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INTRODUCCIO. SOCIS. ORGANS. REUNIONS

La constitucié de I'associacié Fra Roger gastronomia i cultura es va produir el 15 de
novembre de 2013 per part d’aquests 21 fundadors: Ariadna Martinez Martinez, Joan
Bagur Moll, José Manuel Allés Salva, Agueda Pons Villalonga, Ana Gamez Sanchez,
Teodoro Biurrun Coll, Carlos Juanico Urbina, José Bosch Camps, Miquel Mariano
Vadell, Tomas Cano Folch, Jaume Mascar6 Pons, Asuncion Bosch Moll, Antoni
Juaneda Cabrisas, Elisabeth Julienne Guillén Fernandez, Josep Pelfort Sola, Rosa
Rotger Triay, Daniel Gonzalez Mora, Anna Tusell Artigas, Victor Gonzalez Bayo,
Damia Borras Barber, Josep Borras Anglada.

L’entitat va ser donada d’alta al Registre d’Associacions de les llles Balears el 18 de
febrer de 2014 amb el nim. 311000008637, i va fer la presentacid publica el 20 de
febrer amb una conferéncia de Jesus Contreras a la seu de l'lnstitut Menorqui
d’Estudis a Maé.

Fra Roger compta, a la data de la convocatoria de 'assemblea (1 de febrer de 2017),
amb 88 socis i amb 341 “Amics de Fra Roger” registrats a través de la web.

La junta directiva esta formada per les seglients persones:

President: Josep Borras Anglada

Vicepresidenta: Rosa Rotger Triay

Secretari: Antoni Juaneda Cabrisas

Tresorera: Sion Bosch Moll

Vocals: Miquel Mariano Vadell, Joan Bagur Moll, Josep Al-lés Salva, Ague Pons
Villalonga, Ana Gadmez, Rosa Rotger, José Bosch, Tomas Cano, Miquel Mariano Pons,
Elisabeth Julienne Guillén, Antoni Aguild, Jaume de Febrer i Sonia Sintes (pendent de
ratificacié per part de 'assemblea).

La junta directiva ha celebrat 4 reunions durant 'any 2016: 11 d’abril al local de
I'Associacid de Vesins des Castell, 17 de juny a Ses Voltes Espai Gastronomic
(Ciutadella), 5 de setembre a la Casa del Rector de Santa Maria (Mad), i 19 de
desembre a la Biblioteca publica des Mercadal.
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El consell assessor de 'associacié esta format per les seglients persones:

President: Jaume Mascar6 Pons (president del consell cientific de I''ME)

Vicepresident: Josep Borras Anglada (president de Fra Roger)

Vocals: Rafael Aracil, Marga Cursach, Pere Fraga, Sergi Mari, Alfons Méndez, Pep
Pelfort, José M2 Pisa, Antoni Roca, Guillem Sintes Espasa, Andreu Vidal i Nuria
Baguena

El consell assessor no ha celebrat cap reunié durant I'any 2016.

L’anterior reunié de I'assemblea de socis de 2016 es va celebrar el 13 de febrer de
2016, i després es va celebrar un dinar al Restaurant Ca N’Aguedet

ACTIVITATS

Es relacionen a continuacié les activitats duites a terme per I'associacié, com a
activitats propies; i també, la participacio i col-laboracié en activitats d’altresentitats.
Les dividim en diferents apartats per tipologia o tematica:

GASTRONOMIA HISTORICA | HISTORIES DE LA CUINA

Viatge culinari a la Menorca romana. Jornades d’estudi i difusi6 de la cuina a
Menorca durant I'época romana, amb conferéncies, tasts gastrondmics, micro teatre,
visita guiada a Sa Nitja, cerimonies ancestrals, apat de cuina romana.

VIATGE%CUI_INARI

Conferencies, tasts gastronomics, micro teatre, visita guiada a Sanitja, cerimonies
ancestrals, apat de cuina romana... ens traslladam a la Menorca Romana,
ens acompayes?

MUSEU DE [l | FRA ROGER Menorca, del 29 d'abril a I'l de maig
MENORCA [ www.museudemenorca.com
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Aquest va ser el programa d’activitats:

Divendres 23 d’abril (40 assistents):

- “El beneplacit dels deus, aixi es comengava una ciutat”, conferencia a carrec de
Margarita Orfila, catedratica d’Arqueologia de la Universitat de Granada i presidenta de
I’Ateneu de Mao.

- “Del moretum a la maonesa”, a carrec de Pep Pelfort, cuiner i escriptor gastrondmic, de
Fra Roger i del Centre d’Estudis Gastrondmics de Menorca

- Representacio teatral “L’anada al teatre”, a carrec del Orfeébn Mahonés

- Tast de Moretum i Mulsum, a carrec de Nuria Baguena i Rosa Rotger

Dissabte 24 d’abril (8 assistents):
- Taller de cuina romana per a fillets i filletes, a carrec de Naria Baguena
D|umenge 25 d’abril (50 assistents):
Visita guiada a l'assentament roma de Sanissera (Sa NltJa) a carrec de Fernando
Contreras; cerimonia “Rite fundacional d’'una coldnia romana” a carrec de Borja Corral; i
tast de Panis Nauticus i Panis Militaris amb Mulsum a carrec de Rosa Rotger (es va
haver d’anular per mal temps)

- Menu Cuina Romana, a carrec de David Coca i Oriol Carri6, assessorat i comentat per

Nuria Baguena, al Restaurant Ses Salines de Fornells.

La cuina medieval: historia, musica i un tast de menjar blanc. “Un viatge per 'Edat
Mitjana i la cuina medieval’, a carrec de I'historiador Jaume Sastre i del gastronom Bep
Al-les; tast de menjar blanc en diverses textures, a carrec de Victor Corchado, xef del
Restaurant Agua de I'Hotel Can Faustino; i concert de musica del segle XVII a carrec
del Duo La Galatea (12 maig) (30 assistents)

Cultura i gastronomia a Ca n’Oliver. La cuina menorquina al segle XIX. Cicle de
tres conferéncies amb tast o demostracié gastrondmica, sobre la cuina a la Menorca
del segle XIX, al Centre d’Art i Historia Hernandez Sanz, de I'’Ajuntament de Mad.

- “Historia de I'ensalada Olivier o russa” Conferéncia i tast de 'ensalada Olivier, a carrec
de Pep Pelfort (4 marg) (20 assistents)

- “La produccié de licors a Menorca durant el segle XX”, conferencia a carrec d’Alfons
Méndez; i explicacio del procés d’elaboracio i tast de “Calent”, a carrec de Gin Xoriguer
(17 marg) (20 assistents)

- “Llibretes de cuina del segle XIX. Barbara Soler Siquier i Barbara Oliver Soler”, de
Marga Cursach; presentacié del llibre, i tast de més de 20 receptes del llibre,
elaborades per amics i familiars de na Marga Cursach (9 abril) (100 assistents)




Els sabors d’una festa, gastronomia de Sant Joan. Demostracions gastronomiques
i tast de receptes, plats i productes propis de les festes de Sant Joan de Ciutadella, en
col-laboracié amb I'Ajuntament de Ciutadella; totes les sessions es van fer a la placeta
del Roser, excepte el menjar blanc, que es va fer al Monestir de Santa Clara.

