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Professor d’Antropologia Social a la Professor d’Antropologia Social a la Universitat
Universitat de Barcelona i director de de Barcelona, col-labora com a docent en
'Observatori de 'Alimentacio, les seves el master oficial en Innovacio de la gestio
especialitats sén 'antropologia economica turistica del CETT i és membre de 'Observatori
i Pantropologia de I'alimentacié. Ha fet de I'Alimentacio. Ha participat en diferents
treball de camp als Andes i a Espanya. recerques sobre els comportaments alimentaris
Darrerament, s’ha centrat en I'estudi dels i especialment sobre els processos de
comportaments alimentaris i de consum. patrimonialitzacié de I'alimentacio.

Sobre la construccio social
del patrimoni alimentari

Larticle planteja el creixent interés social que :
hi ha avui dia per la recuperacio, valoracio i ¢ Aquest article s'emmarca dins
promocié del patrimoni alimentari com a instru- ; del projecte de R+D concedit

ment per al desenvolupament territorial. També . ; .. : pel Mm'St,eno de C'en‘c'a.y
. ., . . Alimentar-se és una activitat humana que Tecnologia amb referéncia:
té en compte la construccio de la identitat que :

resulta d'aquest procés i la incidéncia que constitueix per una part biologica i unaaltre 080200908741
tenen la dimensié ecologica, politica, econo- de cultural o social. Lindividu necessita satis-

mica i simbolica dels processos de patrimonia-  fer les seves necessitats més basiques i haapres

Iit_zacié dg I'alimentacié en els comportaments afer-ho de manera méso menys satisfactoria,

alimentaris. haaprésa reconéixer-se i a reconéixer el medi
iaextreure’n els recursos indispensables per
garantir-se la vida. I aixo ha estat possible
gracies al vehicle de la cultura. Es, potser,
una expressié d’equilibri dins dela ja classica
discussi6 sobre la relacié entre naturalesa
i cultura. La gesti6 alimentaria que duu a
terme I'ésser huma es pot entendre com un
equilibri de forces entre alld que representa
la naturalesa, per desconeguda, i allo que
representa la cultura entre els individus, per
voler coneixer, aprendre i transmetre.

Lésser huma és omnivor, la qual cosa signi-

fica que té la capacitat de menjar qualsevol

cosa, o millor dit, un ampliventall d’aliments

entre animals i vegetals. Tot i aixi, aixo no sig-

nifica que faci del tot efectivaaquesta capaci-

R R © ot més aviat tendeix a fer una seleccié d’alld
: NParatlesciall patimonialimenea homose! i que considerara bo o dolent, pertinent o no
neitzacid, diferenciacid, valor afegit, espectacle desitj able. D’aquf se’n deriva una paradoxa
Keywords: food heritage, homogenization, differen- fonamental en el comportament alimen-
tiation, valorisation, performance © tari dels éssers humans, el que sanomena /a

ettt paradoxa delomnivor Rozin, 1976; Fischler,



1995). Aquesta paradoxa sexplicaa través de
la necessitat que I'individu té de ser receptiu
al canvi, d’innovar, explorar i diversificar el
seu repertori alimentari alhora que es veu
obligata respondre de forma prudentiamb
desconfianga a qualsevol aliment descone-
gut. Aixi, doncs, les decisions que prenem
amb referéncia als aliments, al menjar, estan
subjectes a un comportament complex a
través del qual ens debatem entre les nostres
preferéncies i aversions alimentaries. «Cacte
fonamental en el qual es cristal-litza “I'an-
goixa de 'omnivor” es a través del principi

d’incorporacié» (Fischler, 1995: 65).

Peralasocioantropologia interessada en Iali-
mentacid, el principi d’incorporacié permet
observar aquest comportament paradoxal,
dela mateixa manera que permet observar el
vincle que existeix entre la biologia ila cultura
en la relacié que construeix I'individu amb
laliment i el menjar. Aquest concepte sha
d’entendre com «el moviment mitjancantel
qual fem que l'aliment traspassi la frontera
entre el mén i el nostre cos, el de foraiel de
dins» (Fischler, 1995: 65), amb totes les con-
seqiiencies que aixd comporta. Incorporar
unaliment, diu Fischler, té una conseqii¢ncia
tant real com imaginaria. D’una banda, els
aliments ingerits i absorbits ens proporcio-
nen lenergia i els nutrients que necessitem
per mantenir la composicié bioquimica del
nostre organisme i, d’'una altra, I'aliment
ingerit tendeix a transferir a I'individu les
seves qualitats percebudes, fet que facilita la
construccié de la identitat, tant individual
com col-lectiva. Si, com afirma Prats (1997:
22), el factor determinant de com i per que
es mobilitzen recursos per conservar i expo-
sar el patrimoni resideix en la seva capacitat
de representar simbolicament una identi-
tat, el principi d’incorporacié esdevindria
fonamental per interpretar la relacié entre
patrimoni i alimentacié.

