

tenen graus de desenvolupament i professionalització molt diferents. 

 Aquesta desigualtat en els nivells de professionalització provoca que no tothom tingui les mateixes 

capacitats per introduir innovació en la seva activitat i processo productius.  

 

Línia d’actuació 10: Identificació i comunicació de l’oferta formativa de promoció de la innovació  

Es proposa la identificació de l’oferta formativa que pertany als diferents àmbits de la gastronomia 

que pot afavorir processos d’innovació al sector.  Un cop identificada, es planteja la necessitat de 

donar‐la  a  conèixer  entre  els  agents  del  sector  a  través  dels  canals  de  comunicació  i  trobada 

establerts en el marc del Pla de la Gastronomia.  
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Es tracta, doncs, de coordinar a través del Pla de la Gastronomia, la difusió i comunicació del conjunt 

de l’oferta formativa en innovació a tot el sector.  

 

Línia d’actuació 11: Anàlisi del grau de professionalització del sector i difusió dels resultats 

Per tal de fer font als diferents graus de professionalització del sector és fonamental emprendre 

accions dirigides a posar en valor  la  formació. Es tracta doncs, de sensibilitzar  les empreses dels 

diferents sectors de la gastronomia sobre la importància de comptar amb un treballadors qualificats, 

com un element imprescindible per acostar els seus nivells de desenvolupament.  

Aquesta línia d’actuació està vinculada a les línies d’actuació 8 i 9 del reptes 3 de l’àmbit de formació. 

En aquestes  línies, es proposa  l’anàlisi del grau de professionalització del  sector    i  la  realització 

d’accions de  sensibilització per donar a conèixer  les mancances del  sector. Sobre aquesta base, 

s’establiran un conjunt de  recomanacions  formatives en  funció dels  reptes  i necessitats de cada 

àmbit.  

(Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R4‐L.A.13). 

(Línia vinculada: Àmbit de Formació, R8‐L.A. 8 i 9). 

 

 

Línia d’actuació 12: Formació modular en favor de la innovació  

A partir de  l’anàlisi de  l’oferta  formativa, del grau de professionalització  i de  la detecció de  les 

necessitats  del  teixit  empresarial  del  sector,  es  proposa  l’articulació  d’uns  mòduls  formatius 

flexibles per promoure  la  innovació a  les empreses del sector, fent especial èmfasi en els petits 

elaboradors i pimes de l’alimentació.  

L’oferta  formativa  modular  cerca,  en  definitiva,  donar  resposta  a  les  necessitats  prèviament 

identificades en aquells àmbits clau on els agents del sector tenen marge per introduir millores que 

signifiquin un pas endavant en matèria d’innovació. En concret  

 

Línia d’actuació 13: Reforç del prestigi i del reconeixement de la formació 

Des d’un punt de vista  transversal, es proposa  la  realització d’accions per prestigiar  i dotar de 

reconeixement  a  l’oferta  formativa  existent  a  Catalunya  en  els  àmbits  de  la  innovació  en 

alimentació  i gastronomia. L’objectiu d’aquest reconeixement és millorar el posicionament de  la 

formació a escala local i internacional i posar‐la en valor al sector.  
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Alguns dels instruments i accions que es poden desenvolupar són: participació en fires de formació, 

obtenció de premis i segells de qualitat, millora del posicionament en rànquings d’oferta formativa, 

etc.  

 

6.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 3: Impulsar estratègies de cooperació entre actors de la gastronomia. 

2  REPTE 1: Posar en valor la innovació de forma transversal a tot el sector gastronòmic català. 

3  REPTE 2: Acompanyar, donar suport i promoure l’absorció d'innovació a les empreses del sector 

4 
REPTE 4: Millorar la professionalització i la formació dels agents de la gastronomia per afavorir la 

innovació . 
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7 GASTRONOMIA I COMUNICACIÓ 

7.1 Estat de la qüestió 

En  els  darrers  anys,  s’ha  produït  un  creixement  important  de  l’interès  de  la  societat  per  la 

gastronomia i la cuina catalana. Un dels elements que més ha incidit en aquest boom, i sense el 

qual no pot explicar‐se, ha estat el paper que han  jugat els mitjans de  comunicació, que  s’han 

convertit en un altaveu imprescindible per donar a conèixer i posar en valor la qualitat de la nostra 

gastronomia.  

Aquest increment de l’interès comunicatiu per la gastronomia s’ha produït per diverses raons. Un 

dels factors que més ha contribuït ha estat, sense dubte, la revolució gastronòmica de l’alta cuina a 

nivell mundial que ha tingut el seu origen a Catalunya amb cuiners de renom que han posicionat la 

gastronomia catalana com un àmbit d’excel∙lència. Amb tot, sembla que una part molt important 

d’aquesta comunicació s’ha focalitzat principalment a l’entorn del món de la cuina, i que ha faltat 

equilibri a l’hora de presentar la gastronomia des d’una perspectiva més transversal, aprofundint 

sobre els diferents elements del trinomi: territori, producte i cuina.  

El territori, com a element clau de la gastronomia catalana, representa la varietat de paisatges, del 

mar  a  la muntanya, que  permeten  l’aparició d’una  gran diversitat de productes  i  de  tradicions 

culinàries. Els productes, com a font inequívoca de la immensa diversitat i riquesa gastronòmica de 

Catalunya, i la cuina, arrelada i de gran tradició, són elements centrals sobre els que cal incidir des 

d’un punt de vist comunicatiu.  

Així, per avançar cap a la consolidació de la gastronomia com a sector singular, cal apostar per una 

comunicació més integrada dels nostres valors i seguir impulsant tant el reconeixement de la cuina 

i de les prestigioses figures internacionals com els productes i la diversitat culinària del país.  

En aquest sentit, un dels reptes radica en la necessitat de millorar el coneixement dels atributs de 

la gastronomia, tant a  la societat catalana com a  l’exterior. Tot  i  la complexitat per comunicar  la 

gastronomia de forma transversal, els mitjans de comunicació tenen un paper central en aquest 

objectiu.  

Cal tenir present, però, que els profunds canvis que s’han produït en el món de la comunicació, on 

la revolució digital ha propulsat  l’aparició de nous mitjans  i prescriptors, ha posat de manifest  la 

importància  d’aplicar  criteri  en  la  comunicació  gastronòmica.  La  gastronomia  ha  guanyat 

notorietat de forma transversal als diferents prescriptors, i de forma força accelerada en el temps, 

tot  i que no  sempre ho ha  fet amb el  rigor  i qualitat que exigeix el  sector. L’aplicació de criteri 

professional en  la comunicació gastronòmica,  i ser capaços d’explicar què hi ha al darrere de  la 
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nostra gastronomia, la seva història, els seus productes, cuines i tradicions, és un repte al que cal 

donar‐hi resposta per contribuir a la millora del coneixement de la societat sobre la gastronomia. 

Per això, un dels àmbits d'actuació que plateja aquest Pla és  incidir en  la millora de  les eines  i 

recursos  per  facilitar  al mitjans  de  comunicació  la  generació  d'informació  sobre  els  elements 

integrants de la nostra gastronomia.  

En definitiva,  la comunicació en gastronomia s’enfronta a dia d’avui a nombrosos reptes que cal 

abordar si volem contribuir a millorar el posicionament de la nostra gastronomia tant a Catalunya 

com a l’exterior. El present capítol presenten el principals agents del sector així com els seus reptes 

i potencials línies d’actuació de futur.  

7.2 Principals agents i iniciatives 

Segons els experts consultats, el principals agents i prescriptors que participen de la comunicació 

gastronòmica a Catalunya són:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Premsa escrita: Catalunya té alguns dels millors i més influents periodistes gastronòmics 

de  l’estat. Han  jugat un paper  clau  en  la difusió de  la  gastronomia  catalana  i del  seu 

patrimoni culinari.  

Agents de la 
comunicació

Premsa 
escrita

Mitjans 
audiovisuals

Internet i els 
nous mitjans

Cuiners i 
personalitats

Fires i 
esdevenime

nts

Centres i 
insittucions
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 Mitjans audiovisuals: destacar particularment el paper històric que han  jugat  la CCMA, 

TV3, Catalunya Radio, etc.  

 Internet  i els nous mitjans: La revolució digital  i  l’aparició de xarxes socials  i blocs han 

multiplicat la presència de la gastronomia i cuina als mitjans, amb els reptes que comporta.  

 Cuiners: en els darrers anys s’ha multiplicat la seva presència als mitjans i s’han convertit 

en prescriptors, en especialistes mediàtics en gastronomia.  

 Administracions  públiques  i  institucions  (Generalitat, Diputacions,  Consells  Comarcals, 

etc.) . 

 Institucions  i  centres  de  recerca  tant  públics  com  privats  (Administracions,  Fundació 

Alicia, Bulli Foundation, etc.) 

 Esdeveniments i fires a l’entorn de la gastronomia (Fòrum Gastronòmic, Fira Alimentària, 

etc.). 

 

7.3 Reptes identificats pels experts  

Les sessions portades a terme amb els principals experts del sector han permès  identificar cinc 

grans reptes en matèria de comunicació i gastronomia:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Definir i aplicar un criteri compartit en la comunicació gastronòmica 

Els mitjans de  comunicació  són un  agent  clau del boom de  la  gastronomia  a Catalunya que ha 

contribuït de forma decisiva al seu coneixement i posicionament en la societat. Amb tot, sembla que 

1. Definir i aplicar un criteri 
compartit en la comunicació 
gastronòmica

2. Trobar l’equilibri en els 
continguts de la comunicació 
gastronòmica dels mitjans 

3. Potenciar les eines i els 
recursos per a la comunicació 
gastronòmica 

Reptes 
específics

5. El coneixement intern i extern 
de la gastronomia catalana

4. Enfortir la relacions entre 
agents que participen de la 
comunicació en gastronomia

Reptes 
transversals
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en  els darrers  anys  s’ha  produït  una pèrdua  de  criteri  en  la  comunicació  gastronòmica  que  ha 

coincidit amb la seva major presència als mitjans de comunicació.  

La necessitat de definir i aplicar major criteri s’ha vist especialment remarcada per l’aparició i el nou 

protagonisme  de  nous  agents  que  intervenen  en  la  comunicació  gastronòmica,  com  ara  els 

bloggers i altres comunicadors de l’entorn digital. Aquest fenomen ha posat de relleu la importància 

de consensuar criteris de rigor i qualitat en els continguts de la informació gastronòmica, com un 

element necessari per posicionar el sector de manera estratègica i millorar el coneixement que en 

té la societat catalana.  

 

Línia d’actuació 1: Consensuar i definir els criteris entre els principals prescriptors 

Cal generar un punt de trobada entre els principals prescriptors de la comunicació en gastronomia 

per definir conjuntament quins elements i quines pautes han d’orientar la bona informació sobre la 

matèria. És tracta, per tant, de debatre i definir tant les característiques com els elements definitoris 

d’una bona comunicació en gastronomia.  

 

Línia d’actuació 2: Elaboració de la guia de la bona comunicació en gastronomia 

Un cop definits aquests criteris, es proposa  la realització d’una Guia de  la bona comunicació en 

gastronomia que reculli pautes, criteris i recomanacions per guiar l’activitat informativa dels mitjans 

de comunicació en aquesta matèria.  

En aquest sentit, caldrà definir quins agents s’encarreguen de  la seva gestió  i quines accions de 

difusió al sector de la comunicació es preveuen.  

 

REPTE 2: Trobar l’equilibri en els continguts de la comunicació gastronòmica dels mitjans  

En els darrers anys s’ha produït una sinergia entre mitjans de comunicació i el món de la cuina que 

ha  tingut  com  a  conseqüència  una  focalització  de  la  comunicació  gastronòmica  en  els  cuiners 

catalans de referència i en les iniciatives vinculades a la seva activitat. Si bé aquest binomi ha donat 

molt bon resultat pel que fa la millora del coneixement i posicionament de la gastronomia catalana, 

aquest genera alguns reptes de cara al futur. 

En aquest sentit, els experts consultats apunten que cal aprofitar l’interès existent pel món de la 

cuina  i  els  referents  catalans  per  donar major  visibilitat  a  tot  allò  que  els  envolta,  a  d’altres 

dimensions rellevants de la gastronomia com ara:  
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 El producte com a element del relat de la nostra gastronomia.  

 El territori i els seus agents (productors, distribuïdors, etc.).  

 Noves generacions de cuiners.  

Sembla necessari, doncs, cercar un equilibri en  la difusió d’informació per part dels mitjans de 

comunicació i posar en valor tant el territori com el producte, sense deixa de banda l’important 

rol  que  desenvolupen  els  cuiners  catalans  de  referència  en  el  posicionament  de  la  nostra 

gastronomia.  

 

Línia d’actuació 3: Definir l’estratègia comunicativa de la gastronomia catalana 

Per tal de comunicar els elements singular i diferenciadors de la nostra gastronomia i millorar el seu 

posicionament tant a Catalunya com a l’exterior, és prioritari identificar amb precisió quins són els 

elements  que  han  d’orientar  l’estratègia  comunicativa  i  configurar  el  relat  de  la  nostra 

gastronomia.  

Cal doncs, una reflexió conjunta entre els diferents actors per valorar quins elements característics 

de  la  nostra  gastronomia  volem  explicar  i  com  volem  traslladar‐los  a  la  nostra  estratègia  de 

comunicació.  

En  particular,  és  necessari  identificar  quins  elements  singulars  del  trinomi  Cuina  ‐  Territori  ‐ 

Producte volem comunicar en el nostre relat  i quines accions de comunicació volem emprendre 

per  consolidar‐lo.  Tenint  en  compte  que  la  gastronomia  catalana  es  caracteritza,  entre d’altres 

coses, per  la seva riquesa  i heterogeneïtat  i que ens trobem en un context de gran competència 

entre regions i països per atreure visitants i activitat econòmica, resulta necessari definir, de forma 

conjunta, un relat que ens ajudi a comunicar els nostres principals atractius i articuli el futur full 

de ruta del Pla de la Gastronomia.  

En aquest sentit, el relat ha de contribuir a potenciar la comunicació gastronòmica centrada en:  

 Donar a conèixer la qualitat, l’origen i la història dels productes gastronòmics catalans tant 

a Catalunya com a l’exterior. Els mitjans són fonamentals per promocionar un sector clau 

pel territori, el sector primari, la indústria alimentària i el turisme.  

 Promocionar i millorar el coneixement dels nostres productes i gastronomia al conjunt de 

la societat.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Activitat Econòmica: R2 –L.A.4) 
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Línia d’actuació 4: Apropar el coneixement del  territori, els productes  i  la cuina  tradicionals a 

través de la vinculació dels grans cuiners actuals 

Un cop articulada l’estratègia de comunicació i els seus continguts, cal iniciar accions de promoció i 

difusió amb els principals prescriptors i comunicadors. Un dels més rellevants i amb més visibilitat 

és, sense dubte, el col∙lectiu de gran cuiners de la nostra gastronomia.  

En  aquesta  línia,  es  proposa  la  realització  d’activitats  conjuntes  centrades  en  la  promoció  dels 

elements més característics de la nostra gastronomia: promoció de productes locals emblemàtics, 

activitats a l’entorn de la cuina i les tradicions gastronòmiques, etc.  

 

Línia d’actuació 5: Establir un programa d'aparicions als mitjans de diversos productes i iniciatives 

gastronòmiques 

De  forma  paral∙lela  a  la  realització  i  participació  en  activitats  singulars  amb  els  cuiners,  es  fa 

necessari establir un calendari d’aparicions i difusió de les activitats realitzades a l’entorn de Pla de 

la Gastronomia als principals mitjans de comunicació, ja siguin escrits, com digitals o audiovisuals. 

És  necessari,  doncs,  reforçar  el  diàleg  entre  administracions  i  mitjans  i  implicar‐los  en  el 

compromís de situar la gastronomia com un sector estratègic.  

 

REPTE 3: Potenciar les eines i els recursos per a la comunicació gastronòmica  

El tercer dels reptes de la gastronomia en matèria de comunicació se centra en la importància de 

potenciar  i  redimensionar  les  eines més  útils  pels  professionals  a  l’hora  de  comunicar  sobre 

gastronomia,  com  un  element  clau  per  garantir  una  bona  comunicació  i  articular  accions 

estratègiques en comú.  

Al llarg del Pla de la Gastronomia, s’ha posat de manifest que els professionals de la comunicació 

sovint no disposen dels instruments idonis per generar continguts informatius amb el criteri i el rigor 

necessari en  l’àmbit gastronòmic. És un repte doncs, promocionar  i acostar aquests recursos als 

prescriptors comunicatius per tal que es generi una comunicació gastronòmica de qualitat a l’entorn 

de tots els elements del trinomi producte, cuina i territori.  

 

Línia d’actuació 6: Impuls i articulació de les eines comunicatives més rellevants  

Per tal de garantir una bona difusió del relat de la gastronomia catalana i ser capaços de millorar el 

criteri  dels  prescriptors,  és  necessari  potenciar  i  redimensionar  les  eines  més  útils  pels 
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professionals que intervenen en la comunicació de la nostra gastronomia amb l’objectiu de facilitar 

la seva difusió i coneixement.  

En primer lloc, cal portar a terme una avaluació prèvia dels recursos existents (tant de la cuina com 

dels  productes  i  territoris)  i  valorar  la  seva  contribució  comunicativa  i  funcions  que  han  de 

desenvolupar  en  el  futur.  En  aquest  sentit,  s’ha  posat  de  manifestat  de  forma  reiterada  la 

importància de rellançar  i potenciar algunes eines amb un  important potencial comunicatiu com 

ara:  

 Redimensionar i actualitzar el portal digital de la Gastroteca.cat. 

 Articular una pàgina web potent a l’entorn de Benvinguts a Pagès com una eina de difusió 

i visualització dels agents, productes i serveis del territori.  

 

Línia d’actuació 7: Fixació de la periodicitat i els responsables del seu manteniment, actualització 

i gestió 

Un cop identificades aquestes eines, i definit el seu rol en la comunicació en gastronomia, cal fixar 

la periodicitat de  la  seva  actualització  així  com  els  responsables encarregat de  gestionar  el  seu 

contingut i la seva difusió.  

 

REPTE 4: Enfortir la relació entre agents que participen de la comunicació en gastronomia  

El quart  lloc, com un altre dels reptes destacats, es remarca  la necessitat d’enfortir la relació i el 

suport mutu entre els diferents agents prescriptors de la comunicació gastronòmica.  

En aquest sentit, sembla important generar una nova política de comunicació i majors complicitats 

entre els diferents actors, en particular entre mitjans de comunicació i l’administració pública (flux 

d’informació, espais de trobada, etc.), dues peces clau de la difusió gastronòmica.  

Més concretament, els diferents prescriptors han d’assumir un major compromís en la comunicació 

gastronòmica, generar un marc de col∙laboració més sòlid  i fer difusió de  les diferents  iniciatives 

existents, tant des de la vessant de producte, com de cuina i territori.  

Així doncs, és imprescindible generar majors complicitats en una doble direcció: 

 Des de l'administració, per tal d’incrementar el seu rol com a òrgan de sensibilització sobre 

el territori i el producte. 

 Des dels mitjans de comunicació i resta de prescriptors per donar un major suport a les 

iniciatives impulsades des de l'Administració i altres actors.  
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Línia d’actuació 8: Fixar espais de trobada regulars entre mitjans de comunicació i resta d’actors 

de la gastronomia 

Així mateix, és clau identificar els principals prescriptors del sector i involucrar‐los en el full de ruta 

d’aquesta nova etapa. Es  tracta de definir noves estructures  i marcs de  relació per potenciar  la 

comunicació  interna entre prescriptors  i agents clau de  la comunicació,  i molt en particular per 

enfortir  la  relació  i  coordinació  entre  mitjans  i  administració  pública.  Així  doncs,  resulta 

especialment rellevant: 

 Identificar els prescriptors clau en comunicació gastronòmica  (mitjans de comunicació, 

institucions, entitats, associacions, etc.). 

 Definir un marc de relació estable que, amb el suport de les diferents administracions amb 

competències en el fet alimentari, faciliti una sola interlocució en matèria de gastronomia. 

Atesa  la  transversalitat del  sector,  sovint  és  fa  difícil  identificar  l'interlocutor  clau per 

disposar de coneixements i informació de forma àgil.  

  

En aquesta línia, s’observa la importància de relacionar la creació d’espais de trobada permanents 

amb les iniciatives ja existents a l’entorn de la gastronomia, com ara a través del Consell Català de 

l’Alimentació, en procés de creació.  

(Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R3‐L.A.10) 

 

Línia d’actuació 9: Establiment d’un calendari de treball compartit entre agents 

En la mateixa línia, i com a resultat de les interaccions entre administració, mitjans de comunicació 

i altres agents de la gastronomia, es proposa la definició d’accions de difusió i comunicació conjuntes 

així  com  l’establiment  d’un  calendari  compartir  per  dur‐les  a  terme.  Es  tracta  de  definir  els 

mecanismes per implicar els diferents agents en les accions de futur de la gastronomia catalana.  

 

REPTE 5: El coneixement intern i extern de la gastronomia catalana  

En  cinquè  lloc,  s’identifica,  com un altre dels  reptes  transversals de  la gastronomia  catalana,  la 

necessitat  de  millorar  els  seu  coneixement  tant  internament  com  des  d’una  perspectiva 

internacional.  Tal  i  com  s’ha  presentat  anteriorment,  la  gran  diversitat  de  productes,  cuines  i 

territoris existents a Catalunya dificulta, en molts casos, el seu coneixement per part de la societat i 

el seu posicionament com una realitat diferenciada al món.  
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Es posa de manifest, doncs, que des d’una vessant comunicativa, els prescriptors i mitjans han de 

jugar un rol decisiu en la millora d’aquest coneixement posant el focus de forma transversal als 

diferents elements que caracteritzen la gastronomia catalana. 

 

Línia  d’actuació  10:  La  realització  d’esdeveniments  singulars  a  l’entorn  de  la  comunicació  en 

gastronomia 

Per tal de contribuir a la millora del coneixement transversal de la gastronomia catalana, els experts 

consultats  apunten  la  importància de portar  a  terme  esdeveniments  singulars a  l’entorn de  la 

comunicació en gastronomia.  

En aquesta línia és proposa:  

 La  creació  d’uns  Premis  Anuals  de  la  Gastronomia  Catalana  que  posin  en  valor  i 

reconeguin  tots  els  elements  definitoris  de  la  gastronomia  catalana: millors  cuiners, 

restaurants, productes, artesans, paisatges, iniciatives, etc. 

 Realitzar a Catalunya un gran esdeveniment culinari anual amb projecció  internacional 

(presentacions d’institucions externes, atorgament de premis internacionals, etc.). 

 Enfortir la presència de la gastronomia als mitjans de comunicació audiovisuals públics 

a través de la realització de programes atractius pel públic general.  

 

Línia d’actuació 11: Estratègia de posicionament de la gastronomia a internet i les xarxes (mitjans 

digitals). Presència permanent 

En  paral∙lel  a  les  actuacions  definides  anteriorment,  cal  establir  una  estratègia  continua  de 

promoció de la gastronomia als mitjans digitals, i molt particularment a les xarxes socials.  

La difusió de la gastronomia i el seu correcte posicionament a l’ecosistema de plataformes digitals 

(web, xarxes socials, aplicacions, etc.) és fonamental per donar a conèixer les activitats que es duen 

a terme al seu entorn i promocionar el coneixement en gastronomia a casa i al món.  
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7.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 1: Definir i aplicar un criteri compartit en la comunicació gastronòmica. 