- Pilotes amb salsa d’ametlla, a carrec de Bep Al-lés (21 maig) (40 assistents)

- Menjar blanc, a carrec de Sor Guedi del Convent de Santa Clara (28 maig) (30
assistents)

- Dolces i confits, a carrec de Lloreng Coll de la Pastisseria Moll (4 juny) (70 assistents)

- Xocolati amb ensiamada, a carrec del Forn Curniola (11 juny) (60 assistents)

Jornades de recerca historica: «Patrimoni culinari de Menorca. Gastronomia i
cultura a través del temps». En col-laboracié amb la SHA Marti i Bella.

- Poneéncies, comunicacions i taula rodona, amb la participacié de diversos experts en
patrimoni culinari i en producte de Menorca, en la cuina del camp i de les festes i
tradicions, etc, al Cercle Artistic de Ciutadella (25 i 26 novembre) (60 assistents)

- “Elogi del pa”, cerimonia de dignificacid i divulgacié del pa i les elaboracions que se’n
deriven (espinagada, ensiamada, formatjada, congret...), a carrec del cuiner i reboster
mallorqui Tomeu Arbona), a I'església de Santa Clara de Ciutadella, amb l'actuacié de
I'Escolania de Ciutadella (26 novembre) (100 assistents)
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- Jornada etnogastronomica a Binissues: visita guiada al museu del camp i a les cases
de pagées i de senyor de Binissués, coctel (una recepta del segle XIX) a carrec del
cocteler David Cebrian, i dinar de cloenda de les Jornades, amb un Mend amb historia,
a carrec dels cuiners Joan Bagur i Toni Taltavull del restaurants Rels de Ciutadella, amb
plats dels llibres «Art de la Cuina» de Fra Roger i «Cocina sefiorial de Menorca. El
recetario de los Salort de Ciutadella (1860 — 1917)” (55 assistents)

Cuina talaiotica. Demostracié gastronomica i tast del plat “Menorca talaidtica”, del
cuiner Victor Bayo (Hotel & Restaurant Alcaufar Vell), as Migjorn Gran, amb motiu de la
visita al poblat talaiotic de Sant Agusti. Visita guiada i explicacié i degustacio
gastrondmica “Qué menjaven els talaidtics” a carrec de Pep Pelfort, del Centre
d’Estudis Gastrondmics de Menorca”. Tot aixd en el marc del Dia de les llles Balears (1
marg) (50 assistents)

Paraules i vins. Un secret a veus: el vi a Menorca al segle XX. Conferéncia a
carrec d’Alfons Méndez, i cata guiada amb I'endloga Jero Allés, a I'Hotel Port Mahon
en col-laboracié amb l'Institut Menorqui d’Estudis i 'empresa Seth Hotels (22 agost)
(35 assistents).

Xerrada d’Alfons Méndez
maridada amb un tast de vins de Menorca
Paraules i vins. Un secret a veus: el vi de Menorca al segle XX

mT | \ -] >
Dilluns 22 d’agost, a les 20 h, a I’'Hotel Port Mahdn
Organitza: Associacié Fra Roger i Institut Menorqui d’Estudis

Tasta es Migjorn. Presentacié de la col-lecci6 de “Quaderns de Gastronomia”, i del
libre “La cocina seforial en Menorca. El recetario de los Salort de Ciutadella (1860-
1917)”, de Bep Al‘les, a carrec de l'autor, i demostracié gastronomica i tast de la
recepta «Ous a la Paulina» del llibre “La cocina sefiorial en Menorca...”, a carrec de
Victor Bayo, xef d’Alcaufar Vell (12 novembre) (40 assistents)

Homenatge a Samuel Webbe. Elaboracié i tast de dolgos de les “Llibretes de cuina
del segle XIX. Barbara Soler Siquier i Barbara Oliver Soler” al Centre d’Art i Historia
Hernandez Sanz de Mad, amb motiu de la commemoracié del segon centenari de la
mort del compositor de Maod, Samuel Webbe, amb conferencia i concert (10
desembre)

CONEIXEMENT, VALORACIO | DIFUSIO DEL PRODUCTE DE MENORCA | LA
CUINA DE PROXIMITAT
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“12 mesos 12 mossos”. Serie de video receptes de plats fets amb producte local i de
temporada per part de 12 cuiners de Menorca, amb el patrocini del Consell Insular de
Menorca i la col-laboracié de la Cooperativa San Crispin (a 'aula “Antoni Cardona”
s’han gravat els videos) i de Uniformes Menorca.

- 12 video receptes, pujades al canal de YouTube del Departament de Projeccio
Economica del Consell Insular de Menorca “Made in Menorca”

- 4 demostracions gastronomiques i tast per a un grup de membres del Club Diari
Menorca (mesos de marg, abril, octubre, novembre)

- Pagina gastronomica mensual al Diari Menorca: amb una recepta, un article sobre
producte local i un espai d’agenda o esdeveniments gastronomics

- Parenostic 2017 editat pel Diari Menorca que, entre d’altres coses, inclou les 12
receptes de la serie

26| Mira Menorca

CUINA MENORQUINA & e FRA ROGER

mrediens  Estofat de bolets,
: gambes i crestes de gall
T els

JORNADES DE RECERCA HISTORICA
Patrimoni culinaride
Menorca, gastronomiai
culturaatrav sdeltemps

Altres activitats a I’aula “Antoni Cardona” de la Cooperativa San Crispin

- Cuinar amb bolets. Xerrada (Bep Lluis Melis, president del Cercle Micologic de
Menorca «Doctor Saurina») i demostracié gastronomica (Joan Bagur, cuiner de Rels
Restaurant) sobre bolets de Menorca, en col-laboracié6 amb el Cercle Micologic, a la
Cooperativa San Crispin. (18 novembre) (30 assistents)

- Passat i present de Ca N’Aguedet. Demostracié gastronomica i tast de canelons
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d’alberginia farcits d’anfés, a carrec de Miquel Mariano i Dani Florit, xefs anterior i
actual del restaurant Ca N’Aguedet, maridat amb vi de Sa Forana (2 desembre) (30
assistents)

Rebosteria nadalenca. Demostracié gastrondmica i tats de diverses elaboracions
dolces per a les festes de Nadal, a carrec del pastisser José A. Jiménez, de la
Pastisseria Ala d’Or, d’Alaior (13 desembre) (30 assistents)

Ets el que menges. Presentacié del llibre “A la taula i al llit, al primer crit’, de Trinitat
Gilbert, i activitats complementaries de divulgacio.