De totes maneres, tot i laimportancia que té
l'alimentacié per a qualsevol grup humaila
seva capacitat de modelar I'estructura i l'or-
ganitzacié social, aquest no ha estat un dels
camps classics dins de la disciplina de I'an-
tropologia. Segons Igor de Garine (1999),

fa relativament poc temps que els antropo-
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legs posen atencié en I'alimentacié com a
objecte d’estudi de les seves recerques.” La
relaci6 entre I'alimentacié i el patrimoni com
a camp d’estudi de I'antropologia és encara
més recent. No ha estat fins a la década dels
anys noranta del segle xx que va apareixer
un nombre significatiu de treballs que han
tingut com a referencia un interes sobre el
patrimoni alimentari. Linterés en aquest
ambit possiblement estigui fomentat per
les primeres recerques que van conduir a la
publicacié de diversos Inventaris dels Pro-
ductes de la Terra, orientades a identificar
en una regié determinada, un conjunt de
productes susceptibles de ser considerats
com a patrimoni de les regions observades.

Enaquesta linia, a Franga, a través del Con-
sell Nacional de les Arts Culinaries, varen
ser pioners amb la recerca Linventaire du
patrimoine culinaire de la France: produits
du terroir et recettes traditionnelles, duta a
terme entre els anys 1992 i 1996, sota la
direcci6 de L. Bérard, J. Froc, M. Hyman, P.
Hyman i P Marchenay. De manera gairebé
simultania, entre 1993 i 1997, també es va
posar en marxa,dins d’un marc europeu, la
recerca Les produits de terroir en Europe du
Sud: carcatérisation ethnologique, sensorielle et
socio-économique de leur typicité; stratégies de
valorisation, en aquest cas dirigida per Bérard
iMarchenay, que es va centrar en un conjunt
de regions com ara Roine-Alps (Franca),
Catalunya (Espanya), Emilia-Romanya,
Piemont i Liguria (Italia) i Trds-os-Montes
(Portugal). A Catalunya, l'interes per la
tematica va tenir continuitat amb l'estudi
Inventari, classificacid i caracteritzacid dels
productes alimentaris i receptes de diferents
comarques de Catalunya, dut a terme entre
els anys 1995 i 1998 per Bertran, Caceres,
Contreras i Espeitx, financat pel Centre de
Promoci6 dela Cultura Popular i Tradicional
de Catalunya. Aquestes recerques varen aca-
bar concretant-se en la publicacié de diver-
sos inventaris de productes de la terra, com
aral Inventaire du patrimoine culinaire de la
France: Rhone-Alpes, €l 1995 oI Inventari dels
productes de la Terra a Catalunya,'any 2003.

Aquestes recerques han intentat compren-
dre millor el que s6n realment els productes
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L'autor considera que amb Hun-
ger and work in a savage tribe:
a functional study of nutrition
among the Southern Bantu,

el 1932, i Land, Labour, and
Diet in Northern Rhodesia: and
economic study of the Bemba
Tribe, el 1932, Audry Richards
aportaria una de les primeres
aproximacions al camp de
I'alimentacio i la relacio que hiha
entre aquesta activitat humana i
la vida economica i social. Pero
atribuiria a Lévi-Strauss, amb el
seu article «Le triangle culinaire»,
publicat el 1965, el fet de ser el
primer a considerar I'alimentacio
com un camp d'estudi fonamen-
tal per a 'Antropologia, en el
qual «es pot esperar descobrir
en cada cas la manera com la
cuina d'una societat opera com
un llenguatge a través del qual
expressa de manera inconscient
la seva estructura» (Lévi-Strauss,
1965: 19-29).
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de la terra, conéixer millor la manera com
selaboren, els sabers i les practiques que per-
meten produir-los, el lloc que ocupen en la
societat local i global, sobretot a través dels
usos alimentaris en els quals estan integrats.
Es tracta d’un conjunt de produccions agri-
coles, ramaderes i alimentaries locals que
desperten avui dia un interes creixent tant
en les institucions i els productors com en
els consumidors.

De totes maneres, per tenir una mica de pers-
pectiva sobre I'interes creixent de les societats
i les mateixes ciéncies socials pel fenomen
de la patrimonialitzacié de I'alimentaci6,
cal observar tres moments concrets en la
historia recent sobre la proteccié dels pro-
ductesiles cuines que tenen una incidencia,
encara que desigual, en aquest procés de
patrimonialitzaci6. Aquests grans moments
es corresponen amb aquests fets:

1. Laparicié de les denominacions d’origen
protegides (DOP) de vins al comenga-
ment del segle xx. Franca va ser el pais
capdavanter a reconeixer i legislar 'as del
nom geografic per identificar els produc-
tes agroalimentaris subjectes a un zerroiri
lligats a unes maneres de saber fer particu-
lars i especifiques dels llocs. El concepte

de denominacié d'origen sorgeix el 1905
arran de l'interés de protegir l'origen i la
qualitat de les produccions vitivinicoles
respecte de la competéncia deslleial i del
frau. Amb la llei de 1919 es comencen a
aplicarles DOP i comencen a expandir-se
aaltres productes a més dels vins. A partir
de 1992, amb la politica agraria comu-
nitaria (PAC), la regulacié de les DOP a
Europa va passar a estar controlada per
la Unié Europea (Bérard i Marchenay,
2004: 45; Katz et al., 2008: 102).

