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MEMORIA ACTIVITATS 2015



1. INTRODUCCIO. SOCIS. ORGANS. REUNIONS

Transcorreguts 2 anys d’enca la fundacié de I'associacié Fra Roger gastronomia i cultura celebram
la segona assemblea anual de socis, després de 'assemblea constituient del mes de febrer de
2015.

L'associacié compta, a la data de la convocatoria de 'assemblea (29 de gener de 2016), amb 61
socis; a més, compta amb 280 “Amics de Fra Roger” registrats a través de la web.

La junta directiva esta formada per les seglients persones:

President: Josep Borras Anglada

Vicepresidenta: Elisabeth Julienne Guillén

Secretari: Antoni Juaneda Cabrisas

Tresorera: Siébn Bosch Moll

Vocals: Miguel Mariano Vadell, Ariadna Martinez, Joan Bagur Moll, Josep Al-lés Salva, Ague Pons
Villalonga, Ana Gadmez, Rosa Rotger, M@ Antonia Roca Comella, José Bosch, Tomas Cano, Miquel
Mariano Pons

La junta directiva ha celebrat 6 reunions, que son les seglents: 30 gener Cercle Artistic
Ciutadella, 24 marg Licors Biniarbolla (Alaior), 29 abril Mongofra Nou, 14 setembre Fornells (Local
Social), 3 novembre Cooperativa San Crispin (Alaior), 14 desembre Can Oliver (Mad)

El consell assessor de I'associacio esta format per les seglents persones:

President: Jaume Mascaré 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
M? Pisa, Antoni Roca, Guillem Sintes Espasa, Andreu Vidal i NUria Baguena

El consell assessor va celebrar una reunid, la sessié constitutiva, el 29 de desembre de 2015.



2. ACTIVITATS

2.1. ESTUDI, INVESTIGACIO, RECERCA

“Papers de Fra Roger”. Es tracta d’'una publicacio periodica per al recull dels estudis i treballs
d’investigacio realitzats per socis, amics i col-laboradors de Fra Roger, i la seua difusié en un
ambit cultural i academic. Comptara amb estudis i treballs que nodriran la futura Historia de la
Gastronomia de Menorca. S’ha dissenyat la portada, seccions i format de la publicacio, i s’ha
presentat durant la Fira del Llibre de Ciutadella, el dia 26 d’abril.

Conferéncia “La cuina dels corsaris de Menorca”, a carrec de Marc Pallicer, historiador i
arxiver, a la seu de I'Institut Menorqui d’Estudis a Maé (50 assistents)

Taula rodona sobre “L’Arxiduc i la gastronomia de Menorca”, amb la participacié de Pere
Fraga (Seccio de Ciéncies Naturals de I'IME), Alfons Méndez (Seccié de Ciéncies Socials de
'IME), Tomeu Arbona (cuiner i reboster del Fornet de La Soca de Palma) i Bep Al-lés (gastromom i
autor i editor de llibres de gastronomia), moderat per Pep Pelfort, cuiner i escriptor gastronomic,
director del Centre d’Estudis Gastrondomics de Menorca; al Museu de Menorca (40 assistents)

Sormefjades.

2.2. DIVULGACIO, PROMOCIO

S’han elaborat dues video receptes, del llibre Art de la Cuina: “Una juavertada de peix” (num. 119,
interpretada per Joan Bagur, xef del restaurant Rels), i “Altre plat de peix ab escabetx ab lo peix
frit” (num. 125, interpretada per Tomas Cano, xef de Royal Son Bou); aquests videos, juntament
amb altres ja realitzats I'any passat, es divulguen a través d’una seccid especifica de Videos de
Fra Roger a I'edicio digital del Diari Menorca (menorca.info), mitjangcant un acord de col-laboracio
amb aquest mitja de comunicacio.