2  REPTE 4: Enfortir la relació entre agents que participen de la comunicació en gastronomia. 

3  REPTE 3: Potenciar les eines i els recursos de comunicació gastronòmica. 

4  REPTE 5: El coneixement intern i extern de la gastronomia catalana 

5  REPTE 2: Trobar l’equilibri en els continguts de la comunicació gastronòmica dels mitjans. 



 PLA DE LA GASTRONOMIA DE CATALUNYA 

56 

8 GASTRONOMIA I FORMACIÓ 

8.1 Estat de la qüestió 

El  concepte  de  gastronomia,  tradicionalment  vinculat  a  la  cuina,  s’ha  vist  transformat  en  els 

darrers anys per l’aparició de noves activitats associades a l’alimentació amb un impacte cultural, 

econòmic i social cada cop més important. S’ha produït, doncs, una obertura de la gastronomia 

cap a altres disciplines  i camps d’anàlisi que ens obliguen a redefinir el seu concepte tenint en 

compte altres dimensions.  

Aquesta aproximació interdisciplinària al sector ha tingut com a conseqüència la generació d’una 

oferta educativa més transversal, que ha apropat el fet alimentari a d’altres branques d’estudi 

com  la nutrició  i salut,  l’esport,  la comunicació,  la cultura,  la gestió econòmica o el màrqueting, 

entre d’altres.  

En aquest sentit, es constata que a data d’avui el sector demanda cada cop més professionals amb 

competències i coneixements multidisciplinaris, capaços de desenvolupar l'oferta gastronòmica i 

gestionar‐la de manera àmplia. Amb tot, aquesta necessitat del sector encara no s’ha traduït en 

una  integració d’aquests coneixements  i en una oferta  formativa més  transversal als diferents 

nivells de formació.  

S’obre  la porta, doncs, a noves oportunitats en  l’àmbit de  la formació  i recerca en gastronomia 

contemplada transversalment com “la producció dels aliments i els mitjans a través dels quals es 

porta a terme, la seva economia productiva, el seu tractament, el seu emmagatzematge, transport 

i processat; la seva preparació i cocció; els àpats i els seus diferents tipus, la química dels aliments, 

la  nutrició,  i  els  efectes  fisiològics  dels  aliments;  les  eleccions  alimentàries,  els  costums  i  les 

tradicions"1.  

Resulta necessari, per tant, aprofitar el nou context favorable de la gastronomia per incidir en tots 

i cadascuns dels nivells de  l’oferta formativa, així com en  la recerca, per posicionar el sector de 

cara al futur.  

 

 

 

_______________ 
1 Santich, Barbara (1996): “Introduction to Sustaining Gastronomy”. En B. Santich, J. Hillier &C. Kerry (Eds.), Proceedings of the Eighth 
Symposium of Australian gastronomy. Adelaide  
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La formació en gastronomia 

La gastronomia està present a Catalunya en tots els nivells de formació reglada de Catalunya:  

  

Primeres etapes formatives 

Cicles formatius de Grau Mitjà 

Cicles formatius de Grau Superior 

Estudis de Grau 

Estudis de màster i doctorat 

 

 

El fet alimentari està present a  les diferents etapes de  la formació, però cada etapa disposa de 

necessitats  pròpies  que  cal  abordar  de  forma  específica.  En  aquest  sentit,  a  continuació  es 

presenta un breu repàs de l’estat actual de la formació i recerca en gastronomia a Catalunya.  
 

 

 Primeres etapes formatives 

La  gastronomia  i  l’alimentació  també  estan  presents  a  l’etapa  escolar. Durant  aquesta  etapa 

formativa, les escoles es centren fonamentalment en l'aprenentatge de bons hàbits alimentaris, 

com un element clau del comportament alimentari futur i la prevenció de malalties relacionades 

amb l’alimentació.  

Si bé aquesta primera aproximació al món de l'alimentació és molt necessària, cal aprofundir en la 

incorporació de nous continguts vinculats als aliments, als productes que es poden consumir en 

cada temporada de l'any, a les tradicions i cuines de la gastronomia catalana, posant l’accent en la 

importància de millorar els coneixement dels infants i joves. 

 

 Formació professional 

La  Formació  Professional  en  gastronomia  està  present  tant  als  cicles  formatius  de  grau mitjà 

(CFGM) com en els de grau superior  (CFGS) en diferents branques d’estudi  (turisme, hoteleria, 

nutrició, producció agrària, etc.)  i està pensada per dotar de competències tècniques als futurs 

professionals del sector.  

En aquest sentit, el continguts de la Formació Professional en l’àmbit de la gastronomia tenen la 

voluntat d’especialitzar als seus alumnes i manca, en alguns casos, d’una aproximació transversal 

al  seus  conceptes  i  àrees  d’anàlisi.  Tot  i  això,  convé  remarcar  l’important  creixement  de  la 

Marc Europeu d’Educació Superior  

Formació Professional  
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Formació Professional que s’ha produït en es darrers anys, amb un increment del 70% d’alumnes 

matriculats a Catalunya entre 2003 i 2014 i de l’interès per la gastronomia. Més concretament, el 

nombre  d’alumnes matriculats  en  el  camp  d’Hoteleria  i  Turisme  ha  augmentat  en  el mateix 

període 123%.  

 

Taula. Alumnes matriculats als Cicles Formatius en l’àmbit de la Gastronomia 

 

 

 

 

 

 

 

Font: Informe preliminar de l’expert portaveu, “Diagnosi sobre la formació en gastronomia a Catalunya”. 

CETT‐UB. Març 2016. 

 

 Formació d’àmbit universitari 

La  formació  universitària  també  s’ha  vist  impulsada  recentment  en  l’àmbit  gastronòmic  amb 

l’aparició de nous graus en el camps de les ciències de la salut, la producció agroalimentària o el 

turisme.  Uns  estudis  que,  progressivament,  s’estan  consolidant  en  l’oferta  formativa  i  que 

gaudeixen de bones taxes d’inserció laboral i acceptació per part del teixit empresarial.  

Bona prova d’això és l’aparició del Grau en Ciències Culinàries i Gastronòmiques (UB‐UPC) el curs 

2014‐15, que realitza una aproximació interdisciplinària i transversal a la gastronomia i que pretén 

desenvolupar‐la com a disciplina acadèmica. 

 

 Etapes finals de la formació reglada: Màster i Doctorats 

A data d’avui, els estudis de postgrau, màster i doctorats existents en l’àmbit de la gastronomia 

no tenen una visió transversal i interdisciplinària amb la gastronomia com a eix central. Amb tot, 
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el  desenvolupament  del  Grau  de  Ciències  Culinàries  i  Gastronòmiques  pot  esdevenir  una 

oportunitat per dotar de continuïtat a projectes acadèmics més enllà del grau.  

 

Activitats de recerca gastronòmica  

En  els darrers  anys,  s’ha produït  a Catalunya una  important  corrent de  recerca en  l’àmbit de 

l’alimentació que han contribuït a posicionar la gastronomia com un sector estratègic amb gran 

potencial.  

En aquest sentit, han aparegut nombroses activitats de recerca en les diferents branques d’estudi 

de la gastronomia entre les que destaquen el Campus de l'Alimentació de Torribera, la Fundació 

Alicia, l'Observatori de l'Alimentació (ODELA) o el BulliLab, entre d’altres. El repte principal de la 

recerca radica en donar el pas definitiu cap a la transferibilitat a les empreses del sector i la seva 

aplicabilitat amb orientació de mercat.  

 

8.2 Principals agents i iniciatives  

A continuació s’enumeren les principals iniciatives de formació a l’entorn de la gastronomia, pels diferents 

nivells formatius: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formació 

Etapa 
escolar

Cicles 
formatius

Universitària

F. contínua

Recerca

Campus 
universitaris

Grups de 
recerca

Centres de 
recerca
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Cicles formatius de Formació Professional Específica 

Àmbit    Formació 

Hoteleria i turisme 

 

 CFGM Cuina‐Gastronomia 

 CFGM Serveis de restauració 

 CFGS Direcció de cuina 

 CFGS Direcció de serveis de restauració 

Agrària 

 

 CFGM Aprofitament i conservació del Medi natural 

 CFGM Producció agroecològica 

 CFGM i CFGS Producció agropecuària 

 CFGS en Gestió forestal i medi natural 

 CFGS en Paisatgisme i medi rural 

Indústries alimentàries

 

 CFGM Elaboració de productes alimentaris 

 CFGM Forneria, pastisseria i confiteria 

 CFGM Olis d’oliva i vins 

 CFGS Processos i qualitat en l’industria alimentària 

 CFGS Vitivinicultura 

Marítim ‐ Pesquera 

 

 CFGM en Cultius aqüícoles 

 CFGM en Navegació i pesca litoral 

 CFGS en aqüicultura 

Salut     CFGS en Dietètica 

 

Formació universitària específica i multidisciplinària amb component gastronòmica (alimentació, nutrició, 

restauració, turisme).  

Àmbit    Formació 

Graus universitaris 

 

 Ciències culinàries i gastronòmiques 

 Nutrició humana i dietètica 

 Ciència tecnològica dels aliments 

 Enologia 

 Enginyeries agroalimentàries 

 Turisme i gestió del lleure 

 Ciència i producció animal 

 Biotecnologia 

 Ciències ambientals 

 Ciències del mar 

 Antropologia social i cultural 

Formació de postgrau i 

màster. 
   Desenvolupament i innovació d’aliments 

 Gestió i innovació en l’industria alimentaria 
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Doctorat   Innovació en enoturisme 

 Innovació turística 

 Nutrició i metabolisme 

 Nutrició i salut 

 Seguretat alimentaria 

 Qualitat d’aliments d’origen animal 

 Agrobiologia ambiental 

 Aqüicultura 

 Biodiversitat 

 Direcció hotelera i restauració 

 Direcció i organització de turisme d’esdeveniments 

 Turisme sostenible  

 Etc. 

 

Centre de recerca universitaris a l’entorn de la gastronomia 

Àmbit    Agent/iniciativa 

Campus universitari de 

recerca 

 

 Campus  de  l’Alimentació  de  Torribera:  entorn  universitari  de 

coordinació entre diferents actors del sector de l’alimentació.  

 Observatori de  l’Alimentació  (ODELA). Equip  interdisciplinari de 

recerca  interuniversitària  centrat  en  els  comportaments 

alimentaris des d’una perspectiva social, econòmica i cultural.  

 Unitat  acadèmica  UB‐Bullipèdia.  Integrada  per  professors  i 

investigadors de la Universitat de Barcelona i la Fundació Bulli.  

Grups de recerca 

 

 Divisió de sistemes alimentaris, cultura i societat (UOC) 

 Grup de recerca en gastronomia CETT‐UB  

 Grup de recerca en agricultura, ramaderia i alimentació (URV) 

 Grup de recerca en Biotecnologia enològica (URV) 

 Grup de recerca en Nutrició i salut mental (URV) 

 Grup de recerca en Nutrigenòmica (URV) 

 Grup de recerca en tecnologia dels aliments (URV) 

 Grup de  recerca en Química analítica enològica  i dels aliments 

(URV) 

 Grup de recerca en Vinicultura 

 Noves  tecnologies  de  control  de  la  qualitat  en  la  producció 

vegetal i alimentària (UdG) 

 Grup de recerca en Tecnologia Alimentària (UdG) 
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 Grup de recerca en alimentació, salut i benestar (Universitat de 

Vic) 

Centres de recerca 

 

 IRTA (Generalitat de Catalunya) 

 Parc científic i tecnològic agroalimentari (Universitat de Lleida) 

 INTEA:  Institut  de  Tecnologia  Agroalimentària  (Universitat  de 

Girona) 

 CENTA:  Centre  de  Noves  Tecnologies  i  Processos  Alimentaris 

(Privat) 

 CERPTA: Centre  Especial de Recerca Planta de  Tecnologia dels 

Aliments (UAB) 

 CTNS: Centre Tecnològic de Nutrició  i Salut (ACC1Ó, URV  i Parc 

Tecnològic del Camp) 

 INDAGA: Xarxa de recerca Innovació, Recerca i Desenvolupament 

aplicat a la gastronomia (interuniversitari) 

 IAGA:  Institut  d’Agroquímica  i  Tecnologia  d’Aliments  (Consell 

Superior d’Investigacions Científiques, CSIC) 

Font: Informe preliminar de l’expert portaveu, “Diagnòstic sobre la formació en gastronomia a Catalunya”. CETT‐UB. 

Març 2016.  

8.3 Reptes identificats pels experts  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Reforçar la formació 
gastronòmica al llarg del cicle de 
vida.

2. Afavorir la integració dels 
continguts gastronòmics en la 
formació superior.

Reptes 
específics

4. Aprofitar les potencialitats de 
la recerca per generar i transferir 
el coneixement

5. Estructurar la gastronomia com 
a sector transversal de la 
economia

3. Posar en valor la formació en 
gastronomia.

Reptes 
transversals
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REPTE 1: Reforçar la formació gastronòmica al llarg del cicle de vida 

El primer dels reptes específics en l’àmbit de la formació en gastronomia fa referència a la necessitat 

de reforçar la formació i els coneixements en gastronomia al llarg del cicle de vida, fent especial 

èmfasi en l’etapa escolar i els Cicles Formatius:  

 Formació transversal de la societat incidint especialment en les primeres edats i etapes. 

 Cicles formatius de Grau Mitjà. 

 Cicles formatius de Grau Superior. 

En aquesta  línia,  s’apunta que  cal  incidir en  l’adquisició de  coneixements  relatius als productes 

alimentaris que ens són propers, les tradicions i cuines catalanes des d’un punt de vista transversal 

al  llarg del cicle de vida,  i molt particularment de  les primeres etapes (Primària, ESO, Batxillerat). 

Així mateix, es remarca la importància de dotar de més continguts integrals als cicles formatius amb 

l’objectiu  de millorar  la  seva  formació  i  adaptació  a  un mercat  de  treball  que  demanda més 

competències transversals en l’àmbit alimentari.  

 

Línies d’actuació 1: Incloure la gastronomia en el currículum d’àrees de coneixement 

La millor manera d’introduir nous continguts en matèria d’alimentació i gastronomia a les primeres 

edats  i  etapes  és  incorporant‐la  al  currículum  educatius  com  una  nova  àrea  de  coneixement 

(integrada, per exemple, dins de l’assignatura de coneixement del medi).  

Cal  doncs,  valorar  la  viabilitat  d’aquesta  mesura  i  definir  els  continguts  concrets  que  cal 

desenvolupar i treballar amb els infants i joves.  

 

Línies d’actuació 2: Potenciar la participació de les escoles en activitats gastronòmiques 

De  forma  paral∙lela  és  necessari  potenciar  la  participació  de  les  escoles  en  activitats 

gastronòmiques externes als centres educatius i fer‐ne difusió per incentivar la sensibilització de 

joves i infants.  

Els centres educatius  tenen un marge  important per  incorporar‐se  i col∙laborar amb  iniciatives  i 

accions  ja existents que posen el  focus en  la defensa del patrimoni gastronòmic,  la  importància 

d’una dieta equilibrada o del consum productes de proximitat. 
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Línies d’actuació 3: Consolidar i introduir més continguts transversals en la formació professional 

en l’àmbit de la gastronomia 

Pel  que  fa  els  cicles  formatius,  els  experts  coincideixen  en  que  la  formació  professional  en 

gastronomia  està  ben  posicionada  i  reconeguda  a  nivell  social  i  empresarial.  En  aquest  sentit, 

s’apunta  que  la  formació  professional  és  l’etapa  on  la  formació  en  gastronomia  està  millor 

estructurada i adaptada a les necessitats del mercat laboral.  

Amb tot, per la seva vessant professionalitzada, s’apunta que seria necessari: 

 Donar resposta les demandes del mercats i introduir algunes modificacions estratègiques 

orientades a dotar de major visió interdisciplinària i continguts integrals sobre el fenomen 

gastronòmic.  

 Deixar madurar  i  consolidar  la  formació professional en els  àmbits de  la  gastronomia, 

sobretot desprès de  l’intens creixement de matriculacions experimentat en els darrers 

anys. 

 

REPTE 2: Afavorir la integració dels continguts gastronòmics a la formació superior 

En els darrers anys, la gastronomia ha agafat una transcendència econòmica i social molt important 

a Catalunya que s’ha vist reflectida, de forma transversal, en nombrosos sectors com el turisme, la 

restauració,  la comunicació o  la  industria. Això ha  tingut  com a  conseqüència  la definició d’una 

oferta d’educació superior  fragmentada  i multidisciplinària  (en economia, antropologia, nutrició, 

hostaleria, enginyeries, etc.).  

En aquest sentit,  i per tal d’esdevenir una referència  internacional en formació gastronòmica, cal 

incidir en una major integració dels continguts de la formació i orientar‐la cap a una aproximació 

més transversal, amb l’objectiu de fomentar la innovació i competitivitat del sector.  

Així, existeix consens en que un dels principals reptes és consolidar la gastronomia com a disciplina 

en el marc de l'Espai Europeu d'Educació Superior (tant en Cicles Formatius de Grau Superior com 

en la universitària) i orientar l’oferta per generar una major vinculació entre els seus camps i sectors 

de forma que l’objecte d’estudi sigui la gastronomia en la seva totalitat.  
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Línies d’actuació 4: Identificar els àmbits de coneixement transversal amb capacitat per fomentar 

la innovació i competitivitat del sector 

Es tracta d’identificar aquells àmbits de coneixement que, per les seves característiques, han d’estar 

presents de  forma més  transversal en  l’oferta  formativa superior  (per exemple: nutrició, esport, 

dietètica, biologia, química, salut, etc.) amb  l’objectiu de millorar la innovació  i competitivitat del 

sector.  

Resulta necessari promocionar la formació superior en gastronomia i orientar els seus continguts en 

favor d’una  aproximació més  integral  que  reculli  la  complexitat  del  fet  alimentari  en  de  forma 

transversal.  

 

Línies d’actuació 5: Definir nous mecanismes de relació entre universitat i empresa  

Per  tal de millora  la  competitivitat del  sector  i millorar  la  seva  formació  superior,  és  necessari 

potenciar nous mecanismes de relació entre universitat empresa amb l’objectiu d’adequar l’oferta 

formativa en l’àmbit universitari de forma eficient als reptes i necessitats del sector gastronòmic.  

En primer terme, es proposa la realització d’un estudi d’impacte de la relació universitat‐empresa i 

del valor derivat de les seva interrelació per orientar la implementació dels mecanismes específics 

posteriors.  

 

Línies d’actuació 6: Fer un seguiment i avaluar els resultats de les primeres promocions del Grau 

de Ciències Culinàries i gastronòmiques  

En aquesta línia de major transversalitat, cal destacar l’experiència del Grau de Ciències Culinàries i 

gastronòmiques (CETT‐UB), que obre la porta a la continuïtat acadèmica de la gastronomia amb una 

aproximació interdisciplinària. En aquest sentit, esdevé necessari portar a terme una avaluació dels 

resultats de les primeres promocions del Grau, iniciat al 2014, des d’una perspectiva d’integració al 

mercat laboral per determinar si aquesta formació s’adapta a la demanda de perfils professionals 

específics. 

 

Línies d’actuació 7: Articulació d’un tercer cicle en gastronomia 

Tenint  en  compte  la  voluntat  de  construir  un  corpus  acadèmic  al  voltant  de  la  gastronomia  i 

posicionar  Catalunya  com  a  referent  en  formació  gastronòmica  a  nivell  internacional  resulta 

necessari definir un tercer cicle que complementi la formació superior ja existent, formació que a 

data d’avui encara no existeix amb la gastronomia com a eix central.  
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Es tracta, en definitiva, de tancar el cercle de la formació en gastronomia, des de les primeres etapes 

fins el tercer cicle, obrir la porta a treballs de recerca i doctorals sobre la matèria, esdevenir un punt 

de convergència per altres branques formatives (nutrició, salut, cuina, etc.) i donar resposta a les 

inquietuds dels professionals d’altres sectors amb interès en la gastronomia.  

Aquesta oferta formativa hauria de ser capaç, entre d’altres, de:  

 Implicar la indústria agroalimentària i les empreses del sector gastronòmic en la formació 

i els seus continguts. 

 Fer  d’enllaç  entre  els  estudiants  i  els  diferents  entorns  empresarials  vinculats  a  la 

gastronomia. 

 Oferir  la els elements de base per potenciar  la creativitat i innovació dels professionals 

interessats en la gastronomia.  

En aquest sentit, s’apunta com a necessari:  

 Caldria  una  avaluació  prèvia  de  les  necessitats  acadèmiques  i  professionals  per  no 

precipitar‐se i esperar la maduració del sector gastronòmic a Catalunya.  

 Malgrat la necessitat de certa prudència, s’apunta que l’articulació d’un màster necessita 

d’un cert temps i que la seva preparació no és pot endarrerir gaire.  

 

REPTE 3: Posar en valor la formació en gastronomia 

El  tercer dels  reptes  identificats posa  l’accent en  la necessitat de posar en valor  la  formació en 

gastronomia, molt  especialment  en  els  camps  de  l’hostaleria  i  el  turisme,  i  dotar‐la  de major 

reconeixement tant des d’una perspectiva social com empresarial.  

Tot  i  la  seva  complexitat,  és  necessari  emprendre  accions  per  promoure  la  presència  de 

professionals amb formació i titulacions en l’àmbit de la gastronomia (per accedir al mercat laboral, 

per obrir o gestionar un negoci, etc.). En definitiva, cal incidir en la importància de la formació en 

gastronomia, no només reglada sinó també contínua al llarg de l’exercici professional, per evitar 

una banalització del coneixement en alimentació que pugui debilitar  l’estratègia de posicionar  la 

gastronomia com un sector estratègic.  
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Línies d’actuació 8: Anàlisi del grau de professionalització del sector  

Es proposa la realització d’una anàlisi detallat de la situació formativa actual dels treballadors del 

sectors de la gastronomia per tal d’identificar les mancances existents i orientar, sectorialment, les 

accions de promoció que siguin necessàries.  

 

Línies d’actuació 9: Difusió dels resultats i accions de sensibilització 

Un cop realitzat l’anàlisi de la situació formativa del sector, és necessari compartir els seus resultats 

i establir un conjunt de recomanacions que posin en valor la importància i els avantatges d’una bona 

formació per accedir al mercat de treball en bones condicions. En aquest sentit, és necessari posar 

en valor de forma equilibrada tant els resultats positius com els aspectes a millorar del sector.  

 

Línies  d’actuació  10:  Reconèixer  i  distingir  les  bones  pràctiques  en  matèria  de  formació 

gastronòmica  

És  proposa  l’establiment  d’un  sistema  de  reconeixement  i  distinció  d’aquelles  activitats 

empresarials vinculades a la gastronomia que contribueixin a posar en la valor la formació del sector. 

Aquesta  sistema de  reconeixement quedarà  integrat al  sistema de  certificació de qualitat en el 

sector gastronòmic proposat al capítol de Gastronomia i Turisme (àmbit turisme, R3‐L.A.5) 

 

REPTE 4: Aprofitar les potencialitats de la recerca per generar i transferir el coneixement 

R4. Catalunya és l’origen de nombroses iniciatives de recerca i compta amb professionals de gran 

qualitat  en  les  seves  universitats  i  institucions.  Amb  tot,  existeixen  nombroses  activitats  i 

programes de recerca amb potencial que requereixen de major suport i recursos per millorar el 

seu impacte, transferibilitat al sector i orientació de mercat.  