. La recerca i redaccié dels inventaris dels

productes dela terra dela decada dels anys
noranta del segle xx i de principis del xx1.
Com ja hem pogut veure, aquests inven-
taris van permetre definir i identificar els
productes de la terra i la seva vinculacié
amb territoris concrets i la correspon-
déncia d’aquests amb les cuines locals i
regionals.

. La constitucié del patrimoni cultu-

ral immaterial de la humanitat per la
UNESCO ala primeria del segle xx1, que
apareix amb la convencié de 2003 i que
obre les portes a considerar aspectes de
I'alimentacié humana com a patrimoni
de la humanitat, tal com veurem més
endavant.

Trepitjada de raim en la 39a
Festa de la Verema d’Alella
(2013). FOTOGRAFIA CEDIDA PER
LAJUNTAMENT DALELLA



Lalimentacié ordinaria sha homogeneitzat
progressivament com a conseqiiéncia del fet
que hem passat, en poc temps, d’'uns eco-
sistemes molt diversificats a d’altres d’hipe-
respecialitzats i integrats en grans sistemes
de produccié agroalimentaria a escala inter-
nacional. D’aquesta manera, ha augmentat
considerablementla produccié mundial d’ali-
ments al mateix temps que han desaparegut
nombroses varietats vegetals i animals que
havien constituitla base de dietes d’ambit més
o menys localitzat. Paral-lelament a aquest
procés, les tasques de la cuina doméstica han
estat transferides en gran mesura a la indus-
tria. Com a conseqiencia d’aixd, cada vegada
es consumeix una quantitat més gran d’ali-
ments processats industrialment. Aixi mateix,
la mundialitzaci6 dels intercanvis economics
ha estés el repertori dels aliments disponibles
i la mundialitzaci6 dels intercanvis culturals
ha contribuit a l'evolucié de les cultures ali-
mentaries i, conseglientment, dels habits,
preferéncies i repertoris, amb un desenvo-
lupament dels mestissatges gastronomics.
Aquest fenomen no t lloc tan sols als paisos
més industrialitzats, siné que també, encara
que amb concrecions, matisos, graus i conse-
quiencies diferents, a tots els paisos del mén.
Tot aixo ha suposat, alhora, una ampliaci i
unahomogeneitzacié del repertori alimentari.
Avui, en qualsevol pais del mén, allo que és
essencial de la seva alimentacié prové d’'un
sistema de produccié i de distribuci6 I'escala
del qual és planetaria (Fischler, 1995; Aries,
1997; Gracia i Contreras, 2005).

Amb aquest panorama, els gastronoms es
queixen amb freqiiéncia, o es queixaven fins
no fagaire, que les cuines havien perdutiden-
titat i que shavien desvirtuat, havien desa-
paregutvirtualment o havien abandonatels
vells plats tradicionals. Segons Ariés (1997:
38),aFranga, alafidel segle xx, la restauracié
tradicional efectuada a partir de materies pri-
meres brutes tan sols representava el quatre
per centdel mercat. La pressa, la massificacid,
la dificultat per trobar materies primeres de
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qualitat serien algunes de les causes de la
perdua d’identitat de les cuines i que actu-
alment shomogeneitzin progressivament i
es caracteritzin per «sabors indiscernibles,
d’insipida malenconia, monotonament

repetits» (Lujdn, 1990: 15-16).

Aquestes veus d’alarma encaixen en un estat
d’opinié que ha donat com a resultat la cri-
ticadel'estandarditzaci6 i la massificaci6 del
model capitalista i la critica a la inautenti-
citat. Precisament, la pérdua d’autenticitat
es refereix essencialmenta una uniformitza-
ci6 o perdua de la diferéncia entre els éssers
humansiels objectes. Lestandarditzacié dels
objectes condueix a l'estandarditzacié dels
seus usos, i també a una estandarditzacié i
massificacié del consum que s'estén amb
el desenvolupament del marqueting i de
la publicitat (Boltanski i Chiapello, 2002:
552-554). Es aquest el marc, doncs, en qué
sesdevé una demanda de diferenciacié i de
desmassificaci6 per part dels individus, i en
que prenen sentit les preocupacions dels gas-
tronoms i la tendénciaa patrimonialitzar els
productes, les cuines o la gastronomia. El
capitalisme se sobreposa a la critica i mira de
donar resposta ala demanda de diferenciacié
i a la recerca de béns i serveis susceptibles
de satisfer els consumidors. Com indiquen
Boltanski i Chiapello (2002: 558), els horit-
zons del capitalisme varen ampliar-se i varen
descobrir noves oportunitats de negoci, en
que la demanda d’autenticitat passava per
oferir béns i relacions humanes autentiques
en forma de mercaderies. Aquest és 'escenari
en que la industria del turisme i de I'oci ha
trobat en I'alimentacid, a través de la seva
patrimonialitzacid, recursos per poder ser
explotats i comercialitzats.

