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Rescaten 300 receptes catalanes en risc de
desapareixer gracies a les avies

El projecte Gastrosavies ha aplegat a Mon Sant Benet les
participants a la iniciativa per retre homenatge al seu llegat

Dues de les cuineres que han part|0|pat al prOJecte Gastrosawes | Depar‘[ament dAgncuItura

"S'esta perdent perqué la joventut ja no vol aprendre cuinar i prefereix
anar al bar, pero la cosa bona esta a casa". La Josefa Franch, del Deltebre,
ho té clar: "Si hi figues amor i producte de qualitat, qualsevol plat és de
categoria”. Ella és una de les avies que ha participat al projecte Gastrosavies,
creat pel Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio
per preservar, documentar i divulgar el coneixement gastronomic transmés de
generacié en generacid, especialment per les dones grans. En total, s'han
recuperat més de 300 receptes en vies d'extincié. Aquest dilluns, les
participants del projecte s'han reunit a Mon Sant Benet, a Sant Fruités de
Bages, en un acte homenatge a aquestes dones i al seu llegat.

La globalitzacié, els canvis d'habits alimentaris i la perdua de les generacions
més grans amenacen el llegat tradicional de cuina catalana. El projecte
Gastrosavies s'ha proposat recollir i protegir aquest bagatge culinari. Amb el
suport de la Fundacié Alicia, s'ha dut a terme un extens treball de camp per tot
el territori catala. S'han realitzat 18 sessions etnografiques amb grups de dones
grans i s'han recollit més de 300 receptes representatives de la diversitat
gastronomica i territorial del pais.

El projecte ha inclos la creacié de materials audiovisuals: Dotze videoreceptes
protagonitzades per 12 gastrosavies seleccionades, que s'han publicat



setmanalment. Paral-lelament, la Fundacié Alicia ha analitzat i interpretat el
conjunt de receptes recollides per garantir-ne la coheréncia culinaria i territorial.

Patates amb fesols, la cassola de tros o la carn béstia viva

Entre les receptes recopilades hi destaquen plats tan diversos com les patates
amb fesols, la cassola de tros de les terres de Lleida, la tradicional carn de
béstia viva del Pirineu, el tir6 amb naps de la Cerdanya, el costelld6 amb
castanyes de comarques com La Selva i Osona, la tenca en suc del Delta de
I'Ebre, les farinetes de panis o el pollastre amb poma de les comarques de
Lleida.

El projecte ha culminat aquest dilluns amb una trobada de Gastrosavies al Mén
Sant Benet, a Sant Fruitds de Bages. La jornada, que ha reunit unes 250
persones, ha estat un espai d'intercanvi de coneixement i ha servit per posar en
valor el paper de les avies com a garants de la saviesa gastronomica.

El conseller d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacié, Oscar Ordeig, ha
ressaltat que el projecte Gastrosavies neix amb I'objectiu de preservar les
receptes en risc de desapareixer i projectar el pais a través de la seva
cuina. "Volem projectar Catalunya els propers anys a través de la
gastronomia, un sector clau de la nostra economia, pero sempre amb
arrels, tradicio i coneixement. Hem d'identificar i salvar aquestes receptes
que estem a punt de perdre”, ha afirmat.

El conseller ha defensat que la clau és combinar tradicié i innovacié. També ha
reivindicat I'excel-lencia de la gastronomia catalana: "Tenim la millor cuina
del mén perque tenim els millors productes, els millors agricultors,
ramaders i pescadors, i la millor dieta mediterrania, en un pais amb una
de les esperances de vida més altes. Tenim una alimentacié sostenible,
segura, variada i saludable, i no ens ho podem deixar perdre".