Presentacio del llibre “A la taula i al llit, al primer crit”’, de Trinitat Gilbert, a carrec de
l'autora, i taller de formatjades a carrec de la bloguera Rosa Rotger, a 'Escola d’Adults
de Maé (22 marc) (30 assistents); i presentacio del llibre al Cercle Artistic de Ciutadella
(23 marg) (50 assistents)

Sopar amb un mend de cuina saludable i de proximitat, al Restaurant Mon de
Ciutadella, a carrec del xef Felip Llufriu (23 marg) (15 assistents)

Taller de compra responsable i demostracié gastronOmica i tast d’aperitius saludables,
dirigit per Trinitat Gilbert, a la Cooperativa San Crispin d’Alaior (24 marg) (10 assistents)

Foro Menorca llla del Rei: “La gastronomia i la identitat d’un territori, el cas de
Menorca” (18 agost) (400 assitents)

Ponéncies i debat, amb la participacié de Pep Pelfort (Centre d’Estudis Gastronomics
de Menorca), Pep Palau (Forum Gastronomic), Santi Taura (cuiner), Jaume de Febrer
(propietari de I'Hotel Rural i Restaurant Alcaufar Vell) i Rafael Ansén (president de la
Real Academia Espafiola de Gastronomia).

Demostracié gastrondmica i tast d’oliaigua, a carrec del cuiner Carlos Juanico, i
exposicié de producte de Menorca, en col-laboracié amb Sa Cooperativa del Camp

NORCA
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Tertulia gastronomica a Son Vives (Ferreries), sobre promocié de la gastronomia a
través dels esdeveniments de contingut gastronomic, amb Pep Palau (expert en
comunicacio gastronomica i creador del Forum Gastronomic), amb l'assisténcia de
representants de tot el sector de la gastronomia i el producte de Menorca. (23 gener)
(40 assistents)

Trobada gastronomica amb Maonesa per a 'empresa Kewpie. Organitzacié d’'un
esdeveniment gastrondmic, consistent en un picnic menorqui amb elaboracié de 5
plats amb salsa maonesa de diferents sabors, a carrec del cuiner David Coca, a La
Reserva La Concepcio (Fornells); 'esdeveniment va servir per a que 'empresa Kewpit,
el major fabricant de salsa maonesa d’'Asia, fes un video corporatiu, per a divulgar
I'origen de la salsa amb motiu del 90& aniversari de creacio de 'empresa (8 juny)
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Abelles i mel. Divulgacié de la mel de Menorca a través del curtmetratge “Abelles i
mel” dirigit per Antoni Salvador, (guanyador del certamen Videobosco), mitjancant la
projeccio del curtmetratge, tertulia i tast d’elaboracions amb mel. Actes a la seu del
GOB a Mad (19 maig) (40 assistents), Cercle Artistic de Ciutadella (3 juny) (40
assistents) i Auditori de Ferreries (10 juny) (25 assistents).

Viu la Reserva. Visita guiada, i demostracié gastronomica i tast de plats amb producte
local i de temporada, a la finca Es Tudons de Ciutadella amb el cuiner Felip Llufriu (14
febrer) (60 assistents) i a la finca Algendaret a Maé amb la cuinera Tere Montesinos
(17 abril) (60 assistents)

Campanya «Per Pasqua, formatjades i flaons». Edicié de triptics, anuncis a mitjans
de comunicacidé convencionals, i a través de les xarxes socials, per a fomentar el
consum de productes propi de les nostres festes i tradicions, en aquest cas, les
formatjades i flaons per les festes de Pasqua, en col-laboracié amb el Setmanari El Iris
i el Departament de Projeccié Econdmica del Consell Insular.

Fira de turisme, i Mercat de Nit (Alaior). Demostracio i tast de cuina vegetariana i
saludable a la Fira de Turisme, a carrec de Juana Carretero, en col-laboraci6 amb Sa
Cooperativa del Camp, Licors Biniarbolla, S’Hort Ecologic i La Marcona (3 abril) (45
assistents). Demostracio i tast de “Bretones”, unes galetes amb historia, vinculades al
poble d’Alaior, a carrec d’Ague Pons Villalonga, durant el Mercat de Nit (20 juliol) (30
assistents)

Fira del Formatge (Es Migjorn). Taller infantil de receptes amb formatge, a carrec de
Roser Mercadal, Inés Caniellas i Sion Bosch (7 maig); i demostracioé gastronomica i tast
d’'un plat amb formatge, a carrec de Victor Lidon, xef del Restaurant Ca Na Pilar (8
maig) (50 assistents)

“Sa cuina des poble de Menorca. Rebosteria i pastisseria”, de Bep Al-lés.
Presentacié a carrec de I'autor, i demostracié gastronémica i tast de diverses receptes
dolces d’Alaior, a carrec de Tolo Sintes, de la Passtisseria Can Sintes d’Alaior, a la
Cooperativa San Crispin (2 marg) (50 assistents)

10
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Alternachef. Assessorament en el contingut culinari (receptes amb historia),
organitzacio, i participacié com a jurat, al Concurs de cuina per a casals joves de
Menorca “Alternachef’, del programa Alternanits d’Injove, del Consell Insular de
Menorca (21 maig) (8 grups participants, d’entre 6 i 10 joves cada grup)

Arrds de la terra i glosa. Demostracio gastrondmica i tast d’Arros de la Terra, a carrec
de Miquel Mariano i Josep Borras, en al marc del Festival M-Sona, amb glosat culinari
inclos (11 juny) (120 assistents)

Demostracio gastronomica i tast d’oliaigua durant el coctel cinéfil a la Casa Sintas
(Ciutadella) en el marc del Festival Internacional de Cinema de Menorca (23 juliol) (25
assistents)

Mad ciutat educadora. Prova gastronomica a una gincama per a fillets, amb
preguntes tedriques sobre producte de Menorca, i preguntes amb tast per a encertar
sabors, olors, etc, a carrec de Juana Carretero, en col-laboracié amb Agroxerxa i Sa
Cooperativa del Camp (20 novembre) (65 participants)

Curs UIMIR. Turisme i gastronomia: cultura, producte local i desenvolupament
territorial. Aquest curs, que s’estava planificant amb molta il-lusié i que, des de el
nostre punt de vista tenia molt d’interés, es va haver de cancel-lar per inscripcions
insuficients.