Es, precisament, la progressiva homo-
geneitzacié i globalitzacié alimentaria el
que provoca una certa nostalgia relativa a
les maneres de menjar i als plats que han
anat desapareixent, suscitant un interes per
retornar a les fonts dels patrimonis culinaris.
La insipidesa de tants aliments oferts per
la indstria agroalimentaria ha provocat el
record més o menys mitificat de les delicies i
varietars d’ahir. I, d’aquesta manera, el mer-
cat sembla que aprofiti, també, la frustracié
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ila insatisfaccié que provoquen els aliments
industrials i els cada cop més estesos serveis
de catering per reivindicar el plaer dela taula,
el dreta gaudir dels sabors i de la qualitat, la
necessitat de mantenir els productes propis
de la terra, aixi com els coneixements i les
tecniques, el saber fer que elsacompanya, les
varietats locals, la riquesa i la raé de ser de la
tradicié, la identitat que ens confereixen els
gustos particulars a través de les preparacions
culinaries particulars i el fet de consumir-les
endates senyalades. A partir dela consciéncia
de perdua de la cuina tradicional, regional o
nacional, shan empres autentiques opera-
cions de rescat de varietats vegetals i de races
d’animals locals o regionals, aixi com de pro-
ducteslocals artesanals, de plats tradicionals,
etc. En efecte, estem assistint a una eclosié
de la gastronomia i del patrimoni culinari i
gastronomic caracteritzada per una valoracié
inedita del fenomen culinari. Aquesta eclosié
valora simultaniament 'aspecte hedonista
del menjar, lestetic i creatiu, el valor dels
productes o materies primeres de caracter
local i/o tradicional, i el nexe amb un territori
i una cultura determinades.

Si tenim en compte la definicié de patrimoni
que déna el diccionari de I'Institut d’Estudis
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Catalans, advertirem que es tracta d’aquells
béns que una persona hereta dels seus ascen-
dents. Si interpretem la definici6 sense res-
triccid, podem arribara pensar que qualsevol
cosa, mentre hagi estat heretada a través dels
ascendents, sha de pensar en termes de patri-
moni. Des del punt de vista del patrimoni
alimentari, haurfem de pensar, doncs, que
tots aquells coneixements i practiques vin-
culats a la produccié, distribuci6 i consum
dels aliments que han estat transmesos a la
generaci6 segiient formen part del seu patri-
moni que els ha de permetre satisfer les seves
necessitats més basiques, encara que siguin
simplement nutricionals. Una altra cosa és
si aquest patrimoni vol ser mobilitzat o no.

Els treballs académics sobre el patrimoni ali-
mentari no discuteixen des d’'un puntde vista
tedricel significat del concepte patrimoni, sind
que mésaviat ['usen prestat de diversos autors
per poder analitzar els casos concrets en que
aquest es manifesta vinculat a I'alimentacié.
Aixi dongs, els postulats que plantegen tant
Prats com Kirshenblatt-Gimblett o Frigolé no
han generat oposici6 entre els investigadors
del patrimoni alimentari. Per a Prats (1997),
el patrimoni es una construccié social que es
fonamenta en els valors del temps (la idea del
passat), la naturalesa (espai) i el geni o 'ex-
cepcionalitat (diferencia). Pera Kirshenblatt-

Mostra gastronomica de la 39a
Festa de la Verema d’Alella (2013).

FOTOGRAFIA CEDIDA PER LAJUNTAMENT DALELLA




Gimblett (2001), el fet de considerar com
a patrimoni uns béns determinats significa
donar-los un valor; significa dotar-los d’uns
valors afegits que poden ser el passat, I'expo-
sicid, la diferéncia i la indigenitat. Aquesta
capacitat de conferir valor a determinats béns
es potidentificar com el procés de patrimonia-
liczacié. I per a Frigolé la «patrimonialitzacié és
un terme que es refereix al procés de produccié
del patrimoni cultural o natural. La patri-
monialitzaci6 és compon de representacions
i de practiques que conformen estrategies i

ideologies» (Frigolé, 2008: 48).

La patrimonialitzaci suposa, doncs, activar
uns recursos concrets identificant-los com
a béns patrimonials. Segons Prats (1997),
P'activacié déna com a resultat tres figures
possibles: 'objecte, el lloc i la manifestacid.
D’altra banda, segons Frigolé, «les formes
més caracteristiques de la patrimonialitza-
ci6 en 'ambit de la cultura i la naturalesa
so6n el museu i el parc amb les seves diverses
variacions, perod la patrimonialitzacié adopta
també altres formes no menys importants i
significatives, com festes i festivals relacio-
nats tantamb la cultura com amb la natura.
Encara que les categories museu, parcifesta
semblin implicar I'existéncia d’objectes
diferents i autonoms, considero que caldria
examinar-los com una resposta a factors
economics, demografics, politics i culturals
globals. Aixo faria que ens fixéssim en les
seves interrelacions» (2008: 51).

