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Capauna
alimentacio

sostenible

Com menjarem el 2030? Una pregunta que es
respon posant la mirada en els 17 Objectius

de Desenvolupament Sostenible que marca
I’Agenda 2030 de les Nacions Unides. Un full de
ruta per protegir el planeta i fer un mon més sa,
just, prosper i en pau. Amb aquesta revista us
volem descobrir qué s’esta fent a casa nostra
per aplicar-ho en I’ambit gastronomic i com
aixo canviara els nostres habits alimentaris. Us
parlem de bones practiques gastronomiques
com la recuperacio d’aliments locals,

No es un
impost a la
teva moto

Es un impost
al CO: per

preservar les
bones vistes

Tots els que tenim vehicle tenim un compromis amb el medi ambient.
Amb I'impost al CO2 fomentarem la mobilitat sostenible, ’energia
renovable i la preservacié del medi natural. Gracies a aquesta nova mesura,
millorarem la salut de les persones i lluitarem contra 'emergencia climatica.

Informa-te’n a impostco2.gencat.cat
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#SeguimGaudint

iniciatives sostenibles i inclusives, 0 aquells
col-lectius, establiments i professionals que
ho fan possible. | en totes aquestes noves
mirades a I’alimentacid, sorprén que, encara
que I'objectiu de tot plegat sigui un futur millor,
moltes de les pautes incorporen la recuperacio
d’aliments en desiis i antigues formes de fer.

Esperem que les assaboriu!

3 FITES CLAU

Algunes de les pautes que ens marca ’Agenda 2030

Justiigualitari

Elsobjectius que defineixen el futur

ens mouen cap aun mon honest

enquétotstinguem els mateixos

dretsiavantatges.Undemaonla
seguretatalimentaria guanyilafam mundial
quefaanysquearrosseguem;onno hi hagi
lesdiferéncies de génere que omplen tots
elsnostres entorns; on tothom pugui tenir
accéslliureal’educacid,ion es promoguiun
creixement economic sostingutiinclusiu.

Amb benestar
L'Agenda2030imaginaun futur
onnonomésestinguiencompteel
benestardel planeta; tambéelde
lessocietats que hi conviuen. Els
reptesdelsanysvinentsimpliquen garantir
unavidasanaal conjuntdelapoblacid; ferel
canvicapaciutatsientornsinclusius, segurs
isostenibles; promoure societats pacifiques, i
vetllar pel benestar d’aquells habitantsamb
quicompartim planeta: elsanimals.

Contra el canvi climatic
Bonapartdelesfitesquecal assolir
eneldemaestan estretament
vinculadesal’emergencia climatica
queensamenacaavui. El planeta
ensdemanaapostar perlalluitacontralapérdua
delanostrapreuadabiodiversitat, promoure
lagriculturasostenible, garantirunaenergia
assequibleimodernacoma principal fonti
conservaripreservar mars, oceansiboscos
queapocapocestandesapareixent.
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Més que
un bolet!

AMB VALORS

Un exemple d’inclusié laboral i
amor pel territori. La cooperativa
TEB compta amb una xarxa de 700
treballadors socis amb discapacitat
intel-lectual que comparteixen
|"aposta pel menjar saludable.

Un dels projectes estrella en qué
treballen és el de Bolet Ben Fet:
especialitzat en el conreu ecologic
de la girgola de castanyer i el bolet de
roure, també coneguts com a
xiitake i maitake. | és que les seves
caracteristiques gustatives son
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Unmon
millor

Us fem un recull d’algunes noticies
que ens condueixen cap a una vida
més facil, verda i justa: projectes,
entitats i empreses que no només
han marcat ’Agenda 2030 al seu
calendari, sind que, a més, han fet

dels seus valors la seva filosofia

ALS RESTAURANTS

Amb distintiu verd

Fixeu-vosen comésd’important
l'alimentacid ecologica quefinsitot
laguia Michelinhacreatunaestrella
verdadedicadaalagastronomia
sostenible. Notéresaveureambles
altresestrelles; ésun guardé que
premiael compromis del restaurant
ambelseuentorniel conjuntdel
planeta,ijaensonsetelsestabliments
catalansquel’han aconseguit.
D’altrabanda, la Generalitat

també haideat un noudistintiu
perarestaurantssostenibles: un
etiquetatge ecologic que reconeix
l'estretarelacié entrelagastronomia
delrestaurant, elsseus productesi
elsseus processos culinaris.

A BARCELONA
Capital Mundial de
I’Alimentacié Sostenible
FasisanysqueBarcelona
participaenel Forum Global del
PactedePolitica Alimentaria
Urbanade Milaienguanyn’és
laciutatambaixadora. Alllarg
del2021 serabressoldemésde
norantaprojectesipolitiques
defomentdel’alimentacid
sostenibleiunaprogramaciéen
quetots podrem prendre partit.
Iésqueundelsseusobjectius
ésconscienciarlaciutadaniade
latransicidalimentariacapala
sostenibilitatcomapecaclaude
lanostra propiasalut,’'economia
localilacuradel planeta.
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EN XARXA

Mapa de I'’economia solidaria
Siheupensat algun cop asumar-vos
al’economiasolidariaifer-vossocis
d’unacooperativa, pero no sabeu

de quina ni per on comencar, podeu
consultar Pam a Pam. Tenen un mapa
querecull lamajoriade cooperatives de
Barcelonailarestade Catalunya, aixi
comenllacosde proveidorsid’iniciatives
devendaagrupadadecircuitcurtde
comercialitzacié. Un projecte per fer rodar
I’economiacircularatravésd’un consum
alternatiuide proximitat. Pam a Pam, el
nomno potser mésclar.

-> pamapam.org/ca
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Lalimentacié vinculada
amblasalutdeles persones,
lasostenibilitatdelanostra
economiailanostraactivitat
diaria, aixi comla conscienciacié
quelagastronomia, l’'obtencié
delsalimentsilasevaelaboracioa
lacuina,sénunapartindestriable
delanostracultura, col-lectiva
ipersonal.L’arreladatradicié
culinaria, laricavarietatiqualitat
delsproductesilacreativitat més
innovadoradelagastronomia
han posicionat Catalunya
comapotenciaalimentariade
referéncia.

El sector agroalimentari és el
primer de 'economia catalana
iundelssectorsexportadors
mésdinamics. Ambunvolumde
negocide 38.205 milions d’euros
el2019,una xifraqueequival al
16,28 % del PIB de Catalunya,
donafeinadirectamentamésde
centseixantamil persones, des
delesexplotacions agraries fins
alaindustriade transformacio
alimentaria, desdelsvinsfinsals
embotits o els formatges.

Elsalimentscatalanshan
aconseguit unvalor significatiu
en els mercats internacionals:

El gust d’un pais

Salut, economia, sostenibilitat i cultura: aquests son els
ingredients que defineixen els aliments i la gastronomia catalana

Catalunya
s’ha
posicionat
coma
poténcia
alimentaria
de
referéncia

en els ultims deu anys, les
exportacions s’han incrementat
un 49 % en volumi,envalor,
practicaments’han doblat. Lany
2019, Catalunya va superar

per primera vegada els 10.000
milions d’euros en les seves
exportacions agroalimentaries,
ivaportaralimentsibegudesa
193 mercatsinternacionals. Iara
esvolanarmésenlla.

Equilibri territorial
Lalimentacidimpacta
directamentenlacohesiddel
territori,nonomésdesd’un
puntdevistaeconomic, sind
també pel que fet que creauna
identitat compartidaamb
elsproductesautoctonsila
culturagastronomica, propia
idiferencial,comagrans
protagonistes.

Sostenibilitat. Una paraula
que protagonitzaralesgrans
decisions delesadministracions
publiquesielssectors productius,
itambédelnostrediaadia.l
sensdubte, I'agricultura, la
ramaderia, lapesca, lesindustries
agroalimentaries, el comerci
larestauracio hitenen molta

dir. Precisament, el consumde
productesde proximitatté un
doble efecte positiu: un cost
energetic molt menorenelseu
transporticomercialitzacié,iun
enormeimpacteen 'equilibri
territorial, com agenerador
deriquesaidecohesidsocialde
leszones agraries del pais, amb
atenciéespecialalesdonesi
elshomesquetreballenenel
sector primari. Precisament, tres
delsdisset grans Objectiusde
Desenvolupament Sostenible
(ODS) establerts per les Nacions
Unidesestan absolutament
lligats al que parlem: I'obtencid
delsaliments, lagestid dels
ecosistemesterrestresilus
delsecosistemes marins.

Bioeconomia circular
ElDepartamentd’Agricultura,
Ramaderia, PescaiAlimentacié
s’haposatcom aobjectiu
definircom hadeserelsistema
agroalimentari cataladels
anysvinentsapartir de quatre
eixos: que sigui sostenible,
transformador i basat en la
bioeconomia circular —aquell
que faunussostenible dels
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Un missatge
per assaborir

El Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio
haimpulsatlacreacid de la
marca “Catalunya, on el menjar
€s cultura” peragrupar en un
mateix missatge tot alld que
aporta la gastronomiaiels
aliments fets al pais. No és un
lema més, ja que al darrere hiha
un ampli ventall de programes

i actuacions impulsats des del
Govern de la Generalitat per
posar encara més en valor els
aliments produits a Catalunya,
amb un doble objectiu: garantir
un sistema alimentari complet,
competitiu, arrelat territorialment
i basat en la seva diversitat. |,
alhora, consolidar Catalunya com
a pais de referéncia pel prestigi
del seu sistema alimentari, des
dels camps, les llotgesiles
granges fins al plat a taula.

