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DESCRIPCIO DEL CURS

Aquest curs pretén analitzar i identificar
el patrimoni gastronomic com a
element d’'una oferta turistica cultural
en creixement, que cerca anar més enlla
dels topics i que reclama una solidesa
de l'oferta de la qual, actualment, estam
enfora -tot i que en cami.

El turisme gastronomic comenca a
consolidar-se avui dia com un producte
de base cultural amb mercat propi,
enfortit pel desenvolupament continuat
del sector turistic i la seva necessitat de
diversificacio.

["alimentacio estructura el “dia turistic”,
i un alt percentatge de les experiencies
turistiques se situen al voltant del menjar
i la beguda, o del que es pretén menjar
i/o beure. En aquest sentit és important
considerar que:

> Els turistes tenen en l'alimentacio
una de les seves principals despeses
guan es mobilitzen: manutencio
diaria, pero també, cada vegada més,
gastronomia i consum local i souvenirs
gastronomics.

> El turisme gastrondmic té un mercat
propi enfortit pel desenvolupament del
sector turistic i la seva necessitat de
diversificacio.

> El turisme constitueix una plataforma
d’excepcid per promocionar productes
i marqgues alimentaries.

OBJECTIUS

> Facilitar la creacid de noves propostes
turistiques locals a partir del
coneixement, recuperacio i utilitzacio
dels productes de la terra i el seu Us en
la gastronomia local.

> |ntroduir els participants en el
coneixement dels productes
agroalimentaris locals i les seves
indicacions de qualitat.

> Aprofundir en la utilitzacio dels
recursos agroalimentaris locals
com a base de la dinamitzacidé i del
desenvolupament turistic.

"

Conéixer les diferents iniciatives que
relacionen turisme i gastronomia.

PARTICIPANTS A QUI VA
ADRECAT PRINCIPALMENT

Responsables d’institucions i
d’administracions publiques
(especialment locals i autonomiques);
restauradors; empresaris del sector
alimentari i turistic; personal docent
(d’'FP, turisme, universitari i altres);
estudiants; promotors i distribuidors
alimentaris, etc.

PROGRAMA

DIJOUS 20 D’OCTUBRE
INSTITUT MENORQUI D’ESTUDIS

16:00 - 16:30 h
Recepcioé dels participants i acte de
benvinguda.

16:30 - 18:00 h

Productes de la terra, territori i turisme:
tendéncies alimentaries, consumidors i
desenvolupament local.

F. Xavier Medina, director del
Departament de Sistemes Alimentaris,
Cultura i Societat de la Universitat
Oberta de Catalunya

18:00 - 18:30 h
Pausa - cafe

18:30 - 20:00 h

Turisme amb DO. Impacte dels
productes DO en la promocié turistica.
Damia Serrano, tecnic de Turisme de

la Diputacioé de Barcelona i professor

de I'Escola Universitaria d’Hoteleria i
Turisme CETT-UB

20.00 - 21.00 h
Documental

DIVENDRES 21 D’OCTUBRE
INSTITUT MENORQUI D’ESTUDIS

16:00 - 17:30 h

La cuina tradicional i creativa com a
estratégia per diferenciar i singularitzar
destinacions de turisme de litoral.

Jordi Tresserras, coordinador dels cursos
de postgrau de gestid cultural i turisme
cultural de la Universitat de Barcelona

17:30 - 18:00 h
Pausa - cafe

18:00 - 19:30 h

El projecte Agroxerxa o les possibilitats
i expectatives del producte local en una
Menorca turistica.

Sergi Mari, membre de I'Institut Menorquf
d’Estudis i coordinador general de la
Xarxa de Custodia del Territori

19:30 - 21:00 h
Pel-licula o documental de
llargmetratge

DISSABTE 22 D’OCTUBRE
HORT DE SANT PATRICI

9:30 - 10:30 h
Una experiéncia d’éxit de Menorca: El
cas de I’Hort de Sant Patrici.

David Casals, responsable de marqueting
de I'Hort de Sant Patrici

10:30 - 12:00 h

La candidatura de la cuina catalana
com a patrimoni cultural immaterial de
la UNESCO i les seves repercussions
turistiques.

Gerard Nogues, subdirector de la
Fundacid Institut Catala de la Cuina i de
la Cultura Gastronomica

12:00 -16:30 h

Demostracié gastronomica i tast -
dinar.

David Coca i Lluc Guix, restaurant Sa
Llagosta (Fornells)

16:30 -17:30 h

Taula rodona amb els professors i els
participants del curs.

Modera: Antoni Juaneda, Associacio Fra
Roger, Gastronomia i Cultura

17:30 h
Cloenda