Lluny d’oposar-se, les conceptualitzacions
que fan Prats i Frigolé dels elements resul-
tants de la patrimonialitzacié sembla que
tendeixin a complementar-se. Lasingularitat
del patrimoni alimentari resideix clarament
en aquesta capacitat transversal que déna
com a resultat la identificacié d’objectes,
llocs i manifestacions, o, si es vol, museus,
parcs i festes, i, a més a més, evidencia el
grau d’interrelaci6 que hi ha entre ells. Pot
posar en relacié alhora un objecte, un lloc i
una manifestacid, com, per exemple, en el
cas de la Festa de la Verema d’Alella, o bé
pot correspondre’s amb un museu, un parc
i una festa, com seria el cas de la Ruta de
la Carxofa al parc agrari del Delta del Llo-
bregat.®) D’altra banda, i tenint en compte
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I'ds que es fa avui dia del concepte, el patri-
moni es pot relacionar, entre moltes altres
possibilitats, amb quelcom que és un llegat
del passat —més o menys passar— que es vol
conservar. Patrimonialitzarvol dir ‘convertir
en patrimoni’, ‘construir patrimont’, a partir
de determinats elements preexistents, selec-
cionats entre d’altres que no s'inclouen en
aquest procés. La veritat és que avui dia, prac-
ticament, no hi ha aspecte de la vida social
que no tingui ja un tractament en termes
patrimonials (Poulain, 2007). Convertir 2/l
que és propi en patrimoni, vol dir perpetuar
la transmissié d’una particularitat, d’una
especificitat que es considera propia i, per
tant, identificadora. Es a dir, permet que
un col-lectiu determinat pugui continuar
veient-se, d’'una banda, idéntic a si mateix
i, per una altra, diferent als altres.

Aquesta tendéncia a consumir el passat
(Urry, 1996) té diversos aspectes destacables:
per una part, es produeix una proliferacié
d’enclavaments i llocs especialitzats en I'ex-
plotacié del patrimoni; per una altra, aquests
llocs o conjunts patrimonials exploten aixi
un dels habits culturals caracteristics de certs
sectors socials, que és el gust per la restauracié
i reconstruccié dels llocs tant rurals com
urbans. Aixi, el patrimoni és recreat no tant,
0 no necessariament, a partir d’un referent
autentic o real del passat, com sustentat en
ambients simulats, en els quals la «cOpia»,
moltes vegades, és més «perfecta» que l'ori-
ginal que representa.

Les accions de recuperacio, sovint, estan
associades a les de patrimonialitzacié. Acos-
tumen a comportar nombroses modificaci-
ons tanten les formes d’elaboracié com en els
sistemes de representacié de les produccions.
Els productes recuperats apareixen com a
hibrids, que recorden més o menys els ori-
ginals. Es tracta de“reproduccions” més o
menys“mestisses’, presentades, perd, com
a“tradicionals” i com a signe de la continu-
Ttat dels llocs, de les coses, dels sabers, dels
procediments i deles persones (Bromberger
i Chevallier, 1999: 15-16).

La tradicié no ésel producte del passat, “una
obrad’un altre temps que els contemporanis
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El cas de la Festa de la Verema
d'Alella permet observar la conju-
gacio de les tres figures resultants
de I'activacio patrimonial tal

com les identifica Prats;és a dir,
I'objecte, el lloc i la manifestacio.
En aquest cas, la festa s'inicia cap
al comengament de setembre,

té una durada de tres dies i
s'organitza al voltant d'un conjunt
d'activitats, com ara la celebracio
de 'obtencio del primer most,
que situa el focus en el procés

de transformacié del raim en vi,
beguda que, en definitiva, és 'ob-
jecte principal de la celebracid. El
vide laDO Alella es pot degustar
durant els tres dies en el marc de
la celebracio de la mostra gastro-
nomica. La Festa de la Verema no
fa referéncia només al producte,
al'objecte, sind també al lloc, en
aquest cas a través del paisatge

i de la seva industria. Aixi doncs,
durant els tres dies de celebraciod
es duen a terme activitats que visi-
bilitzen 'espai de produccié del

vi, com ara visites guiades per les
vinyes o visites guiades als cellers.
|, finalment, el marcat caracter
festiu i ludic de la celebracio es
constata a través de les activitats
que s'hi duen a terme: la mateixa
celebracio de I'obtencié del pri-
mer most, el correfoc, la cercavila
de gegants, els trabucaires o els
concerts de musica.