Amb aquesta marca es vol
comunicar,de manera homogénia,
tots aquests valors de qualitat,
de proximitat, de territoriid’una
gran cultura gastronomica, tanta
I'interior del pais com a |’exterior.

&1 grawme

recursos quetéal’abast,
comengcant pels que generenels
mateixos processos productius,
totminimitzantresidusicostos
energétics—iarrelatal territori.

Elproposit del Plaestrategic
del’alimentaci6 de Catalunya
ésbenambicids: articularun
sistema alimentariintegral,
just,equitatiuicohesionat.
Unsistema que produeixi uns
alimentssaludables, accessibles
idequalitat, quesiguin
reconegutside confianca pels
consumidorsiconsumidores,
pensanttantenlasalutcomen
labutxaca.

Peraixo ésclaulapromocié
del’autoestimaalimentaria
aCatalunya, delsseusvalors
culturalsidevidasana,idela
consciencia quetotsnosaltres,
enlesnostresopcionsde compra
delmenjarperacasaode
seureataulaenunrestaurant,
prenemdecisions de consum
queimpactenenelterritori.Ila
ideaésquel’impactesiguiben
positiu. O sigui, poder donar tot
elsentit positiuaunaideaben
simple: quesiésboperatu,ésbo
peratothom.

Time Out per a la Generalitat de Catalunya

Gastroteca

Com a la resta d’ambits socials,
econdmics i culturals, I’oferta de
recursos digitals viu un permanent
procés de creixement i millora. Pocs,
perod, es plantegen oferir eines,
informacid i propostes sobre tot un
sector amb una decidida orientaci6
cap al conjunt de la ciutadania, al
costat dels seus professionals.
Aquest és el cas del portal gastroteca.
cat, un web nascut per donar

suport a la comercialitzaci6 dels
aliments locals, que ofereix un canal
interactiu al servei dels consumidors,
dels professionals (productors,
elaboradors, artesans alimentaris,
distribuidors, cuiners, gastronoms,
promotors del turisme gastronomic...)
i de les entitats que treballen al voltant
dels nostres productes alimentaris.

A gastroteca.cat hi trobareu tot alld
que busqueu sobre els productes
alimentaris catalans de proximitat:

on els podeu comprar, on els podeu
tastariles receptes per cuinar-los,
aixicom una agenda
d’esdeveniments gastronomics,
rutes i enllagos d’interes.

ECO I CATALANS

També hi ha una opci6 de cerca
especifica d’aliments i restaurants
ecologics, I'ecoteca. Cal destacar que
els aliments ecologics catalans es
produeixen, s’elaboreni s’etiqueten
segons dues estrictes normatives
que defineixen les técniquesiels
métodes de cultiu, cria, pescaii
produccié més respectuosos amb
el planeta: una, I'’europea, que en
garanteix el valor agroecologic, i la
segona, la catalana, que fixa uns
criteris especifics per al nostre
territori molt exigents. Trobeu-los,
tasteu-los gaudiu-los!

-> gastroteca.cat
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Entrevista a Ferran Adria

QUI VA SER el millor cuiner del
mon no té cap bola de vidre, pero
sf una mescla de pragmatisme
ianalisi precis que fa que
calgui tenir en compte la seva
veu en qualsevol debat on hi
hagi menjar i restaurants pel
mig. Parlem amb Ferran Adria
sobre els reptes que encara
Catalunya en el cami cap aun
futur sostenible en el camp de
l’alimentacio.

El producte de proximitat: tothom
se’l posa alaboca, pero sempre
ha sigut inherent al’alta cuina, 0i?
ElMichele Guérardjateniaun
hortl’any 1975. Sietsradicalde
laproximitat, nodonescafe? Ni
xocolata? Sitinc gambesde Roses,
nolescompraréaDénia. Siresulta
quenotinccacauaCatalunya,
I’hauré de comprar a fora. Cal

ser pragmaticiqiiestionar-nos

les coses: consumir peixde
Tarragonaal’extremde Lleidaés
proximitat? Enun gastrondomicde
nivell prevallaqualitat. Noemval
la proximitat comacriteri inic.
Hadeserde proximitatiserel
millor producte.

La relacio d’EIBulli amb el Japo
va canviar la manera d’entendre

Time Out Barcelona

la cuina moderna, pero també
ho vafer la vostra relacio amb el
producte de proximitat.
Elnostrellibre mésimportant,
ElBulli, el sabor del Mediterrdneo,
ésaixo quedius.E11988ja
treballavem amb agricultors
ecologics, peronoenvam fer
bandera. Hovamtrobardinsla
normalitat. Sique vamidearuna
filosofiaque avui és comuna:
unabonasardinaésmillorque
unamalallagosta.

Se sol dir que som un territori
petit, pero ric i variat. Quina
hauria de ser la nostra resposta

“Unade les grans
revolucions del
futur seraen
Iagriculturai
I'aigua”

al repte d’aconseguir la
sostenibilitat agroalimentaria?
Siguem pragmatics. Catalunya
téset milions d’habitants. Dels
quetreballen, crec que lameitat
no passen de guanyar més de mil
eurosalmes. No hihaunasolucid,
encalunadediferent peracada
segment. Lasolucié peralagent
que passaganaésel Bancdels
Aliments. Que coielsexpliques,
d’aliments de proximitat?

Al'Agenda 2030 hiha
I’eradicacio de la pobresa. Perqué
la gent mengi millor ha de tenir
millors salaris, esclar.

Si, perd millors sousnosén 100
euros mésal mes. Un pollastre
moltboval 30euros. Perdo hiha
productes del mar com seitons,
sardines... Esil-logicquelagent
noenmengi més. Ahir persopar
vaig menjar seitons arrebossats,
quesénunameravella. Emvan
costar quatre euros. Elqueno
entencésquelagent no mengi
méspeixaixi. Estaal’abastde
tothom. O que nocompriouseco
odequalitat, perqueladiferencia
espotpagar. Qui pugui, hauria
de comprar productesecoide
qualitat. Elquenopot...,queli
expliques? Reitero, cal trobar
solucions peracadatarget.

Tenim prou coneixement de
I’estacionalitat del producte?
Elsjovesnoentenen ni punyetera
idea, perdjotampocnoen

tenia. Em menjavaels pesols
queportavamamareijaesta.
Aquihihauntemaimportant:
molt producte de qualitat és
d’hivernacle. Cal acceptar-ho
comaproximitat? Perami, si.
Unadelesgransrevolucionsdel
futurseraenl’agriculturail’aigua.
Veuremunaautenticarevolucio
tecnologicaen el mon vegetal

que permetra menjar productes
demésqualitatimésbarats. La
genética, no pasels productes
transgénic, permetra fer noves
varietatsamb el gust que vulguis.

Catalunya estara posicionada en
aquesta revolucio?

Home, hisom, pero Muirciai Almeria
vanmolt forts. Aquiel quetenim
son petitsagricultors que estan
fent moltescoses.Iquecal conéixer.

EIBulli1846 ja va néixerel
2011 com un projecte del tot
sostenible.

Somenun parcnatural. Tenim
elminim d’instal-lacions, les
quemarcalallei. Tractem

laigua. Tenimunadepuradora
ielectricitat normal, nopodem
tenir plaques. Imaino tindrem un
hort. Queda moltbédirquetens
un hort, perd és molt méslogic
col-laboraramb pagesos.

Quin canvi s’albira en els
restaurants després de la
Covid-19?

Elteletreball. Aix0 és molt perillos.
Moltes persones que teletreballen
sondirectiusi,al migdia, anavenal
restaurant.Sinohivanilagentes
mantételetreballant, que passa?
Noméstindrasentitel model
anglosax0: al vespre-nitiferdos
torns. Sino, economicament
nos’aguantara. Lhabitque
determiniel teletreball serael
canvi mésimportant, perami.

Ets optimista?
Si,itant!,lagentvolsortir, i
voldra cosescreatives. Arahiha
unatendenciaa ferunacreacio
amable, a fer que noens mengem
gairel'olla. Perolagentvoldra
I’excitacié de menjar coses noves.
Lacuinacreativatornara. Aixo
tindraaveureambunacerta
alegria.Itotaixodelsfelicosanys
vintsique pot passar,amb vista
alarestauracié gastronomica
dequalitat. Elturistaamb
recursostornaraavenircomel
2019. Pero caldra veure quants
restaurants cabran en aquesta
novabombolla. Recordeu queel
2019jahihaviaproblemes. Esvan
obrir moltsrestaurants. [ tothom
tédretaobrir-neun, ep!. Pero és
importanteducarlagentjove, i
queentenguin que unrestaurant
ésunaempresaques’hadesaber
administrarigestionar.