Així, cal aprofitar les potencialitats del ecosistema de recerca català, millorant el seu accés a recursos 

econòmics, i prioritzar la seva transferència, no només a les empreses de l’alimentació sinó també 

a  l’oferta  formativa  en  gastronomia. Més  concretament,  és  necessari  estimular  la  recerca  en 

gastronomia  i prioritzar  la seva  transferència, establint  incentius per difondre els  resultats de  la 

recerca al sector, fomentar la relació entre centres i crear nous programes d’excel∙lència.  

De  forma  transversal,  cal  afrontar  la necessitat de dotar de major estructuració  als  agents que 

participen  de  les  activitats  de  recerca  en  l’àmbit  alimentari  i  gastronòmic  i  millorar  la  seva 
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coordinació  donant  resposta  a  la  manca  de  transferibilitat  i  orientació  de  mercat  de  moltes 

iniciatives.  

 

Línies d’actuació 11: Establir incentius per difondre els resultats de la recerca  

Per  tal de potenciar  la generació de coneixement gastronòmic  i prioritzar  la seva  transferència  i 

aplicabilitat a les empreses, és necessari definir un programa d’incentius per difondre els resultats 

de la recerca en gastronomia als espais acadèmics catalans i internacionals.  

 

Línies d’actuació 12: Inventariar i classificar les iniciatives de recerca existents a Catalunya 

En  la  línia  dels  reptes  apuntat  en matèria  d’innovació,  és  necessari  inventariar  i  classificar  les 

iniciatives de recerca existents a Catalunya, així com la relació d’agents que hi participen. Cal doncs, 

construir un corpus de la recerca i formació en gastronomia com un bon mecanisme per identificar 

les necessitats empresarials i visualitzar les oportunitats existents.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Innovació: R3 –L.A.5) 

 

Línies  d’actuació  13:  Potenciar  la  presència  de  la  gastronomia  a  l’entorn  dels  programes 

d’excel∙lència 

En la mateixa línia, és igualment important fomentar la presència de la gastronomia a l’entorn dels 

programes d’excel∙lència,  ja siguin públics  (a nivell català, estatal, europeu) o privats  (beques de 

recerca d’institucions  i empreses, etc.)  com un element  clau per  seguir generant  coneixement  i 

generar  sinergies  entre  centres  de  recerca  i  formació  i  altres  agents  del  sector,  catalans  o 

internacionals.  

 

REPTE 5: Estructurar la gastronomia com a sector transversal de l'economia 

El repte d’estructurar la gastronomia com un sector transversal de l’economia, tal i com hem vist al 

llarg  del  Pla,  cobra  especial  importància  en  l’àmbit  de  la  formació.  En  aquest  sentit,  aquesta 

estructuració del sector no s’entén sense una major integració dels diferents actors que participen 

en  l’oferta  formativa  i  de  recerca  i  sense  la  realització  d’activitats  que  permetin  la  trobada 

transversal dels seus agent.  



 PLA DE LA GASTRONOMIA DE CATALUNYA 

69 

És un repte, per tant, definir actuacions amb l’objectiu de diferenciar la gastronomia com un sector 

amb una dimensió formativa i recerca pròpia mitjançant la generació de més interaccions entre els 

seus agents.  

 

Línies d’actuació 14: Impulsar la realització de trobades permanents entre els agents de la recerca 

i formació en gastronomia 

Els experts consultats en el marc del Pla de la Gastronomia apunten la necessitat d’introduir nous 

mecanismes de  coordinació  i punts de  trobada entre els  agents que  intervenen  en  la  recerca  i 

formació del  sector gastronòmic  català  com un element  clau per estructurar el  sector  com una 

indústria transversal estratègica. 

Aquests mecanismes haurien de  tenir per objectiu millorar  la  transferibilitat  i aplicabilitat de  la 

recerca  i  innovació en gastronomia a  les empreses del sector  i adaptar  l’oferta formativa a  les 

necessitats del mercat. Així és especialment necessari:  

 Impulsar  la realització de  jornades, sessions de treball  i trobades entre experts com un 

instrument per vehicular i coordinar les diferents iniciatives de recerca i formació existents 

i definir estratègies de forma consensuada.  

 Implicar, de forma transversal, el principals agents del sector: l’administració, associacions 

i gremis de professionals, centres de recerca, fundacions, universitats centres de formació 

i empreses, entre d’altres.  

 Definir protocols i mecanismes per transferir la innovació i la recerca cap al sector de la 

gastronomia. 

 

(Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R3‐L.A.10). 

 

Línia d’actuació 15: Erasmus gastronòmic  

Es  proposa,  així  mateix,  la  creació  d’un  programa  d'intercanvis  internacional  pels  joves 

emprenedors del sector de  la gastronomia que vulguin tenir una experiència professional en una 

empresa reconeguda i amb trajectòria en el seu àmbit.  

L’objectiu de l'intercanvi d'experiències és que els joves treballadors puguin adquirir les habilitats 

necessàries, beneficar‐se d’una nova visió de negoci, obrir‐se a nous mercats i, en última instància, 

replicar aquestes habilitats en futurs projectes empresarials a Catalunya.  
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8.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 1: Reforçar la formació gastronòmica al llarg del cicle de vida 

2  REPTE 2: Afavorir la integració dels continguts gastronòmics a la formació superior 

3  REPTE 5: Estructurar la gastronomia com a sector transversal de l'economia 

4  REPTE 3: Posar en valor la formació en gastronomia 

5  REPTE 4: Aprofitar les potencialitats de la recerca per generar i transferir el coneixement 
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9 GASTRONOMIA I INTERNACIONALITZACIÓ 

9.1 Estat de la qüestió 

La gastronomia és, sense dubte, un dels sectors amb més potencial de projecció internacional i 

capacitat per donar a conèixer la riquesa i cultura del nostre territori.  

Amb  tot,  sembla  que  una  part  molt  important  d’aquesta  internacionalització  es  percep, 

fonamentalment,  gràcies  a  la  projecció mundial  de  cuiners  i  restaurants  catalans  que  s’han 

convertit en referents del sector, i no tant sobre la base d’una identitat gastronòmica pròpia ben 

diferenciada, com succeeix a d’altres països.              

Cal, en primer  lloc, reconèixer el paper  fonamental que ha  jugat el món de  la cuina en aquest 

reconeixement  internacional.  Amb  tot,  encara  queda marge  per  aprofitar  aquest  prestigi  per 

projectar de forma transversal la nostra gastronomia, donant visibilitat a la riquesa i varietat de 

productes,  cuines,  plats  i  paisatges  que  la  caracteritzen.  La  gastronomia  catalana  s’enfronta, 

doncs, al repte de diferenciar‐se des d’una perspectiva internacional posant en valor la riquesa i 

varietat del seus productes, cuines i territoris.  

En aquest sentit, la internacionalització de la gastronomia catalana és particularment rellevant en 

el  context  econòmic  actual,  on  el  sector  exterior  està  sent  un motor molt  important  del  seu 

desenvolupament. Bona prova d’això és  la  importància de  les de  les exportacions de productes 

agrícoles i alimentaris (productes alimentaris i begudes; Agricultura, ramaderia, caça, silvicultura i 

pesca), que amb un 14,8% del total d’exportacions i un valor de 9.619,4M€, representen el tercer 

sector més internacionalitzat de Catalunya darrera les indústries químiques i de vehicles a motor 

(Idescat, 2016).  

La gastronomia té, doncs, el repte d’obrir‐se a l’exterior amb propostes innovadores per consolidar 

el seu potencial  i millorar  la seva competitivitat. Per això, aquesta nova etapa necessita d’una 

estratègia que projecti amb visió de conjunt els atributs sovint poc coneguts de  la gastronomia 

catalana,  i  faciliti  la creació d’estructures  i eines compartides per  la  seva difusió, que  facin de 

paraigües de les diferents iniciatives existents al seu entorn. 

A dia d'avui s'identifiquen una gran diversitat d'iniciatives i reconeixements de la qualitat de cada 

un  dels  sectors  que  conformen  la  gastronomia  però manca  segurament  un  reconeixement  al 

sector en el seu conjunt. Treballar de manera coordinada per tal de mantenir els reconeixents de 

cada sector i apostar alhora per fomentar una visió i posicionaments conjunts requereixen d'una 

anàlisi en profunditat de les experiències existents i de les alternatives factibles, de la definició de 

mecanismes de gestió integrats i transversals, la fixació de fites en el procés d'internacionalització 

i la cerca permanent del reconeixement conjunt del sector. 
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Els  instruments  per  impulsar  aquesta  projecció  poden  ser  diversos  però  cal  aprofitar,  entre 

d'altres, els reconeixements internacionals amb els què ja compta la gastronomia. Així mateix, és 

necessari enfortir  la presència de Catalunya en esdeveniments amb  repercussió  internacional  i 

reforçar la seva la participació a les xarxes transnacional per donar visibilitat i caràcter propi a la 

realitat gastronòmica del país. En definitiva, una dels pretès principals és articular els mecanismes 

de pilotatge de tota aquesta nova estratègia de posicionament per consolidar la gastronomia com 

a realitat reconeguda i contribuir a fixar en l'escenari que aquesta vol ocupar al món.  

En aquest capítol es presenten, els principals agents que participen en la internacionalització de 

Catalunya  i  la  seva  gastronomia,  s’apunten  els  reptes  que  cal  abordar  i  les  seves  línies 

estratègiques. 

9.2 Principals agents i iniciatives 

A  continuació  s’enumeren  les  principals  iniciatives  i  agents  que  intervenen  en  la 

internacionalització de la gastronomia catalana.  

 

Reconeixements internacionals 

Àmbit    Agent/iniciativa 

PNUD     Programa Ambaixadors de Bona Voluntat (Celler de Can Roca). 

UNESCO 

 

 Convenció del Patrimoni Mundial Cultura i Natural (Monestir de 

Poblet  en  la  Llista  del  Patrimoni  Mundial,  Priorat‐Montsant‐

Siurana en la Llista Indicativa i en curs la candidatura dels Camins 

de Ronda de la Costa Brava).   

 Convenció del Patrimoni Cultural Immaterial (Monestir de Poblet 

en la Llista del Patrimoni Mundial, Priorat‐Montsant‐Siurana en la 

Llista Indicativa i en curs la candidatura dels Camins de Ronda de 

la Costa Brava).   

 Conveni  sobre  la Diversitat  Biològica  (El Montseny  i  Terres  de 

l’Ebre son dues de les Reserves de la Biosfera de la UNESCO).  

 Programa Geoparc Mundial:  inclou  el Geoparc de  la Catalunya 

Central que promou rutes gastronòmiques 

 Programa  de  Càtedres  UNESCO:  la  Universitat  Oberta  de 

Catalunya  coordina  la  Càtedra  UNESCO  Alimentació,  Cultura  i 

Desenvolupament  una  de  les  úniques  càtedres  internacionals 

centrada en gastronomia. 
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Unió Europea 

 

 

 Registre  de  productes  agrícoles  i  alimentaris  de  qualitat 

(Denominacions  d'origen  protegides  (DOP),  indicacions 

geogràfiques  protegides  (IGP)  ,  especialitats  tradicionals 

garantides  (ETG),  denominacions  d’origen  per  a  vins  (DO)  i 

indicacions  geogràfiques  de  begudes  (IGB), marca  de  qualitat 

agroalimentària (marca Q), entre d’altres.  

 Tasting Europe. Portal que promou el turisme gastronòmic com 

un fenomen emergent a Europa. L’Agència Catalana de Turisme 

és  l’ens  que  ha  promogut  la  incorporació  de  recursos  i 

d’experiències de turisme gastronòmic al territori. 

 Programa  d’Itineraris  Culturals  Europeus  (33  itineraris 

transnacionals certificats, amb vinculació gastronòmica).  

Guies i rànquings 

 

 Michelin  (Catalunya  compta  amb  53  restaurants  amb  estrelles 

Michelin).  

 The World’s 50 Best Restaurants.  

Tercer sector 

 

 Acadèmia  Internacional  de  Gastronomia  (integrada  per 

l'Acadèmia Catalana de Gastronomia).  

 Slow Food Internacional (65 restaurants del país esta integrats a 

la xarxa de restaurants km0 Slow Food).  

 Institut  Internacional  de  Gastronomia,  Cultura,  Arts  i  Turisme, 

IGCAT (conveni amb l’Ajuntament de Sant Pol de Mar que acull la 

secretaria  permanent.  Lidera  i  administra  la  iniciativa  Regió 

Europea de la Gastronomia. 

 

Reconeixements a nivell català amb potencial i projecció internacional 

Àmbit    Agent/iniciativa 

Col∙lectius, marques 

i segells 

 

 Col∙lectius de cuina. 

 Marca  “Cuina Catalana”:  Primera marca de  garantia per  a una 

cuina  europea  gestionada  per  l’Institut  Català  de  la  Cuina  i  la 

Cultura Gastronòmica. 

 Segells per a allotjament i gastronomia (Cases Fonda i els Hotels 

Gastronòmics).  

 Productes  d’artesania  alimentària  i  artesania  vinculada  amb  la 

cuina, el  rebost  i  la  taula  (Centre d’Artesania de Catalunya del 

Consorci de Comerç, Artesania i Moda de Catalunya; Empremtes 

de  Catalunya,  Departament  d’Agricultura,  Ramaderia,  Pesca  i 

Alimentació).  
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 Empreses (Clúster Catalunya Gourmet, etc.).  

Equipaments 

 

 

 Espais  i  xarxes  de  comercialització  de  productes  alimentaris 

(mercats, fires, botigues, comerços especialitzats, supermercats i 

grans superfícies comercials, etc.).  

 Productes  alimentaris  singulars  dels  espais  naturals  protegits 

(Parc a Taula de  la Xarxa de Parcs Naturals de  la Diputació de 

Barcelona, Parcs dels Parcs Naturals de Catalunya, etc.).  

 Museus i centres gastronòmics (Xarxa de Museus d’Etnologia de 

Catalunya i Xarxa de Museus Marítims de la Costa Catalana, que 

inclouen equipaments com el Museu de la Pesca – Espai del Peix 

de Palamós i el Museu de la Cuina de la Costa Catalana de Tossa 

de Mar, Domus Sent Soví d’Hostalric, etc.).  

Formació i recerca 

 
   Centres de recerca. 

 Centres de formació (universitària, professional, etc.). 

 

9.3 Reptes identificats pels experts  

Les trobades amb els experts han permès identificar els següents reptes de la internacionalització 

de la gastronomia catalana: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Diferenciar la gastronomia 
catalana des d'una perspectiva 
internacional

2. Establir un marc de referència i 
full de ruta per la 
internacionalització 

Reptes 
específics

3. Millorar la gestió i promoció 
internacional de marques i 
reconeixements

4.Articular els diferents agents i 
iniciatives que intervenen en la 
projecció exterior. 

Reptes 
transversals
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REPTE 1: Establir un marc de referència i full de ruta per la internacionalització  

Tot i l’existència d’un consens compartit sobre la importància de diferenciar la gastronomia catalana 

des d’una  vessant  gastronòmica, manca una  estratègia d’internacionalització que defineixi  els 

objectius i les activitats que cal articular en els propers anys.  

Així,  tot  i  que  la  finalitat  darrera  d’internacionalitzar  la  gastronomia  catalana  és  impulsar  les 

empreses que formen el teixit gastronòmic català de manera directa o indirecta, a data d’avui manca 

certa  concreció  sobre  quins  són  els  objectius  futurs  que  es  volen  assolir  mitjançant  la 

internacionalització, quins sector es volen potenciar i quines actuacions es portaran a terme a mig 

i llarg termini.  

 

Línia d’actuació 1: Definir el model d’internacionalització de la gastronomia catalana 

Per assolir aquest major reconeixement internacional és necessari definir el seu model, és a dir, el 

full de  ruta de  com volem posicionar‐nos des d’una perspectiva  internacional  i  les actuacions 

concretes que l’han d’acompanyar així com els actors que l'han d'impulsar i el seu àmbit d'actuació. 

Aquest model ha de ser el resultat d’un procés compartit entre agents del sector. 

Així, cal especificar els objectius que es volen assolir a mig i llarg termini així com els mecanismes 

per mesurar els seus avenços.  

En aquesta línia, resulta necessari estructurar un sistema d’avaluació periòdica dels objectius fixats 

mitjançant un sistema d’indicadors que permeti  l’anàlisi comparatiu dels objectius  i  la de  la seva 

evolució. 

 

Línia d’actuació 2: Articular el sistema de pilotatge del model d’internacionalització  

Un cop definit el model d’internacionalització, els seus objectius i els mecanismes de seguiment i 

avaluació, el següent pas consisteix en definir les estructures de pilotatge, és a dir, definir els rols 

i  funcions  que  han  de  desenvolupar  els  diferents  agents  que  intervenen  en  el  procés 

d’internacionalització.  

 

REPTE 2: Diferenciar la gastronomia catalana des d'una perspectiva internacional 

El  primer  dels  reptes  identificats  fa  referència  a  la  necessitat  de  potenciar  el  grau 

d’internacionalització de la gastronomia catalana. Com s’ha mencionat, una part molt important 

de la projecció exterior de la gastronomia catalana es basa en les accions i el reconeixement dels 
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cuiners amb més projecció. Malgrat això, no es percep  la  cuina  catalana des d'una perspectiva 

internacional  com  un  concepte  diferenciat  i  amb  una  especificitat  pròpies,  com  succeeix  amb 

d’altres gastronomies com la cuina francesa o italiana.  

Així doncs, Catalunya té un marge important per millorar la internacionalització dels seus atractius, 

sovint poc coneguts i/o difuminats sota d’altres marques. En aquest sentit, existeix un ampli consens 

entre els experts en torn a la importància de diferenciar la gastronomia catalana, de projectar‐la 

internacionalment posant en valor aquells elements que la fan única i que són característics de la 

seva cuina, productes i territoris. 

 

Línia d’actuació 3: Articular un relat de la gastronomia amb voluntat de projecció exterior 

Així mateix,  tal  i com  s’ha apuntat de  forma  transversal a d’altres àmbits de  la gastronomia, és 

necessari articular un  relat de  la gastronomia catalana que  incorpori  i comuniqui  tots els seus 

atractius.  

Es  tracta, doncs, de  situar  la  internacionalització  com un element  clau d’aquest  relat. Per  això, 

s’apunta com a necessari:  

 Reflexionar  conjuntament,  entre  els  principals  agents  del  sector,  per  valorar  el  fil 

conductor, les palanques de diferenciació i els elements singulars de la nostra gastronomia 

que volem projectar des d’una vessant internacional.  

  Identificar  els  espais  amb  potencial  per  posicionar  i  transmetre  aquest  relat 

internacionalment.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Activitat Econòmica: R2 –L.A.4) 

 

Línia d’actuació 4: Potenciar la presència de Catalunya a esdeveniments gastronòmics de projecció 

internacional 

Tot i el bon posicionament actual de Catalunya en esdeveniments gastronòmics (la Fira Alimentària 

i el Fòrum Gastronòmic en són un bon exemple), cal seguir potenciant  la seva presència  incidint 

especialment en aquells esdeveniments de caràcter internacional.  

En  aquest  sentit,  és  necessari  definir  un  calendari  dels  esdeveniments  i  actes  amb  projecció 

internacional  celebrats  tant  a  Catalunya  com  a  la  resta  del món.  Alguns  dels  esdeveniments 

destacats on Catalunya pot potenciar  la  seva presència  són:  Fires  Slow  Food,  Food  Ingredients 

Europe, etc.     
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Línia d’actuació 5: Incrementar la participació de Catalunya a les xarxes de cooperació territorial 

europees 

És necessari estimular  la participació  i  lideratge de Catalunya en projectes  i xarxes de cooperació 

territorial de l’àmbit europeu i fomentar la creació de sinergies amb d’altres regions i estats com un 

bon mecanisme per internacionalitzar la nostra gastronomia.  

Així, es proposa enfortir la presència de la gastronomia catalana en algunes iniciatives com ara els 

projectes de veïnatge ENPI, els transfrontereres POCTEFA o els espais de recerca com l'Horitzó 2020.  

 

Línia d’actuació 6: Promoure actes de difusió  i formació per promoure  la cultura gastronòmica 

internacionalment 

En  col∙laboració  amb  els  centres  de  formació  professionals  i  universitaris,  tant  catalans  com 

internacionals,  és  proposa  l’articulació  de  petites  sessions  formatives  o  de  difusió  sobre  la 

gastronomia catalana. Aquests espais poden també fomentar els intercanvis i la transferència de 

coneixements entre els propis centres a nivell internacional. 

 

REPTE 3: Millorar la gestió i promoció internacional de les marques i reconeixements  

El  tercer dels  reptes  té a  veure amb  la necessitat de potenciar  la projecció  internacional de  la 

gastronomia catalana a través de nous i millors instruments de promoció que facin de paraigües 

de les diferents iniciatives que giren al seu entorn.  

En aquest sentit, el Pla de la Gastronomia ha posat de manifest al llarg de les nombroses trobades 

realitzades, de l’existència de nombroses activitats, marques turístiques, segells i xarxes vinculades 

a la gastronomia que treballen de forma poc coordinada i articulada.  

Sembla  imprescindible,  racionalitzar  i millorar  les  sinergies  entre  les  diferents  activitats  que  es 

porten a terme, i vertebrar en major mesura els agents i institucions clau de la gastronomia per 

definir,  conjuntament,  una  estratègia  futura  d’internacionalització  i  actuacions  amb  majors 

garanties d’èxit.  
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Línia d’actuació 7: Aprofitar i aprofundir la utilització dels reconeixements 

És necessari optimitzar els reconeixements internacionals relacionats amb la gastronomia catalana 

i millorar l’articulació i coordinació de les activitats, marques turístiques, segells i xarxes vinculades 

a la gastronomia. Cal, doncs, generar sinergies entre elles i evitar la dispersió d’esforços que puguin 

debilitar o generar confusió en torn a la imatge internacional de la gastronomia catalana.  

 

Línia d’actuació 8: Articular una marca conjunta que actuï de paraigües de tots els reconeixements 

i iniciatives de la gastronomia catalana 

En paral∙lel a l’aprofitament dels reconeixements i distincions existents, cal orientar actuacions cap 

a la configuració d’una marca o segell que actuï de paraigües de tots els atributs i iniciatives del 

territori. Aquesta és una mesura prioritària segons els experts consultats.  

A tall d’exemple, es pot mencionar el cas del país basc, que articula la seva promoció exterior en 

gastronomia al voltant d’una sola marca: Euskadi Gastronomika. A Catalunya, per contra, proliferen 

iniciatives de promoció exterior molt diverses que tindrien més potencial i impacte sota una marca 

compartida i comuna.  

Sembla necessari, doncs, construir una arquitectura de marques que aprofiti, en cada cas i per a 

cada finalitat, el millor segell  i distinció existent, en funció dels públics objectius  i  la finalitat de 

l’estratègia d’internacionalització.  

 Definir  instruments de marca que  facilitin  la projecció  internacional de  la gastronomia 

catalana.  

 Configurar una marca o segell que actuï de paraigües de tots els atributs i iniciatives del 

territori.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Activitat Econòmica: R2 –L.A.5) 

 

REPTE 4: Articular els diferents agents i iniciatives que intervenen en la projecció exterior.  

Un altre dels elements  clau per potenciar  la  internacionalització de  la nostra gastronomia és  la 

millora de la coordinació entre agents que intervenen en la projecció exterior de la gastronomia 

catalana.  