El cas de la Ruta de la Carxofa
ens permet observar com es
posen en relacio les tres catego-
ries que Frigolé indica: el museu,
el parcilafesta. La Ruta de la Car-
xofa és una activitat que se cele-
bra pels volts de novembre en el
Parc Agrari del Llobregat, un parc
d'unes 3.000 hectarees de cultius
d'hortaifruita. La ruta consisteix
en una passejada amb carros

i cotxes de cavall pels camins

del parc. Es una activitat amb un
marcat caracter festiu, com és el
cas també, en I'época de la collita,
cap al'abril, de la celebracio
d'una carxofada popular al Prat de
Llobregat. A l'interior del parc, a
més ames, es pot visitar 'oficina
situada a la masia de Can Comas,
que disposa d'un espai per fer
exposicions itinerants, i també es
poden visitar altres equipaments
satellits, com son el Museu
Agbar, dedicat a 'aigua (Cornella
de Llobregat), el Museu de Gava,
dedicat al patrimoni historic i natu-
ral de lazona (Gava), i el Museu
d'eines del pages (Sant Climent
de Llobregat).
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reben passivament, sind, un “punt de vista”
que els homes del present desenvolupen
sobre allo que els ha precedit, una inter-
pretacié del passat conduida en funci6 de
criteris rigorosament contemporanis” (Len-
clud, 1987:118). La tradicid, com a creacié,
no deixa de ser el producte d’'una invencié
(Hobsbwan , 1989). No és el passat el que
construeix el present, siné el present que

conformael seu passat (Zonabend, 1980: 5).

Una proposta de classificacio dels
béns patrimonials alimentaris

Quan ens referim al patrimoni alimentari en
particular, convé tenir en compte, en principi,
com es categoritzaaquestamb relaci¢ ala resta
de patrimoni, o, dit d’'unaaltra manera, amb
relacié al conjunt del patrimoni. Si atenem
a la classificacié que fa una institucié mun-
dial com és la UNESCO, observarem que
hi ha una primera distincié entre patrimoni
natural i patrimoni cultural. En aquest cas,
l'alimentacié s'emmarcaria en el segon tipus
de patrimoni, el cultural. Aquest, al seu torn,
es divideix entre material i immateria ; i 'ali-
mentacié sinterpretariades d’'un puntde vista
immaterial. Aixi doncs, segons 'organisme
mundial, davant la possibilitat que quelcom
referit a 'alimentacié pugui ser convertit en
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patrimoni, aquest s'interpretara com a patri-
moni cultural immaterial (PCI), encara que
aquesta activitat humana respongui a unes
necessitats tan biologiques com culturals i
pugui ser pensada en termes de naturalesa
i cultura, la qual cosa la situaria tan propera
del patrimoni natural com del cultural. La
convenci6 de 2003, que considerael PCI com
a patrimoni viu, el defineix més concretament
com els usos, representacions, expressions,
coneixements i técniques que les comunitats,
els grupsi, en alguns casos, els individus reco-
neguin coma partintegrantdel seu patrimoni
cultural i que es transmeti de generacié en
generacié. Es una classificacié amb vocacié
universal, que se situa en una posici6 de clas-
sificaci6 ‘normativa” li que qualsevol iniciativa
a qualsevol rac6 del mén t en compte en el
momentque identifica uns determinats béns
culturals com a béns patrimonials. I encara
quelaclassificaci6 del patrimoni de lahuma-
nitat per la UNESCO serveixi per identificar
un nombre restringit de béns culturals, cosa
que implica que no tot el que sigui considerat
patrimoni per les comunitats socials hagi de
seracceptat o reconegut per lorganisme, ésun
criteri que en qualsevol administracié publica
o privada que gestioni el patrimoni local es
tindra en compte.

TOT AQUEST
ENTRAMAT TE UNA
DIMENSIO I UNA
FUNCIONALITAT
TANT IDENTITARIA
COM ECONOMICA.
LA POSADA

EN ESCENA,

0 ACTIVACIO,

DELS BENS
PATRIMONIALS
RELACIONATS AMB
L'ALIMENTACIO
PERMET QUE
L'INDIVIDU
S’EXPRESSI,

DE MANERA
INDIVIDUAL O
COL-LECTIVA,

EN TERMES DE
PERTINENCA

1 ADSCRIPCIO,
PERO TAMBE
CONTRIBUEIX

A GENERAR
ACTIVITAT
ECONOMICA

Botiga de productes artesans
elaborats amb lleti mantega
ala localitat turistica de
Padstow, al sud d’Anglaterra
(2008). JOANRIBAS



La cuina tradicional mexicana, la dieta
mediterrania, I'apat gastronomic dels fran-
cesos el 2010, perd també, en el mateix
any, els Krakelingen i el Tonnekensbrand,
festivitats del paidel vi del final de hivern
a Geraardsbergen, o la Houtem/Jaarmarkt,
fira hivernal anual i mercat de bestiar a Sint-
Lievens-Houtem (ambdues a Bélgica), o la
tradicié cerimonial del kegkek (plat tradi-
cional turc a base de carn i blat) i el Mibu
no Hana Taue, ritual del transplantament
de I'arrds a Mibu (Japd), el 2011, sén tots
els béns patrimonials que la UNESCO, de
moment, reconeix com a patrimoni cultural
immaterial de la humanitat i que tenen
algun tipus de relaci6, més o menys estreta,
amb l'alimentacié.