El nou EIBulli1846

Cap de Gos, sala
multidisciplinaria

L’antiga porta d’EIBulli
s’ha transformat en

sortida

Restaurant
i cuines

museitzacio
exterior

EL MUSEU D’ELBULLI

Un format
unic al mon

El terrabastall pandémic no ha aturat
EIBulli1846, que continua amb les seves
convocatories creatives multidisciplinaries
(la xifra fa referéncia als plats que van crear).
En la propera, un equip d’antropolegs i
historiadors col-laboraran amb els cuiners
per fer “un manual de buidatge de les
receptes de llibres antics de cuina. La idea

és que aquells llibres que llegits ara semblen
marcians es puguin passar a plantilles
entenedores amb el métode Sapiens”. Adria
esta excitat perqué tornara a la cuina: “Seré
un director creatiu que generara elaboracions
i técnigues. Cuinarem plats del Renaixement,
perexemple, i compartirem les idees”. No
només aixo: el 2021 veura la museitzacio
d’EIBulli1846. “El 30 de juliol tindrem la
museitzacio interior acabada, i I’1 de marg del
2022, quan obrim, I’exterior”. Adria explica
que “el format és molt estrany: un restaurant
que es transforma en una exposicié no es

pot permetre errors”. | més que resseguir

la historia cronologica, explicara I’auditoria
d’innovaci6 d’EIBulli Restaurant. Per aix0
obrira el 2022 amb visites concertades de
professionals i, el 2023, al public en general.
Espera aconseguir “una atraccio turistica

de primer ordre: és un format tnic, EIBulli,

en un parc natural. Perd no volem milers de
persones, sind una experiéncia intima de
200 0 300 persones al dia”. Han continuat
amb aquest projecte perque “abanda de
perpetuar el llegat d’EIBulli, €s una oferta
cultural diferent a I’lEmporda, a Gironaial mén”.
- elbullifoundation.com

Al complex no hi haura
bar, només maquines
expenedores

Parquing
ientrada
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Adaptar les nostres
cuines per fer-les més
sostenibles. Aquest és
el repte. I és possible!
Com ho podem fer?
Busquem ajuda

Per Carme Gasull

Hodemanemalalsabel Coderch,
creadorade Telosirvoverde,una
consultoraambiental que ajuda
totamenadenegocisd’hostaleria
irestauracié agenerarunimpacte
positiuenel planetailes persones.
“Per dissenyar unbon plad’accié
calsaberprimerquinésel puntde
partidaensostenibilitat”, declara.
Comencem peraqui, doncs.

Sostenibilitat a casa
“Primer detot, ens caldria
ferun diagnostic. Observar
lanostracuinaielsnostres
habits per determinar el punt
departida. Fer-nos preguntes
ibuscarrespostes. D’aquien
sortiraun plad’acci¢”, explica
I’especialista.
Aixiéscominiciauna
col-laboracié amb elsnegocis que
solliciten elsseus serveis. Com
faambells, ensanimaa posar
enpracticaunaoduesaccions
endiferentsarees. Lacompra
d’alimentssosteniblesiel
disseny de menusn’ésuna. “Hem
d’intentar compraral comerg
localiferservir productes
de proximitat, ecologicsi
saludables. Abandade consumir
més productes frescoside
temporada, hauriem dereduir
tambélacarn que mengemi

“Evitemels
productes d’un
sol is,comels
tovallons de
paper”

Noves cuines

evitarels refrescos ensucrats. Si
nohofem, caldra que substituim,
eliminemiintroduim nous habits
ialimentsalesnostrescuines”,
destaca. Un altre puntquecal
modificaréslaneteja. “Hemde
ferunusracional delsdetergents,
intentar utilitzar netejadors
ecologicsonaturals,comarael
vinagreoelbicarbonat,ievitar
elsméscontaminants, comel
lleixiu”, recomana Coderch.

Practiques senzilles
Sobreelsresidus que generem, no
hihadubte: “El millor residu és
elquenoesgenera”, manifesta.

“Evitemels productesd’unsol
us, comelstovallonsde paper
oelsgotsdeplastic. Anem
acompraramb elsnostres
envasos, compremagranel.
Finsitot, podemelaborarels
nostres propis aliments (iogurt
illetsvegetals, per exemple)
perevitarelresidu que genera
elseurecipient. D’unabanda,
protegirem l’entorn natural; de
l’altra, complirem la Directiva
europeadelimitacid del plastic
ques’implantaraal’Estat
espanyol aquest 2021 (Directiva
(UE)2019/904)”, subratlla
I’'experta.

Fem —

cadena
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UDONASIAN FOOD

“Pioners a introduir criteris ambientals,
han eliminat el plastic i han
desenvolupat una politica de compres
sostenibles,amb ingredients eco i
criteris de benestaranimal”. El seu pla
d’eficiéncia aposta per maquinaria i
dissenys de cuina ecoeficients.

PANS&COMPANY

Des de principis del 2019 treballen en
un projecte de prevencid de residus

i de malbaratament alimentari. De
moment, ja han dut a terme unes
quantes accions en aquest sentit,com
eliminarles canyetes i reduir la vaixella
d’unsol Gs.Aviat, més.

BACOA

Un dels projectesinicials de
Coderch.“Els seus fundadors ja

estaven molt compromesos amb la
politica mediambiental i la compra
d’ingredients sostenibles, perd volien
millorar la gesti6 de residus de la cuina”.
Tanimportant és una cosa com I'altra.

Finalment, Coderch recomana
que controlemels consums
d’energiaiaigua. “Consumir
aiguadel’aixetaésunadeles
accions que ens permeten reduir
elsenvasosilesemissionsde
CO, mésfacilment. Fem servir
unail-luminacié eficient (LED) i
electrodomeéstics eficients (triple
A).Apostem per unacompanyia
que ofereixienergia 100 %
renovable”, afegeix.

Impacte en positiu!
“Lasostenibilitat ésun procés
dedesenvolupamentcontinu
ques’haderevisarcadaany.
Comencem per accions queens
resultin facilsieconomiques per
avancarrapidamentiplantegem-
nosles méscomplexes,oque
necessiten mésinversio, acurt
termini”, aconsellaaquesta
“ecologistaoptimista”, comli
agradadefinir-se. “Esimportant
consumir de manerasostenible
iresponsableacasa, perdsisom
capacosdetraslladaraquests
habitsal nostre negocide
restauracio, 'impacte positiuen
I’entorn es multiplica”, conclou.
Multipliquem-nos.

ISABEL CODERCH

Te lo sirvo verde

Tecnologa dels Aliments per la Universitat
Autdonoma de Madrid, Isabel Coderch
famés d’una década que treballa en
I’ambit de I’alimentacid i la restauracio
sostenibles. E1 2015 va fundar Te lo sirvo
verde, un espai de referéncia per als

professionals i les empreses d’hostaleria
i restauracio, individual i col-lectiva,

que volen ser sostenibles i complir

els Objectius de Desenvolupament
Sostenible que marca I’Agenda 2030.

- telosirvoverde.com

ARQUITECTURA
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La sostenibilita
és abundancia

A qué ens referim quan parlem
d’arquitectura sostenible?
“L'arquitectura sempre
s’integra dins d’un ecosistema
iun context. L'arquitectura
sostenible reconeix, observa i
aprofita I’abundancia d’aquest

ecosistema i optimitza de manera

circular els recursos naturals

i materials”, explica I’equip

de cocreaci6 de Nest City Lab,
exemple emblematic a Barcelona
fruit de la col-laboraci6 entre
Apocapoc BCN (Valérie Aubert,
Fabien Franceschini i Sebastien
Detroyat) i slowlp (Sandra
Martin-Lara).

“La nostra missié és la
d’imaginar i crear espais de vida
que conviden a experimentar
i a desenvolupar habits
sostenibles. Apostem perla
regeneracio de la biodiversitat
de les ciutats, per mostrar
I"abundancia dels recursos,
recuperant un sol vivent, i
per restablir un entorn urba
connectat, equilibratisa”,
comenten des d’Apocapoc
BCN. Aix0 es reflecteix en
I'arquitectura de Nest, una
rehabilitacié sostenible de
1.500 m2, amb certificaci6 Leed
Platinum, ubicada al barri del
Poblenou.

Dins de Nest, I’ecosistema
natural es troba al centre
de tot. 400 m? dedicats ala

11

permacultura on conviuen un
bosc comestible, un horturba
amb torres aeropodniques, un
espai de ioga i mindfulness, una
cuina vegetariana industrial,

un espai wellness i tallers
d’artesans, startups i petites
empreses. Tot en modalitat
“laboratori”, on I'aprenentatge
és en continu.

FORMATGERIA VEGETAL
Hi habita com a resident

Vacka (Ana Luz Sanz i Maxime
Boniface), formatgeria vegetal
tradicional amb els valors

del segle XXIi hub de nutricio
saludable, ecologica i local.
“Molts dels ingredients que
utilitzem creixenal’hort'espaii
tenim projectes de col-laboracié
per potenciar les sinergies que
aquest espai ens proposa, ja
que és facilitador de bones
practiques i fa pont en un nodrit
ecosistema de professionals
enfocats a canviarel mon”.

-> apocapochcn.com | vacka.com |
slowuparg.com
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Del productor
alataula

L’Agenda2030peral
Desenvolupament Sostenible,
signada pertotsels caps d’Estat
idegoverndels paisos membres
deNacions Unides, representael
compromisinternacionalal’hora
deferfrontalsreptessocials,
econdmicsimediambientalsde
laglobalitzacid, posant al centre
les persones, el planeta,lapauila
prosperitat. Entre els objectiusde
I’Agenda 2030 figuralanecessitat
d’uncanvideparadigmaen
matériad’alimentacio, si volem
assolirelsreptes marcats.La
bonanoticiaésquehotenim
facilissim, iqueles nostres
decisionsde consum, que
prenemdiaadiapracticament
senseser-ne conscients, poden
canviarel mon.

Menjar com abans

Estracta, endefinitiva,
d’incorporaralnostrediaadia
gestostansenzillscom apostar
peruncistell delacompraric

en fruita, vegetalsihortalisses
detemporadaiproximitat, que
vinguin de productorslocalsi
arribinales nostresmansambel
minim d’intermediaris. Senzill,

animaliescollirsempre carns,

Denominacié d’origen
protegida (DOP)

El segell de denominacié d’origen
protegida (DOP) és un dels
régims de qualitat establerts per
la Uni6 Europea, que garanteix

el compliment d’uns requisits
superiors als exigits a laresta
dels productes en totes les
fases del procés de produccio

i elaboracié. Aquest prestigios
segell distingeix els productes
amb DOP d’altres productes
semblants que s’elaboren en
altres indrets. Catalunya compta
amb una dotzena de DORdes de
I"avellana de Reus fins I’arros del

[ o ot ol B - v L . . . .
pr e ' J oi? També hem d’anar reduint
\ =" F '] d elconsum de proteinad’origen
L ] -
g7 g ‘. I ous, lacticsipeixoslocals que delta de I'Ebre, entre d’altres.

g T provinguindelaramaderiaila
- e — e pescasostenibles.