Jornada gastronomica sobre el receptari de Fra Roger, el dia 3 de gener, al restaurant Sa
Pedrera des Pujol, amb la participacio de 8 cuiners i 2 someliers, que van preparar 8 plats del llibre
Art de la Cuina, en la respectiva versio personal i innovadora; hi va participar també, entre d’altres
aficionats a la cuina, el critic gastronomic del suplement Metropoli del diari EI Mundo, Borja
Matoses, que li va donar difusié; de I'esdeveniment es va fer un video al que es va donar bona
divulgacid, i es van publicar les receptes a la web de Fra Roger i a les xarxes socials (30
assistents)



Expoliva 2015. A la Feria Internacional i Simposium Cientifico y Técnico sobre el Aceite de Oliva
“Expoliva”, celebrada a Jaén del 6 al 8 de maig, en col-laboraci6 amb la ONG Gloria Olivae,
'associacié Oli de Menorca, I'Institut Menorqui d’Estudis i el Centre d’Estudis Gastrondmics de
Menorca, vam presentar dues ponéncies: “Oleoturismo y gastronomia en Menorca. La cuna de la
salsa mahonesa”, redactada conjuntament per tot el grup de treball, i “Un puente de oro liquido en
el Mediterraneo. Proyecto oleoturistico integrativo balear. Menorca, la isla maxima", de la que va
ser autor Ignacio Sanchez Fuentes, de 'ONG Gloria Olivae.

Debat sobre “Gastronomia i producte de Menorca com a valor educatiu”, el dia 30 de gener,
al Cercle Artistic de Ciutadella, amb Alexandra Butikofer (productora ecologica i presidenta
d’APAEM), Silvia Anglada (cuinera Es Tast de na Silvia), Ana Garcia (professora CEIP Sant Lluis) i
Chus Ainsa (pedagoga), moderat per Montse Bau, responsable d’educacié ambiental del GOB.

Tertulia & Tast d’oli d’oliva verge de Menorca, el dia 11 de juny al Casino 17 de Gener de
Ciutadella (10 assistents), i el dia 18 de juny a I’Ateneu de Mao (25 assistents)

Taller de coques amb diferents sabors, i cuina en directe per a fillets a Sant Lluis, amb motiu de
la Diada del Poble de Menorca (10 fillets i filletes participant, i unes 60 persones de public)

Presentacio del llibre “Sa cuina des poble de Menorca”, i concurs de rebosteria menorquina
a la Casa de Menorca a Mallorca, amb motiu de la celebracio de la Setmana Menorquina, dia 7 de
febrer (60 assistents)

Participacio a la Fira Agroalimentaria de Productes de Qualitat “Origens” d’Olot, els dies 21 i
22 de novembre, acompanyant Sa Cooperativa del Camp de Menorca, que va instal-lar un
expositor amb producte de Menorca; Fra Roger va fer una ponéncia sobre “El formatge de
Menorca a la gastronomia”

Viatge d’intercanvi de coneixements amb diferents entitats gastronomiques de Mallorca els
dies 27 i 28 de novembre: vam ser convidats a un dinar amb I'’Académia de la Cuina i el Vi de



Mallorca (convidats per '’Académia); visita al Fornet de La Soca de Palma on el cuiner i reboster
Tomeu Arbona desenvolupa la seua tasca de recuperacié de receptes conventuals i historiques;
visita a la tafona de Can Det a Soller (la darrera tafona artesanal de Mallorca); i visita a la
Cooperativa Sant Bartomeu de Soller, on a més de produir oli, desenvolupen el projecte
“Capvespre”.

Taller de cuina i rebosteria conventual historica (Mallorca), al convent de la Immaculada
Concepcio (monges Caputxines), de Palma, amb Miquel Mariano i Tomeu Arbona (40 assistents);
divendres 6 de febrer

Talle de cuina conventual (Menorca), al convent de Santa Clara, de Ciutadella, amb Tomeu
Arbona i Miguel Mariano (30 assistents); divendres 16 d’octubre

Participacié a les Jornades d’Historia Local i Patrimoni Cultural a Alaior, amb la presentacio
de l'associacid, a carrec de Jaume Mascaro; presentacié de la ponéncia “La cuina del convent de
Sant Francesc de Ciutadella i la saviesa culinaria de Fra Roger”, a carrec d’Andreu Vidal; i
elaboracio i tast de la recepta num. 106 del llibre Art de la Cuina “Altra crema de xacolate”, a
carrec del cuiner Doro Biurrun. (30 assistents)