FORMACIO DEL CORPUS GASTRONOMIC DE MENORCA

Taller de la Memoria. Dinamica participativa entre els residents del Centre
Sociosanitari Santa Rita de Ciutadella, | la Residéncia de Gent Gran de Mao,
depenents del Consell Insular de Menorca, amb I'objectiu de fer-lis exercitar la
memoria (recordant els plats que cuinaven, etc), fent-los sentir importants i Utils, i per a
recollir receptes i procediments de cuinar tradicionals de cada una de les families de la
persona participant. hi van participar directament 20 persones majors, i van sortir més
de 70 receptes, algunes de les quals (les que estaven complertes, les més ben
elaborades i més interessants), es van presentar al concurs Receptes de Biosfera que
havia convocat '’Agéncia de la Reserva de Biosfera del Consell Insular (maig — juny)

11
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Receptes de Biosfera. Procés participatiu propiciat pel Programa MaB (Home i
Biosfera) de UNESCO Espanya en col-laboracié amb I'Agéncia Menorca Reserva de
Biosfera, de recollida de les receptes més representatives de la cuina de Menorca, per
a conscienciar la poblacié de la importancia de mantenir i practicar la cuina de
proximitat; el resultat del procés ha de ser la recopilaci6 de la informacié per a Us
intern, i la seleccié de 8 receptes per a formar part d’'una publicacié d’ambit nacional
amb receptes dels diferents territoris Reserva de Biosfera.

ART | GASTRONOMIA

Gastroconcert, musica amb sabors, cata acustica de formatge de Mahdén — Menorca.
Maridatge de masica i cuina, amb la musica de Eudaimonia Ensemble, composicié de
Jaume Coll, imatges d’Enric Servera, texts de Llucia Palliser, i cuina de Pep Pelfort; a
I'Auditori de Ferreries (26 febrer) (35 assistents) i al Casino Mahonés de Maoé (27
febrer) (100 assistents), en el marc del Dia de les llles Balears.

Dinar amb lletres. Un menu inspirat en I'obra de tres joves poetes de les llles Balears,
al pati de la llibreria Mercadal des Mercadal, a carrec de I'estudiant de cuina Maite
Vilamalla, en col-laboracié amb EI Far Cultural, amb motiu del Dia del Llibre (23 abril)
(15 assistents)

Festival Internacional de Cine. Pel:-licula gastronomica i tast. Projeccié de “The
Lunchbox” i tast d’alberginies farcides, a carrec de Silvia Olives (15 juliol) (25
assistents)

12
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PARTICIPACIO EN PROGRAMES, FIRES, PRESENTACIONS | ESDEVENIMENTS
PER A LA DIVULGACIO DEL PATRIMONI CULINARI, | PARTICIPACIO EN
ACTIVITATS D’ALTRES PERSONES | ENTITATS (NO PROPIES)

Presentacio del Quadern de Folklore “El gin de Menorca. De la llegenda a la
historia (1717 — 2013), d’Alfons Méndez. Presentaciéo del quadern, i demostracio
gastrondmica i tast del “Céctel 3 Tocs”, creat per Francesc Caules per a la ocasio, al
restaurant Pins 46 de Ciutadella (14 gener) (20 assistents).

Presentacié del Llibre “Cocina senorial de Menorca. El recetario de los Salort de
Ciutadella (1860 — 1917)”, de Bep Allés. Presentacié a carrec de [lautor, i
demostracio i tast gastronomic a Mé Resto Bar, de Mad, a carrec de Pep Pelfort (28
gener) (20 assistents); i presentacio al Cercle Artistic de Ciutadella.

Programa “Uep, com anam!” de IB3 Televisid, rodat al lloc d’Algaiarens, elaborant
“Fava i fideu”, un plat de la cuina tradicional de Menorca (octubre).

Canal Arte. Assessorament, elaboracio de plats amb salsa maonesa i gravacio de part
d’'un programa gastrondmic i cultural de Canal Arte, que s’emet a Franga i Alemanya, a
carrec del cuiner Miquel Mariano i altres membres de Fra Roger, a I’Agroturisme Son
Vives (4 maig)

Reportatge RTVE llles Balears, en el que el xef de Sa Pedrera des Pujol, Dani Mora,
va cuinar un plat d’'ous amb sobrassada blanca.

Ekanterri Fest Gourmet. Participaci6 a aquesta fira celebrada a Zaia (Biscaia)
dedicada al formatge, amb diverses elaboracions gastronomiques amb formatge de
Menorca a carrec del xef jubilat Miquel Mariano (17 setembre).
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Participacié a l'acte d’entrega dels premis de I’Associacié de Periodistes i
Escriptors Gastrondomics de les llles Balears.

Programa de TVE Aqui la Tierra. Reportatge del programa Aqui la Tierra de RTVE
sobre l'origen de la salsa maonesa, amb elaboracié de la salsa de forma tradicional
per part del gastronom Bep Al-lés a la platja de Santandria, on van desembarcar els
francesos I'any 1756 per a ocupar Menorca, on van conegixer, i van posar nom i van
divulgar a nivell internacional, la salsa maonesa.

Assisténcia a la presentacio, i divulgacio del llibre «Un barranc d’hortalans i
arrocers. L’altra cara de Cala’n Porter», d’Adolf Sintes, sobre la tradicié fruitera del
barranc de Cala’n Porter.

Participacié com a jurat al Concurs d’alberginies i carabassonets de I'’Associacio
Contra el Cancer de Ciutadella (12 agost) (500 assistents)

Participacié com a jurat al Concurs de coques (23 juliol) (80 assistents) i de paelles
(7 agost) (90 assistents) del Casino 17 de Gener de Ciutadella

Difusi6 de la Mostra de Cuina Menorquina, organitzada per I'Associacié de
Restauracié de CAEB Menorca

Difusi6 de les campanyes “L’oliaigua, la sopa menorquina que no ha de bullir”’, i “Els
dimecres, dia de brou”, de I'Associacié de Restauracié de PIME Menorca.

Col:laboracié amb la Fundacié Foment del Turisme de Menorca (press trip).
Assessorament i acompanyament de periodistes turistics per a elaborar articles i
reportatges de contingut gastronomic de Menorca. Niamh Shields - Eat like a Girl (25
abril), Manuel Meyer - periodista alemany (5 setembre); Oscar Checa — diverses
revistes, i RNE (8 octubre)

Participaci6 a les Jornades del Sector Pesquer, organitzades pel Grup Leader
Menorca per a definir 'Estratégia Leader per al sector de la Pesca a Menorca al
Centre de Convencions des Mercadal (8 febrer); i a la Tertulia — Berenar sobre la
promocié de la gastronomia i el producte pesquer local de Menorca, a La Reserva
La Concepcié (3 desembre)

Pacte de Milan. Taller amb les persones i entitats que van participar al Dialeg de

Mongofra (2015) sobre valoracié del producte de Menorca a través de la gastronomia, i
representants de les administracions publiques, per tal de definir un pla d’accié que
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doni contingut i sentit a I'adhesié de Menorca al Pacte de Milan, sobre politica
alimentaria urbana. Taller realitzat a Sa Granja, en col-laboraci6 amb VSF Justicia
Alimentaria Global i Agroxerxa (8 octubre) (30 assistents)

Participacié a la trobada anual de dones d’Unié de Pagesos, tertllia després del
dinar, xerrant de la problematica del camp de Menorca i les seues implicacions
gastronomiques (8 marg)

Participaci6 com a part del jurat del certamen de curtmetratges Videobosco de
I'Associacid d’Antics Alumnes Salessians de Ciutadella, dedicat al coneixement i
divulgacio de la cuina tipica de Menorca (13 marg)

Un vi que es menja. Presentacid de la 7a Mostra DeVins, al Restaurant Mon de
Ciutadella, on el xef Felip Llufriu va fer un plat inspirat en un vi (4 abril)

Assistencia al Talleres Islados “La genealogia de les receptes”, realitzat per Pep
Pelfort a Mongofra Nou (29 i 30 octubre).