-~ rural, als petits productorsia

Com més a prop, millor lapervivenciade tradicions, “
Aixovoldirque conceptescom paisatgesimaneresde ferque I.es
slowfood okmOhauriendeser sonunapartfonamentaldela no Stres

familiarsperatothomenunfutur identitatdelsdiferentsterritoris.
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ben proper,jaqueincorporar-
losal nostre vocabularivol dir
guanyarsalutiallargarlavida
del planeta. Ser rigorososamb
elconsumde productesdekmO
significa posaren qiiestio moltes
decisions quotidianes que tenim
interioritzadesdesde sempre,
jaqueapostar pel producte
de proximitat vol dir reduir
drasticamentl’adquisicié dels
anomenats productes viatgers,
quetanacostumatsestema
incloureal nostrecistelld’anara
comprar. Per qué hem de comprar
unkiwiquevede NovaZelanda,
ounapomaacabadad’arribar
deXile, aixicomunseguitde
superaliments suposadament
miraculosos procedents
d’ultramariqueensaporten
nutrients que podem aconseguir
facilmentaprofitantelqueens
brindal’hort mediterrani?
Escollir producteslocalsvol
dirdonaruncopdemaalmoén

De fet, moviments com Slow dQCiSions
de consum,
que prenem
diaadia,

Foodtreballendesde faanys
perlarecuperacié de productes
autoctons que estaven en perill
dedesapareixer, moltimportants
tant peral’economialocal

com per al fragil equilibridels
ecosistemes.

Unviatge en el temps
Aixidoncs, el queens marca
I’Agenda 2030, el sentitcomu i
qualsevol aviaambseny éstornar
amenjarcomesfeiaabans,
deixantdebandatot'universde
colorainesiprocessats que ens
cridendesdeles prestatgeries
delssupermercats. Endefinitiva,
menjar productes variats,
estacionals, de proximitat,
eticsisostenibles.I1ésque,
paradoxalment, aquell futur
depastilletesiastronautes que
haviemimaginats’assembla, en
realitat, molt mésal passat que

al present.

canviarel

Indicacio geografica
protegida (IGP)

Catalunya té un total de deu
indicacions geografiques
protegides (IGP), un segell que
identifica un producte alimentari
que, en aquest cas, és originari
d’un lloc determinatité alguna
reputacio o caracteristica que
pot ser atribuida al seu origen
geografic, sempre que almenys
una de les fases de produccio
tingui lloc al territori. Perqué un
aliment tingui la IGP ha de complir
una seérie de requisits estrictes
establerts per la UE, entre els
quals,comen el cas de les DOR
hi ha la produccié sostenible i
respectuosa amb el territori.
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ACT

Lhortade
emporada

Si volem tenir cura del planeta, el que ens ofereix el futur ha de
venir directament del passat: verdures i hortalisses de temporada
i proximitat, que han de ser la base de la nostra dieta

Time Out Barcelona

Temporada, proximitat,
estacionalitat o quilometre
0so6n conceptescadacop
més familiars peraaquells
consumidors conscients queles
sevesdecisionsde consumtenen
unaenorme influenciasobre
elterritori, el mediambient i,
enconseqiiéncia, el futurdel
planeta. Les darreres recerques
cientifiques confirmen que
verdures, hortalissesifruiteshan
desuposarel 50 % del consum
diarid’alimentssivolem tenir
unadietasaludable,de manera
queelcistellquevedel’hortha
depassaratenir-siésquenoel
téja—unpesdecisiuenelnostre
rebostalllarg delsanysvinents.
Hodiul’'anomenat
platsaludable, un patré
d’alimentacid dissenyat per
I’EscolaT.H.Chande Salut
Publicade Harvard,queha
desbancatlaclassicapiramide
del’alimentacié en matéria
d’habitsalimentaris saludables.
Mentrelapiramide, quejaha
quedat obsoletaenlesescoles
denutricié més avancades,
recomanavabasarladietaen
elscarbohidrats procedents
decereals, el platde Harvard
estableix quelameitatdel
consumdiari hade procedirde
verdures, fruitesihortalisses, un
25 % hadeser proteinasaludable
(limitantlacarnvermellai
elformatgeideixant foraels
processats)iun25 %, cereals
integrals. Enaquest sentit, ’'ONU
hadeclarat2021 comI’Any
Internacional deles Fruitesiles
Verdures, un grup d’aliments
que, segons el seu secretari
general Antonio Guterres,
“no consumim en quantitats
suficients”.

Colors vegetals al plat
Elplatsaludablerecomana, a
més, que aquests vegetals siguin
com més variats millor,amb
diferents colors que garanteixin
ladiversitat de nutrients, i
recomanaquesiguinsempre
frescosiestacionals. Triar
vegetals de temporadasuposa
degustar-losen el seu punt
optim de maduracio, contribuir
aenfortir el teixit economic
localireduirlapetjadade
carboni. Aquesta aposta per
consumir verdureslocalside
temporadarequereix, enelcas
delsvegetals, repensar unasérie
de comportaments que tenim
interioritzats: des de deixar
deconsumirdeterminades

DISFRUTA
VERDURA
Pioners en cultiu
tradicional i
sostenible, Disfruta
Verdura ens porta
acasatottipusde
cistelles ecologiques,
de diferents
caracteristiques i
mides.
disfrutaverdura.com

LATAVELLA
Aquest ecomercat
on-line ens mostra la
vocacio de futur de
I'hort catala: verdures
ecologiques de venda
on-line,en un espai
sostenible gestionat
per persones amb
discapacitat.
latavella.cat

HORTET DEL BAIX
De pagés, natural
ikm 0. Aquest
supermercat ecologic
creat perlafamilia
Torras, pagesos a Sant
Climent de Llobregat,
éstotun festival de
verdura bio.
hortetdelbaix.com

verdures que ensencanten perdo
quevenendel’altre extrem del
planetafinsadeixartambé
d’adquirir-ne algunes durant tot
l’any, ja que moltestenen unes
temporades molt curtes. Si,amb
ladatadel2030alcap,dedebo
volem posar el nostre granet
desorraperallargarlavidadel
planeta, alhoraque apostem
perunestildevidasaludable,
res millor queaconseguir
uncalendarideverdures
detemporadairespectar
escrupolosamentel que marca
lanatura.

Cistells d’aliments
autoctons

ACatalunya, diareredia
augmentenlesviesde contacte
entreelsconsumidorsiels
productorslocals deverdures
detemporada, graciesala
proliferacié de mercatsde
pages, lacreacio de cooperatives
d’agricultors que reparteixenels
seuscistells (sovint ecologics) o
larepoblacié de municipis per
partdepersonesarribadesde
I’entornurba. Abandad’aixo,
existeixen diverses propostes
quetreballen per recuperar
espéciesautoctones, com és
elcasd’ElRave Negre, quees
dedicaalaproducci6ecologica
al municipide Gallecs (Valles

Oriental)ialarecuperacio
detomaquetsde 12 varietats
antigues, desdeltomaquetllarg
finsal de Montserrat, perdo també
mongeta, carabassao alberginia,
ambl’objectiu de redescobrirla
gastronomiadel pais.

Coneixer els horts
Projectescom Benvingutsa
Pages, uncapdesetmanaenque
diferentsexplotacionsarreude
Catalunyaobren les portes per
donar aconéixer, sobretot als
petitsdelacasa,lesexplotacions
agricolesarreu del territori, sén
altresiniciatives que demostren
lanecessitat de mirara prop per
arribar méslluny. D’altrabanda,
l’apostaper lasostenibilitat
mitjancantel consumde
productesdetemporadaha
arribat finsitota Mercabarna,
quedisposad’unespaion

els pagesos comercialitzen
directament els seus productes,
malgrat quelasevapresénciaés
testimonialinoarribaencara
nial 3 %.Finalment, unabona
manerade conéixerelshortsque
abasteixen laciutatde Barcelona
ésagafarlabiciivisitarel Parc
Agraridel Baix Llobregat, on
podreuveureonicom creixen
lesfruites, les verduresiles
hortalissesque arriben cadadiaa
lesvostresllars.
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Verdures ben

Col brotonera

del Garraf

També coneguda com a
espigall, la col brotonera és
una varietat autoctona del
Garraf, baixa en calories i
nutritiva. La podeu menjar
alvapor, en trinxat, en
amanides o en saltats de
verdures al wok. Important:
no s’ha de sobrecoure!

Time Out Barcelona

arrelades

Carxofa del Prat
Sén molts els factors que
fandel Prat unazona
perfecta peral cultiu de
canxofa: el clima suau, el

vent que baixa acompanyant
elriu Llobregat, les brises del

litoral... Tot aix0, combinat,
fa que al Parc Agrari del
Baix Liobregat surtin unes
carnxofes sensacionals.

DOP Mongetes

del Ganxet

Unicaal mén! I no només
perqueé I'interior és un
cosmos d’intensitat
gustativa, sind també
perqué aquesta varietat no
es conrea en cap altre lloc
del mén. La DOP Mongeta
del Ganxetés d’un gra
blanc, lleugerament brillant
iamb una pell entre rugosa i
cremosa un cop cuinada.