Com s’ha dit, la proliferació d’actors, sectors i iniciatives ha dificultat l’articulació d’una estratègia 

sòlida  i  compartida  per  posicionar  la  gastronomia  com  una  realitat  diferenciada  en  l’àmbit 
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internacional. En definitiva, el principal repte radica en la necessitat d’impulsar nous i millor xarxes 

de cooperació per vertebrar actuacions i integrar els agents clau de la internacionalització de la 

nostra gastronomia.  

 

Línia d’actuació 9: Gastrodiplomàcia 

Integrar la gastronomia al conjunt d’instruments de promoció exterior per posicionar‐la des d’una 

perspectiva  internacional. En  aquesta  tasca esdevé necessari  comptar  amb  la  col∙laboració dels 

principals agents del sector. Més particularment és clau involucrar: el conjunt d’instruments públics 

d’internacionalització, les empreses catalanes de l’àmbit alimentari amb més presència exterior, les 

figures de referència de la cuina i els organismes internacionals, entre d’altres.  

 

Línia d’actuació 10: Articular espais de  trobada de  les  iniciatives  i actors que  intervenen en  la 

projecció exterior de la gastronomia  

En  aquesta  línia,  resulta  necessari  dur  a  terme  una  anàlisi  detallada  per  identificar  el  conjunt 

d’agents  i  iniciatives  internacionals  amb  impacte  sobre  la  imatge  exterior  de  la  gastronomia 

catalana.  

Sobre la base d’aquests prescriptors, resulta necessari definir espais de relació regulars en els quals 

aquests agents puguin  ser  coneixedors de  les  iniciatives dutes a  terme en matèria de projecció 

internacional  i  participar‐hi  de  forma  proactiva,  i  aprofitar  els  ja  existents,  com  ara  la  Taula 

d’Internacionalització.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Activitat Econòmica: R3 –L.A.10) 
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9.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 3: Millorar la gestió i promoció internacional de les marques i reconeixements 

2  REPTE 1: Establir un marc de referència i full de ruta per la internacionalització 

3  REPTE 2: Diferenciar la gastronomia catalana des d'una perspectiva internacional 

4  REPTE 4: Articular els diferents agents i iniciatives que intervenen en la projecció exterior. 
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10 GASTRONOMIA EN EL DESENVOLUPAMENT LOCAL I 

TERRITORIAL 

10.1 Estat de la qüestió 

En els darrers anys, la gastronomia catalana ha guanyat rellevància, depassant l’àmbit estricte de 

la cuina al qual ha estat associada tradicionalment. Aquest enfocament més ampli es produeix en 

la mesura en què entenem  i analitzem  la gastronomia des d'una nova perspectiva, entesa com 

l’estudi de la relació de l'ésser humà amb la seva alimentació i, per tant, amb el seu entorn.  

Quan es fa una aproximació des d'aquesta perspectiva, s'identifiquen les nombroses iniciatives i 

agents que han aparegut en relació a la gastronomia i que generen un impacte econòmic, social i 

cultural de gran importància al territori.  

Des d’aquest punt de vista, un dels àmbits on la gastronomia pot representar una oportunitat clau 

pel desenvolupament econòmic és precisament el món local, on es desenvolupen les interaccions 

més clares entre producte, territori i cuina.  

En aquest àmbit, la gastronomia catalana s’enfronta a nombrosos reptes lligats al territori però 

destaca  l'amenaça sobre  la sostenibilitat d’una part  important dels agents que conformen el 

teixit  productiu  de  la  gastronomia.  Les  dificultats  per  garantir  el  relleu  generacional  de  les 

empreses del territori, molt particularment de la pagesia, i la sostenibilitat econòmica de les seves 

activitats són amenaces a les quals cal donar resposta de forma prioritària si tenim en compte que 

el desenvolupament local i la transmissió dels valors gastronòmics no s’entenen sense la millora 

de les possibilitats econòmiques dels sectors productius i transformadors. 

En aquest sentit, la gastronomia suposa una gran oportunitat per contribuir al desenvolupament 

dels  territoris  i a  la sostenibilitat de  les seves activitats vinculades, en especial  la pagesia  i  la 

ramaderia, sense oblidar altres activitats complementàries que intervenen en aquest procés com 

poden ser la restauració, els allotjaments, els serveis vinculats o el turisme, entre d’altres.  

Per tant, en la mesura en què una empresa o producció local pugui mantenir aquesta activitat al 

llarg del temps s'estarà contribuint al manteniment d'activitats locals, a la redistribució de rendes, 

a  la  fixació  de  població  i  al  manteniment  de  la  riquesa  dels  territoris  i  la  seva  diversitat 

gastronòmica.  

Els productors i transformadors realitzen un contribució central a la gastronomia que cal protegir 

i enfortir  si volem  consolidar el  sector  com un element estratègic de  la nostra economia. Així 

doncs,  resulta prioritari aprofitar  les potencialitats pròpies del  territori per posar en valor el 
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sector productiu, millorar la seva sostenibilitat incidint en la importància de potenciar la qualitat 

dels productes alimentaris locals i la seva visibilitat, coneixement i accés als mercats. 

Per altra banda, en la relació entre gastronomia i el desenvolupament local es posa de manifest la 

necessària vinculació que s'ha d'establir entre les iniciatives que s'estan impulsant des de l'àmbit 

territorial  i el conjunt del  sector. En aquest  sentit, es  fa necessari  impulsar aquelles  iniciatives 

capaces d'aglutinar un territori al voltant d'accions que ajuden a posar en valor els productes  i 

l'economia territorial. Sent també cert que la diversitat d'accions és considerable ho és també que 

és des de  l'àmbit  local que s'impulsa  i existeix allò que anomenem gastronomia. Així doncs, cal 

enfortir el paper dels actors de l'àmbit territorial per consolidar i construir un sector que transmeti 

excel∙lència, qualitat, tradició i que és, de fet, el pal de paller de la gastronomia de Catalunya. 

Amb tot, els entorns en els quals es produeixen als aliments sovint queden aïllats dels centres on 

es consumeixen, dificultant així la relació entre el productor i el consumidor. Això genera que, en 

moltes ocasions, els entorns de producció li siguin aliens i desconeguts al consumidor (i a voltes 

poc valorats), no existeixi un fàcil accés als productes de manera directa i es penalitzin els canals 

de  comercialització de proximitat. En aquest  sentit, apropar els productors als  consumidors  i 

explorar mecanismes per  fer més accessibles els canals de comercialització ha de ser un dels 

aspectes clau d'aquest Pla. 

Aquests elements són fonamentals per convertir la gastronomia en un valor generador d’activitat 

econòmica al territori, millorar els hàbits alimentaris de la població local i garantir la transmissió 

de coneixement i dels valors gastronòmics.  

En el present capítol es presenten els agents, principals reptes que ha d’enfrontar la gastronomia 

en la seva dimensió territorial i local, i les potencials línies d’actuació identificades.  

10.2 Principals agents i iniciatives 

A continuació  s’enumeren els agents  i  iniciatives clau del desenvolupament  local  i  territorial a 

l’entorn de la gastronomia segons les aportacions dels experts. 

 

Àmbit    Agent/iniciativa 

Agents de 

desenvolupament 

local   

 Departament  d’agricultura,  ramaderia,  pesca  i  alimentació: 

Coordina,  impulsa  i  vehicula  les  iniciatives  de  desenvolupament 

territorial, especialment a través del programa de desenvolupament 

rural 2014‐2020, però també a través dels àmbits d’actuació en el 

sector primari, el de l’alimentació i el del medi natural. 
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 Administracions  locals  (Diputacions,  Consell  Comarcals  i 

ajuntaments):  coordinen  i  estructuren  polítiques  de 

desenvolupament rural. Són en molts casos els organismes de més 

popers als agents de  les zones  rurals. Coneixen els agents  locals  i 

com  que  han  participat  activament  en  la  promoció  econòmica  i 

turística  i  també han  coordinat diverses polítiques plans  i accions 

tenen una visió global i transversal del territori (destaquen algunes 

iniciatives com el Parc a Taula, etc.).  

 Grups  LEADER:  coordinen  i  estructuren  iniciatives  de 

desenvolupament territorial de caràcter endogen. Disposen de línies 

de suport al sector privat i programes de cooperació entre els grups 

enfocats  a  la  valorització  de  productes  agroalimentaris.  Projecte 

destacat: GUSTUM. 

 Parcs Naturals: Els parcs Naturals a més de protegir  i divulgar els 

valors  dels  espais  naturals  tenen  com  a  objectiu  promoure  el 

desenvolupament  local.  Els  19  Parcs  Naturals  de  Catalunya 

promouen  iniciatives  de  suport  al  sector  primari  i  accions  de 

promoció de productes  locals. Algunes  iniciatives: Parc a Taula, De 

Montsant a Taula, Cuina Volcànica de la Garrotxa, etc.  

 Universitats. Desenvolupen  les funcions de formació en àmbits de 

planificació  territorial,  alimentació  i  salut  i  d’estudis  turístics.  Les 

universitats s’estructuren a partir dels grups de recerca que des de 

distints àmbits i disciplines aborden el desenvolupament territorial, 

centrant‐se especialment en l’anàlisi de dinàmiques i en el suport a 

iniciatives  a  les  administracions  locals  en  la  definició  i  disseny 

d’estratègies desenvolupament local.  

 El  sector  primari:  molt  atomitzat  però  amb  estructures 

organitzatives clares que en faciliten l’accessibilitat 

 Marques i segells de qualitat: marques de propietat col∙lectiva que 

els consumidors reconeixen com a productes de qualitat vinculats a 

un territori.  

 Sindicats agraris: els sindicats agraris han iniciat en els darrers anys 

iniciatives per afavorir la venda directa de productes diversos (Unió 

de Pagesos, ASAJA Catalunya, etc.).  
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 Cooperatives agràries i altres agrupacions de productors (Federació 

Catalana  de  cooperatives,  etc.).  Desenvolupen  xarxes  de 

comercialització per apropar els productes locals als consumidors.  

 

Associacions 

empresarials de 

restauració 

 

Faciliten  la  interlocució entre el sector  i  les administracions públiques  i 

s’ocupen de difondre normatives i convenis que afectin al sector.  

 Federació d’Hosteleria de les Comarques de Girona. 

 Associació  d’empresaris  d’Hostaleria  de  les  comarques  de 

Tarragona. 

 Federació d’Hostaleria de Lleida. 

 Federació Intercomarcal d’hostaleria i Restauració de Barcelona. 

 Etc. 

En tot cas els restauradors són grans prescriptors dels productes locals i 

aprofiten els fruits de la millora de la qualitat dels productes. En un mercat 

global i molt ben connectat el sector de la restauració escull el producte i 

aprofita allò que s’ofereix. No pren la iniciativa i en pocs casos s’estableix 

un diàleg entre el restaurador i el productor. En tot cas és imprescindible 

trobar fórmules per vehicular millor aquesta relació. 

Altres iniciatives 

rellevants 

 

 

Darrerament es multipliquin  les  iniciatives en  relació a  la promoció de 

productes que contribueixin a una millora del desenvolupament local. És 

un  clar  indicatiu  de  l’interès  que  desperten  aquestes  accions  entre  la 

ciutadania.  

 Esdeveniments  i  jornades  gastronòmics:  en  els  darrers  anys  han 

proliferat les iniciatives i esdeveniments a l’entorn de la gastronomia 

amb  una  component  turística  i  d’apropament  dels  productes  de 

qualitat del territori al consumidor.  

 Benvinguts a Pagès. 

 La Gastroteca (www.gastroteca.cat) 
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10.3 Reptes identificats pels experts  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Garantir la sostenibilitat futura dels actors econòmics del territori 

Un dels principals  reptes en matèria de desenvolupament  local  i gastronomia  fa  referència a  la 

sostenibilitat  de  l’activitat  de  les  persones  productores  i  agents  del  territori.  A  dia  d’avui,  la 

diversitat i riquesa gastronòmica de Catalunya es troba en risc en la mesura en què les persones i 

empreses que hi contribueixin veuen, en molt casos, perillar la continuïtat de la seva activitat.  

Els  riscos que afronten  són diversos  i van des de  la manca de  relleu generacional,  la pèrdua de 

tradicions culinàries, la dificultat per accedir a noves terres de cultiu, passant per les dificultats per 

introduir  innovació  o  a  la manca  de  recursos  o  capacitats  per  fer  créixer  aquestes  activitats 

econòmiques, entre altres factors.  

És  clau,  doncs,  enfortir  els  agents  del  territori  i  afrontar  el  repte  de  donar  continuïtat  a 

l’experiència, tradició, coneixement de productors i pagesos de Catalunya. Sense aquests agents, 

no pot subsistir a Catalunya una gastronomia diversa i rica, ni tampoc sana i equilibrada des d’un 

punt de vista nutricional. Cal, per tant, articular de forma prioritària actuacions centrades en garantir 

la sostenibilitat i la transmissió de la cultura alimentària local.  

 

Línia d’actuació 1: Apropar experiències i coneixement sobre com s’estructuren les produccions a 

d’altres països 

Conscients del repte que representa garantir la sostenibilitat dels actors econòmics del territori, es 

proposa  la  realització  de  jornades  de  treball  i  trobades  amb  agents  de  diferents  països  per 

1. Garantir la sostenibilitat futura 
dels actors econòmics del 
territori

2. Aprofitar la gastronomia per 
visibilitzar els agents del territori

3. Apropar els productes locals 
als consumidors 

Reptes 
específics

4. Potenciar l'oferta de productes 
i activitats gastronòmiques al 
territori

5. Enfortir el lligam i el diàleg 
entre els actors del territori

Reptes 
transversals
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identificar bones pràctiques en matèria d’estructuració de les produccions, el seu funcionament i 

gestió. L’objectiu ha de ser identificar millores potencial que puguin servir de guia per les empreses 

productores del nostre territori.  

 

Línia d’actuació 2: Identificació i impuls de les principals iniciatives gastronòmiques de qualitat de 

Catalunya 

A partir de  l'aposta per  l'excel∙lència  i  les  iniciatives o agents  territorials, sembla necessari dur a 

terme una identificació de les principals iniciatives gastronòmiques amb impacte al territori que 

han de ser el pal de paller per al desenvolupament de la gastronomia de qualitat a Catalunya. 

Un cop identificades, cal definir els mecanismes i fixar el marc de suport d’aquestes iniciatives per 

tal que disposin d'un espai de creixement, consolidació i un suport per desenvolupar i traslladar tot 

el seu potencial de creixement (Programa Impuls Gastronòmic). 

En  aquest  sentit,  s’ha  posat de manifest  la  importància de  reforçar de  forma destacada,  entre 

d’altres iniciatives, els col∙lectius de cuina.  

 

Línia d’actuació 3: Analitzar i adaptar el marc normatiu als actors econòmics del territori 

En la línia dels reptes apuntats en matèria d’innovació, resulta fonamental portar a terme un anàlisi 

rigorós del marc normatiu i de les possibilitats de flexibilització que existeixen, sobretot pels petits 

productor, sempre i quan aquestes no comprometin la qualitat i la seguretat alimentària.  

Es tracta de recollir valoracions, percepcions  i possibilitats de millora  i adaptar, en cas que sigui, 

necessari, el marc normatiu a les demandes del sector.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit innovació: R4 –L.A.7) 

 

Línia d’actuació 4: Accions de suport integral a les empreses productores del territori 

L'activitat principal de moltes de  les persones productores  es basa en el  seu  coneixement dels 

productes  que  cultiva.  En  aquest  sentit,  resulta  necessari  articular  tant  sistemes  de  suport  i 

acompanyament a  les explotacions, com  infraestructures de suport  i  la  revisió dels  instruments 

existents per tal de facilitar la professionalització de les explotacions, en aquells casos en que sigui 

necessari.  
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En particular s’observa que cal ser més  innovador en  relació a  les polítiques de suport al sector 

(normativa, inversions, sistemes de suport als joves productors, etc.) i establir mecanismes i serveis 

de suport integral.  

 Espai d’assessorament integral als productors: Una de les accions prioritàries en l’àmbit 

del desenvolupament local i territorial està vinculada a la necessitat de dotar als productors 

d’eines  de  suport  i  acompanyament  integral  per  garantir  la  sostenibilitat  de  les  seves 

activitats.  

Més concretament, es proposa  l’aprofitament de  les estructures  i serveis existents per 

definir un espai d’assessorament integral que ofereixi suport i assistència tècnica tant física 

com  virtual  a  les  empreses  del  territori.  Algunes  de  les  activitats  que  hauria  de 

desenvolupar són:  

o Serveis d’informació a les empreses: guies d’ajuts, calendari de jornades, etc.  

o Analitzar la viabilitat dels projectes empresarials. 

o Gestionar ajuts econòmics i documentació administrativa.  

o Oferir formació als productors (comercialització, acollida de visitants, etc.).  

o Suport financer 

o Facilitar l’accés de les petites i mitjanes empreses als serveis de recerca, com l’IRTA 

.  En  aquest  sentit,  es  constaten  l’existència  d’algunes  barreres  (preu, mida  de 

l’empresa,  etc.)  que  dificulten  aquesta  col∙laboració  i  transferència  de 

coneixement.  

o Desenvolupar accions per afavorir el relleu generacional del sector agrícola (Banc 

de  terres  a  escala  catalana,  que  serveixi  de  punt  de  trobada  i mediació  entre 

propietaris de terrenys i persones interessades, etc.)  

o Etc.  

En aquest sentit, es considera imprescindible compartir estratègies entre administracions públiques 

i institucions per oferir un servei coordinat de qualitat.  

 

 

REPTE 2: Aprofitar la gastronomia per visibilitzar els agents del territori 

El moment que  està  vivint  actualment  la  gastronomia  és  una  gran  oportunitat per millorar  el 

coneixement i enfortir tant el territori com els seus agents, en especial els seus productors/es.  

En  aquest  sentit,  cal  potenciar  la  vinculació  de  la  gastronomia  amb  el món  local, millorant  el 

coneixement  dels  seus  productes,  tradicions,  cuines  i  agents.  La  gastronomia  és  una  excel∙lent 

oportunitat per donar profunditat al conjunt de produccions locals, millorant la seva relació amb la 

resta d'activitats, generant espais de relació que n'afavoreixin el seu consum. 
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Per altra banda és necessari posar en valor els productes locals i explicar el territori a la societat. En 

aquesta línia, a Catalunya existeix un marc favorable pel consum de productes local i territorials 

que queda reflectit en les nombroses iniciatives i projectes territorial (segells, marques, fires, etc.). 

Cal, per tant, aprofitar l’interès existent a dia d’avui per la gastronomia per dotar de major visibilitat 

el territori i els seus productors. 

En definitiva, un dels reptes és explicar el món rural a la societat i fer un esforç de sensibilització 

intern abans de voler difondre la nostra gastronomia i els seus productes a l’exterior.  

 

Línia d’actuació 5: Implementar recursos i eines que millorin la visibilitat del territori  

Per millorar el coneixement del territori, dels seus productes, tradicions, cuines i agents, i explicar 

el mon rural a la societat, és necessari implementar diferents recursos i activitats de promoció del 

territori. Les accions proposades en aquesta línia són:  

 Calendari anual d’activitats: Realitzar un calendari anual de  les activitats vinculades a  la 

gastronomia a tot el territori català, fent especial èmfasi en aquelles que tenen una estreta 

vinculació amb el territori: fires, jornades, cursos de cuina, tasts, demostracions, mercats, 

etc. 

 Activitats a les escoles: Donar a conèixer els productes local i la pagesia a les escoles, amb 

activitat bidireccionals que apropin el pagès a les escoles (horts escolars, etc.) i els infants 

al territori (visites d’explotacions, etc.). 

 Benvinguts a Pagès: Mantenir la continuïtat de “Benvingut a Pagès” i complementar el seu 

abast  amb  activitats  de  formació  pels  productors  (per  rebre  visitants, millorar  la  seva 

comunicació, etc.).  

 Gastroteca  i  inventari de productes  locals: Actualitzar  i modernitzar  la Gastroteca, una 

eina digital de suport a la comercialització de productes agroalimentaris locals al servei dels 

professionals del sector. Per tal de facilitar la seva actualització, es suggereix la possibilitat 

de permetre la seva gestió de forma oberta i col∙laborativa (“Gastropedia”).  

 Apropar els cuiners de renom al territori i promocionar iniciatives conjuntes.  

 

 

REPTE 3: Apropar els productes locals als consumidors 

En  tercer  lloc,  un  altre  dels  reptes  transversals  de  la  gastronomia  catalana  té  a  veure  amb  la 

necessitat de millorar els canals d’accés dels productors als consumidors.  

La mida d’una part important de la producció i pagesia catalana dificulta que aquests puguin assumir 

el  cost  d’articular  canals  de  comercialització  potents.  Calen,  doncs,  actuacions  de  suport  a  la 
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comercialització dels productes  i definició de  xarxes que  garanteixin  l’accés  a  la demanda  (de 

consumidors,  restauradors,  etc.)  de  forma  transversal  i  no  només  a  través  de  fires, mercats  o 

botigues gourmets. La promoció i definició de nous de canals de comercialització esdevé, per tant, 

una qüestió prioritària per ajudar als productors i pagesos del territori.  

 

Línies d’actuació 6: Accions de sensibilització transversals 

De  forma  transversal es proposen accions de  sensibilització destinades a apropar els productes 

locals als consumidors. Més concretament:  

 Accions amb els productors per conscienciar‐los de la importància de millorar la gestió de 

la seva explotació  i  fer‐la més accessible al públic  i propera a canals de comercialització 

innovadors.  

 Accions  amb  els  consumidors:  sensibilitzar  sobre  la  importància  de  la  qualitat  dels 

productes agroalimentaris de proximitat. 

 Accions  amb  tercers:  per  donar  visibilitat  als  productors  als  diferents  canals  de 

comercialització i distribució dels seus productes (ex: visibilitat dels productors a les cartes 

dels restaurants, etc.).  

 

Línies d’actuació 7: Adaptar els canals de distribució i comercialització de productes locals 

Les línies d’actuació proposades pels experts són: 

 Introduir millores al marc normatiu de  la Venda de Proximitat: Els experts apunten de 

l’existència d’algunes dificultats legals per potenciar la venda directa i els circuits curts de 

comercialització entre productors. És tracta, doncs, de revisar i adaptar la normativa a les 

especificitats  i  necessitat  dels  productors.  En  aquesta  línia  s’apunta,  així  mateix,  la 

possibilitat  de  desenvolupar  un  benchmarking  per  analitzar  quina  normativa  s’està 

desenvolupant a nivell internacional.  

 Potenciar  formes  innovadores  de  comercialització  i  distribució:  Les  iniciatives  i 

plataformes de distribució existents a nivell local no han atorgat, en la majoria de casos, els 

resultats esperats a Catalunya. Cal donar  resposta als problemes de concentració de  la 

distribució  l’ús  de  les  noves  tecnologies  per  apropar  la  producció  als  consumidors  i  el 

foment de plataformes de distribució més  integrades  i properes als actors de  la cadena 

alimentària.  

 Potenciar els mercats com a canal de venda  i distribució de producte  local. En aquesta 

línia, és necessari potenciar els mercats com a espai de difusió del producte local i com a 

plataforma de concentració de la distribució i proximitat al consumidor. Els mercats tenen 
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molt potencial per articular espais específics ben senyalitzats de venda de productes de 

proximitat.  

 Accions de promoció i dignificació dels Mercats de pagès: Potenciar els mercats de pagès 

al  territori amb accions de promoció, dignificació de  les  infraestructures  i de  contingut 

(senyalització dels productes, lluita contra l’intrusisme, etc.).  