Col-laboracié puntual amb la VIl Jornada Farmaceéutica de I'llla del Rei (participacio
de Pep Pelfort, i allotiament per a un ponent)

Difusio i assisténcia als Gastrobolets, a Binifadet organitzat per Bolets de Menorca, i a
Son Vives, organitzat pel Cercle Micologic de Menorca Dr. Saurina, en ambdds casos
amb la participacio de diversos excel-lents cuiners que van elaborar plats creatius amb
diferents bolets de Menorca.

——

|

Xerrada de Bep Al-lés sobre Fra Roger i la cuina historica i tradicional de Menorca, a
I'Ajuntament de Ciutadella amb motiu de la visita d’'un numerds grup de persones de
Guipuscoa, promogut pel Programa Leader Menorca.

Col-laboraci6 amb el Consell Insular de Menorca (Departament de Projeccio
Econdmica) en el disseny | preparacio de la Fira Agroalimentaria | Gastronomica o
Forum Gastronomic Menorca 2017

Article sobre Fra Roger i la gastronomia de Menorca a la revista «Menorca, obert
tot I'any» de I'Associacié Hotelera de Menorca ASHOME (novembre).
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Participaci6 de Miquel Mariano Vadell, i altres cuiners, el I'elaboracié d’'una paella
solidaria organitzada per la Plataforma Benvinguts Refugiats Menorca.

Altres estudis, articles i publicacions: “A la recerca de la identitat de Francesc
Roger, autor d’Art de la Cuina” (Andreu Vidal); publicacié de Pep Pelfort a la Revista de
Menorca sobre “La genealogia del text Art de la Cuina de Fra Roger”, i diverses
publicacions també de Pep Pelfort, tant als mitjans de comunicacié convencionals com

al seu blog “Centre d’Estudis Gastrondmics de Menorca”, i.
ALTRES ACTIVITATS | ACCIONS ESPECIALS

BIBLIOTECA

En relacio al projecte de crear una Seccié Gastronomica Fra Roger dedicada als llibres
de cuina a la Biblioteca Publica des Mercadal, que ja disposa d'un centre d’interés
dedicat a la cuina i la gastronomia, el 13 de desembre de 2016 el Batlle des Mercadal,
Xisco Ametller, el Conseller de Cultura i Educacié del Consell Insular de Menorca,
Miquel Angel Maria, i el President de Fra Roger, Josep Borras, van signar un conveni
de col-laboraci6 per a creacié de la seccid esmentada i per a la cessié de llibres a
aquesta biblioteca per part de Fra Roger.

En virtut d’aquest conveni, a mesura que Fra Roger vagi rebent o adquirint llibres i
publicacions, els cedira a I'’Ajuntament i el Consell, per tal que siguin dipositats en un
lloc visible i adient de la Biblioteca des Mercadal, que es denominara “Seccio
Gastrondmica Fra Roger”; a més, Fra Roger fomentara entre els seus membres, amics
i seguidors, la cessié de fons bibliografics de tematica gastronomica al Consell, per a
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incorporar-los també a la biblioteca. Per la seua part, el Consell i 'Ajuntament es
comprometen a salvaguardar 'esmentat fons, donar-li el mateix tractament que la resta
del fons de la biblioteca, i a fer-ne difusié a través dels canals habituals de la Xarxa de
Biblioteques de Menorca. L’Ajuntament, a més, destinara un exemplar dels llibres que
adquireixi de tematica gastronomica a la seccié Fra Roger.

Les tres entitats podran organitzar a la mateixa biblioteca (o a qualsevol altre indret
adient, com per exemple a fires), activitats de divulgacié d’aquests fons bibliografics,
com ara conferéncies, presentacions, demostracions gastronomiques, etc, per tal de
fomentar el coneixement del patrimoni culinari de Menorca i la cuina en general.

Uns dies després de la signatura del conveni, el president de Fra Roger va fer entrega
al batlle des Mercadal del primer lot de llibres, 25 exemplars propietat de l'entitat
gastronomica que havia adquirit o rebut en donacio.

CENTRE GASTRONOMIC | DE PRODUCTE DE MENORCA

Per tal de planificar, promoure i dur a terme accions de coneixement i difusié de la
cultura de I'oli i de la salsa maonesa, durant 'any 2015 es va crear un Grup de Treball
format per Adolf Sintes de I'Institut Menorqui d’Estudis i autor del llibre “Trulls i tafones.
La produccié d’oli a Menorca”; Ignacio Sanchez de la ONG Gloria Olivae; Pep Pelfort
del Centre d’Estudis Gastrondmics de Menorca; Sam Moll productor d’oli i president de
I'associacio Oli de Menorca; i Antoni Juaneda de Fra Roger).

Després de diverses reunions durant 'any 2016, i de presentar els objectius del grup a
diferents consellers del Consell Insular de Menorca, es va concloure que era necessari
desenvolupar un projecte de Centre gastronomic i del producte de Menorca, dedicat
basicament a I'oli (i la maonesa), el vi i el formatge.

En aquest sentit, des de la Conselleria de Cultura i Educacié del Consell Insular de
Menorca i des de I’Ajuntament d’Alaior es va transmetre a Fra Roger l'interés en que
I'entitat participés de forma activa en la creacié d’'un Espai Gastrondmic al Pati de Sa
Lluna d’Alaior, recentment rehabilitat. Els membres del grup van fer una visita a I'edifici
per tal de conéixer-lo i valorar les possibilitats de participar en el projecte esmentat.
Posteriorment, 'empresa adjudicataria del Pla d’'Usos de I'immoble va contactar amb el
secretari de Fra Roger per tal de plantejar els possibles continguts, quedant aquest
assumpte pendent de ser debatut i valorat pels drgans de Fra Roger.

Per altra banda, i també amb la intencié de trobar una ubicaci6 al Centre Gastronomic i
de producte de Menorca previst pel Grup de Treball, es va proposar per escrit a
I'’Ajuntament de Ciutadella que contemplés la ubicacié d’aquest centre al Palau Saura,
tota vegada que s’havia contractat a una empresa la definicié dels usos. Finalment la
proposta de Fra Roger no va ser contemplada ni per part de 'empresa ni per part de
I'’Ajuntament.