Bitxo de Girona
Groc verdés, suau, prim i
allargat. El bitxo de Girona,
també conegutcoma
pebrot blanc o de trempd,
ésd’origenincertiel seu
tret diferencial és la dolgor i
I'aroma intensa. Només de
tocar-lo peruna estona ja
esqueda l'olorimpregnada
als dits!

Tomaquetde
Montserrat
També coneguts com a
tomaquets del Bages, son
cultivats amb les propietats
que els aporta el microclima
de les valls del Montcau,

al Bages, i la producci6 és
petita. El seu gust és (nic:
refrescantiamb un toc dolg.
Sonideals pera I'estiu!

IGP Calcot
deValls

Si hiha un aliment popular
durant els mesos que van
del desembre al marg,

un auténtic aglutinador
socialiun elementclau
de I'oci a Catalunya, ésel
calcot.AValls,I'arribada
d’aquesta ceba blanca,
tendraillargaruda,amb un
gustdolgiintens,éstotun
esdevenimentsocial.

Dels horts
propers ales
botigues de

proximitat

01.Verdures Bubub

Es un referent en la venda de
fruites i verdures de proximitat
al barri del Raval, un petit
establiment sempre farcit

de vegetalsihortalisses
multicolors que reuneix

cada dia una clientela fidel,
conscienciada de la necessitat
d’apostar pel consum del
producte de proximitat, justi
sostenible.

- Joaquim Costa, 29. M: Universitat.
T1.667843736

02.Jaime J. Renobell
Sovintes diu “del Born al
mon”, perd en aquesta ocasio
toca dir “del mén al Born”. 1 és
que al voltant de I’emblematic
Mercat del Born i davant del
parc de la Ciutadella trobareu
la botiga Jaime J. Renobell,
una empresa familiar
especialitzada en productes
ecologics, fruita seca, varietats
de farines i espécies, cereals,
arrossos i, per descomptat,
mongetes. Assaboriu-los!

-> Passeig Picasso, 34. M: Arc de Triomf.
jrenobell.es

03.LaBioteca de Gracia
Amés de les nombroses
parades de pagés dels mercats
municipals, a Barcelona ja
faanys que, cada vegada

més, han aparegut botigues
dedicades a apropar els
productes delcampala

ciutat. Unan’és La Bioteca

de Gracia, una botiga de

barri on, majoritariament,
trobareu alimentacié ecologica
comprada directament a
productors, amb unes verdures
sensacionals.

-> Benet Mercadé, 16. M: Fontana.
labioteca.cat

04.Sarria Fruits

Seleccio

Aquesta petita botiga del barri
de Sarria és un establiment

100 % prémium amb fruita i
verdura de la maxima qualitat,
cosa que veureu només donant
una ullada als seus prestatges
multicolors. L'aposta de I'equip
de Sarria Fruits Selecci6 és clara:
oferir a la clientela les millors
fruites i verdures, seleccionades
rigorosament per la seva
immillorable qualitat.

-> Manuel de Falla, 24. FGC: Sarria.
sarriafruits.com

05.Borau

Una amanida pagesa, farcits de
tonyinaioudur... Aneu pensant
en les receptes, perqué amb

els tomaquets de Montserrat

en podreu fer de molt bones. A
Barcelona els trobareu a les tres
fruiteries Borau, situades als
carrers de Biscaia, Sepulveda i
Garcilaso, aixi com altres verdures
de temporada fresquissimes,
deliciosesiabon preu.

-> Biscaia,321. M: Bac de Roda.
facebook.com/boraugourmet

— _ 06. Mercat de Pages de
Verdures Bubub . o P / Sants

e = . : Aquest petit mercat, que es

troba entre els carrers més

vius del barri de Sants, té lloca

la plaga de Cal Muns el segon
dissabte de cada mes de 10
a14.30h,icomptaambuna

gran varietat de productes.
Fruites i verdures ben fresques i
ecologiques, formatges artesans,
vins, pa, mel, cervesa, fruita i
verdura us esperen a Sants!

- Av. de Madrid / Rambla de Brasil.

M: Placa del Centre

Per sort,cada cop

és més senzill per al
consumidor ‘urbanita’
disposar de verdures

i hortalisses fresques
i de proximitat

prop de casa

Agranel!
Cadacop més
botigues eviten
envasos innecessaris
iofereixenels
productesapes.
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MARIADIAS

llobarros... La pesca i I’aqiiicultura artesanals, molt arrelades a
Catalunya, ens regalen dia rere dia un grapat de peixos deliciosos

o e

Llargavida
al mar

Gambes de Palamds, musclos del Delta, llagostins, sardines, orades,

Catalunyaésterramarinera,
devaixellsquevenenivan,de
llotges sempre efervescentsi
animadesendiferentsindretsdel
territoride taules que celebrenla
vidaalvoltantd’un platde peix
omarisc. DesdelaBarceloneta
finsa Montgat, Vilanova,
Palamoés, ’Ametllade Mar, el
PortdelaSelvaoSantCarlesdela
Rapita, son moltesleslocalitats
portuariesquedestaquen perla
sevaactivitatal voltant del peix
iel marisc, que sovintescaptura
encaraalamaneratradicional,
amb metodes de pescasostenible
que garanteixen labonasalutdels
ecosistemes marinsilapervivéncia
delestradicionslocals.

Peix al cove!
Moltagent no hosap, pero
els peixostambé tenen
estacionalitat,de maneraqueres
millor que apostar pel consum
de peixosde proximitat, pescats
amb tecniques respectuoses, per
poder continuar gaudint durant
moltsanys mésdel festival mari
queenstéreservatel Mediterrani.
N’hi hamoltsexemples: les
anguilesdel Delta, que escapturen
amb ganguil, unabossade xarxa
allargadasostinguda peruna
estructurarodonade ferro;
lestellerines de Roses, quees
pesquen mitjancant métodes
artesanals osemiindustrials, com
I'arrossegament, lesdragueso
també ama, oels musclos, que
actualmentescrienenvivers
artificialsi100 % ecologics al
deltadel’Ebre, igual queles
popularsostresarrissades, molt
habitualsalestaulescatalanesi
ambun potent gust mari que té
legionsde fans. D’altrabanda, el
calamar d’Arenys de Mar es pesca
denitamblatecnicadelapotera,
uninstrumentverticalambuna
coronad’hamsnomortalsque
esllancaalfonsdel marique
requereix molta paciencia.
Enelcasdel peixblau,
s’hande garantirunes mides
determinades per assegurar
quenose’ncapturinexemplars
immadurs,ihandeser pescats
amb artsd’encerclament que no
tinguinunallargadasuperiorals
300m. Unaltrebonexemple que
il-lustra el compromis creixent de
laindustria, ’Administracidila
ciutadaniaamblapescaartesanal
isostenibleaCatalunyaés
I'intentderecuperacié d’especies
comaralatruitaderiudel
Pirineu, que avuidia procedeix
majoritariamentd’aqiiicultura.

LA PLATJETA
Peixos i marisc
frescos, de temporada
i proximitat, que ens
arriben a casa (si
volem, ja nets) en
cistells de 2 kg que
combinen diferents
varietats.
laplatjeta.net

PEIXA CASA
Des de Gava ens
arriba a casa un peix
fresc de molt bona
qualitaten forma
de cistells peratots
els gustos: des de
mariscades fins a lots
perferles receptes
acasa.
peixacasa.cat

EL PESCADOR
El'millor del litoral
catala en un sol clic,
de lama d’aquesta
botiga que ens porta
peixde la llotja de la
Barceloneta sense
intermediaris.
elpescadorbarcelona.
com

Qui vulgui peix...
A Catalunyaes consumeix cada
anyunamitjanade 24,4 kgde peix
per persona, cosaque suposaun
13,2 % deladespesapercapitaen
alimentacio, unaxifraque arriba
als1.622,9 euros per persona,
segons dadesdelaGeneralitat.
Estracta, doncs, d’'unsectoramb
bonasalut, que haincrementatla
sevaquotade mercatenun44 %
durantel confinament, segons
unestudielaborat per AECOC
Shopperview peral Departament
d’Agricultura, Ramaderia,
PescaiAlimentacio. Segons
aquestarecerca,un 38 %
delsconsumidorsasseguren
quebusquen peixdellotjao
proximitatijustifiquen aquesta
decisié decompraenelfetque
aquest producte és percebut com
amésfrescide mésconfianca,
iafirmen que comprar-loés
unamanerade donarsuportals
pescadorsial comerglocal.
Sicontinuem amblesxifres,
n’hihadecolpidores. Segons
unestudipublicat perlarevista
Nature Climate Change, el
plasticsuposajaun 95 % dels
residus del Mediterrani, on
s’hareduit considerablement
laposidonia (lavegetacio

queentapissael fonsmarion
s’alimenteniesreprodueixen
propde 1.400especiesdeflorai
fauna)ilasobrepescaamenacga
janombrosesespecies: desdel
salmdalatonyinaoelbacalla,
entred’altres. Peralertarsobre
lasituacié que viuenels mars
ielsoceansaescalamundial,
I’'ONUhadeclaratel 2022 com
I’AnyInternacional delaPescai
I’Aqiiicultura Artesanals.