 

Línies d’actuació 8: Accions de valorització de la gastronomia a través dels distintius de productes 

alimentaris 

Es posa de manifest, així mateix, la importància de promocionar els diferents distintius de qualitat 

existents  a  Catalunya  i  definir  actuacions  conjuntes  amb  l’administració  pública  per millorar  el 

posicionament  dels  productes  alimentaris  catalans,  fent  especial  èmfasi  en  aquells  que més 

contribueixen al desenvolupament local i territorial.  

 

REPTE 4: Potenciar l'oferta de productes i activitats gastronòmiques al territori 

Per tal de fomentar el desenvolupament  local a  l’entorn de  la gastronomia, cal donar resposta al 

repte d’articular una oferta de productes i activitats de qualitat al territori.  

En  aquest  sentit,  existeixen  moltes  zones  del  territori  amb  potencial  gastronòmic  però  amb 

mancances importants en relació a diferents elements com ara:  

 L’oferta de productes pels visitants. 

 Infraestructures turístiques (allotjament, restauració, etc.). 

 Activitats de lleure i consum.  

 Mecanismes de distribució i venta dels productes locals.  

Resulta necessari, per tant, prendre consciencia que sense una concentració i articulació de l'oferta 

gastronòmica és fa difícil promocionar el territori i acostar‐lo a la societat. 

 

Línia d’actuació 9: Programa  suport  a  les produccions per  adequar  les  seves  instal∙lacions als 

visitants 

L’increment de l’interès de la societat pel món rural ha de venir acompanyat d’una oferta adaptada 

que  sovint no existeix al  territori. En  aquest  sentit, es proposa  l’establiment d’un programa de 

suport  i  assessorament  a  les  empreses productores per  adequar  les  seves  instal∙lacions  a  les 

necessitats dels visitants.  
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Línia d’actuació 10: Mentoring per la creació i articulació de productes i activitats 

Així mateix, es proposa la creació d’un programa d’assessorament i acompanyament a les empreses 

que desitgin desenvolupar productes i activitats a les seves explotacions orientats al públic general 

(visites, tasts, experiències, activitats de lleure, venda directa, etc.). És tracta de donar suport en la 

creació de producte i en la seva posterior comercialització.  

 

REPTE 5: Enfortir el lligam i el diàleg entre els actors del territori 

Finalment, com un dels altres elements transversals, resulta necessari enfortir les relacions entre 

agents econòmics del territori del món de l’alimentació i potenciar l’establiment de mecanismes 

estables de diàleg.  

En  definitiva,  es  tracta  de  definir  nous marcs  de  relació  per  vehicular  les  diferents  iniciatives 

existents, posar‐les en contacte i facilitar l’intercanvi de coneixement entre els diferents sectors, 

organismes, institucions o empreses. En aquesta línia, un dels reptes més importants radica en la 

necessitat de fomentar un major diàleg entre productors i la resta d’actors de la cadena alimentària 

que puguin ajudar a  la comercialització  i visibilització dels seus productes, particularment amb  la 

restauració i el sector de la distribució.  

 

Línia d’actuació 11: Establir espais de trobada i diàleg permanents pels agents gastronòmics del 

territori  

Els consideren necessari definir nous espais de trobada transversals per fomentar la relació entre 

els agents del sector i, prioritàriament, per establir un diàleg obert entre restauradors i productors. 

Amb aquest objectiu, cal impulsar la realització de jornades, sessions de treball i trobades entre 

experts com un instrument clau per potenciar el desenvolupament econòmic al territori i millorar 

la  seva competitivitat. Per  tal de donar valor afegit a aquests espais, es  suggereix  la possibilitat 

d’establir alguns criteris de participació, como ara la necessitat d’estar adherit a alguns col∙lectius, 

associació, segell de distinció, etc.  

(Línia d’actuació vinculada: Àmbit Activitat Econòmica: R3 –L.A.10) 
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10.4 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 1: Garantir la sostenibilitat futura dels actors econòmics del territori 

2  REPTE 3: Apropar els productes locals als consumidors 

3  REPTE 4: Potenciar l'oferta de productes i activitats gastronòmiques al territori 

4  REPTE 5: Enfortir el lligam i el diàleg entre els actors del territori 

5  REPTE 2: Aprofitar la gastronomia per visibilitzar els agents del territori 
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11 GASTRONOMIA I TURISME 

11.1 Estat de la qüestió 

En  els  darrers  anys,  s’ha  produït  un  increment  de  l’interès  dels  turistes  per  conèixer  les 

destinacions i les seves tradicions a partir d'una aproximació més autèntica, fins i tot, amb ganes 

de descobrir allò que no està concebut per a ser turístic. Així, des de ja fa uns anys emergeixen 

noves necessitats per part dels visitants per gaudir i apropar‐se al coneixement de les destinacions 

participant de les tradicions i cultures dels territoris, des de la vivència d'una experiència.  

En aquest sentit, la gastronomia i les experiències a l’entorn de l’alimentació s’han convertit en 

un pilar fonamental del turisme a Catalunya atesa la seva contribució a la desestacionalització, 

diversificació de la despesa turística i desenvolupament territorial. La gastronomia catalana juga, 

per tant, un paper cada cop més important en la satisfacció de les necessitats dels que ens visiten. 

Bona prova d’això és que la gastronomia guanya rellevància en la planificació dels viatges i en la 

despesa  turística,  on  la  degustació  de  cuines  i  productes  locals  és  un  element  cada  cop més 

important (un 82% dels turistes que visiten l’Estat espanyol consideren que la gastronomia és un 

aspecte clau per escollir la destinació). 

La  gastronomia  estableix  una  sinèrgia  amb  el  turisme  a  través  de  quatre  aspectes  diferents 

(Tikkanem, 2007):  

 com a atracció, fet que significa que el destí pot utilitzar aquest element per promocionar 

el lloc; 

 com a component del producte, on el disseny de les rutes gastronòmiques tenen un paper 

molt important;  

 com experiència,  l’existència d’un o varis  llocs en els quals  la gastronomia adquireix un 

nivell diferent  i es converteix en un reclam en si mateix, essent‐ne un exemple  la cuina 

realitzada per grans mestres;  

 i  com  a  fenomen  cultural  que  se  sustenta  en  l’existència  de  diferents  festivals 

gastronòmics.  

La  gastronomia  catalana  ha  d’aprofitar,  per  tant,  el  prestigi  i  reputació  de  Catalunya  com  a 

destinació turística per projectar la seva cuina, productes i territoris internacionalment. Fins ara, 

una gran part del reconeixement i prestigi internacionals han vingut de la mà de l'excel∙lent paper 

que han  jugat cuiners de primer nivell, projectant‐se una  imatge que sovint no coincideix amb 

l'oferta  gastronòmica  que  es  percep  en  destí,  i  especialment  en  aquelles  zones  amb major 

concentració turística. Sembla doncs, que la percepció internacional de  la gastronomia catalana 
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no sempre coincideix amb  la  innegable tradició gastronòmica del país, que emana dels trinomi 

producte, territori i cuina.  

Amb tot, sembla que l’oferta gastronòmica catalana no sempre satisfà i s’ajusta a les expectatives 

d’una part dels turistes que demanden més experiència i autenticitat. Els elements que expliquen 

aquesta diferència  són,  com veurem més endavant, diversos, però  tenen  relació  tant amb els 

elements d'oferta com de demanda. A grans trets podem dir que Catalunya disposa d’una gran 

tradició en l’àmbit del turisme, però encara ha d’avançar cap un major coneixement intern de la 

gastronomia,  potenciar  la  sostenibilitat  dels  territoris  rurals  i  fixar  des  del  reconeixement  i 

l'excel∙lència locals les bases per adaptar l’oferta turística a les noves tendències i demandes.  

Així doncs, sembla crític potenciar l'encaix entre les expectatives i l’experiència de les diferents 

tipologies  de  visitants  i motivacions  a  l’entorn  de  l’alimentació  si  volem  seguir millorant  la 

competitivitat,  autenticitat  i  diferenciació  de  Catalunya  com  a  destinació  gastronòmica.  La 

gastronomia vinculada al turisme té un mercat propi amb un  important marge de creixement  i 

constitueix  una  plataforma  excepcional  per  a  la  promoció  de  productes  locals  i  marques 

alimentàries i/o culinàries. 

En aquest sentit, són moltes les destinacions que han sabut aprofitar el seu patrimoni gastronòmic 

per articular noves activitats, empreses i iniciatives amb un important impacte econòmic i social, 

amb productes com el vi, l’oli, el formatge o alguns esdeveniments.  

La  gastronomia  representa  una  font  d’autenticitat  que  pot  contribuir  a  la  diferenciació  de 

Catalunya com a destinació turística i al desenvolupament econòmic dels seus territoris. Tal i com 

s'observa en algunes de les dades que es presenten a continuació la rellevància de la gastronomia 

com a fet rellevant dins del turisme es troba en creixement: 

 El turisme, un dels motors econòmics de Catalunya: 19,2 milions de turistes estrangers a 

Catalunya (Idescat, 2015).  

 Al 2014, el sector turístic representava l’11,9% de l’ocupació (Exceltur, 2014).  

 120,1€  de  despesa  diària  mitjana  turística  a  Catalunya,  de  la  qual  la  restauració 

representa un 14,4% (Observatori d'Empresa i Ocupació, 2014).  

 Un 82% dels turistes que visiten l’Estat espanyol consideren que la gastronomia és un 

aspecte clau per escollir la destinació (Pangaea network, 2014). 

 El  producte  local,  gran  atractiu  turístic:  d’entre  les  activitats  gastronòmiques  més 

atractives destaquen la visita de mercats i productors locals (29%) i la compra de productes 

locals (26%). (Pangaea network, 2014). 
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En definitiva, el turisme i la gastronomia són dos elements clau d’un binomi amb gran potencial 

econòmic, replet de reptes que cal afrontar. El present capítol recull aquests els reptes prioritaris 

i apunta les línies d’intervenció claus de cara als propers anys.  

11.2 Principals agents i iniciatives 

A  continuació  es presenta  la  taula orientativa  d’agents que,  segons  els  experts,  incorpora  els 

principals prescriptors en gastronomia i turisme: 

 

Àmbit    Agent/iniciativa  

Entitats de promoció 

turística / clústers 

 

‐ Agència Catalana de Turisme; Club de Turisme Enogastronòmic 

‐ Turisme de Barcelona; Club Barcelona Gastronomia  

‐ Patronat de Turisme Costa Brava Girona; Club d’Enogastronomia 

‐ Consell Comarcal del Gironès; Club de Gastronomia del Gironès  

‐ Oficina de Promoció Turística Diputació de Barcelona Club de Tast 

del Gremi d’Hostaleria de Sitges 

‐ Patronat de Turisme Diputació de Lleida 

‐ Patronat de Turisme Diputació de Tarragona – Costa Daurada 

‐ Patronat de Turisme Diputació de Tarragona – Terres de l’Ebre 

‐ Torisme Val d’Aran  

‐ Clúster Gourmet de Catalunya 

 

Algunes iniciatives 

interessants  

 

‐ Aborígens – Local Food Insiders 

‐ Ocio Vital, Food & Wine Tours 

‐ Gourmand Breaks Culinary Tours 

‐ The Wine Colours, Viemocions 

‐ By Nou Barcelona 

‐ Celler La Vinyeta 

‐ El Celler de Can Roca 

‐ Centre Gastronòmic Domus Sent Soví a Hostalric  

‐ Espai del Peix a Palamós  

‐ Hotels gastronòmics 

‐ Fòrum Gastronòmic 

‐ Xocolates Simón Coll 

Associacions 

gastronòmiques 
 

‐ Girona Bons Fogons 

‐ Cuines de l’Empordanet 

‐ Cuina Volcànica (Garrotxa) 

‐ Cuina Pirinenca de Cerdanya 

‐ Cuina del Vent (Alt Empordà) 
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‐ Cuina Termal (Caldes de Malavella) 

‐ Cuines del Vendrell 

‐ Osona Cuina 

‐ Acadèmia Catalana de Gastronomia 

‐ Tarragona Gastronòmica 

‐ Cuina del Bolet del Berguedà  

‐ CuinaVO (Vallès Oriental) 

‐ Col∙lectiu de Cuina La Ràpita – Delta de l’Ebre 

‐ CUBAT – Cuina del Baix Llobregat 

‐ Col∙lectiu de Cuina Cuineres de Sils 

‐ Col∙lectiu de Cuina Cuineres del Bages 

Agrupacions de 

productors 
  ‐ Cluster Catalonia Gourmet 

‐  La Gastroteca (www.gastroteca.cat)   

Associacions i 

gremis empresarials 

turístics vinculats a 

la gastronomia 

 

‐ Federació d’Hostaleria de les Comarques de Girona 

‐ Associació d’Hostaleria Costa Brava Centre 

‐ Associació d'Hostaleria de Girona 

‐ Gremi de Restauració de Barcelona 

‐ Federació Empresarial d'Hosteleria i Turisme de Tarragona 

‐ Federació d’Hostaleria de Lleida. 

Entitats 

acadèmiques i de 

recerca 

 

‐ Càtedra  UNESCO  /  Xarxa  UNITWIN  "Cultura,  Turisme, 

Desenvolupament” 

‐ Fundació Alícia 

‐ Càtedra  de  Cultura,  Gastronomia  i  Turisme  de  Calonge‐Sant 

Antoni – Universitat de Girona 

‐ Facultat de Turisme de la Universitat de Girona 

‐ Campus Alimentació i Gastronomia de la Universitat de Girona 

‐ International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism 
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11.3 Reptes identificats pels experts  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Apropar les expectatives a les experiències gastronòmiques dels turistes  

Tot  i el  reconeixement  i prestigi de  la gastronomia catalana, diferents estudis de posicionament 

adverteixen de l’existència d’un gap entre la realitat que s'exporta i projecta internacionalment, 

de l'experiència gastronòmica que viuen els turistes.  

En aquest sentit, una part important de la projecció exterior de la gastronomia catalana s’ha basat 

en els grans cuiners de referència catalans, una realitat gastronòmica que no és majoritària a l’oferta 

de la restauració i que pot condicionar les expectatives dels que ens visiten.  

Tenint en compte la gran quantitat de turistes que visiten el nostre territori i la voluntat de Catalunya 

de  posicionar‐se  com  un  país  de  referència  des  d’un  punt  de  vista  gastronòmic,  és  un  repte 

imprescindible emprendre accions destinades a reduir aquest gap d’expectatives.  

 

Línia d’actuació 1: Segmentar el perfil i les expectatives gastronòmiques dels turistes i visitants  

Per  tal de donar  resposta  al  gap d’expectatives existent,  resulta  fonamental  conèixer el perfil  i 

motivacions dels turistes que ens visiten per orientar accions que millorin la nostra competitivitat. 

És  necessari,  per  tant,  portar  a  terme  un  anàlisi  de motivacions  dels  turistes  segmentat  pels 

diferents tipus de perfils de turistes que visiten Catalunya.  

En aquest sentit, els experts consultats apunten que cal centrar  l’anàlisi en, com a mínim, aquest 

tres tipus de perfils identificats:  

1. Apropar les expectatives a les 
experiències gastronòmiques dels 
turistes

Reptes 
específics 2. Millorar les eines de 

diferenciació de la gastronomia 
catalana com a destinació 
turística

3. Potenciar l'oferta de productes 
gastronòmics de qualitat i la seva 
comercialització

4. Millorar la coordinació i 
articulacio dels agents de la 
gastronomia

Reptes 
transversals
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 Turista gastronòmic, que té la gastronomia com a la seva principal motivació del viatge o 

visita. 

 Turista amb interès complementari per la gastronomia, que no té la gastronomia com a 

motivació  principal  però  té  una  clara  voluntat  de  conèixer  i  degustar  la  gastronomia 

catalana. 

 Turista  sense motivacions  gastronòmiques.  No  té  un  coneixement  significatiu  de  la 

gastronomia catalana i no valora orientar el seu consum al seu entorn.  

En funció de cada una de les expectatives dels turistes cal definir accions segmentades prèvies al 

viatge, durant el viatge i posteriors al viatge.  

 

Línia d’actuació 2: Fomentar un pla de professionalització del sector gastronòmic  

Així mateix,  es  proposar  fomentar  la  professionalització  del  sector  gastronòmic,  fent  especial 

èmfasi en el servei i aquelles activitats que tenen una relació directa amb el turista. En aquest sentit, 

es  posa  de manifest  la  importància  de millorar  la  formació  en  la  restauració  i  hostaleria,  amb 

programes segmentats pels diferents tipus d’activitats, però també l’atenció als diferents tipus de 

turistes identificats.  

REPTE 2: Millorar les eines de diferenciació de la gastronomia catalana com a destinació turística 

En  segon  lloc,  resulta  necessari  millorar  el  conjunt  d’eines  i  mecanismes  de  diferenciació  la 

gastronomia catalana  i el  reconeixement que es  fa dels productes,  territoris,  tradicions  i cuines. 

Aquest reconeixement és fonamental i previ a les futures accions de promoció turística de la nostra 

gastronomia.  

En aquest sentit, una part important d’aquest reconeixement ha de venir propulsat per la generació 

d’una cultura gastronòmica local forta. Sense aquest coneixement elevat de la societat de la nostra 

gastronomia, es fa difícil que pugem ser prescriptors dels seus valors i ser capaços d’articular una 

oferta  de  qualitat  adaptada  a  les  noves  demandes  experiencials  dels  turistes  i  coherent  amb 

l'excel∙lent qualitat dels productes existents. 

 

Línia d’actuació 3: Articular un relat de la Gastronomia catalana  

Els experts coincideixen en remarcar la importància de construir un relat de la gastronomia catalana 

que  posi  en  valor  la  seva  diversitat  com  un  mecanisme  per  millorar  el  coneixement  de  la 

gastronomia catalana.  
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Més  concretament,  s’apunta  que  aquest  relat  ha  de  ser  vàlid  per  promocionar  la  nostra 

gastronomia tant a l’interior com a l’exterior. Es remarca que aquest ha de basar‐se en la nostra 

diversitat com a fet diferencial i no pas com una debilitat. Cal, doncs, definir un relat que posi en 

valor l’origen històric d’aquesta diversitat, que expliqui com Catalunya s’ha articulat al voltant de 

l’alimentació al llarg dels temps.  

Alguns  dels  elements  que  segons  els  experts  han  de  conformar  aquest  relat  són:  la  diversitat, 

qualitat,  riquesa, cultura  i  tradició, paisatge,  identitat, compromís  i  sostenibilitat,  salut, història, 

persones i sostenibilitat. (Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R2‐L.A.4) 

 

Línia d’actuació 4: Construcció i convivència d'una marca paraigües     

Un  cop definit aquest  relat, cal acompanyar‐lo d’una marca o  segell comú potent, que actuï de 

paraigües  de  la  diversitat  gastronòmica  de  Catalunya  i  que  ajudi  a millorar  l’impacte  de  les 

iniciatives, marques  i segells gastronòmics existents, que sovint generen confusió (transversal als 

diferents àmbits de la gastronomia: producció, turisme, comerç, restauració, etc.) 

En aquest sentit, cal incidir molt especialment en la gestió posterior d’aquesta marca paraigües i 

de la definició d’uns estàndards i requisits clars per accedir‐hi. Es tracta, en definitiva, de garantir la 

qualitat  i  l’autenticitat  d’aquelles  iniciatives  i  agents  que  sota  aquest  paraigües  puguin  fer 

d’ambaixadors de la nostra gastronomia, tant a Catalunya com a l’estranger.  

Segons  els  experts,  la denominació més  adient  per  articular  aquesta marca  paraigües  és  Cuina 

Catalana. En aquest sentit, sembla necessari fer un replantejament del seu rol i de la seva rellevància 

així com del seu l’abast i articulació en aquesta nova fase que enceta el sector. Alguns dels models 

de promoció gastronòmica que poden servir de referència per  l’articulació de  la marca paraigües 

Cuina Catalana són, a  tall d'exemple, el cas  francès, Peruà o  Italià  (Ospitalità  Italiana, Ristoranti 

Italiani nel Mondo). 

 (Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R2‐L.A.5). 

 

REPTE 3: Potenciar l'oferta de productes gastronòmics de qualitat i la seva comercialització  

El turisme, com a sector multidisciplinari i canviant, demanda productes cada cop més complexos 

i basats en l’experiència de descobrir la cultura local de Catalunya i el seu patrimoni. Un d’aquests 

elements destacats és, precisament,  la nostra gastronomia. Un dels reptes, per tant, és adequar 

l’oferta turística a l’entorn de la gastronomia a les noves demandes, articulant productes turístics 

de forma innovadora i sense perdre autenticitat. 
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Amb aquest objectiu,  resulta  imprescindible promocionar  i dotar de major visibilitat a  l’oferta 

gastronòmica de qualitat, particularment en les zones de major pressió turística de la costa catalana 

i de Barcelona, i millorar la seva comercialització i accés als turistes.  

 

Línia d’actuació 5: Avaluació de la qualitat en l’experiència turística vinculada a la gastronomia 

Es proposa la realització d’un anàlisi de la qualitat de l’experiència turística vinculada als diferents 

àmbits  de  la  gastronomia  mitjançant  la  utilització  de  la  metodologia  del  Mystery  Shopping 

(restaurants, comerços, hotels, etc.). 

L’objectiu  d’aquesta  anàlisi  és  identificar  les  potencials millores  a  les  experiències  turístiques  i 

orientar les futures actuacions de millora de les expectatives.  

 

Línia d’actuació 6: Posada en marxa d’un sistema de reconeixement de la qualitat  

En  aquests moments,  no  resulta  senzill  identificar  la  qualitat  entre  la  gran  quantitat  d’oferta 

gastronòmica existent al mercat. És un necessari, per tant, facilitar les eines i els canals per apropar 

la demanda turística a unes experiències i oferta gastronòmica ajustada a les seves expectatives.  

Es tracta doncs d'impulsar mesures de diferenciació i d’incentius per a aquells agents que apostin 

per la qualitat gastronòmica. En aquest sentit es proposa l’elaboració d’uns criteris per identificar la 

qualitat  en  l’oferta  gastronòmica  (dels  elements  que  són  definitoris  d’aquesta  qualitat)  i  d’un 

reconeixement públic posterior a l’oferta que els compleixi.  

L’objectiu  d’aquest  reconeixement  és,  precisament,  identificar  i  promocionar  els  focus 

d’excel∙lència de la gastronomia catalana, posar en valor les bones pràctiques i impulsar la transició 

cap a un entorn orientat a la qualitat.  

Aquest  reconeixement  es  pot  fer  a  partir  de  premis,  difusió  a  les  xarxes  socials,  participació  a 

missions o networks premium, entre d'altres. La idea al darrer d'aquesta mesura és que qui aposti 

per la qualitat rebrà el recolzament per impulsar la seva activitat i es convertirà en ambaixador de 

la gastronomia catalana. 
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Línia d’actuació 7: Accions de suport per la creació i comercialització de productes turístics  

El turista demanda productes cada cop més complexos, més “experiències” centrades en descobrir 

la  cultura  local.  Caldria,  doncs,  donar  resposta  a  aquestes  noves  demandes  articulant millors 

productes de forma innovadora i sense perdre autenticitat.  

En aquest sentit, els experts consultats  identifiquen algunes dificultats per part d’alguns agents, 

particularment  de  productors  i  empreses,  per  crear  i  comercialitzar  productes  turístics 

gastronòmics.  Així  doncs,  s’apunta  que  són  necessàries  accions  de  formació,  suport  i 

assessorament integral per: 

  Fomentar la creació de productes innovadors adaptats a les demandes turístiques. 