TAULES DEL LLIBRE ART DE LA CUINA

Nuria Baguena, professora d’historia i cultura gastronomica, experta en patrimoni
culinari, i gran coneixedora del receptari de Fra Roger, ha fet una feina excepcional,
resumint i classificant les receptes de I'Art de la cuina per elaboracions i ingredients,
facilitant aixi el coneixement, la practica i la divulgacio de la saviesa culinaria del
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frare francisca que deixa un valuods llegat amb les 209 elaboracions gastronomiques
que conformen la seua obra.

Aquest treball, “Les receptes de I’Art de la cuinade Fra Roger resumides i
classificades per elaboracions i ingredients” consta d’'una presentaci6 a carrec del
filoleg Andreu Vidal Mascard, que va ser 'editor i 'autor de I'estudi introductori de I'Art
de la cuina quan va ser publicat per I'Institut Menorqui d’Estudis; i la feina de Nduria
Baguena, amb una introduccio; una taula resum del receptari, amb el nom original
de la recepta, un nom nou més descriptiu i una breu descripcié del plat; i una taula
d’elaboracions i ingredients que facilita molt la cerca del que es vol saber o cuinar.
Una tasca, importantissima, afavoreix la comprensié i utilitzacié de Art de la Cuina i,
per tant, la seua difusio i coneixement, entre el pablic no expert.

CUINA PER A FILLETS

A final d’any han aparegut algunes iniciatives encaminades a fomentar el coneixement
i la practica de la cuina i el producte de Menorca entre la poblacié infantil.

Per una banda, el Consell Insular de Menorca esta recuperant una col-leccié de contes
que tractaven sobre el producte de Menorca amb dos fillets i uns sargantana com a
protagonistes; ara vol fer un conte infantil de receptes, per al que va sol-licitar la
col-laboracié de Fra Roger que va reunir un grup de blogueres gastronomiques que
van assessorar el contingut del compte i van proposar diverses receptes adaptades
per a fillets.

Y WIITI8  GIN XORIGUER RLXW.dI2I38 GIN XORIGUER [LLKEU73M GIN XﬂmGI!ER

Per la seua part, el sempre actiu Bep Al-les i la seua empresa editora, ha publicat,
pocs dies abans de Nadal, “El meu primer llibre de cuina menorquina. Per a pintar i
cuinar”, amb receptes del propi Bep Al-lés i il-lustracions de Silvia Pons.
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INTERCANVI CULTURAL | GASTRONOMIC ENTRE DENIA | MENORCA

Els dies 3 i 4 d’octubre, en una accié promoguda i auspiciada per la Fundacio Balearia,
una delegacio de I'associacié Fra Roger integrada per Pep Pelfort, José Bosch i Antoni
Juaneda, van Vvisitar laciutat de Déniaconvidats per la Fundaci6 Baleariai
I’Ajuntament, per tal de propiciar un intercanvi cultural i gastronomic entre la ciutat
alacantina i lilla de Menorca, per tal de compartir coneixements i experiéncies, i
desenvolupar diverses activitats conjuntes o d’interés comu.

En diverses reunions amb I'Alcalde, regidors, técnics, persones i empreses de la
localitat, els menorquins van conéixer el el projecte “Dénia, ciutat creativa de la
gastronomia”, auspiciat per la UNESCO i el Concurs de Gamba Roja que es celebra
cada any; van visitar una reputada bodega i van fer una cata de vins de la zona; van
coneixer els “Rius Raus” un patrimoni vinculat a la produccié de vins dolcos, van
poder viure la descarrega i subhasta del peix a la Llotja; van visitar el Castell de
Dénia, des de d’on van descobrir els interessants vincles historics que uneixen
Menorca i Dénia; i van mantenir una trobada amb Evarist Miralles, jove cuiner i director
del Centre de Turisme de la Marina Alta des de on es treballa intensament en la
formacié i investigacié gastrondmica. Finalment, en un dinar de feina, van poder
contrastar opinions amb I'afamat cuiner Quique Dacosta, posseidor de 3 estrelles
Michelin.

Al final del viatge, totes les parts vam constatar que hi ha moltes confluencies, inclus
historiques (Menorca va pertanyer al Regne de Taifa de Deénia durant els segle XI), i
vam valorar molt positivament la trobada, emplagant-se a continuar aprofundint en
aquest intercanvi. La delegaci6 menorquina va convidar I'Ajuntament i entitats de
Dénia a tornar la visita i venir a Menorca properament.

HOMENATGES | RECONEIXEMENTS

Durant 'any 2016 hem organitzat dos actes d’homenatge a referents de la gastronomia
menorquina, dues persones cabdals a la cuina i la restauracio de Menorca dels darrers
50 anys, dos cuiners que van obrir el cami perqué la gastronomia de Menorca tengui
avui un important valor i reconeixement, i un llarg i interessant cami per endavant en el
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que ells hi participen, des de la nostra associacid. Son Josep Borras Anglada, el nostre
president i cuiner del Restaurant Rocamar; i Miquel Mariano Vadell, cuiner del
Restaurant Ca N'Aguedet.

Miquel Mariano

El dilluns 4 de gener de 2016, al Restaurant Sa Pedrera des Pujol, vam organitzar un
dinar homenatge a Miguel Mariano, xef de Ca N'’Aguedet, que es va jubilar i va deixar
els fogons, almenys des d’aquest emblematic restaurant, el mes d’abril de 2015.

Es tractava d’elaborar un menu degustacié de 'lhomenatge, compost de 12 plats de la
cuina de Ca N’Aguedet, interpretats per 18 cuiners. Aquest va ser el mena: Crema
Rocamar (Josep Borras), Oliaigua (Toni Taltavull i Joan Bagur), Caragols amb cranca
(Santi Taura), Auberginies amb gambes (Victor Bayo i Tomas Cano), Calamars farcits a
la menorquina (Jordi Pons i Miguel Sanchez), Sipies farcides amb gambes i pinyons
(David Coca), Arros de la terra (Silvia Anglada), Conill amb cebes i tapres (Victor
Corchado i David Dominguez), Conill amb figues (Dani Mora i Patrick James), Perdiu
escabetxada (Victor Lidon), Peus de porc (Doro Biurrun), i Steeky Toffee Puding,
mantecado, i greixera (Laia y Sira)

Abans del dinar, i després de la monumental sorpresa del homenatjat, que no sabia
res, el seu fill Miquel Mariano Pons va llegir un emotiu text, glossant la trajectoria de
son pare i de la seua familia, i del restaurant Ca N’Aguedet; tot seguit, Pep Lluis
Roses, que va acudir al front d’'una representacio de ’Académia de la Cuina i del Vi de
Mallorca, el va obsequiar amb dos llibres de receptes editats per 'Adadémia; finalment,
el president de Fra Roger, Josep Borras, li va dedicar unes paraules d’admiracié i
reconeixement, i li va fer entrega d’una caricatura elaborada per Zaca, amb una
dedicatoria signada per tots els cuiners presents.