Bones practiques
Aixosignificaquelamillor
manerade garantirlasalut
delsoceans és menjar peixos
procedentsdelapesca
sostenible. Per0, que entenem
exactament per pesca
sostenible? Esun tema complex,
jaque—al contrari del que passa
ambel certificat d’agricultura
ecologica-nohaun certificat
oficial. Hi ha, aix0 si, diverses
certificadoresinternacionals
quereconeixenlesbones
practiquesenlamateéria,la
majoriadeles qualsesregeixen
perlesdirectrius establertes
perlaFAO. Catalunyacompta
amb nombroses empresesja
certificadesid’altresen procés
defer-ho.
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Els més populars de

les llotges!

Gambes

de Palamos
Sihihaunproducte
caracteristic de la costa
de Palamos, son les seves
gambes, tan populars arreu
de Catalunya. Es pesquen
mitjangantla técnica de
I'arrossegamenti, malgrat
que n’hi ha duranttot 'any,
al’estiu és quan en podem
trobar de més grosses i
gustoses.

Llobarro

Llobarro, llobaté, llobina,
llop de mar: els seus noms
ho diuen tot! El llobarro és
un peix depredador que
s’emporta tot el que hineda
al davant: peixets, crancs,
calamars... A Catalunya, la
seva pesca és abundant,
especialment a Roses, on
finsitotse’n fa aqiiicultura.

Time Out Barcelona

Rap d’Arenys

de Mar

Es un peix tipic de la Costa
Brava,amb el cos aplanat
verticalment, el cap fort
iampleila cua estreta.

Sempre és un bon moment

peraprendre a cuinar-lo
més enlla de la planxa, i
combinar-lo amb altres
peixos en receptes com la
sarsuela,amb arros, ala
cassola, ala gallega...

Ostres del )
deltade I’Ebre Llagosti de
Lostra del delta de I'Ebre Sant Carles

estroba exclusivamenta
les badies del Fangari dels
Alfacs, entre I'alt far que
marca la silueta d’aquesta
bonica i remullada zona.
Es arrissada, amb un alt
valor nutritiu i un gust fii
deliciés que fa que esclati
I'esséncia del maral
paladar.

Elllagosti de Sant Carles de
la Rapita és un ingredient
tipic de les receptes de
lesTerres de I'Ebre, molt
habitual en els arrossos de
lazona.Malgrat que esta
disponible totI'any, la millor
época de consum és durant
el periode de reproducci6,
entre el maigil'agost.

Seitodela
Costa Brava
Molts dels amants del seit6
probablement no tenen
clarquina és la diferéncia
entre el seitd i I'anxova.
Molt senzill: tots dos son la
mateixa espécie (Engraulis
encrasiocholus),que
s'anomena seité quan és
fresc 0 maceraten vinagre i
anxova quan se sotmeta un
procés de salad.

El millor peix

i marisc de

proximitata
tocar de casa

01.Peixateria Cases
d’Alcanar

D’una familia de les Cases
d’Alcanaride la passi6 pel mar
de tres barcelonines va néixer
la peixateria Cases d’Alcanar, al
barri de la Sagrada Familia. Aqui
trobareu tot el que es pesca als
peus del territori, incloses les
anguiles del delta de I'Ebre. |

és que lail-lusié que manté viva
aquesta tradicional empresa
familiar és apropar els productes
del Delta a les llars de la ciutat.
-> Padilla,266. M: Encants.
peixcasesalcanar.com

02. Peixos Frederic

Amb dues botigues ubicades
al’Eixample i Sarria,
respectivament, a Peixos Frederic
tenen una gran varietat de peixos
que podeu demanar a domicili o
comprar a I’establiment, on us
els netejaranius els prepararan
al vostre gust. Els llobarros,

les orades, les gambes, el llug

o els escamarlans sén part de
I"assortiment de la botiga, que
ofereix, a més, preparacions
propies com les hamburgueses
de peix.

-> Enric Granados, 93. FGC: P ca/
Major de Sarria, 43. FGC: Reina Elisenda.
peixosfrederic.com

03. Ostres Gouthier

Tant per tastar-les alla com per
emportar-vos-les a casa o que
us piquin a la porta. A Ostres
Gouthier Barcelona trobareu

les ostres del delta de I'Ebre,
juntament amb altres seleccions
que venen directament del nord
de Franca, de les costes d’Irlanda
ode les platges de Cadis.
Tasteu-ne les diferents varietats!
- Maiié i Flaquer, 8. FGC: Sarria.
gouthier.es

Cases d’Alcanar b

Enuna ciutat oberta
almarcomla

nostra no hi falten
peixateries on es pot
trobar peix i marisc
acabats d’arribar

de la nostra costa

Altall ﬁ

tradicionalsustallarani
us prepararan el peix
segonselque
necessiteu.
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Ales peixateries ol

04.PeixateriaAlicia

No té pérdua: just davant de la
parada de metro del Poblenou
trobareu aquesta peixateria
familiar on,a més d’atendre-us
amb un tracte espléndid, també
us ofereixen servei a domicili
gratuit. Hi trobareu tots aquells
peixos i marisc de temporada
que necessiteu per elaborar les
vostres receptes preferides! A
més, des de fa anys aposten per
la pesca sostenible.

-> Pujades, 236. M: Poblenou.
T1.6914014 56

05. Peixateria Segarra,
aNavas

Regentada des de fa generacions
per la mateixa familia, la Georgina,
actual propietaria, ha dedicat la
seva vida al peix, orgullosa de
continuar el llegat dels seus pares
i avis. Ala peixateria Segarra,
situada al barri de Navas, ofereix
productes frescos que arriben
directes de les costes catalanes,
desderapillobarro fins a galeres
i llagostins de luxe.

-> Juan de Garay, 34. M: Congrés.
peixateriasegarra.com

06. Peix de Platja Quim

Els millors peixos de la costa

del Maresme arriben dia rere dia
procedents de la llotja d’Arenys
de Mar a Peix de Platja Quim, al
Mercat de la Barceloneta. Aqui hi
trobareu un seguit de peixos en
la seva maxima esplendor,amb
preus ajustats i aquest ambient
tipic de mercat que és part del
periple de sortira comprar peix.
Bon profit!

-> Placa del Poeta Bosca, 1. M: Barceloneta.
mercatdelabarceloneta.com

T

o -
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Ramaderia
al natural

Les vedelles brunes pasturant a les muntanyes del Pirineu, els ramats
d’ovelles i cabres integrats al paisatge... La ramaderia catalana té molta
teca! Gaudint de la qualitat, ajudem a conservar tradicions i paisatges

ANA PAEZ

Time Out Barcelona 22

Queseriadel paisatge catala
senseelsramatsdevaquesi
ovellesque pasturen, felices,
alesmuntanyessotal’atenta
miradadels pastors? Ode
lesnostres vides sense plats
comunbon fricandd, unes
mandonguillesambsipia,
unpollastrealacassolaoun
trinxat dela Cerdanya, per
esmentarnomésalgunesde
lesdelicies que formen part
delreceptaritradicional catala
iques’elaborenambcarns
procedents d’explotacions
ramadereslocals? Osense el gall
que cadamatifadedespertador
delveinatalaCatalunyarural? O
sense laquantitat de formatges
catalans —alguns reconeguts
internacionalment, comésel cas
delSarré de Montbru, el millor
formatge de cabrade pell florida
delmoén, segons els prestigiosos
World Cheese Awards-,
protagonistes dels nostres
esmorzarsiberenars? Apostar
pelconsumdecarnsilactisde
produccio6localisostenible és

el primer pas per menjar bé,
estarsansiforts,salvaguardarel
mediambientiprotegir el teixit
economicisociallocal. Hihauna
maneramillor deferactivisme
que gaudintd’'unabotifarraamb
mongetes?

Local i sostenible
Hihamolts motius per

apostar perlaramaderia

local, tradicionaliextensiva.
Linforme Lallargaombradel
ramat: problemes ambientals
iopcions,publicat perla FAO,
assenyalaquel’activitat
ramaderaintensiva produeix
alplanetaun 18 % dels gasos
ambefected’hivernacle, un
percentatge superioratotsels
transports plegats. Segons xifres
de Greenpeace, laramaderia
industrial necessitajael 26 %
delasuperficie terrestre per
mantenir-se. En el seu estudi
Menys és més. Reduirlaproduccio
elconsumdecarnilactisperauna
vidaiplanetaméssaludables,
Greenpeace demanaquel’any
2050s’hagireduitenun 50 %la
producciddelactisicarnabans
quesigui massatard peral futur
delplaneta. Noestracta, doncs,
dedeixar de menjar aquests
productes, asseguren els experts,
siné dereduir-neel consum, cosa
queestradueixaapostar perun
model deramaderiaextensivade
proximitat respectuosaambel
mediambientielsanimals.

DEL PARCAL PLAT
Gaudir de les carns
dels Pirineus en un
clic és una realitat
gracies a aquesta
iniciativa que agrupa
diversos productors
del Parc Natural de
I’Alt Pirineu.
delparcalplat.cat

ECOAVICOLA

Aquesta empresa
familiar ubicada
al Parc Natural del
Cadi-Moixero cria
pollastres ecologics
que es distribueixen
enmolts puntsi
també es poden
compraron-line.
pollastresecologics.cat

ECOVEDELLA
Lexplotacié ramadera
Mas el Bosca Nou, a la

Vall d’en Bas,posa a
disposicio de diverses
comarques aquestes
vedelles ecologiques
criades en llibertat.
ecovedella.cat

Amb valor mediambiental
Catalunyatéunabonavarietat
deproductesd’origen animal
produits de manera respectuosa
isostenible, molt facilsde
trobar arreudel territori,com
araelsconillsiels pollastres
amb IGP Pollastre del Prat o IGP
Gall del Penedés, que donen
lloc anombrosos plats —quino
donariaelseuregne perunes
croquetes de pollastre rostit?
Abandadelapopularvedella,
al Pirineu hitrobem l'ovella
xisqueta, un ecotipuslocal
adaptatalesvallsielscamins
detranshumanciadel Pirineu
lleidata, que, toti que va patir
unarecessio moltimportant,
s’haintentatrecuperarenels
darrersanys. Elseusistemade
crian¢a productiva més utilitzat
continuaessent l'extensiu
tradicional, el mateixquela
cabrablancadeRasquera, que
pasturaactualmentaleszones
interiors deles comarques
del’Ebreis’alimentadels
recursos forestals. Esapreciada
perlaqualitatdelacarn
delsseus cabritsicrestons:
tendra, compactaidegust
intens. Algunes espécies de
ramaderia de pastura,com

son les cabres, contribueixen
amantenirl’equilibri natural

delsecosistemesiacombatre
elsincendis,de maneraque
fanunatascaecologicadegran
valor per al territori.