Participaci6 en el Congrés Internacional de bones practiques en Patrimoni Mundial (30
d’abril), amb una xerrada sobre el patrimoni culinari de Menorca, a carrec d’Antoni Juaneda; i una
demostracio gastronomica “Menorca Talaiotica al plat”, a carrec del cuiner Victor Bayo (Alcaufar
Vell). A una jornada divulgativa prévia (18 d’abril), Fra Roger hi va participar fent formatjades per a
tastar (Rosa Rotger), i divulgant I'estudi de Pep Pelfort “Talaiots i formatjades”, inclos a un
Quadern de Flolklore (en total: 35 assistents)

Participacié al Festival Internacional de Cine “Medit”, amb la projeccié de la pel-licula de
contingut gastrondmic “La cocinera del Presidente”, i demostracié de cuina en directe, a carrec del
cuiner Patrick James (Pan y Vino), que va fer una recepta relacionada amb la vida de Napoleon, el
14 de juliol a la sala Albert Camus de Sant Lluis (100 assistents)

Taller infantil de postres, a carrec de la bloguera i cuinera Ague Pons Villalonga, que va elaborar
bolles dolces de pastanaga i coco, en el marc del programa Tasta Es Migjorn, el 17 d’octubre (hi
van participar directament 8 fillets i filletes)



La cuina dels bolets i xerrada sobre les varietats de bolets de Menorca, en col-laboracié amb el
Cercle Micoldgic de Menorca “Doctor Saurina”, elaborant 3 receptes de cuina amb bolets, a carrec
dels cuiners Tomas Cano (Royal Son Bou), David Dominguez (Agua — Can Faustino), y Victor
Corchado (Agua — Can Faustino), en el marc del programa Tasta Es Migjorn, el 7 de novembre (80
assistents)

Participacié a la Ill Trobada de Grups Gastronomics de les llles Balears (homenatge a Manel
Picd), el dia 26 de mar¢ a Ses Cases de Sa Font Seca de Bunyola (Mallorca)

Aportacio de 12 receptes de producte local i de temporada, per al Parendstic del Diari Menorca

Inauguracié de l'aula gastronomica “Antoni Cardona” de la Cooperativa San Crispin, a
Alaior, durant la qual vam explicar 'origen de I'associaci6 i les activitats que duu a terme Fra
Roger, i vam fer una demostracié gastrondomica, amb degustacio, a carrec de Victor Lidén, xef de
Ca Na Pilar, el 21 d’octubre (80 assistents)

Presentacio, demostracié gastronomica i tast de la Sopa de Nadal, del llibre Art de la Cuina,
de Fra Roger, a la Fira de Nadal de Maé (5 desembre) i al local social de I'’Associacié de Veins de
Llucmacanes (12 desembre)

Taller de cuina per a joves de la Casa de la Infancia de Mad; un menu assessorat pel xef
Tomas Cano, elaborat pels joves del centre, que va servir per a dinar dels més petits; activitat feta
en col-laboracié amb I'Obra Social de La Caixa.

Dinamica de grup entre directors d’oficina de La Caixa, al restaurant Ca N’Aguedet, amb dos
equips capitanejats per un xef cadascun (Tomas Cano i Joan Bagur, i amb Miquel Mariano Vadell
com amfitrié), per a elaborar receptes del llibre Art de la Cuina de Fra Roger, i dinar posterior;
activitat feta en col-laboracié amb I'Obra Social de La Caixa; 23 de gener

2.3. ACTIVITATS EN COL-LABORACIO AMB ALTRES PERSONES |
ENTITATS

2.3.1. Estudi, investigacio, recerca

Série d’articles d’Alfons Méndez: “El gin de Menorca, de la llegenda a la historia”; i “La
gastronomia i I'alimentacié de Menorca en la historia”, publicats a la web de Fra Roger i als mitjans
de comunicacio (Diari Menorca). El 5 de juny, Alfons Méndez va fer una conferéncia a I'’Ateneu de
Maod, com a resum i conclusio de la séerie d’articles.