© Oskar Pérez Fotografia
vww.safabrica.com
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Josep Borréas

El dilluns dia 14 de novembre de 2016, també a Sa Pedrera des Pujol, vam organitzar
una trobada de cuiners i membres i amics de Fra Roger, i bons gourmets amants de la
cuina de Menorca, per a retre un homenatge al president Josep Borrds, i a tota la
familia Borras, que va regentar el mitic Restaurant Rocamar al port de Mao.

Més de 20 cuiners van fer un menu degustacié de 10 plats de l'antiga carta del
Rocamar, fent una versio personal de les receptes que cuinava Josep Borras i la seua
familia al restaurant, tot maridat amb diferents vins. El resultat va ser magnific:
Alberginies farcides d’anfos (Miquel Mariano i Dani Florit), Caldera de datils (Maria
Solivellas, Silvia Anglada i Toni Tarrag0), Souflée d'espinacs i gambes (Carlos Juanico,
Joan Bagur i Toni Taltavull), Perol de peix al forn (Victor Bayo i Jordi Pons), Calamars a
la menorquina (David Coca i David Vives), Steak al wisky (Doro Biurrun i Carlos Pons
Marquez), Chateaubriand Maps (Dani Mora, Gonzalo Almenar, Patrick James i Juan
Carlos de la Cruz), Panadera de be amb peres (Tomeu Caldentey i Andrés Benitez),
Truita al rom amb fruits vermells (Victor Lidon i Richard Tejada), Bunyol d'ametlla i Un
57 (Sira Veiga i Tolo Sintes).

En acabar el dinar vam projectar fotografies antigues, del Rocamar, que en Josep
anava comentant; i en Pep Pelfort, del Centre d’Estudis Gastrondmics de Menorca i
membre fundador de Fra Roger, va llegir un text “Alguns grans cuiners de Menorca”,
dedicat a Josep Borras. Van acudir a 'homenatge, entre d’altres, la seua dona Zulema,
els seus fills Damia i Zulema, i el bariton Joan Pons i la seua dona, bons amics de
Borrés.

Fotografia ©David Arquimbau
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UN SOPAR DE LA NIT DE NADAL PER A TOTS

Fra Roger i Céritas Menorca van promoure l'accié solidaria "Un Sopar de la Nit de
Nadal per a tots", amb la col-laboraci6 de diversos cuiners i cuineres, i proveidors de
producte, donant aixi continuitat a una iniciativa que havia duit a terme el cuiner Doro
Biurrun durant els darrers anys a la zona de llevant de Menorca. Per tal de poder
arribar a més persones necessitades, Doro va plantejar a Fra Roger coordinar l'accio
juntament amb Caritas, i que aquesta tingués un ambit insular.

Els cuiners van elaborar 350 menus que van lliurar a Caritas per a la seua distribucié
entre les persones i families necessitades per al sopar de la Nit de Nadal, a través de
les difernts parroquies. El mend va consistir en crema de verdures amb aroma de
formatge de Menorca, bé estofat amb fruites, i brownie de xocolati.

Els cuiners que van participar van ser: Tomas Cano (Royal Son Bou), Lidia Barber (Es
Bruc), Miquel Mariano, Miquel Sanchez (Smoix), Sol Pons (Hotel Jardi Ses Bruixes),
Joan Bagur (Rels), Ses Voltes Espai Gastronomic, Patrick James (Pan y Vino), Carlos
Juanico (Chef Juanico), Sonia Sintes (blog Simfonia al meu rebost), Doro Biurrun
(Terra), Dani Florit (Ca N'Aguedet), Silvia Anglada (Es Tast de na Silvia). | els
proveidors: Sa Cooperativa del Camp, Cooperativa San Crispin, Agroilla, Formatges
Quintana, S'Hort des Pont, Menaje Menorca i Diskont. Tot coordinat per Antoni
Aguilo.

Caritans
Dicocesana de

ACTIVITATS TRANSVERSALS. COMUNICACIO

L'associacié ha continuat dotant de continguts la seua web i millorant i ampliant els
seus espais de preséncia a les xarxes socials. Tots els actes han estat molt divulgats
per diversos mitjans: a través de la newsletter de periodicitat mensual, els mitjans de
comunicacié convencionals (son molt nombroses les aparicions a la premsa escrita,
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aixi com les entrevistes i noticies generades a la radio, i la realitzacié de noticies i
reportatges a IB3 Televisi6 i a algun altre canal), i les xarxes socials (en els perfils de
Facebook i Twitter de I'associacio, i al canal de YouTube). Aixi mateix, tots els actes,
activitats, articles, estudis, receptes, etc, han estat publicades a la web de I'associacio.

Tenim programes radiofonics setmanals de divulgacio de la cultura gastronomica de
Menorca i de les activitats de I'associacid, a Cadena Ser, Onda Cero i COPE; i tenim
col-laboracions continuades a IB3 Radio. A més, tenim una pagina gastronomica
mensual al Diari Menorca, amb una recepta de producte local i de temporada, un
article i informacio sobre algun esdeveniment. Hem col-laborat també amb la revista
MONDO, amb un article mensual de maig a octubre.

Fra Roger compta actualment amb 341 “Amics” de Fra Roger a la nostra web, més
de 2.600 seguidors a Facebook i 1.500 seguidors a Twitter. També s’ha continuat,
durant 2016, el procés de captacié de socis, mitjancant diverses campanyes, que es
continuaran durant 2017 per tal de consolidar una massa social que doni suport actiu a
I'associacio; ara mateix comptam amb 88 socis.

En matéria de disseny i produccié de material grafic, productes de merchandising,
etc, hem continuat fent servir els davantals identificatius de Fra Roger en totes les
demostracions gastronomiques i activitats de difusié de la gastronomia de Menorca i el
seu patrimoni culinari; aixi mateix hem continuat disposant d’un “pack” de regal,
consistent en un llibre de Art de la Cuina, un davantal i una cullera de llenya per a
cuinar.

CONVENIS | ACORDS DE COL:-LABORACIO, | RELACIONS INSTITUCIONALS

Durant 'any 2016 hem formalitzat i/o signat aquests convenis:

e Conveni de col-laboraci6 entre Fra Roger i la Fundacié Balearia, per a la
realitzacié d’activitats conjuntes i difusié del patrimoni culinari dels territoris on
opera la naviliera Balearia (formalitzat el 15 de novembre, pendent de signar)

e Conveni de col-laboraci6 entre Fra Roger, el Consell Insular de Menorca
(Cultura i Educacio) i ’Ajuntament des Mercadal (13 de desembre), per a crear
una seccidé gastronomica Fra Roger a la biblioteca publica del municipi.
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ENTITATS. Un dels principis o criteris d’actuacié de Fra Roger és fomentar la
col-laboracié amb altres entitats, culturals i de tot tipus, i amb els mitjans de
comunicacio, per tal de crear sinérgies i optimitzar recursos. aquesta col-laboracio
de vegades s’instrumenta mitjangant convenis, i d’altres es fa de forma puntual i/o amb
un acord verbal.