Lampli ventall de béns patrimonials existents
relacionats amb I'alimentacié que sescapen
de la classificaci6 que fa la UNESCO, ens
obliga a mirar d’ordenar-los i classificar-los.
El patrimoni alimentari, doncs, pot ser agru-
pat en diferents conjunts d’elements. Un es
correspondria amb aquell que fa referencia
als mateixos productes i/o ingredients, tant
transformats com no transformats, i aquest
grup de béns seria el dels elements més basics
del patrimoni alimentari. S6n I'expressié del
coneixement i classificacié del medi natural
per part dels éssers humans. S6n elements

Patrimoni immaterial

que s'inclouen en una taxonomia determi-
nadaa través de la qual els individus perceben
allo que és comestible i allo que no, pero
també alld que ¢ més o menys qualitat, allo
que té un gust més bo o més dolent, i sobre-
tot en quin moment o en quina activitat és
més adequat d’ingerir-lo.

Un altre conjuntd’elements es correspondria
amb la cuina i la gastronomia; estaria basat
en la combinacié dels productes, ingredi-
entsi/o aliments que acaben conformantun
corpus culinari i gastrondmic amb el qual
es pot caracteritzar I'alimentacié d’un grup
huma, com seria el cas del Corpus del patri-
moni culinari catala, publicacié que amanera
d’inventari reuneix nombroses receptes de
la cuina catalana.

Com a conseqiiencia d’aquests conjunts—els
productes i les cuines— se'n podria deduir
un altre que ha tendit a patrimonialitzar
les practiques i les tecniques humanes més
propies de I'extraccié, produccié, elabora-
cié, distribucié i consum dels productes que
conformen la seva alimentacid, tant si sén
obtinguts mitjangant la propia produccié
com mitjangant el comer¢. En aquests cas,
estarfem fent referéncia als usos i costums i
al saber fer dels actors implicats en la gestié
dels recursos naturals.

_9

Mostra de plats tipics de la
gastronomia marroquina
preparats en un restaurant de
Merzouga, Marroc (2008).

MAX SERRA
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Tot i que podria formar part d’aquest tercer
conjunt, per lasignificacié particular que té,
haurfem d’identificar-ne un de quart. Seria
aquell que promouria un conjunt d’activi-
tats, en alguns casos comercials, en d’altres
festives, o totes dues juntes, i que es podrien
concretar amb el que coneixem com a fires,
festes i mercats.

S’hi podria afegir, fins i tot, un cinque
conjunt, que faria referéncia als paisatges
i les infraestructures resultants de 'activitat
agraria i ramadera que sustenta la produc-
ci6 d’aliments i que ha tendit a modelar de
manera significativa els entorns ecologics.

Tots aquests conjunts s expressen de forma
interrelacionadaia través d’'uns indicadors/
atributs, els quals permeten que el bé patri-
monialitzat es donia coneixer i sigui objecte
de consum. Aquests indicadors/atributs es
concreten a través de la idea del passat, de
la diferenciacid, de la capacitat d’exposicid,
de la qualitat i del lloc.

La capacitat d’exposici6 es relacionariaamb
l'accessibilitat, la facilitat en la comercialitza-
ci6 i el consum, i la capacitat de promocid,

que afavoririen la visibilitat del bé patrimo-
nial i la seva capacitat d’atraccié.

El passat seria associat a I'origen, la tradi-
cié, heréncia i la transmissid, sobre la base
d’una interpretacié particular d’una historia
particular.

La diferenciacié ens remetria a la caracte-
ristica de mantenir un caracter autocton,
propi,de mostrar-se més o menysauténticals
consumidors, de ser una expressi6 particular
i tinica des d’un principi en que es valora
Pespecificitat, en contrast amb 'homoge-
neitzacio.

El lloc ens indicaria 'espai, el territori, el
paisatge on es localitzen els béns patrimoni-
als, tant pel que fa a una extensié cultivada
o forestal com pel que fa a equipaments i
infraestructures.

I la qualitat, potser el més subjectiu de tots,
ens indicaria i ens permetria emetre judicis
en termes gustatius a través de la percepcié
sensorial. Facilitaria una classificacié, col-
lectiva i/o individual, de les qualitats sen-
sorials i organoleptiques, que ens permetria

(4)

Productes, ingredients

Animals: carn, peix marisc i d'altres

Musclos del Delta

i/o aliments Vegetals: fruites, verdures, hortalisses, All de Banyoles
llegums i cereals Vide laDO Alella
Begudes: naturals o fermentades

Paisatges i Camps de conreu Catedrals del vi

infraestructures

Camps de pastures

Paisatges de I'horta

Industries agroalimentaries

Equipaments i maquinaria

Practiques i técniques

Sembra, conreu, poda, collita, elaboracio,
transformacio, emmagatzematge, transport