Serie d’articles d’Adolf Sintes, sobre la produccié d’oli a Menorca, publicats a la web de Fra
Roger i als mitjans de comunicacié (Diari Menorca, a la seccié “Entre els plecs de la memoria”)

Publicacio de la ponéncia “La cuina del convent de Sant Francesc de Ciutadella i la saviesa
culinaria de Fra Roger”, a carrec d’/Andreu Vidal, a la web de Fra Roger, les xarxes socials i els

mitjans de comunicacio (Diari Menorca).
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Altres articles i estudis sobre gastronomia i alimentacio, de Bep Al-lés,Pep Pelfort, Alfons
Méndez, Adolf Sintes, Andreu Vidal, Pau Faner, Miquel Mariano Vadell, Miquel Mariano Pons,
Isabel Rodriguez Anglada, Antoni Juaneda; les blogueres Ague Pons Villalonga, Rosa Rotger,
Sonia Sintes, Ana Gamez, Marga Nuevo; publicats a la web i xarxes socials de Fra Roger i als
mitjans de comunicacio.

Especialment destacable és I'aportacio al coneixement del patrimoni culinari de Menorca que fa el
Centre d’Estudis Gastronomics de Menorca, i el seu cap visible, Pep Pelfort, fent estudis i
treballs d’investigacié historica i d’analisi culinari dels productes i receptaris de Menorca, generant
un coneixement molt valuds, que enriqueix els continguts de Fra Roger i ens permet difondrel’s.
Constantment publica articles i estudis a la seua web i al seu blog, tots ells molt interessants. |
especialment rellevant és la ressenya “Genealogia de I’Art de la Cuina de Francesc Gabriel
Rotger Villalonga” a la Revista de Menorca, publicaciéo de I'Ateneu de Mad, a carrec de Pep
Pelfort.

2.3.2. Divulgacio6, promoci6

Hem col-laborat amb Marga Cursach, membre de I'IME, en la preparacié del llibre sobre el
receptari del segle XIX de Barbara Soler i Siquier; vam cuinar una recepta amb motiu de I'acte
d’inauguracié del Centre d’Art i Historia Hernandez Sanz (Ca n’Oliver), el dia 21 de marg; la
publicacio, presentacio i difusié del llibre-receptari esta prevista dins el primer trimestre de 2016.



Fra Roger ha col-laborat en la difusié del llibre “Sa cuina des poble de Menorca. Rebosteria i
pastisseria”, de Bep Al-lés, que conté moltes receptes recuperades de cases senyorials de
Ciutadella, mitjancant presentacions a diversos indrets i amb la publicacio a les xarxes socials de
'associacio.

Participacié en un acte de presentacié de producte de Menorca (sal de Fornells, oli i altres) a
Madrid, donant a coneixer I'estudi sobre la vertadera historia de la salsa maonesa, altrament dita
alioli bo.

Participacié al Seminari d’Agricultura i Medi Ambient, organitzat pel GOB Menorca, el dia 7 de
febrer.

Participaci6 a la Jornada Gastronomica i Cultural de I’Associacié Espanyola Contra el
Cancer (agrupacié de Ciutadella), fent de jurat d’'un concurs d’auberginies i carabassonets plens,
el 7 d’agost a la plaga des Pins de Ciutadella (300 assistents).

Participaci6 com a jurat (Miquel Mariano, Pep Pelfort i Josep Borras) del XXV Concurs de
Paelles del Casino 17 de Gener de Ciutadella, al palmeral de Calan Blanes, el dia 9 d’agost (120
persones)
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Presentacié del llibre “Sa cuina des poble de Menorca. Rebosteria i pastisseria”, de Bep
Al-les, i demostracié gastronomica cuinant panellets de Tots Sants, a carrec de la Pastisseria Moll
de Ciutadella, en el marc del programa Tasta Es Migjorn (31 d’octubre)

Participacié a l'acte d’entrega dels premis de I’Associacié de Periodistes Gastronomics de
les llles Balears

Participacié com a jurat al concurs de cuina per a casals joves de Menorca “Alternachef”, del
programa Alternanits d’Injove

Difusié de la Mostra de Cuina Menorquina, organitzada per I'Associacié de Restauraciéo 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'’Associaci6 de Restauracié de PIME Menorca.