Embotits divertits
Lallonganissade Vic, la
somallad’Osona, labotifarra
blanca, el pernil serraamb
ETG (especialitat tradicional
garantida)itotunseguit
d’embotitsartesanalspera
totselsgustos procedents
d’explotacionslocalsson
altresexemplesde ramaderia
de proximitat quereivindica
elseullocalsnostrescistells
d’anaracomprar. L'anditode
laVall d’Aran, potentembotit
procedentdel porcde nom
simpatiquissimigustintens;la
bringuera, que trobareual’Alt
Urgelli Andorra;labotifarrade
perol, habitual alescomarques
gironinesial Maresme,ique
alabrasaésun mosdivi;oel
bullderonyd, tipicde lestaules
pirinenques, sén alguns dels
aliments de proximitat que sén
purexotisme autocton.
Ielsformatges... Quins
formatges! De cabra, de
vaca, mato, tupi, en oli, per
aentrepans o postres, sense
oblidarlletsiiogurts. Lallistaés
llarguissima!
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Ruralsiamb

etiqueta

IGP Pollastre i
capo del Prat
Més conegut com a “pota
blava”,aquest pollastre
emblematic del Prat de
Llobregat té un plomatge
ros fosc i unes potes
caracteristiques de color
blau pissarra. Es criaal'aire

Dels turons

de Catalunya
al centre de

Barcelona

01. Carnisseries Salas
Amb diverses botigues a
Barcelona, a barris com Sant
Andreu, I'’Eixample, Les Corts
0 Sant Gervasi, a Carnisseries
Salas estan especialitzats

04.Cansaladeria La
Moianesa

Sihihaun espaiaBarcelona que
rethomenatge al porc en tota la
seva magnitud és, sens dubte,
Cansaladeria La Moianesa, una
parada historica del Mercat de la
Boqueriaamb més de 50 anys de
vida. Aquino hi ha peca de porc
que es resisteixi: salat, menuts,
sang fresca (ho heu llegit bé),
garrons, embotitd’arreu de
I’Estat de la millor qualitatifinsi
tot budell salat per embotir.

-> LaRambla,91. M: Liceu. boqueria.barcelona

05.Can Recasens

Eltemple de les fustes d’embotits,
on mai no manca la llonganissa
de Vic, estrobaal Poblenouiés un
local emblematic amb una llarga
tradicié al barri. Les seves fustes
dels millors formatges i embotits
s6n un classic a Barcelona,

. lliure i s'alimenta amb un en carns de vedella, bou, i podem acompanyar-les
R‘x v 80 % de cereals, cosa que li xai, cabritien productes d’amanides ivins de proximitat.
- DOP Format e atorga un gust potent i una elaborats (hi trobareu tota Compten amb un espai de
s ((l:e I’Alt Urgellila carm gustosa. mena de propostes, des botiga on es poden adquirir els
erdanya de mandonguilles fins a productes del restaurant.
Esdiu Urgeliaiésun hamburgueses). | també tenen - Rambla del Poblenou, 102. M: Poblenou.
formatge de pasta o pollastre de pota blava pera canrecasens.restaurant
premsada elaboratamb o~ una clientela fidel i molt i molt
llet de vaca pasteuritzada exigent. R )
) procedent de les ramaderies > camisseriessalas.cat ~ 2 06.Mantequeria Lasierra
IGP Llonganissa que la cooperativa Cadi té Socium.cat £ Sisoufans de les botigues de
deVic al Pirineu. De color marfil, e - ® queviures de tota la vida, pareu
Un senyal d'identitat com amb forats ben repartits i M‘%._W‘ - ) 02. Pirineu en Boca atenci6 a Mantequeria Lasierra,
pocs de la plana de Vic és dimensions irregulars, té un ™ _',f Aquesta céntrica botiga- - amb totes les parets cobertes
la seva llonganissa, que caracteristic gust afruitati \,M“‘w ~ F 4 restaurant especialitzada en Arrell de Ia CI lltat, de productes que entren pels
té multitud de fans a tot una textura fina i cremosa. T g productes del Pirineu us ofereix ulls. Hi ha poques coses que
Catalunya. Es un embotit DOP Mantega de e la possibilitat d’adquirir les trObem una gran no puguem trobar en aguest
facil d'identificar pel seu I’Alt Urgellila IGPVedella dels millors carns de la zona. A H H local d’aire atemporal, que ens
colorvermell intens i Cerdanya Pirineus Catalans banda de comprar-les, podeu q uantltat de carns| transporta a altres &poques: des

brillant,amb petits daus de
greixmolt ben definitsila
preséncia de pebre en gra.

Penedes

IGP Gall del

De gustintens, untuosa,
vellutada... La mantega de
I'Alt Urgelli la Cerdanya, feta
exclusivamentamb llet de
vaca frisona, és elaborada
perla cooperativa Cadi,

un referentdes de I'any
1915.Es facil de fondre, de
textura homogéniaiamb un
gustintens de nata fresca i
avellana.

La vedella dels Pirineus
Catalans és una carn facil
de distingir per la textura
tendra, el gust persistent
i'agradable complexitat
de les aromes. Procedent
de vedelles de races com
labruna dels Pirineus,
Aubrac o Gasconne, es
produeix en régim extensiu
0 semiextensiu.

triar personalment la carn que
voleu que us cuinin al moment
i degustar-la al seu espai de
restaurant acompanyada d’una
guarnicio al gust. Tenen també
plats del dia sensacionals.

-> Girona, 17. M: Girona.
pirineuenboca.es

03.Socium.cat

Socium és molt més que una
botiga. Es el nexe d’unié entre
els productors i el consumidor,

embotits de proximitat,
alguns amb segell bio,
que mostrenlabona
salut de laramaderia
tradicional

devins fins a conserves, galetes,
dolgos, embotits i una seleccid
de formatges en qué no falta el
popular Urgelia.

- Rossell6, 160. FGC: P
mantequerialasierra.com

Criaten llibertat durant

11 setmanes,amb una
alimentacié rica en gra,

el gall del Penedés té una
carn fermai gustosa, rica en
proteines i baixa en greixos.
Sén pollastres grossos i
vistosos, de plomatge negre,

que habitualment no pot accedir
als productes que s’elaboren
arreu de les comarques de
Catalunya. De fet,només
mengem un 1 % del que s’hi
produeix. Estan especialitzats
en formatges, vins i diversos
embotits com fuet, secallones,

Artesans

N N . Alesxarcuteries hi
que trobem a I'Alt Penedgés, bulls o llonganissa, entre trobareuun gran
el baix Penedeés, el Garraf i d’altres. assortiment d’embotits
I’Anoia. - Salva, 44, M: Paral-lel. socium.cat tradicionals catalans.
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Fruitersde
jardins locals

Melod, clementina, pera, poma, cireres... SOn fruites que es
cultiven a Catalunya, nutritives, sostenibles i delicioses, i que
hem de consumir diariament si volem tenir una salut de ferro

Elcamp catala ésriquissim
enfruitesdurant totl’any,
especialmental’estiu, quan
eldesplegamentde colorsi
textures éstanimpressionant
que no sabem peron comengar.
Catalunyacomptaamb
nombroses denominacions
d’origen protegides (DOP)
iindicacions geografiques
protegides (IGP), que podem
trobar tant a petites botigues
de proximitat com, cada
copmés,tambéagrans
superficies. Parlem de DOP
quanensreferima productes
alimentarisoriginarisd’unlloc
determinat, ques’elaboren
integramenten el territori, iles
sevescaracteristiquesesdeuen
exclusivament al medi geografic
particular,ambtotsaquells
factors naturalsihumansque
hiséninherents. Aixi, les peres
delaDOPLleida-amblesseves
varietatsllimonera, blanquilla
iconference-son producte del
climacontinental tipicdeles
TerresdeLleida, que faque
tinguin unabona quantitat
desucres, ungustdol¢tan
caracteristici, endefinitiva, que
siguinuniquesalmén.
Lespomesde Gironailes
clementinesdelesTerresdel’Ebre
presumeixen, perlasevabanda,
delmerescutdistintiu d’IGP, que
s’atorgaatotsaquells productes
originarisd’unlloc concret,
que posseeixen unaqualitat
determinada, unareputacioo
unaaltracaracteristicaque pugui
seressencialmentatribuidaal
seuorigen geografic. Aixidoncs,
lapomadeGirona, fruitde
l'oscil-lacid térmicadeleszones
properesalmar, olaclementina
delesTerresdel’Ebre, quees
beneficiadelclima calid durant
tot’'any tipicdelazona, son
fruitesamb IGP, la produccio
delesquals constitueixun
motor econdmic d’excepcidales
zonesonescultivenis’estenen
enjardinant el paisatge.