Salad de I'anxova
Segar i batre

Cuina i gastronomia Plats
Maneres de menjar
Receptes

Bacalla a la llauna

Dieta mediterrania

Fires, festes i mercats

Jornades gastronomiques, fires comercials,
festes tipiques, mercats ocasionals

Fira de I'embotit a Olot
Festa de la Verema

ELABORACIO PROPIA

Els exemples identificats en

el quadre s6n una mostra
representativa de productes,
ingredients i/o aliments; paisat-
ges iinfraestructures; practiques
i técniques; cuina i gastronomia;
fires, festes i mercats, d'entre els
molts que existeixen a Catalunya
i que son promocionats des de
diferents institucions com ara

el Govern, els municipis, els
consells comarcals o els con-
sorcis de turisme, entre d'altres.
Una bona plataforma per poder
observar la diversitat d’aquests
tipus de patrimoni que hihaa
Catalunya és la pagina web:
www.gastroteca.cat


www.gastroteca.cat

fer una valoracié de les nostres preferéncies,
perd també, i de forma molt significativa,
les qualitats simboliques atribuides als béns
patrimonials, que serien claus per determinar
les nostres preferéncies i afeccions.

Tot aquest entramat té una dimensio i una
funcionalitat tant identitaria com econo-
mica. La posada en escena, o activacio, dels
béns patrimonials relacionatsamb l'alimen-
tacié permet que I'individu s'expressi, de
manera individual o col-lectiva, en termes
de pertinenga i adscripcid, perd també con-
tribueix a generar activitat econdomica. Loci
i el turisme emmarquen avui dia la major
partdelesactivitats associades ala promocié
i difusié del patrimoni alimentari.

El procés de patrimonialitzacié de Iali-
mentaci6 és, doncs, una resposta al resultat
de ’homogeneitzacié de les practiques i
comportaments alimentaris que s’ha esde-
vingut a partir del segle xx, i una caracte-
ristica de les societats modernes, porugues
de perdre allo que es considera simbol
de la seva propia i particular historia. La
resposta es produeix, en definitiva, a tra-
vés de I'apropiacié d’objectes i missatges

Patrimoni immaterial

significatius. El pont que permet superar
'abisme, que traga una linia de continu-
itat entre el passat i el present, entre allo
que és conegut i allo que és desconegut,
entre allo que és propi i alld que és alie,
és la simbolitzacié, recurs que permet la
prolongacié d’una realitat més enlla de la
seva perdua aparent.

D’aquesta manera, els béns patrimonialitzats
sofreixen una descontextualitzacié progres-
siva de les maneres de viure particulars dins
de les quals varen tenir el seu origen i adqui-
riren la seva particular significacié. Avui, la
major part dels objectes patrimonialitzats
que tenim ocasié d’observar estan poc o gens
integrats en un /Joci/o en una manera de viure
particulars. En aquest procés, unes mani-
festacions han desaparegut sense que ning
les reivindiqui; i d’altres (sobretot aquelles
que tenen una major dimensié estetica i/o
espectacular) han tingut tant d’éxit que,
fins i tot, poden ser imitades en nombrosos
llocs. Sembla que, avui, la tradicid es des-
contextualitza, es desglossa o es fragmenta
cada vegada més en especialitars diferents i
concretes, i és mantinguda o recuperada no
tant per individus que pertanyen a una soci-
etat 0 auna cultura particular siné per altres
agents molt diversos, com ara associacions,

Coent calcots

en un restaurant
de Valls (2009).
ARXIU DE LOBSERVATORI
DE LALIMENTACIO
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corporacions, administracions publiques,
empresaris turistics, etc.

Els processos de patrimonialitzacié tenen
quelcom de paradoxal, ja que, sorgint d’'un
cert rebuig dels processos d’uniformitza-
ci6 cultural, derivats de la logica propia de
I'economia de mercat, sembla que hagin
estat rapidament assimilats i més o menys
estereotipats dins d’aquesta mateixa logica
economica. Els valors del passat, la diferen-
cia, la qualitat, el lloc i I'exposicié es conju-
guen per afavorir la visibilitzacié dels béns
patrimonials alimentaris en el mercat de
consum. Aixi, per exemple, moltes #radici-
ons, les gastronomiques incloses, han estat
considerades i revalorades com a recursos
culturals i/o economics en forma d’espec-
tacles per al turisme, nacional o internacio-
nal, en forma de llibres curosament editats
i il-lustrats, en forma de restaurants #pics,
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de tallers d’artesania i danimacio cultural,
comercos especialitzats en el subministra-
ment de materials, idees o en la compra de
productes artesanals per a Gs ornamental,
etc.; 0, també, en cadenes de distribucid,
algunes d’abast internacional, de productes
«artesans tradicionals». Podria dir-se que allo
que ¢és tradicional es posa de moda i que, en
la mateixa mesura, la tradlicid constitueix un
valor afegit des del punt de vista econdmic,
animala demandaiaugmentael preu. Elque
és tipic, el que és tradicional, el que és rural
resulten ara globalment idealitzats subsumits
en la logica de I'economia de mercat i per a
consumidors urbans. m
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