Participacié en el debat sobre “Agricultura i ramaderia ecologica a Menorca: una oportunitat
de futur”, organitzat per APAEM; 30 d’abril

Participaci6 en la Jornada de Networking amb propietaris d’apartaments i vivendes
turistiques organitzat per I'Associacié Hotelera de Menorca ASHOME; 28 d’abril

Entrevista amb un grup d’alumnes de la Universitat Autobnoma de Barcelona UAB a Mongofra,
per al projecte de final de Carrera del Grau de Ciéncies Ambientals, amb Jaume Mascard, Pep
Pelfort, Alfons Méndez | Antoni Juaneda; 29 d’abril

2.4. PROGRAMA LEADER 2015

Per la seua especial rellevancia dins I'exercici 2015, tot i que les s’emmarcarien en algun dels
apartats anteriors, diferenciam les activitats duites a terme en el marc del projecte “Valoracié del
producte de Menorca a través de la gastronomia”, financat amb fons del Programa Leader, i
duit a terme en col-laboracié i coordinaci6 amb el projecte “Agroxerxa” de I'Observatori
Socioambiental de Menorca (OBSAM).

En acabar ambdds projectes, el mes de juny de 2015, vam acordar amb 'OBSAM donar
continuitat a aquesta col-laboracio, fent créixer els dos projectes i plantejant noves accions
encaminades a 'objecte principal, la valoracié del producte local i de temporada, els productors i el
sector primari de Menorca en general, vinculat sempre al sector de I'hoteleria i restauracio, que
son unes de les activitats que li donen valor.

Xerrada i col-loqui amb Maria Solivellas, cuinera del restaurant Ca Na Toneta de Caimari
(Mallorca), sobre la cuina de proximitat o de quilometre zero; 24 de febrer, al Centre de
Convencions des Mercadal (40 assistents).

Taula rodona sobre “Varietats locals de fruites i verdures a Menorca”, amb Gemma Casas
(Mestral), Tito Pons (Arbres d’Algendar), Bernat Caniellas (t&cnic CAIB), moderada per Pep Pelfort;
8 d’abril, a 'Ateneu de Mao (25 assistents)



Taller sobre “Cuina de proximitat, escola i familia”, a carrec de Silvia Anglada i Toni Tarrago
(Es Tast de na Silvia); amb jocs agroecologics a carrec del GOB; i xerrada sobre “Alimentacio
responsable en el dia a dia familiar’, a carrec d’Ernest Fortuny. (25 assistents)

Trobada de productors i restauradors, “Dialeg a la taula”, amb la participaci6 de més de 50
persones i empreses, per a intercanviar coneixements entorn a la utilitzacié del producte local a la
gastronomia, dia 27 d’abril, a 'Hort de Sant Patrici. Es va presentar al projecte Agroxerxa per part
de David Carreras de 'OBSAM; i el cap de cuina del restaurant Les Cols, d’Olot (2 estrelles
Michelin) va fer una xerrada sobre el cas d’éxit de Les Cols en cuina de proximitat i producte local.