 Desenvolupar  mecanismes  de  comercialització  innovadors  més  propers  al  turista 

(màrqueting digital, accés als canals de distribució, etc.).  

 

REPTE 4: Millorar la coordinació i articulació dels agents de la gastronomia 

La convivència, de forma poc coordinada  i articulada, de nombroses activitats, marques, segells  i 

xarxes relacionades amb la gastronomia ha servit per posar de manifest la necessitat de dotar de 

major coordinació als agents i les iniciatives turístiques. 

Així, un dels reptes més destacats segons els experts al  llarg del Pla de  la Gastronomia és donar 

resposta a aquesta falta de coordinació, i establir més i millors xarxes i espais de trobada des d'on 

coordinar les iniciatives de promoció turística vinculades a la gastronomia. 

 

Línia d’actuació 8: Articular un model de governança a l’entorn de la gastronomia  

Tot i ser una línia d’actuació transversal (Línia vinculada: Àmbit d’Activitat Econòmica, R3‐L.A.10) i 

com  ja  s'ha  apuntat  en  algun  altre  àmbit  és  fonamental  establir  i  definir  els mecanismes  de 

coordinació i governança per impulsar el conjunt d'iniciatives existents al voltant de la gastronomia. 

En  aquest  sentit,  es  proposa  impulsar  aquells  agents  o  iniciatives  amb  cert  grau  d'articulació  i 

capacitat de gestió (com els col∙lectius de cuina o una figura similar) per aglutinar  i relacionar‐se 

amb els productors, artesans, distribuïdors del  territori  i assumir un  rol  impulsor dels espais de 

col∙laboració  i aflorament de  la qualitat que permetin articular  iniciatives, fer xarxa, promocionar 

els productes locals i donar veu al relat de la gastronomia.  
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El  seu  rellançament pot  ser una bona  iniciativa per  teixir una  xarxa de  col∙lectius de  cuina que 

dinamitzi  i  faci  d’eix  tractor  de  tot  els  agents  de  la  gastronomia  (productors,  transformadors, 

distribuïdors, restauració, etc.).  

 

11.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 4: Millorar la coordinació i articulació dels agents de la gastronomia 

2  REPTE 1: Apropar les expectatives a les experiències gastronòmiques dels turistes 

3  REPTE 2: Millorar les eines de diferenciació de la gastronomia catalana com a destinació turística 

4  REPTE 3: Potenciar l'oferta de productes gastronòmics de qualitat i la seva comercialització 
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12 GASTRONOMIA, NUTRICIÓ, SALUT I EDUCACIÓ 

12.1 Estat de la qüestió 

Una part molt important de la salut de les persones està condicionada pel seu estil de vida i  la 

seva  alimentació, un dels determinants de  la  salut més  importants  i  amb major  impacte  en  el 

desenvolupament de nombroses malalties.  

El present apartat s’aproxima a la nutrició i salut en gastronomia com a l'existència i accessibilitat 

de les persones als ingredients i menjars que els permeten estar sans, millorar la seva qualitat de 

vida i garantir, alhora, la sostenibilitat dels entorns productius. Des d’aquest punt de vista, una bona 

alimentació,  sana  i  equilibrada,  ha  de  prestar  especial  atenció  tant  a  l'entorn  educatiu,  als 

instruments de transmissió dels coneixements alimentaris, la sensibilització per difondre i apropar 

els productes, les propietats i els hàbits que incideixen en la nostra qualitat de vida.  

En aquest sentit, en els darrers anys s’ha produït una major conscienciació de l’impacte positiu que 

pot tenir una alimentació sana i equilibrada en la salut, entesa com aquella que permet aconseguir 

i  mantenir  un  funcionament  òptim  de  l'organisme,  és  a  dir,  garantir  un  creixement  i 

desenvolupament  adequats  en  qualsevol  edat  i  estat  fisiològic  al  llarg  de  la  vida,  conservar  o 

restablir la salut i reduir el risc de patir malalties. Aquesta ha de ser suficient, variada, equilibrada, 

segura  i adaptada; però  també satisfactòria, sostenible  i assequible, descriptors de  l’alimentació 

saludable segons l’ASPCAT. 

Així, la societat actual és cada cop més conscient que una bona alimentació, en combinació amb la 

realització d’activitat física regular,  la reducció del sedentarisme  i  l’hàbit del tabac, pot prevenir, 

entre d’altres:  

‐ Fins el 80% de les malalties cardiovasculars 

‐ Fins el 70% dels vessaments cerebrals 

‐ Prop del 90% de la Diabetis tipus 2 

‐ Un de cada tres càncers associats a una mala alimentació i al sedentarisme 

Amb tot, l’enquesta de Salut de Catalunya (ESCA 2013) posa de manifest la necessitat de reforçar 

els estils de vida de la població catalana per millorar la seva salut. Així, es constata que el 48,5% 

de la població adulta presenta excés de pes (34,3% sobrepès, 14,2% obesitat), que només un 11,7% 

de la població adulta menja la fruita i verdura diàries recomanades i que més d'un 30% de la població 

no arriba als nivells d'activitat física saludable. 

Així  doncs,  Catalunya  s’enfronta  al  repte  de millorar  la  salut  de  les  persones  promovent  una 

alimentació  sana  i  equilibrada que,  a més,  sigui  sostenible des d’un punt de  vista de  l'activitat 

productiva del territori. Dit d'una altra manera, l’alimentació sana de les persones es podrà garantir 
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en la mesura en què siguem capaços d’assegurar l'existència d'un sistema de proveïment proper, de 

qualitat i sostenible.  

Per altra banda, el Pla de la Gastronomia identifica tres elements més que cal abordar per assolir 

l’objectiu de millorar  la salut de  les persones a  través de  la gastronomia  i  l’alimentació:  facilitar 

l'accés als aliments a través de circuits que aproximin els productes sans i de qualitat a la ciutadania; 

disposar de coneixements per  tal de  transformar aquests aliments en cuina  sana,  i  les actituds 

necessàries per gestionar el consum alimentari, garantint una dieta sana i equilibrada i fer‐ho, a més 

a més, de forma justa i sostenible. 

Així  doncs,  afavorir  la  disponibilitat  d’ingredients  i  menjars  més  sans,  a  més  de 

Sensibilitzar/Educar/Aprendre  a menjar bé per estar  sa  a  través de  la  gastronomia  i millorar  la 

qualitat de vida de persones amb malalties o situacions que  limiten  la seva  ingesta alimentària a 

través  també  del  coneixement  de  la  gastronomia  seria  el  que  definiria  el  concepte  d’aquest 

plantejament: Gastronomia, nutrició, salut i educació. 

Per tant, a part de dotar de coneixements suficients capaços de provocar canvis de comportament 

vers l’alimentació saludable, de donar eines que ajudin a augmentar les habilitats per fer‐ho, cal que 

les persones disposin de recursos suficients, i cal per tant, procurar que hi hagi a l’abast aliments 

adequats i de fàcil accés. 

Addicionalment,  una  estratègia  alimentària  basada  en  la  sostenibilitat  i  l'aprovisionament  de 

proximitat  ha  de  tendir  a  la  reducció  del malbaratament  alimentari,  reconeixent  el  valor  del 

producte i afavorint l'alimentació sana i sostenible. 

El conjunt d'aspectes citats ha de permetre posicionar Catalunya com país saludable i sostenible des 

d’un  punt  de  vista  alimentari  i  esdevenir  un  referent  internacional. Així  doncs,  la  gastronomia 

catalana ha de jugar un paper molt actiu en aquest objectiu en tant que contribueix al coneixement 

de  la cuina,  la promoció de  la dieta mediterrània, dels productes de qualitat  i de  les estratègies 

alimentàries.  

El present  capítol presenta, doncs, els  reptes que ha d’afrontar  la gastronomia per  contribuir a 

aquest objectiu i les línies d’actuació existents que cal implementar de cara al futur. Afrontar‐los és 

una oportunitat per a posicionar els productors, transformadors, artesans, la indústria, el comerç, 

la restauració, la sanitat, la recerca, el turisme i els serveis de Catalunya internacionalment com una 

destinació on el menjar és SA, BO i SOSTENIBLE.  
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12.2 Principals agents i iniciatives 

A continuació es presenten  les principals  iniciatives  i agents que, segons els experts consultats,  

pertanyen a l’àmbit de la gastronomia, nutrició i salut.  

 

  Agent/iniciativa 

 

 Departaments de la generalitat 

‐ Departament d’agricultura, ramaderia, pesca i alimentació: 

‐ Departament d’Ensenyament,  

‐ Departament de Territori i Sostenibilitat 

‐ Departament d'Empresa i Coneixement 

‐ Departament de Salut: 

Agència de Salut Pública de Catalunya (ASPCAT) 

Agència Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA) 

Institut Català de la Salut (ICS) 

 Àrees de Salut de l’administració i ajuntaments  

 Universitat i Centres de recerca 

‐ IRTA. 

‐ Fundació Alícia. 

‐ Universitat Autònoma de Barcelona (Grau de Tecnologia dels Aliments, etc.). 

‐ Campus de l’alimentació de Torribera de la Universitat de Barcelona (entorn universitari 

dedicat a les ciències relacionades amb l’alimentació).  

‐ Universitat Politècnica de Catalunya (Escola superior d’Agricultura, etc.). 

‐ Universitat de Vic‐Manresa (Grau de Nutrició humana i dietètica i força activitats al voltant 

de la cuina i la salut). 

‐ Universitat Rovira i Virgili (Grau de nutrició humana i dietètica). 

‐ Universitat Blanquerna (Grau de nutrició humana i dietètica). 

‐ Universitat de Lleida (recerca en producció agrícola i alimentació, Grau de tecnologia dels 

aliments). 

‐ IDIBAPS (consorci de recerca en el camp de la biomedicina).  

‐ CTNS (serveis científics i tecnològics en alimentació saludable i funcional). 

‐ Hospitals universitaris (Hospital Sant Joan de Deu, Hospital Clínic, Bellvitge, etc.). 

 Escoles de restauració 

 Fundacions i entitats 

‐ Banc d’aliments. 
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‐ Fundació Dieta Mediterrània. 

‐ Càritas. 

‐ Ajuda en Acció. 

 Empreses:  cada  cop hi ha més empreses vinculades a  la  salut en  l’alimentació  i a donar 

resposta a les noves demandes i tendències dels consumidors. 

 Restaurants i cuiners: en els darrers anys, han augmentat els restaurants que promouen el 

consum d’aliments sostenibles i saludables.   

 

12.3 Reptes identificats pels experts  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Garantir la sostenibilitat de l’ecosistema de productors en favor d’una alimentació sana 
i equilibrada 

El primer dels reptes en l’àmbit de la nutrició i salut fa referència a la necessitat de respectar criteris 

de  sostenibilitat  amb  el  territori  i  els  seus  productors  per  garantir  una  alimentació  sana  i 

saludable..  

Cal, per tant, preservar l’ecosistema de productors català com un element definitori de l’alimentació 

sana de la societat. Com s’ha vist en capítols anteriors, la capacitat de l’ecosistema de productors 

per seguir exercint la seva activitat amb garanties s’ha vist vulnerada en  les darreres dècades a 

conseqüència de diversos factors als que cal donar resposta, no només des d’una perspectiva de 

sostenibilitat econòmica, sinó també en favor d’una dieta sana i equilibrada de la societat catalana.  

2. Millorar els coneixements  per 
una millor gestió alimentària

3.Posicionar Catalunya com a país 
saludable i sostenible des d’un 
punt de vista alimentari

4. Lluitar contra el 
malbaratament alimentàri

Reptes 
específics

1. Garantir la sostenibilitat de 
l’ecosistema de productors en 
favor d’una alimentació sana i 
equilibrada

Reptes 
transversals
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En aquest sentit, essent un àmbit transversal, les diferents línies d’actuació que donen resposta al 

reptes de garantir  la  continuïtat de  les activitats productives en  l’àmbit alimentari  i  facilitar als 

consumidors l’accés als aliments saludables, de proximitat i de temporada, estan presents en l’àmbit 

de Desenvolupament local (repte 1).  

En particular  cal  incidir en els  canals de  comercialització dels productors  i dotar‐los d'eines per 

apropar  els  seus  productes  (a  consumidors,  restauradors,  centres  escolars,  etc.)  i  fer  front  als 

processos de concentració en  la distribució alimentària, amb un  impacte  important sobre tota  la 

cadena de valor. 

 

REPTE 2: Millorar els coneixements per una millor gestió alimentaria  

Per millorar  l’alimentació de  les persones cal posar a  l’abast aquells productes més  saludables  i 

sostenibles, però també cal que  les persones tinguin el coneixement  (tant  la  informació com  les 

habilitats per dur a terme una alimentació sana i equilibrada) i la voluntat de canviar els seus hàbits.  

En aquest sentit, es posa de manifest l’existència d’un trencament cultural en l’àmbit alimentari 

que suposa una amenaça a tenir molt present per garantir  l’alimentació sana  i equilibrada de  les 

futures generacions.  

Aquest trencament cultural ve acompanyat d’una pèrdua de coneixement que té el seu origen en 

els profunds canvis socials que s’han produït en les darreres dècades. En aquest sentit, és un repte 

assimilar  les noves  tendències alimentàries  i articular accions efectives per garantir  l’existència 

d’aquest coneixement de forma transversal (a les llars, restauració, indústria alimentària, centres 

educatius, etc.).  

 

Línia d’actuació 1: Definir un estratègia comunicativa integral 

Segons  els  experts,  resulta  imprescindible  donar  resposta  al  trencament  cultural  en  l’àmbit 

alimentari mitjançant la definició d’una nova estratègia comunicativa, que incideixi en la divulgació 

i pedagogia dels efectes saludables de l’alimentació equilibrada, de proximitat i de la cuina. 

És necessari donar respostes comunicatives per fer front a la confusió en els missatges alimentaris i 

al fet que la societat és cada cop més immune a les seves recomanacions i advertències. Així doncs, 

s’ha  d’articular  una  estratègica  comunicativa  de  forma  consensuada  centrada  en  els  següents 

aspectes:  

 Unificar i simplificar la comunicació de les administracions públiques en torn a la salut i 

alimentació. Cal definir missatges i recomanacions a l’abast de tothom. 
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 Posar  en  valor  la  dimensió  saludable  dels  productes  agroalimentaris  catalans,  de 

proximitat i estacionals. Fent especial èmfasi a l’evidència científica que recolza els seus 

beneficis en la salut. "Sabor + salut + sostenibilitat". 

 Articular  un missatge més  atractiu  de  l’alimentació  saludable.  En  aquest  sentit,  és 

convenient desmedicalitzar la promoció de l’alimentació saludable i posar en valor altres 

atributs com la cuina, els plats, el gust o la sostenibilitat.  

 Incidir en les primeres edats. Cal transmetre el coneixement en torn als beneficis d’una 

alimentació saludable als escolars i donar‐los les eines per saber transformar els productes 

i cuinar‐los de  forma saludable  i equilibrada. És necessària una estratègia educativa de 

l’alimentació  centrada  en  el  coneixement de  la  cuina,  les  tradicions,  els  productes  de 

proximitat i estacionals, etc. 

 Promocionar  la cuina a tota  la societat com una activitat clau per facilitar  l’accés a una 

alimentació sana i equilibrada. 

 Introduir i promocionar nous agents en la pedagogia i comunicació alimentària. No es 

poden  plantejar  canvis  estratègics  sense  una  comunicació  que  incorpori  antropòlegs, 

sociòlegs i nutricionistes, entre d’altres. Els factors que incideixen en els canvis socials de 

l’alimentació són molt diversos i per reconduir‐los cal articular un missatge que faci front 

a la complexitat i transversalitat del problema.  

En  definitiva,  els  agents  responsables  de  la  comunicació  en  salut  i  alimentació  han  d’articular 

missatges més simplificats i atractius, que posin en valor els productes i tradicions culinàries del 

territori per tota la societat, fent especial èmfasi en les generacions més joves.  

 

Línia d’actuació 2: Millorar la presència de l’educació alimentària en la formació escolar i reglada 

En  tercer  lloc,  resulta  fonamental orientar  actuacions  cap  a  la  formació  centrada  en dos  grans 

elements: 

 Potenciar  l’educació alimentària  i de  la cuina a  les escoles  i  instituts. És especialment 

important  promoure  una  alimentació  equilibrada  i  fomentar  la  cuina  com  a  eina  per 

aprendre a menjar millor,   adquirir uns bons hàbits alimentaris  i  fomentar el plaer pel 

menjar, la cuina i la cultura culinària d’un territori. En aquest sentit, el manteniment d’una 

tradició  gastronòmica  com  la  catalana  depèn  principalment  de  que  els més  joves  la 

coneguin  i, sobretot,  l’apreciïn. Així doncs, cal orientar actuacions adreçades a  infants  i 

joves  per  estimular  les  seves  inquietuds  culinàries,  millorar  el  coneixement  dels 

ingredients  i  els  productes.  En  definitiva,  cal  treballar  de manera  coordinada  amb  les 
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famílies centrant‐se en el què  (coneixements), el com  (habilitats)  i el perquè  (actituds  i 

valors).  

 Formar professionals de  cuina  amb  elevada  responsabilitat  social  i  coneixements  en 

quant a alimentació  saludable  i gastronomia adaptada a  les necessitats de  la  societat 

actual, per tal que els futurs cuiners dels establiment del nostre país tinguin la formació 

suficient per obrir i re‐enfocar establiments on la salut i la sostenibilitat, sempre lligats del 

plaer, siguin els valors principals.  En definitiva, es tracta d’incrementar la presència de la 

salut i a les escoles de cuina i formació professional. Cal formar els futurs professionals del 

món de la cuina en noves competències a l’entorn de la salut, formes de cuina saludables, 

ús de productes i aliments.  

 Realitzar  accions  conjuntes  amb  les  grans  personalitats  de  la  gastronomia  catalana 

(cuiners, etc.) per fomentar la salut a través de la cuina. 

 

Línia d’actuació 3: Creació d'una xarxa d'informació permanent 

Creació d’una xarxa d’informació i formació permanent actualitzada, per afavorir la pràctica de la 

cuina sana, sostenible i fàcil pel dia a dia de les llars.  

L’objectiu d’aquesta  xarxa  seria  faciliti  l’accés de  la  societat  als  recursos,  els  coneixements,  les 

habilitats  i  les actituds necessàries per menjar bé a casa de manera habitual. Una bona gestió de 

l’alimentació és essencial, i la pràctica de la cuina domèstica, senzilla, sana i econòmica –encara que 

combinada  amb  diferents  graus  d’externalització  de  les  preparacions,  des  de  la  indústria  al 

restaurant‐ és imprescindible. 

REPTE 3. Posicionar Catalunya com a país saludable i sostenible des d’un punt de vista alimentari 

Des d’un punt de vista estratègic, millorar el posicionament de Catalunya com a país saludable i 

sostenible  en  la  vessant  alimentària  és  un  repte  clau  en  aquest  nova  fase  enceta  el  sector 

gastronòmic. Catalunya disposa d’una sèrie de valors vinculats a la gastronomia, com la seva cuina 

o  la dieta mediterrània, que proporciona una gran quantitat d'aliments bàsics saludables que cal 

potenciar tant a casa com a l’exterior. 

Així doncs, un dels principals reptes en aquest àmbit és donar a conèixer els atributs saludables 

dels productes agroalimentaris catalans i de la seva cuina com a elements clau de cara al futur. En 

aquest sentit,  l’alimentació final d’un  individu depèn de multitud de situacions  i agents. Per tant 

qualsevol  acció  encaminada  a millorar  l’alimentació  d’una  societat,  haurà  de  tenir  en  compte 

diferents i molt diversos agents (el govern, els productors, ja siguin petits, pagesos que garanteixin 
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el producte fresc i de proximitat, o les empreses de producció o transformació agroalimentària, els 

distribuïdors,  les  botigues  i  restaurants,  els  menjadors  de  col∙lectivitats  (escoles,  empreses, 

hospitals...) i sobretot la societat en que es viu i les seves modes i tendències. 

Així doncs, per posicionar Catalunya com a  referent de gastronomia  i  salut  cal destacar que,   a 

diferència de la majoria de regions del món, Catalunya compta amb institucions de referència en la 

recerca sobre gastronomia i salut. A més, compta amb una cuina tradicional ben arrelada d’elevat 

valor gastronòmic i nutricional i percentatge de consum de producte fresc dels més alts d’Europa. 

També  compta  amb  una  agència  de  salut  pública molt  activa  en  la  promoció  dels  bons  hàbits 

alimentaris i que vetlla entre d’altres en assegurar l’equilibri nutricionals dels àpats dels menjadors 

escolars. 

 

Línia d’actuació 4: Posicionar Catalunya com un referent internacional en alguns dels àmbits de la 

nutrició i salut vinculats a la gastronomia 

Per tal de posicionar Catalunya com un país saludable i sostenible des d’un punt de vista alimentari 

es proposa que esdevingui un  referent  internacional en alguns dels àmbits de  la nutrició  i  salut 

vinculats a la gastronomia.  

En aquest sentit, serà necessari identificar aquells camps o sector on Catalunya estigui especialment 

ben posicionada per aprofundir en el  seu desenvolupament  i que exerceixi un  lideratge a nivell 

internacional.  

Línia d’actuació 5: Accions de millora de la restauració pública i col∙lectiva  

En  cinquè  lloc,  resulta necessari millorar  la qualitat  i  la dimensió  saludable de  l’alimentació  en 

restauració pública i col∙lectiva. Més concretament, s’apunten les següents línies d’actuació: 

 Promoure la restauració pública saludable i adaptada a determinades necessitats de salut 

(al∙lèrgies, intoleràncies, etc.). 

 Incentivar la restauració col∙lectiva de qualitat, no només des del punt de vista nutricional 

si  no  també  organolèptic  i  de  tradició  culinària,  sense  deixar  de  banda  les  noves 

tendències. En aquest sentit, resulta especialment rellevant incidir en: 

‐ Escoles:  potenciar  la  creació  d’activitats  i  formació  a  l’entorn  de  la  cuina, 

productes, salut, etc.  

‐ Hospitals: promoure l’alimentació saludable i de qualitat als hospitals. 

‐ Residències (gent gran, etc.): incidint en la qualitat de vida i en el plaer del menjar, 

mirant de superar les possibles restriccions alimentàries. 



 PLA DE LA GASTRONOMIA DE CATALUNYA 

111 

‐ Mercats  municipals  i  altres  distribuïdors:  incidir  en  la  promoció  de  venta  i 

comercialització de productes saludables als mercats (entesos com un espai per 

aprendre a menjar millor, conèixer i accedir a productes de qualitat, etc.) i altres 

punts de venda.  

 

Línia d’actuació 6: Promoure millors sistemes de protecció alimentaria 

Per tal de convertir Catalunya en un país sostenibles i saludable des d’un punt de vista alimentari 

cal incidir en la protecció alimentària dels col∙lectius més vulnerables.  

En aquest sentit, són necessaris més i millors sistemes de protecció centrant‐se molt especialment 

en els infants i persones sense recursos econòmics. Algunes de les iniciatives que cal potenciar són 

les beques menjadors pels infants amb pocs recursos i els menjadors socials.  

 

REPTE 4: Lluitar contra el malbaratament alimentari 

Per tal de posicionar Catalunya com un país de referència en l`àmbit gastronòmic cal, així mateix, 

donar resposta al repte del malbaratament alimentari. Els aliments són un recurs que cal gestionar 

amb la màxima responsabilitat.  