Durant I'any 2016 ha nascut I’Associacié de Cuiners Afincats a les llles Balears
(ASCAIB), promoguda pel conegut cuiner Koldo Royo i que compta amb el cuiner i
fundador de Fra Roger Tomas Cano com a representant a Menorca. Tomas Cano i
Koldo Royo van mantenir un dinar de feina amb Miquel Mariano (Vadell i Pons) i
Antoni Juaneda, per tal d’explorar espais comuns de col-laboracio.

EMPRESES. També tenim acords amb empreses gque actuen com a Sponsors o
patrocinadors, facilitant el subministrament de productes o la prestacio de serveis. Una
de les col-laboracions que hem incorporat durant I'any 2016 son els anomenats
“Bonus Regal”, amb els que els restaurants que ho vulguin aporten un sopar o dinar
per a dues persones, que a l'associacid ens serveix per agrair una feina o una
dedicaci6 especial per part de persones que col-laboren en les nostres activitats.

Entitats i empreses amb les que mantenim acords de col-laboracid, i 'objecte de
I'acord:

e Joves Empresaris. Seu fiscal de Fra Roger

e Cooperativa Sant Crispin. Col-laboracié permanent en matéria d’assessorament
mutuu, i de difusié del producte de Menorca; aixi com organitzant diverses
activitats a I'aula «Antoni Cardona» (conveni signat)

e Sa Cooperativa del Camp. Col-laboracié permanent en matéria d’assessorament
mutuu, i de difusié del producte de Menorca (conveni signat)

e Consell Insular de Menorca (Cultura i Educaci6). Cessié de llibres a la Biblioteca
des Mercadal, i creacio de la Seccié Gastronomica Fra Roger

e Agroxerxa /OBSAM. col-laboracié permanent en matéria d’assessorament mutuu, i
de difusié de la tasca de ambdues entitats; una de les accions a destacar és que
hem enllagat els ingredients de les receptes km 0 de la web de Fra Roger a la web
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d’Agroxerxa per tal de localitzar producte, productor i punt de venda de cadascun
dels ingredients.

Fundaci6 Balearia. Actuacions puntuals. Desplagcaments
Centre d’Estudis Gastrondmics Menorca. Continguts i Estudis
Fundacié Rubié | Tuduri. Activitat anual “Dialegs a Mongofra”
Ateneu de Mad. Actes puntuals

Cercle Artistic de Ciutadella. Actes puntuals

Casino 17 Gener. Actes puntuals

Centre d’Estudis Locals d’Alaior. Actes puntuals

Fundacio La Caixa. Activitats subvencionades

ONG Gloria Olivae. Promocié i difusio cultura oli d’oliva
Museu de Menorca. Actes puntuals

Associacio de Restauracio de PIME. Difusio

Associacio de Restauracio de CAEB. Difusio

Associacio Hotelera de Menorca ASHOME

Seth Hotels. Allotjament, i activitats

S’Algar Catering. Proveidor estris

De Vins. Proveidor vins

Uniformes Menorca. Proveidor jaquetilles cuiners

Diversos restaurants. Bonos regal per a col-laboradors

m El producte local a un dic
Mm Cataleg onine de productes alimentaris del sector primari de Menorca
\

Per altra banda, la nostra integracié al Forum ETS, d’Entitats del Tercer Sector, un
foro o plataforma que aglutina totes les associacions i entitats de Menorca que fan
feina en temes socials, culturals, educatius, etc, ha derivat en que, en data 12 de
novembre de 2016 vam assumir la presidéncia de I'entitat, per un periode de 2 anys.

ADMINISTRACIO PUBLICA. Fomentam les relacions amb les Administracions
Pabliques de Menorca, tant per a col-laborar i crear sinergies en les actuacions que
duguin a terme i per les que puguin ser Utils els coneixements i els mitjans de Fra
Roger, com per la seua tasca de suport i financament de les activitats que
desenvolupam. Mantenim molt bones relacions amb els diferents departaments del
Consell Insular, i amb tots els ajuntaments de lilla, per a la col-laboraci6 i
organitzacié d’activitats conjuntes. Formam part de I'assemblea de la Fundaci6
Foment del Turisme de Menorca; amb motiu de la primera reunié d’aquest organ,
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vam fer un proposta d’activitats de promocié de la gastronomia com a recurs turistic,
per al pla de promocié turistica de Menorca de 2017.

PRESSUPOST | FINANCAMENT

S’insereix a continuacié el quadre d’ingressos i despeses de I'associacié corresponent
a l'any 2016, en el que es veu les fonts d’ingressos i la distribucio de les despeses per
conceptes:

Cuenta de explotacion

Empresa:  Associacid Fra Roger gastronomia
PERDIDAS Y GANANCIAS

De Apertura a Diciembre

Acumulados 2016 (Euro) %

1. Importe neto cifra de negocios 10.634,76 100,00
70000000 Ventas libros, etc.. 511,36 4,81
70500000 Ingresos por actividades 8.238,40 77,47
70500001 Cuotas/Aport.Socios y Colaboradores 1.885,00 17,72

4. Aprovisionamientos -11.730,73  -110,31
60000000 Compras y gastos -11.730,73  -110,31

5. Otros ingresos de explotacion 2.674,00 25,14
74000000 Subvenciones,donaciones y legados a la ex 2.674,00 25,14

7. Otros gastos de explotacion -702,76 -6,61
63400001 Iva no deducible -702,76 -6,61

A) Resultado explotacion (del 1 al 12) 875,27 8,23
C) Resultado antes de impuestos (A+B) 875,27 8,23
D) Resultado del ejercicio (C+18) 875,27 8,23

CONCLUSIO

Per part de I'associacié es considera que s’estan obtenint uns molts bons resultats, en
termes de participacio i difusid, i d’avang en I'estudi del patrimoni culinari de Menorca,
atesos els recursos emprats, al haver-se desenvolupat moltes de les actuacions en
col-laboracié amb altres entitats, com a part de I'estrategia de Fra Roger d’optimitzar
els recursos, generar sinérgies i fomentar la col-laboracié i la cooperacié entre tots els
agents relacionats amb la gastronomia i el producte de Menorca.

Durant I'any 2017 ens proposam continuar amb la tasca d’ampliacié de la nostra base
social, intentant que els “amics” i seguidors de Fra Roger es converteixin en socis, pel
gue suposa aixo de compromis i també de consolidacié d’'una dotacié econdmica
minima per al funcionament de I'entitat, i seguir desenvolupant un ampli i interessant
programa d’activitats, fent especial esment a les accions dirigides a la poblaci6 infantil i
el sector educatiu i de la formacio.

Mao, 7 de febrer de 2017
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