Organitzacié de les Jornades Gastronomiques de Producte Local “Menu Km 0”, amb la
participaciéo de 35 restaurants que van haver de fer un menu exclusivament amb producte de
Menorca (del 7 al 10 de maig), en col-laboracié de les associacions de restauracio de PIME i
CAEB, l'associacié hotelera de Menorca ASHOME, Sa Cooperativa del Camp de Menorca i Sine
Dolore.
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Demostracié gastronomica, Cuina amb peix de Menorca, a Fornells, a carrec del cuiner David
Coca (Sa Llagosta), en col-laboracié amb I'associacié de comerciants de Fornells (30 assistents)

Mostra de producte de Menorca, a Es Migjorn, en el marc del programa de dinamitzacié del
municipi Tasta Es Migjorn, de I'Ajuntament, el 23 de maig (més de 100 persones van passar per la
Mostra)

Participacié a la Fira de Medi Ambient de Mad, amb 4 demostracions gastronomiques i taller de
cuina per a fillets, a carrec de les blogueres Silvia Alpiste, Roser Mercadal i Antonia Taltavull, i
I'estudiant de cuina Silvia Olives (5 i 6 de juny). Es van fer 2 tallers, amb l'assisténcia de 12 adults
i 16 fillets, i pablic de pas.

Jornada de debat sobre “La gastronomia i el producte de Menorca”, en el marc dels “Dialegs
a Mongofra” de la Fundaci6 Rubié Tuduri, amb la participacid6 de 20 persones i entitats
representatives de tot el sector de la gastronomia, en la que es va aprovar 'anomenada
“Declaracioé de Mongofra” per a la valoracio del producte de Menorca a través de la gastronomia.
El dia abans, i com a introduccié al tema, es va fer la conferéncia sobre “Gastronomia i producte
local a Euskadi’, a la Biblioteca Fundacio Rubié de Mao, a carrec d’Ana Fernandez, técnic de
'administracié autonomica basca (12 i 13 de juny) (25 assistents)

2.5. ACTIVITATS TRANSVERSALS. COMUNICACIO

L'associacio ha continuat dotant de continguts la seua web i millorant i ampliant els seus espais de
preseéncia a les xarxes socials. Tots els actes han estat molt divulgats, tant pels mitjans de
comunicacié convencionals (son molt nombroses les aparicions a la premsa escrita, aixi com
les entrevistes i noticies generades a la radio, i la realitzacié6 de noticies i reportatges a B3
Televisio i a algun altre canal), com a través de les xarxes socials (en els perfils de Facebook i



Twitter de l'associacid, i al canal de YouTube). Aixi mateix, tots els actes, activitats, articles,
estudis, receptes, etc, han estat publicades a la web de I'associacio6.

Durant aquest segon any d'existéncia de Fra Roger s’ha consolidat la recaptacio de suport i
coneixement per part del pablic, comptant actualment amb 280 Amics de Fra Roger a la nostra
web, més de 2.000 seguidors a Facebook i més de 1.100 seguidors a Twitter. També s’ha
iniciat, durant 2015, el procés de captacié de socis, mitjancant diverses campanyes, que es
continuaran durant 2016 per tal de consolidar una massa social que doni suport actiu a
I'associacio; ara mateix comptam amb 61 socis.

Estic encantat!

Després de més de 230 anys

d'haver escrit Art de la Cuina, }
jo sou més de 2.000
els que me seguiu per Facebook
&olfes gracies a tothom!

Seguim estudiant, divulgant

i do:l?a':lf valor a la %asfro?:)mia “\
de Menorca ’

- ,'.//’4‘,
S -

En matéria de disseny i produccid6 de material grafic, productes de merchandising, etc, hem
confeccionat uns delantals identificatius de Fra Roger, que hem fet servir en totes les
demostracions gastronomiques i activitats de difusi6 de la gastronomia de Menorca i el seu
patrimoni culinari; aixi mateix hem preparat un “pack” de regal de Nadal, consistent en un llibre de
Art de la Cuina, un delantal i una cullera de llenya per a cuinar.

3. CONVENIS | ACORDS DE COL:LABORACIO, | RELACIONS INSTITUCIONALS

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 comunicacié, per tal de crear sinérgies i
optimitzar recursos. aquesta col-laboracié de vegades s’instrumenta mitjangant convenis, i
d’altres es fa de forma puntual /o amb un acord verbal.