En aquest sentit, un dels principals reptes apuntats radica en la necessitat de coresponsabilitzar els 

principals  agents  que  gestionen  productes  alimentaris  (productors,  distribuïdors,  restauració 

col∙lectiva, privada, etc.) en la definició d’estratègies i propostes d’actuació conjuntes.  

Línia d’actuació 7: Accions per transitar cap el “malbaratament alimentari zero” 

Per tal de donar resposta als reptes de Catalunya per reduir el seu malbaratament alimentari, es 

proposen les següents línies de treball: 

 Primer de tot cal fer accions de prevenció de malbaratament a nivell de formació a escoles, 

llars, restaurants  i mercats, entre d’altres. La cuina  també és una eina que ens ajuda a 

prevenir part del malbaratament,  tant en  la planificació de  la compra com en  l’ús dels 

ingredients, etc.  

 Promoure l’aprofitament del menjar en els establiments de restauració col∙lectiva i privada 

per a menjadors socials, a través de noves normatives i procediments.  
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 Potenciar  la  realització  d’una  formació  específica  per  a  les  entitats  que  gestionen  la 

donació  d’aliments  i  altres  agents,  amb  l’objectiu  de  millorar  la  seva  utilització  i 

aprofitament per als col∙lectius que més ho necessiten.  

 Establir  accions  conjuntes  amb  els  establiments  alimentaris  per  reaprofitar  aquells 

excedents que, per les seves característiques, no es poden comercialitzar.  

 

Línia  d’actuació  8:  Analitzar  les  possibilitats  d’estalvi  alimentari  en  l’àmbit  productiu  i 

transformador 

Així mateix, es proposa  la  realització d’un anàlisi de  les possibilitats per  introduir mesures per 

lluitar contra el malbaratament alimentari en l’entorn productiu i transformador, particularment 

a la indústria alimentària.  

Es tracta d’identificar les millores productives i d’innovació a les empreses dels diferents àmbits i 

subsectors per disminuir el seu malbaratament alimentari. 

 

12.1 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 2: Millorar els coneixements per una millor gestió alimentaria. 

2  REPTE 3. Posicionar Catalunya com a país saludable i sostenible des d’un punt de vista alimentari.  

3 
REPTE 1: Garantir la sostenibilitat de l’ecosistema de productors en favor d’una alimentació sana i 

equilibrada. 

4  REPTE 4: Lluitar contra el malbaratament alimentari. 
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13  GASTRONOMIA, IDENTITAT I PATRIMONI 

13.1 Estat de la qüestió 

La  riquesa del patrimoni gastronòmic català,  format per una gran diversitat de productes, plats, 

cuines i paisatges, constitueix un valor central de la nostra identitat que convé protegir i posar en 

valor de cara al futur, no només per preservar  la  identitat  i els símbols en què es manifesta sinó 

també com a mecanisme de potenciació de l'activitat al territori. 

En els darrers anys, el patrimoni gastronòmic català s’ha convertit en un atractiu de primer ordre 

que genera importants impactes econòmics i socials arreu del país. La seva capacitat per convertir‐

se  en un  actiu de dinamització  territorial,  cultural  i  econòmica,  i per millorar  el posicionament 

internacional de Catalunya com a destinació gastronòmica, són factors claus per vetllar per la seva 

promoció i continuïtat.  

Els elements que conformen el patrimoni gastronòmic català són diversos i es troben en constant 

transformació. En aquest sentit, els bens catalogats com a patrimoni gastronòmic són el resultat 

d’una construcció social i, per tant, tenen un caràcter dinàmic i canviant que fa complexa en molts 

casos la seva classificació i identificació perenne.  

En tot aquest procés es fa imprescindible, doncs, que existeixi un marc de referència per definir allò 

que és patrimoni gastronòmic i allò que no ho és. Malgrat aquestes dificultats, podem establir alguns 

criteris per identificar‐lo, amb elements com ara els plats i cuines, els paisatges o els productes. Des 

d'aquesta perspectiva cal segurament  impulsar actuacions pel costat de  la demanda, generant el 

que s'ha anomenat conventional wisdom: un acord de quines han de ser  les característiques del 

patrimoni gastronòmic de Catalunya. 

Però segurament, és encara més rellevant que un cop definit, i per tal que esdevingui realment un 

element  patrimonial,  es  produeixi  una  acceptació  i  un  reconeixement  per  part  de  la  societat 

d'aquell actiu com a bé patrimonial. I en aquest sentit, la gastronomia catalana té força camí per 

recórrer i donar a conèixer el seu patrimoni gastronòmic.  

Així mateix, és fonamental impulsar i projectar les característiques del nostre patrimoni gastronòmic 

tant  a Catalunya  com  a  l’exterior,  per mantenir precisament  una posició dinàmica,  de  revisió  i 

permanent  adaptació  a  les  tendències  i  demandes  socials  de  cara  a  seguir  sent  un  referent 

gastronòmic. 

Per altra banda, cal aprofundir en accions a més llarg termini que permetin definir estratègies de 

conservació  i posada en valor del patrimoni gastronòmic enfocades a consolidar  la gastronomia 

catalana com un sector fonamental de la nostra societat. És prioritari, per tant, donar resposta als 
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diferents  reptes  que  es  presenten  en  aquest  capítol  i  definir  les  principals  línies  d’actuació, 

orientades amb els següents objectius:  

 Vetllar per la continuïtat del patrimoni. El caràcter dinàmic i social del patrimoni sovint 

amenaça la seva supervivència i capacitat per adaptar‐se als nous hàbits alimentaris.  

 Potenciar  la  seva  capacitat  per  convertir‐se  en  un  actiu  de  dinamització  territorial, 

econòmica, associativa, cultural i de consciència identitaria. 

 Millorar  la  projecció  internacional  de  Catalunya  com  a  país  que  disposa  d’una  bona 

gastronomia amb importants vincles històrics i culturals. 

 Donar  a  conèixer  i  posar  en  valor  internament  el  bens  vinculats  a  la  gastronomia 

catalana,  tenint  en  compte  els  seus  importants  beneficis  des  d’un  punt  de  vista  de 

sostenibilitat, desenvolupament local, salut, etc.  

 Millorar  la  projecció  internacional  de  la  cultura  i  tradicions  catalanes  a  l’entorn  de 

l’alimentació.  

 

A continuació es presenten els principals agents i iniciatives del patrimoni gastronòmic català així 

com els reptes i les línies de actuació que ha d’afrontar el sector en els propers anys. 

13.2 Principals agents i iniciatives 

Els agents implicats en la promoció i conservació del patrimoni gastronòmic català són diversos i 

poden estar implicats, entre d’altres, en:  

 Polítiques  i/o  actuacions  centrades  en  la  recuperació,  sostenibilitat,  valorització  i 

promoció de productes, cuines i gastronomia.  

 La realització d’esdeveniments gastronòmics, jornades, mercats, fires, festes, rutes, etc.  

 La difusió del patrimoni alimentari a través dels mitjans de comunicació.  

 Tasques de catalogació del patrimoni alimentari i difusió a través de publicacions, recerca 

documental, etc.  

 Tasques de difusió del patrimoni culinari a través de la pràctica culinària. 

En aquest sentit, alguns dels principals agents implicats en les activitats mencionades són: 

 

  Agent/iniciativa 

    Departaments de la generalitat de Catalunya:  
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 Agricultura,  Ramaderia,  Pesca  i  Alimentació;  Territori  i  sostenibilitat;  Empresa  i 

coneixement; Ensenyament; Cultura, etc.  

 Diputacions i Ajuntaments: amb competències en comerç i consum, cultura, medi ambient, 

territori i parcs naturals, etc.  

 Universitats (departaments,  instituts  i grups de recerca): Particularment els departaments 

de geografia, antropologia  i història que treballen sobre els paisatges  i  la seva evolució,  la 

cadena alimentària, el patrimoni, etc.  

 IRTA: Institut d'investigació agroalimentària de la Generalitat de Catalunya, amb la missió de 

contribuir  a  la modernització,  competitivitat  i  desenvolupament  sostenible  dels  sectors 

agrari, alimentari i aqüícola i al proveïment d'aliments de qualitat. 

 Museus:  Alguns  museus  de  Catalunya  estan  dedicats  a  alguns  aspectes  més  o  menys 

monogràfics o sectorials relacionats amb l’alimentació com, per exemple, el Museu del Vi, el 

Museu del Oli, el Museu de la pesca, etc.  

 Arxius,  Biblioteques  i  fons  documentals:  existència  de  molts  centres  amb  informació 

documental relativa patrimoni alimentari. 

 Fundació  Alícia.  Es  dedica,  entre  d’altres  a  la  recerca  i  coneixement  per  valoritzar  els 

productes del territori i el patrimoni natural, cultural i turístic. 

 Fundació Institut Català de la Cuina i de la Cultura Gastronòmica. Destaca particularment 

el projecte de Candidatura de la Cuina Catalana com a Patrimoni Immaterial de la Humanitat 

i el Corpus del Patrimoni Culinari Català. 

 Escoles de  restauració  i centres de  formació professional. Generadors de coneixement  i 

valorització dels paisatges, productes, artesanies alimentàries i plats patrimonials. 

 Empreses. La indústria alimentaria catalana pot ser concebuda en alguns casos, donada la 

seva antiguitat, part del patrimoni gastronòmic.  

 Editorials, empreses de comunicació i medis de comunicació escrita i audiovisual. Algunes 

tenen un rol fonamental en la conservació i difusió del patrimoni alimentari i gastronòmic 

mitjançant la edició i publicació de documents, estudis, reculls, documentals, vídeos, etc.  

 Cuiners i restaurants. Un gran nombre de cuiners i restaurants catalans contribueixen a la 

conservació de cuines tradicionals i del patrimoni gastronòmic català.  

 Fires i fòrums alimentaris: A Catalunya es celebren nombrosos esdeveniments gastronòmics 

amb una dimensió patrimonial de l’alimentació. 
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13.3 Reptes identificats pels experts  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REPTE 1: Definir els criteris per identificar els elements patrimonials de la gastronomia  

La dimensió social i canviant del patrimoni dificulta la seva identificació i genera un debat en torn a 

quins elements poden esdevenir patrimoni.  

En aquest sentit, un dels reptes és definir uns criteris i un model que ens permetin identificar‐lo i 

caracteritzar‐lo amb un mínim de precisió i consens per tal de poder orientar actuacions dirigides 

a la seva conservació i posada en valor.  

 

Línia  d’actuació  1:  Establir  un  consens  al  voltant  dels  elements  que  configuren  el  patrimoni 

alimentari 

El primer pas per posar en valor el patrimoni alimentari és identificar els elements que, per les seves 

característiques, són susceptibles de ser patrimonialitzats. Tot  i que el Pla de  la Gastronomia ha 

servit  per  generar  un  proposta  de  possibles  bens,  resulta  necessari  validar  de  forma  definitiva 

aquesta aproximació.  

En aquest sentit, la proposta d’elements amb potencial per formar part del patrimoni gastronòmic 

que cal validar és:  

1. Definir els criteris per 
identificar els elements 
patrimonials de la gastronomia

2. Impulsar el reconeixement i la 
difusió del patrimoni gastronòmic

3. Potenciar la valorització del 
patrimoni gastronòmic

Reptes 
específics

4. Definir estratègies de protecció 
del patrimoni

Reptes 
transversals
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 Productes:  relació  de  productes  del  territori  que  conformen  la  base  sobre  la  qual  es 

sustenta la nostra gastronomia.  

 Plats i cuines. 

 Paisatges: Paisatge com a nexe entre la producció i el món de la cuina.  

 Tècniques: Coneixement relatiu a la manipulació dels productes amb l’objectiu de fer‐los 

comestibles.  

 Infraestructures: Juntament amb el paisatge són claus per la composició del escenari, del 

camp visual i per mostrar l’arrelament i el vincle amb la terra dels ciutadans del país.  

 Celebracions  i  esdeveniments:  Espais  d’immersió  en  la  cultura  gastronòmica  local. 

Jornades gastronòmiques, fires, festes, mercats, etc. Element indispensable per potenciar 

la visualització i autenticitat de la cultura gastronòmica i de les produccions pròpies.  

 Literatura: Publicacions vinculades a la gastronomia. 

 

Línia d’actuació 2: Validar els criteris per identificar els elements patrimonials des d’una vessant 

gastronòmica 

De  forma paral∙lela a  la  identificació dels elements que poden esdevenir patrimoni, és necessari 

portar a terme una tasca de reflexió conjunta per validar quins han de ser els criteris tècnics per 

identificar‐los. La proposta derivada del Pla de la Gastronomia és:  

1. L’existència  d’una  dimensió  històrica  del  bé.  Els  bens  patrimonials  associats  a  la 

gastronomia  necessiten  d’unes  arrels  històrics.  En  aquest  sentit,  cobra  especial 

importància  l’existència d’una documentació  i de textos de referència a  l’entorn del bé 

patrimonialitzable, com un indicador de la seva trajectòria i dimensió històrica. 

2. Un reconeixement per part de la societat. Els veritables referents patrimonials són aquells 

que estan interioritzats i gaudeixen d’acceptació per part de la societat. En aquest sentit, 

és  especialment  rellevant  la  dimensió  utilitarista  del  patrimoni  i  la  seva  capacitat  per 

generar activitat i demanda per sobreviure.  

 

REPTE 2: Impulsar el reconeixement i la difusió del patrimoni gastronòmic  

En la línia del repte anterior, s’identifica la necessitat d’impulsar el reconeixement i la difusió del 

patrimoni gastronòmic. El  fet que no existeixi una definició  clara  i  concisa d’allò que  configura 

aquest patrimoni alimentari ha tingut com a conseqüència la manca d’instruments que en permetin 

una  bona  difusió  a  la  ciutadania.  Per  això,  sembla  necessari  millorar  les  eines  tècniques  i 

professionals per difondre’l. 
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És especialment rellevant, en aquest sentit, donar resposta a la falta d’instruments de catalogació, 

plataformes  d’iniciatives  de  recerca  i  altres  recursos  que  permetin  identificar  els  elements 

gastronòmics patrimonials i les activitats de recerca i promoció que es realitzen al seu entorn.  

 

Línia d’actuació 3: Accions de catalogació i identificació de la gastronomia catalana 

Un cop identificats i validats els tipus de bens que poden esdevenir patrimoni, és necessari realitzar 

“Catàleg  del  patrimoni  gastronòmic”  amb  l’objectiu  d’identificar  i  descriure  els  elements  del 

patrimoni gastronòmic català de forma classificada per eixos temàtics i tipus de bé.  

És especialment rellevant que el catàleg es realitzi en  format digital  i  flexible, amb capacitat per 

actualitzar‐se i incorporar les noves tendències existents.  

 

Línia d’actuació 4: Plataforma de difusió i centralització de la recerca documental  

En  la mateixa  línia,  i de forma paral∙lela a  les accions de catalogació, es proposa  la creació d’una 

“Plataforma de difusió i centralització de la recerca documental” per tal de recollir tota la recerca 

documental i les publicacions existents sobre el patrimoni gastronòmic.  

Des d’un punt de vista operatiu, es proposa que tant el catàleg com la plataforma de centralització 

estiguin  articulades  sobre  una mateixa  eina  digital  (eventualment  integrada  al  portal  de  la 

Gastroteca.cat). Caldrà establir un calendari de  treball  i d’actualitzacions del catàleg així com el 

responsable tècnic de la seva gestió.  

 

Línia d’actuació 5: Anàlisi de posicionament del patrimoni gastronòmic  

Es proposa, així mateix, la realització d’un estudi de posicionament del patrimoni gastronòmic català 

per valorar el grau de coneixement i impacte que tenen les activitats i iniciatives realitzades al seu 

entorn. 

 L’anàlisi d’aquest posicionament s’orientarà, sobre dos grans eixos:  

 Anàlisi de posicionament del patrimoni als mitjans digitals i xarxes socials (anàlisi big data, 

etc.) amb l’objectiu de detectar mancances i possibles oportunitats de difusió.  

 Estudi de camp i posicionament del patrimoni gastronòmic als principals prescriptors de 

la  promoció  turística  per  tal  de  conèixer  les  preferències  i  principals  tendències  dels 

visitants.  Es  tracta  de  recollir  percepcions,  opinions  i  possibles  àmbits  d’actuació 

mitjançant un qüestionari digital als principals països emissors de turistes, agents turístics 
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(agències de viatges, oficines de turisme, comercialitzadors de serveis, etc.) i el sector de 

la restauració i hostaleria. 

 

REPTE 3: Potenciar la valorització del patrimoni gastronòmic 

El  tercer  dels  reptes  identificats  té  a  veure  amb  la  necessitat  de  potenciar  la  valorització  del 

patrimoni gastronòmic i l’activitat dels agents encarregats de produir‐lo. 

En aquest sentit, es detecten importants mancances en la capacitat per donar a conèixer i acostar 

el patrimoni gastronòmic a la societat, conscienciar‐la de la importància de mantenir el patrimoni 

alimentari, i fer accions per valoritzar‐lo internament.  

Sense aquesta autoestima  i reconeixement previ no serà possible vetllar per  la seva continuïtat, 

sostenibilitat  i  garantir  l’existència  d’un  recurs  amb  una  gran  càrrega  simbòlica  i  capacitat  per 

generar activitat econòmica al territori.  

 

Línia d’actuació 6: Pla de notorietat del patrimoni gastronòmic català 

Un vegada definit i catalogat el patrimoni gastronòmic, és imprescindible definir actuacions dirigides 

a millorar el posicionament i coneixement del patrimoni tant a Catalunya com a la resta del món. En 

aquest sentit, es proposa la realització d’un “Pla notorietat del patrimoni gastronòmic català”.  

El Pla de notorietat hauria de centrar‐se particularment en:  

 Definir  actuacions  de  promoció  orientades  al  territori.  Es  tracta  de  desenvolupar 

actuacions de difusió dels elements patrimonials, fent especial èmfasi en els productes i 

activitats  al  territori.  En  aquesta  línia,  es  proposa  crear  i  articular  un  foodtruck  de  la 

gastronomia catalana amb capacitat per recórrer el territori i organitzar activitats al seu 

entorn, com ara conferències, tasts de cuina, cursos i formació, venda de productes locals, 

etc. 

 Realitzar  una  caracterització  i  relat  del  patrimoni  gastronòmic  català.  A  través  de 

l’elaboració d’un argumentari que permeti dotar de contingut les accions de promoció i 

valorització  futures.  Aquesta  caracterització  hauria  de  comptar  amb  la  col∙laboració 

d’experts amb l’objectiu d’identificar:  

o Elements que han de configura el relat del patrimoni gastronòmic català.  

o Llistat de frases fetes, d’elements i fites històriques de la gastronomia catalana.  

o Principals dades estadístiques i numèriques del sector. 
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 Promoure internacionalment el catàleg i la plataforma de difusió i centralització de la 

recerca documental mitjançant una tramesa internacional per donar‐la a conèixer entre 

escoles de cuina internacionals, cuiners internacionals de referencia, oficines de turisme, 

etc. (vinculat a les línies d’actuació 3 i 4 del Repte 2).  

 

REPTE 4: Definir estratègies de protecció del patrimoni gastronòmic 

En  quart  lloc,  sembla  necessari  definir  estratègies  transversals  de  protecció  del  patrimoni 

gastronòmic per donar resposta a les amenaces a les que s’enfronta.  

 

Línia d’actuació 7: Promoure el suport de les diferents administracions i agents en la defensa del 

patrimoni.  

És estratègic comptar amb els suport de les diferents administracions per engegar accions conjuntes 

destinades a protegir el patrimoni gastronòmic català. Així doncs, les institucions i administracions 

han de contribuir a formalitzar el reconeixement del patrimoni alimentari per reforçar‐lo i vetllar 

per la seva continuïtat.  

 Facilitar  l’adaptació  i  flexibilitat  del  patrimoni  alimentari  per  introduir  innovació  i 

preservar‐se sense perdre autenticitat i identitat.  

 Implicar els mitjans de comunicació públics i institucions formatives en la importància 
d’aquesta valorització interna i manca de coneixements a l’entorn de la gastronomia.  
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13.4 Priorització dels reptes 

Els experts participants a  les sessions de  treball han prioritzat, de més a menys  importants, el 

diferents reptes identificats de la següent manera:  

 

Ordre de 
prioritat 

Repte 

1  REPTE 2: Impulsar el reconeixement i la difusió del patrimoni gastronòmic 

2  REPTE 3: Potenciar la valorització del patrimoni gastronòmic 

3  REPTE 4: Definir estratègies de protecció del patrimoni gastronòmic 

4  REPTE 1: Definir els criteris per identificar els elements patrimonials de la gastronomia 
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14  CONCLUSIONS 

Com hem vist al llarg dels diferents capítols que conformen el Pla de la Gastronomia, s’ha produït 

un increment de l’interès per la gastronomia amb importants impactes en l’àmbit social, econòmic 

i cultural. Bona prova d’aquest interès ha estat la designació de Catalunya com Regió Europea de la 

Gastronomia l’any 2016.  

Aquesta designació obre la porta a una nova etapa repleta de reptes, però també d’oportunitats 

per consolidar  la gastronomia com un sector estratègic. És en aquest nou context, precisament, 

que s’emmarca  l’elaboració del present Pla de  la gastronomia, un document d’estratègia que ha 

comptat amb la participació de més d’un centenar d’experts de diferents àmbits i que identifica els 

principals reptes dels sector i les seves línies d’actuació futures. 

A  continuació  és  sintetitzen  les  principals  conclusions  i  idees  força  transversals  del  Pla  de  la 

Gastronomia:  

 

1. El posicionament de la gastronomia com un sector econòmic singular 

Una de  les principals  conclusions que han  sorgit del Pla ha estat  la necessitat de posicionar  la 

gastronomia  com  un  sector  econòmic  singular.  En  aquest  sentit,  s’ha  remarcat  la  importància 

d’establir  una  definició  econòmica  concreta  del  sector  i  consensuar  quins  agents  i  activitats  el 

conformen.  És  prioritari,  doncs,  dotar  de major  concreció  al  sector  i  establir  uns mecanismes 

estables per mesurar el seu impacte i orientar les seves actuacions específiques.  

 

2. Major estructuració i mecanismes permanents de governança 

En aquesta línia, una altra de les conclusions del Pla de la Gastronomia ha estat que per consolidar‐

se  com  a  sector  estratègic  és  necessari  enfortir  la  relació  entre  els  diferents  sectors  i  agents 

econòmics que participen en  la cadena de valor alimentària,  i potenciar  l’establiment d’un nou 

marc de relació per vehicular iniciatives, sectors, organismes, institucions i empreses.  

En  definitiva,  el  sector  demanda  la  definició  de  nous mecanismes  de  governança  i  pilotatge  a 

l’entorn  de  la  gastronomia  com  un  element  clau  per  consolidar  la  seva  singularització, 

posicionament i aprofitar tot el seu potencial.  
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3. La sostenibilitat futura de l’ecosistema d’agents econòmics del territori 

En tercer lloc, s’ha manifestat al llarg de tot el Pla de la Gastronomia la importància de garantir la 

sostenibilitat  de  l’ecosistema  d’agents  econòmics  del  territori  que  intervenen  en  l’àmbit 

alimentari.  La  contribució  d’aquests  agents  a  la  riquesa  i  varietat  de  productes  i  cuines  és  un 

element  fonamental  de  la  nostra  gastronomia  que  cal  reforçar. Així,  és  especialment  rellevant 

aprofitar el context favorable actual per:  

 Donar a conèixer, les tradicions, productes i cuines del territori així com l’activitat dels seus 

agents a tota la societat.  