Per altra banda, fomentam les relacions amb les Administracions Publiques de Menorca, tant
per a col-laborar i crear sinérgies 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



3.1. Convenis i acords de col-laboraci6é amb altres entitats
Entitats i empreses amb les que mantenim acords de col-laboracio, i 'objecte de I'acord:

Cooperativa Sant Crispin. Aula de Cuina i altres activitats (conveni signat)

Sa Cooperativa del Camp. Accions conjuntes, foment producte local (conveni signat)
Agroxerxa /OBSAM. Accions conjuntes i/o coordinades. Continuitat Leader 2015
Fundacié Rubid | 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 Gastrondmics Menorca. Continguts i Estudis

Centre d’Estudis Locals d’Alaior. Actes puntuals

Fundaci6 La Caixa. Actes puntuals

ONG Giloria 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

Associacié Hotelera de Menorca ASHOME

Joves Empresaris. Seu fiscal de Fra Roger

Seth Hotels. Allotjament, i activitats

Durant I'any 2015 hem signat aquests convenis:

e Conveni de col-laboracié entre Fra Roger i Sa Cooperativa del Camp de Menorca, per a la
difusié del producte local, i la seua valoracio a través de la gastronomia (19 de maig)

e Conveni de col-laboracié entre Fra Roger i la Cooperativa San Crispin, per a aconseguir
objectius comuns, i concretament per a I'is de l'aula gastrondmica “Antoni Cardona” (15 de
setembre)
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Per altra banda, ens hem integrat al Forum ETS, d’Entitats del Tercer Sector, un foro o plataforma
gue aglutina totes les associacions i entitats de Menorca que fan feina en temes socials, culturals,
educatius, etc.

Destacar també les activitats de promoci6 i difusio de la cultura de I’oli d’oliva verge extra, de
la ma de la ONG Gloria Olivae i el seu cap visible Ignacié Sanchez, en col-laboracié també amb
I'associacié Oli de Menorca, el Centre d’Estudis Gastrondmics de Menorca i Adolf Sintes, membre
de I'IlME i autor del llibre “Trulls i tafones. La produccié d’oli a Menorca”.

Finalment, i tot i que ja n’hem fet referéncia a I'apartat
3.2. Convenis i acords de col:-laboraciéo amb mitjans de comunicacio

Cadena Ser Menorca. Disposam d’un micro espai radiofonic setmanal en el que s’entrevista a
diferents cuiners i altres persones relacionades amb la gastronomia, i es fa tertilia amb un
representant de Fra Roger.

Diari Menorca. Canal de video receptes a I'edicio digital, pagina gastrondmica mensual a I'edicio
en paper, difusio especial dels principals esdeveniments i continguts de Fra Roger, a canvi de que
I'associacio li aporti continguts per als seus mitjans, i li ofereixi activitats amb condicions especials
per al Club del Subscriptor. El Diari Menorca s’ha compromeés a oferir condicions molt favorables
per a I'edicié dels Papers de Fra Roger.

IB3. Col-laboraci6 amb IB3 Televisiéo per a la realitzacio de diversos programes de contingut
gastronomic; participacio en diversos programes de IB3 Radio
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3.3. Relacions institucionals i intercanvi amb altres entitats

Mantenim molt bones relacions amb els diferents departaments del Consell Insular, i amb tots
els ajuntaments de l’illa, per a la col-laboraci6 i organitzacio d’activitats conjuntes.

Col-laboram de forma habitual amb I'’Ajuntament des Migjorn en el seu programa de dinamitzacié
del municipi Tasta es Migjorn

El 3 d’octubre de 2015 vam fer una visita a la presidenta del Consell Insular de Menorca, amb
motiu del canvi de Corporacio, per a presentar 'associacid i exposar els objectius i activitats
prevists.

La Fundaci6 Foment del Turisme de Menorca ha proposat a Fra Roger formar part de
'assemblea de la Fundacio

4. CONCLUSIO

Per part de l'associacié es considera que s’han obtingut uns molts bons resultats durant I'any
2015, en termes de participacio i difusio, 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 'estratégia de Fra Roger d’optimitzar els recursos.

Durant I'any 2016 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 que 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
la part d’estudi i investigacio.

Mad, 9 de febrer de 2016