 Apropar  la  seva activitat als consumidors,  incidint de  forma especial en  la millora dels 

canals e comercialització i en actuacions de suport integrals a les empreses i la definició 

de xarxes d’agents.  

 

4. La innovació, el repte d’apropar‐la de forma transversal a tot el sector gastronòmic 

Una part molt  important de  la millora de  la competitivitat del sector  i  la seva estructuració com 

activitat  estratègica  de  la  economia  catalana  passa  per  potenciar  el  grau  d’innovació  de  les 

empreses que participen de la seva cadena de valor. 

L'heterogeneïtat del sector, format per empreses de tipologies i mides diferents, posa de manifest 

la necessitat d’emprendre accions per apropar la innovació de forma transversal a tots els sectors 

de la gastronomia, potenciar els mecanismes de transferència tecnològica de la recerca i garantir la 

seva orientació de mercat.  

 

5. Una nova estratègia de comunicació i diferenciació: el relat de la gastronomia catalana 

De forma transversal, s’apunta que per tal avançar cap a la consolidació de la gastronomia com un 

sector estratègic, cal millorar i potenciar les eines i els recursos que els mitjans utilitzen en la seva 

comunicació en gastronomia. 

Resulta necessari, doncs, enfortir la relació entre els agents que participen d’aquesta comunicació i 

definir  noves  eines  a  l’entorn  d’un  relat  amb  criteri  i  capacitat  per  comunicar  la  diversitat 

gastronòmica de Catalunya.  
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6. El coneixement i reconeixement de la gastronomia catalana en l’àmbit nacional i internacional 

Una de  les  conclusions  transversals del Pla de  la Gastronomia posa  l’accent en  la necessitat de 

millorar el coneixement i el posicionament intern de la gastronomia catalana, dels seus productes, 

territoris, tradicions, cuines i agents.  

Des d’una perspectiva  internacional, Catalunya té el repte de posicionar‐se i projectar‐se al món 

com un país amb una identitat gastronòmica pròpia. El Pla de la Gastronomia ha posat de manifest 

la  necessitat  d’establir  una  estratègia  de  posicionament  internacional  que  millori  el  seu 

reconeixement. Amb aquest objectiu,  s’apunta que  són necessaris més  i millors  instruments de 

projecció internacional i aprofitar les iniciatives existents com ara els reconeixements internacional, 

i promoure la participació de Catalunya en esdeveniments i xarxes de dimensió internacionals.  

 

7. La qualitat de l’experiència gastronòmica dels turistes  

La millora del posicionament internacional de la gastronomia catalana no s’explica sense una de les 

activitats econòmiques més vinculades a la gastronomia i que més contribueix al desenvolupament 

econòmic del territori: el turisme.  

El Pla de la Gastronomia ha evidenciat l’existència d’un  increment de l’interès dels turistes per la 

nostra gastronomia, per aproximar‐se a  les nostres tradicions  i valors d’una forma més propera  i 

autèntica. Així doncs, és  imprescindible  incidir en  la qualitat de  l’oferta  turística vinculada a  la 

gastronomia, promocionar‐la per adaptar‐la a les noves demandes dels turistes i adequar‐la a les 

seves  expectatives,  no  sempre  ajustades  a  la  realitat majoritària  de  l’oferta  gastronòmica  de 

Catalunya.  

 

8. Una marca paraigües de les iniciatives gastronòmiques de Catalunya  

Així mateix, s’apunta de forma transversal a tot el Pla de la Gastronomia que és necessari articular 

una marca o segell que actuï de paraigües de tots els atributs i iniciatives del territori, tal i com 

succeeix a d’altres regions del món, com el País Basc amb Euskadi Gastronomika.  

L’existència de nombroses  iniciatives de promoció exterior amb objectius  i activitats similars, així 

com la proliferació d’actors poc coordinats, posa de manifest la necessitat de construir un nou marc 

de relació de les diferents iniciatives existents.  
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9. L’aposta per la difusió del patrimoni gastronòmic català, un element de dinamització econòmica 

i cultural del territori.  

La millora  dels  coneixement  tant  a  Catalunya  com  des  d’una  perspectiva  internacional  de  la 

gastronomia catalana tampoc s’entén sense una aposta decidida per protegir i posar en valor el 

seu patrimoni, atesa la seva contribució a la dinamització econòmica, social i identitaria del territori.  

En aquest sentit, el Pla de la Gastronomia ha servit per posar de manifest la necessitat de definir i 

acotar amb precisió quins elements constitueixen el patrimoni gastronòmic, com un pas previ per 

definir accions de catalogació, promoció i preservació.  

 

10. Formació gastronòmica al llarg de les diferents etapes formatives  

Per  contribuir  a  aquesta millora  del  coneixement  de  la  gastronomia,  és  necessari,  així mateix, 

reforçar la formació i els coneixements en gastronomia al llarg de les diferents etapes formatives 

amb actuacions específiques a cadascuna d’elles. 

En aquest sentit, és necessari  incidir de forma especial a  l’etapa escolar  i millorar  l’adquisició de 

coneixements a l’entorn de l’alimentació des de les primeres edats. Pel que fa els cicles formatius i 

la formació universitària, s’apunta que cal orientar l’oferta per generar una major integració entre 

els seus camps i sectors de forma que  la gastronomia estigui present de forma transversal com a 

objecte d’estudi.  

 

11. Catalunya, un país saludable i sostenible des d’un punt de vista alimentari  

Una altra dimensió d’aquesta millora del coneixement transversal de la societat té a veure amb la 

necessitat  de millorar  el posicionament de Catalunya  com un  país  saludable des d’una  vessant 

alimentària. Malgrat l’existència d’una major sensibilització respecte de la importància de tenir una 

dieta  sana  i  equilibrada,  els  canvis  a  l’estil de  vida que  s’estan produint  a  la  societat posen de 

manifest la importància de:  

 Disposar d’unes matèries primeres saludables i de qualitat al territori.  

 Facilitar l’adquisició del coneixement per transformar aquestes matèries en aliments sans 

i equilibrats.  

 Donar les eines per garantir una bona gestió i criteri que fem de l’alimentació.    
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15 RESUM DE REPTES TRANSVERSALS I ESPECÍFICS 

Reptes transversals del Pla de la Gastronomia 

1. Potenciar la gastronomia 

com a realitat econòmica 

transversal i singular

2. Definició d'un relat de la 

gastronomia catalana.

3. Millorar l'articulació dels 

agents i enfortir el lligam i el 

diàleg entre els actors del 

territori

4. Millorar l'articulació entre 

iniciatives gastronòmiques 

d'àmbit català

5. Millorar els coneixements 

tant a nivell intern com a nivell 

internacional de la 

gastronomia catalana

6. Garantir la sostenibilitat de 

l’ecosistema de productors

7.  Millorar els canals 

distribució i comercialització.

8.Potenciar l'oferta de 

productes i activitats 

gastronòmiques de qualitat al 

territori

9. Assolir la plena 

professionalització del sector

10. Potenciar la comunicació 

en l’àmbit gastronòmic

11. Articular una marca de 

promoció de la gastronomia 

catalana comuna.

12. Millorar les eines de 

diferenciació de la 

gastronomia catalana com a 

destinació turística
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Reptes específics del Pla de la Gastronomia  

 

1. Innovació

1. Posar en valor la innovació de forma 

transversal a tot el sector gastronòmic català

2. Acompanyar, donar suport i promoure 

l’absorció d'innovació a les empreses del 

sector

2. Radiografia d'un sector econòmic

1. Aprofundir en el coneixement de la 

gastronomia com a sector d’activitat

3. Comunicació
1. Definir i aplicar un criteri compartit en la 

comunicació gastronòmica

2. Trobar l’equilibri en els continguts de la 

comunicació gastronòmica dels mitjans 

3. Potenciar les eines i els recursos de 

comunicació gastronòmica 

4. Enfortir la relacions entre agents que 

participen de la comunicació en 

gastronomia

4. Formació
1. Reforçar la formació gastronòmica al llarg 

del cicle de vida.

2. Afavorir la integració dels continguts 

gastronòmics en la formació superior.

3. Posar en valor la formació en 

gastronomia.

4. Aprofitar les potencialitats de la recerca 

per generar i transferir el coneixement

5. Internacionalització
1. Diferenciar la gastronomia catalana des 

d'una perspectiva internacional

2. Establir un marc de referència i full de 

ruta per la internacionalització 

3. Millorar la gestió i promoció internacional 

de marques i reconeixements

4.Articular els diferents agents i iniciatives 

que intervenen en la projecció exterior. 

6. Desenvolupament local/territorial
1. Garantir la sostenibilitat futura dels actors 

econòmics del territori

2. Aprofitar la gastronomia per visibilitzar 

els agents del territori

3. Apropar els productes locals als 

consumidors 

7. Turisme
1. Apropar les expectatives a les 

experiències gastronòmiques dels turistes

8. Nutrició i salut
1. Millorar els coneixements i la gestió 

alimentària

2.Posicionar Catalunya com a país saludable 

i sostenible des d’un punt de vista 

alimentari

3. Lluitar contra el malbaratament 

alimentari

9. Identitat i patrimoni 
1. Definir els criteris per identificar els 

elements patrimonials de la gastronomia

2. Impulsar el reconeixement i la difusió del 

patrimoni gastronòmic 

3. Potenciar la valorització del patrimoni 

gastronòmic

4. Definir estratègies de protecció del 

patrimoni
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16 SEGÜENTS PASSOS 

L’anàlisi dels diferents eixos de treball de la gastronomia i el debat compartit portat a terme entre 

els  principals  agents  del  sector  han  permès  identificar  algunes  actuacions  que,  per  les  seves 

característiques,  són  prioritàries  pel  bon  desenvolupament  del  conjunt  de  línies  d’actuació 

detallades en el Pla de la Gastronomia de Catalunya.  

 

Definir un relat i un posicionament de Marca nacional i internacional de la gastronomia catalana 

Una de les principals conclusions derivades del Pla ha estat la necessitat d’articular un relat de la 

gastronomia catalana que ajudi a diferenciar i posicionar el sector des d’una perspectiva catalana i 

internacional, incidint en la seva diversitat com un fet diferencial, posant en valor el conjunt dels 

elements del trinomi cuina, producte i territori.  

A partir d’aquest relat, la gastronomia catalana necessita la definició d’un posicionament de marca 

sòlid que faciliti la seva difusió i projecció a través de la constitució  d’una marca o segell que actuï 

de paraigües de  la diversitat  gastronòmica de Catalunya  i que  ajudi  a millorar  l’impacte de  les 

iniciatives existents.  

 

Potenciar la internacionalització de la gastronomia catalana i productes icònics 

La gastronomia és, sense dubte, un dels sectors amb més capacitat per projectar Catalunya a nivell 

internacional. Per assolir aquesta major diferenciació, resulta prioritari definir uns objectius i un full 

de ruta per la internacionalització, així com identificar els canals de de difusió i posicionament de la 

gastronomia catalana, alhora que s'identifiquin un conjunt de productes com els referents d'aqueta 

gastronomia. 

 

Establir un marc per a l’anàlisi socioeconòmica de la gastronomia catalana 

La gastronomia és un sector transversal en el que participen una gran diversitat d’agents i activitats 

econòmiques. En aquest sentit, un dels grans  reptes  identificats en el Pla de  la Gastronomia de 

Catalunya és la realització de:  

 Un grup de treball entre experts per tal de consensuar els límits del sector i contribuir a la 

generació  de  continguts  acadèmics  de  referència  que  aprofundeixin  en  l’anàlisi 

socioeconòmica de la gastronomia catalana. 
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 Establiment d’un marc d’indicadors i parametrització socioeconòmica de la gastronomia 

catalana, amb especial atenció en sectors estratègics com l’agroindústria i el turisme, que 

permeti portar a terme un procés d’anàlisi i seguiment continu. 

 

Identificar i reforçar el patrimoni gastronòmic català 

Prenent en consideració  les experiències d’altres països referents en aquest sector,  implementar 

uns criteris de catalogació i estratègia de conservació, coneixement i promoció dels elements que 

conformen el patrimoni gastronòmic català com a base i factor de desenvolupament. 

 

Aprofundir en els canals de comercialització  

Un dels reptes transversal del sector és la necessitat d’apropar els productes locals al sector de la 

restauració  (inclosa  la  restauració  col∙lectiva)  i  també  als  consumidors,  contribuint  així  a  la 

sostenibilitat del teixit productiu de  la gastronomia.   Per això, resulta necessari aprofundir en els 

diferents  canals de  comercialització dels productes  locals, explorar noves vies  i alternatives per 

potenciar la venda de productes de proximitat i impulsar formes innovadores de distribució i venda.  

 

Posicionar Catalunya com un referent mundial en l’àmbit de la salut i l’alimentació 

La gastronomia catalana disposa d’un conjunt de valors vinculats a la seva alimentació, com la dieta 

mediterrània i la seva cuina, que contribueixen de forma decisiva al seu posicionament com a país 

saludable des d’un punt de vista gastronòmic. En aquest sentit, es proposa la realització d’un grup 

de treball per tal de consolidar aquest posicionament  i  lideratge en aquells àmbits del sector on 

Catalunya pot diferenciar‐se i destacar a nivell internacional.   

 

Impulsar una xarxa d’informació i comunicació de referència sobre la gastronomia catalana 

Amb  l’objectiu  de  contribuir  a  la  difusió  i  comunicació  de  la  gastronomia  catalana,  es  proposa 

l’impuls  d’una  xarxa  d’informació  digital  que  esdevingui  la  referència  dels  continguts  i  de  la 

informació en gastronomia. Es  tracta, en definitiva, de  redimensionar  i potenciar algunes de  les 

existents (pàgina web, etc.) per facilitar la difusió de la informació gastronòmica.  

Aquesta estratègia de comunicació haurà de comptar, al seu torn, amb el suport  dels mitjans de 

comunicació, un agent clau de la difusió i promoció de la gastronomia catalana. Amb tot, el Pla de 

la Gastronomia de Catalunya ha identificat com un repte la necessitat de consensuar criteris de rigor 

en  els  continguts  i  informacions  gastronòmiques,  com  un  element  clau  per  contribuir  al  seu 

posicionament estratègic a escala nacional i internacional.  
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Promoure i reforçar la formació en gastronomia 

Per tal de consolidar el sector de la gastronomia és clau emprendre accions dirigides a reforçar la 

formació del sector de manera transversal. En aquesta línia, és prioritari analitzar el nivell formatiu 

del sector, posar en valor la importància de disposar d’alts nivells de formació i afavorir la integració 

dels continguts gastronòmics en  la formació superior. És alhora prioritari omplir el buit formatiu 

més  enllà  de  Catalunya  pel  que  fa  a  la  gastronomia  catalana,  arrelada  a  valors  de  salut,  dieta 

mediterrània, diversitat i riquesa de productes, etc. 

 

Impulsar el rol dels cuiners catalans com a ambaixadors de la nostra gastronomia  

Els  cuiners  catalans han  contribuït,  amb  la  seva  creativitat, de  forma decisiva  en  la millora del 

posicionament  i  internacionalització  de  la  gastronomia  catalana  i  són  un  agent  clau  del  futur 

desenvolupament  del  sector.  En  aquesta  línia,  el  Pla  de  Gastronomia  de  Catalunya  destaca  la 

importància d’impulsar noves línies de treball amb els cuiners de referència de la gastronomia i la 

vinculació de noves figures, atès el rol que poden  jugar com ambaixadors dels nostres productes 

agroalimentaris, paisatges i el turisme gastronòmic.  

 

Governança del Pla  

Per últim, establir els mecanismes de gestió i governança del Pla, que inclourà un grup de treball 

tècnic‐operatiu responsable de la implementació, execució i seguiment del Pla, i un consell integrat 

per personalitats de reconeguda vàlua i prestigi dins el sector i que actuarà com a òrgan consultor i 

de representació del Pla. 
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17 AGRAÏMENTS 

El Pla de  la Gastronomia vol agrair  la col∙laboració a totes  les persones que han participat en  la 

seva elaboració.  

 

Abellanet, Maria  CETT – Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia (UB) 

Acevedo, Isabel  CREG’16 

Agell, Xavier  INCAVI 

Agulló, Xavier  El Mundo  

Albors, Gemma  CETT – Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia (UB) 

Alegre Castellví, Simó  IRTA 

Amella, Queralt  Agència Catalana de Turisme  

Andreu, Xavier  Viemocions 

Aulet, Sílvia  Universitat de Girona 

Aymamí, Pepa  FICCG 

Barquin, Susanna  PRODECA 

Barrull, Ramon  Museu de l'oli 

Boatella, Josep  Universitat de Barcelona: Campus Alimentació 

Boixader, Ariadna  Olea Soul 

Boronat, Francesc  JARC 

Brufau, Gemma  Agència Catalana de Turisme 

Brugués, Salvador  Formació FP Girona 

Busto, Olga  Universitat Rovira i Virgili 

Capdet, Vinyet  CETT del Grau de ciències Culinàries i Gastronòmiques 

Carlús, Raquel  Agencia Catalana de Turisme 

Casanovas i Pagès, Manel   Cuiner 

Casassayas, Jordi  Universitat de Girona 

Castells, Xavier  Cooperativa Progrés Garbí 

Castillo, Arcadi  IDAPA – Institut Desenvolupament i Promoció Alt Pirineu i Aran 

Castro, Eva  PRODECA 

Chias, Pere  Gremi de Restauració 

Collados, Tana  CCMA – TV3 

Colomer, Dèlia  Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació 

Colomer, Mònica  FICCG 

Comaposada, Josep  CENTA – Centre de Noves Tecnologies i Processos Alimentaris 

Contreras, Jesús  ODELA – Observatori de l’Alimentació (UB) 
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Costa, Gerard  GRUGET ‐ ESADE 

Cot, Salvador  El Món 

Cros, Blanca  Agència Catalana de Turisme  

Cugat, Glòria  DARP: Subdirecció General Inspecció i Control Agroalimentari 

Dodd, Diane  IGCAT  

Domènech, Montserrat  DARP: Servei Promoció Qualitat Agroalimentària 

Esteller, David  Toursilab 

Farrero, Marta  Diputació de Tarragona: Patronat de turisme 

Farrús, Anna  Federació Cooperatives Agràries de Catalunya (FCAC) 

Ferreres, Nan  CETT – Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia (UB) 

Font, Conxita  Secretaria d'Afers Exteriors i de la Unió Europea.  

Font, Mireia  Consell Comarcal Alt Urgell 

Franco, Xavier  Cuiner 

Francolí, Sònia  Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació 

Gasull, Carme  CREG’16 

Gou, Pere  IRTA 

Guamis, Buenaventura  CERPTA – Centre Especial Recerca Tecnologia Aliments (UAB) 

Güell, Carme  Universitat Rovira i Virgili 

Guillén, Ginés  Professional Equipment Consulting 

Hernández, Isabel  Fundació ACE – Institut Català de Neurociències Aplicades 

Jolonch, Cristina  La Vanguardia 

León Andrés, Jaume  Turisme de Lleida 

M. Gil, José  CREDA – Centre Recerca Economia i Desenvolupament Agroal. 

Malet, Imma  Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentació 

March, Evarist  Naturalwalks 

Mármol, Camila del  Universitat de Barcelona 

Martí, Jordi  ACAVe: Associació Corporativa Agencies Viatges Especialitzades 

Martín, Olga  Universitat de Lleida 

Massanés, Antoni  Fundació Alicia 

Medina, Xavier  Càtedra UNESCO ‐ UOC 

Meià, Sergi de  Cuiner 

Mencos, Carles  Unió de Pagesos 

Miralles, Guillem  Diputació de Barcelona:  Xarxa Productes Terra 

Miró, Joan  Gran Claustre 

Moliner, Gemma  PRODECA 

Montasell, Jordi  Parc Agrari del Baix Llobregat 

Moreno , Marc  ACCIÓ 

Muñoz Ramos, Juan  Acadèmia de Sumillería 
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Murillo, Serafín  Idibaps: Institut d'Investigacions Biomèdiques August Pi i Sunyer 

Nogués, Gerard  FICCG 

Nubiola, Bea  Agència Catalana de Turisme  

Palau, Pep  Fòrum Gastronòmic 

Papell, Ignasi  CTNS – Centre Tecnològic de Nutrició i Salut (URV) 

Parellada, Ada  Cuinera 

Parra, Belen  El Mundo / Gastronomistas 

Paterna, Carme  Universitat de Barcelona: Campus Alimentació 

Pié Dols, Xavier  Consells reguladors D.O Catalunya 

Pla, Emma  CETT – Campus de Turisme, Hoteleria i Gastronomia (UB) 

Pont, Rosalia  Agència Catalana de Turisme  

Puig, Salvador  INCAVI 

Puigvert, Albert  ARCA : Arxiu Revistes Catalanes Antigues 

Pujals, M. Àngels  Hub interuniversitari de gastronomia, cultura i turisme 

Pujante, Josep Antoni  Departament de Salut 

Pujol, Gerard  Smart Food Innovation 

Pujol, Jordi  Escola Joviat 

Pujolà, Montserrat  Universitat Politècnica de Catalunya 

Quer, Pere  UVIC 

Ribas, Joan  ODELA – Observatori de l’Alimentació (UB) 

Riera, Antoni  Universitat de Barcelona 

Rius, Marian  Consorci Leader Pirineu Occidental 

Rochet, Rosa  Turisme La Ràpita 

Roda, Raimon  Parc Agrari Llobregat 

Rodríguez, David  Cellers Torres 

Rubiralta, Màrius  Universitat de Barcelona 

Ruscalleda, Carme  Cuinera i Ambaixadora del CREG’16 

Sabaté, Míriam  PIMEC 

Salvador, Gemma  APSCAT: Agència de la Salut Pública Catalana 

Salvat, Jaume  Universitat Rovira i Virgili 

Sanz, Ricard  Vivelus  

Secall, Jordi  Agència Catalana de Turisme  

Sellés, Vicenç  EUREST 

Sentmartí, Ramon  PRODECA 

Serra, Jaume  Nutricionista 

Serradell, Cristina  ACCIÓ 

Sió, Jaume  DARP: Subdirecció Gral Transferència Innovació Agroalimentària 

Solé Parellada, Francesc  Restaurador i catedràtic 
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Sucarrats, Josep  Cuina / Gastronomistas 

Suñol, Xavier  Ajuntament de Barcelona: Direcció de Turisme 

Tolosa, Lluís  Tolosa Wine Books 

Torrent, Patrick  Agència Catalana de Turisme 

Torrent, Toni  Federació Cooperatives Agràries de Catalunya (FCAC) 

Tort, Najat  Ajuntament del Prat de Llobregat 

Tresseras, Jordi  LABPATC: Laboratori Patrimoni, Creativitat i Turisme Cultural 

Valero, Juan Carlos   ABC 

Valiente, Domingo  Fundació Dieta Mediterránea 

Valls i Fuster, Bernat  Acció Cívica i Comunitària  

Valls, Toni  Alimentaria Exhibition 

Vàzquez, Manel  Institut Municipal de Mercats de Barcelona 

Vendrell, Anna  Patronat de Turisme Costa Brava Girona 

Vila i Albet, Francesc  Diputació de Barcelona 

Vila, Domènec  Federació de Cooperatives Agràries de Catalunya (FCAC) 

Vilo, Montse  Conselh Generau d'Aran  

Viñas, Inmaculada  Universitat de Lleida – Departament de Tecnologia d’Aliments 
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