Unventall de fruita
Abandadelesquetenen DOP
iIGP, lavarietatde fruitesque
recorren elshortsde Catalunya
ésampliaiapetitosa. Desde
lacireradel Baix Llobregat,
principal comarca productora,
on prop de 200 families viuen del
cultiud’aquesta fruita —sobretot
aleszones muntanyoses—, finsa
lamaduixa del Maresme, quees
conreaenterrenysamb pendent
peraprofitarlaincidénciadels

LORTIGA
Aquest projecte
agroecologic de

Collserola promou
I'alimentacio
sostenible ide
proximitat, i elaboren
cistells eco pera
Barcelonai el Valles.
lortiga.cat

HORTA DE
LEIXAMPLE
Voleu gaudir de
fruita ecologica de
proximitat també
al’oficina? Horta
de I'Eixample us fa
arribarla comanda al
vostre lloc de treball!
hortadeleixample.es

EL LLEVAT
Aquesta cooperativa
de Nou Barris té com
aobjectiu fomentarel
consum responsable,

critici étic de
productes ecologics i
de proximitat.
llevat.org

raigsdesol, les figues d’Alguaire
oelpréssecdelaRiberad’Ebre. El
meldd’Artesade Segre, el cultiu
del qual vapatirunarecessid als
anysnoranta, ésunabonamostra
delcompromisamb el producte
deproximitat ques’estaduenta
termedesdelsterritoris,jaque
s’hadinamitzatgraciesalafeina
dediversesiniciativeslocals que
hantornataposarenelmapa
aquesta fruitadolcairefrescant
queéssinonim d’estiuivacances.
Elstomaquets (de Collserola,

del Valles Oriental, del Bagesola
pometadel Maresme) també son
bonsexemplesdelsesforcosque
esduenatermedesdel’ambit
local perrecuperarels cultius

de productestanimportants
peral’economiailatradiciéals
diferentsterritoris.

Sanaide temporada
Sénmoltselsaspectes, doncs,
afavor d’adquirir fruitesde
proximitat, també des del punt
devistanutricional. Shadetenir
encomptequelanaturaésmés
saviaque qualsevol nutricionista,
iqueensbrindaelsnutrients
queel nostre cos necessita
mésdurant cadaestacio, de
maneraque consumir productes
estacionals, en el seu moment
algid de maduracio, significa
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també guanyar salut. Per que, si
no, ’'estiuensregala fruitesamb
moltaaigua,comelmeldola
sindria, mentre quela primavera,
quan estem més cansats, ens
proveeix defruitesamb moltes
vitaminesiantioxidants,comla
cireraolamaduixa?Ial’hivern,
ésclar, lareinadelavitamina
Cperprevenirrefredats: la
clementina.

Secaiigual de bona
Lafruitasecaéstambéuna
pecafonamentalalcampde
Catalunya, amb productes
degran prestigimésenlladel
territori. Esel casdel’avellana
DOPdeReus, querepresenta
laproduccié de fruitasecamés
notable de Catalunyaperla
sevareputacidiqualitat, quese
sotmetaun procésderecollida
iemmagatzematge rigords
iartesanal. Odelapopular
castanyade Viladrau, quees
culltambé apoblesdel voltant
com Espinelves, Arbticies
oSantHilaride Sacalm (no
oblideu quesivoleurecol-lectar
castanyes heude demanar
permisals propietarisdels
boscos). Lametllagarapinyada
ol’avellanadelaSelvatambé
sonidealsperincloureal nostre
cistelld’anaracomprar.
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Fruitesamb

segell catala
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g

IGP Clementina
delesTerres de
I’Ebre

Aquest hibrid entre
lataronjaamargaila
mandarina comuna és una
varietatamb IGP des del
1996, quan es va introduir
alesTerres de I'Ebre amb
els canals de regadiu.
Actualment, les comarques
del sud deTarragona
comercialitzen el 99 % dels
citrics produits a Catalunya.

DOPAvellana

de Reus

Aquest producte amb
denominacié d’origen
protegida compta amb cinc
varietats: negreta, pauetet,

gironella, morellai culplana.

Aquesta DOP representa
la produccid de fruita seca
més notable de Catalunya,
perlaseva reputacié i
qualitat.Tot un emblema
dela ciutat de Reus!
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Pera DOP de Lleida
Qualsevol moment és bo per
degustar una pera de Lleida,
sigui llimonera, blanquilla

o conference, una explosio
de dolcorisuavitat que ens
aporta aigua, fibra, potassi
ivitamines del grup B.La
trobem a la comarca del Pla
d’Urgellia municipis de les
Garrigues, la Noguera, el

SegriaiI'Urgell.

Cirera del Baix
Llobregat

Siajuntem les paraules
fruitaiestiu,de ben segur
que usve al caplacirera! El
Baix Llobregat produeix ni
més ni menys que la meitat
de les cireres de Catalunya i
n’és la comarca productora
principal, especialment

en les seves zones més
muntanyoses.

PomalGP
de Girona
La IGP Poma de Girona té
quatre varietats: golden,
gala, granny smith i red
delicious.A totes hi trobareu
des d’acidesa fins a dolgor,
passant per sucositat

o0 crocant. Han estat
cultivades a les comarques
de Girona des de fa moltes
generacions. S6n delicioses
i sanissimes!

Melo d’Artesa
de Segre
Aquesta varietat de meld
pell de gripau adaptada als
conreus d’horta de seca

de la comarca d’Artesa de
Segre es caracteritza per
ladolcor, I'alt contingut
ensucresiuna qualitat
envejable. Se sembraa
I'abrilila collita té lloc
durant els mesos dejuliol
iagost.

Una

seleccio de
botigues que
son la pera!

01.Autoctons
Aquesta botiga multiproducte
nascudal’any 2013 és el
somni fet realitat d’en Roberti
en Javi: una agrobotiga urbana
que aposta pels productors de
laterra, perl’auténtic km O.

Als expositors de I’establiment
ens hi esperen embotits, carns,
una gran varietat de formatges

i lactis, fruita i verdura, arros,
olis i cerveses artesanes.

- Rogent, 24. M: Clot.

autoctons.cat

02.BoiFresc

Del Baix LIobregat al centre de
Barcelona! Al Mercat de Santa
Caterina trobareu la parada de
pagés Boi Fresc: segurque la
reconeixeu per la seva eclosio
de colors. Baixeu fins al mercat
iompliu el vostre cistell de
fruites o deixeu que piquinala
vostra porta amb el seu servei
a domicili. Bon profit!

- Av. Francesc Cambé, 16. M: Jaumel .
mercatsantacaterina.com

03.La Comunal

Amb botigues a Gracia, el
Poblenou i Badalona, La
Comunal ofereix la millor
fruita i verdura ecologica de
proximitat, en part procedent
de I’hort propi al Montseny.

A La Comunal es prioritza el
tracte amb els productors
locals, que fan arribar a les
botigues els millors productes
fresquissims. També tenen
pasta, cereals, olis, begudes
vegetals i altres productes
d’alimentacio.

- lacomunal.cat

04. Fruits Dador

A Fruits Dador hi trobem bona
fruita i verdura de temporada,
que pot encarregar-se també
per teléfon i rebre la comanda
acasa. Amb una experiéncia
de mésdevintanysenel
negoci de la fruita i la verdura
de proximitat, I’equip és molt
rigorés a I’hora de seleccionar el
seu producte i treballa, enbona
part,amb productors locals.
També hi trobareu productes
italians gurmet.

- Casp, 137. M: Marina. fruitsdador.cat

05. Capita Enciam

Capita Enciam és la botigueta
de Sants on voldreu comprar-ho
tot, ja que el seu assortiment de
fruites i verdures ecologiques
entra pels ulls. Aqui hi trobem
sempre productes bio de
proximitat, a més de dolgos,
ous, pasta, oliillegums. També
podeu fer les vostres comandes
de cistells ecoldgics i gaudir dels

Autoctons

Nombrosos pagesos
d’arreu de Catalunya
fan arribar dia rere dia
aBarcelonales seves
fruites de temporada.
Assaboriu-les!

Al natural
Descarteu embolcalls
icompreu les fruites
fresques perpeces
oaquilo!
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seus productes setmanalment a
preus competitius.

-> Galileu, 139. M: Plaga del Centre.
capitaenciam.cat

06.El Mas delsArcs
Aquesta botiga de la Barceloneta
especialitzada en productes de
pages, que disposa d’un hort
propi a Sant Iscle, té una seleccié
de fruites que ens anuncia

any rere any I’arribada de les
diferents estacions. Les seves
parets empedrades amaguen
sempre els millors productes

de temporada, des de les peres
de Lleida i de Puigcerda a uns
tomaquets d’escandol, i fins i tot
formatgesious.

-> Balboa, 13. M: Barcelonata. facebook.
com/ElMasDelsArcs
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L'olivera és un element emblematic del paisatge catala, un arbre

que trobem practicament a tot el territori i que dona lloc als
meravellosos olis de les cinc denominacions d’origen catalanes

Loliveramésantigade
Catalunya-idetot]’Estat-es
trobaaUlldecona, al Montsia,
ité mésde 1.700 anys. Aquest
arbre mil-lenari, conegut com
laFargad’Arid, vaser plantat
durantelregnatdel’'emperador
Constantiiésunsimboldela
comarcaiunbonexemplede
laimportanciadel’oliveraenla
tradicid catalana. Lesoliveres
son partdel paisatgeidela
idiosincrasia de moltsterritoris
arreude Catalunya, aixicom
motorseconomicsielements
de cohesid socialiconvivencia.
Aquest arbre petiticoquetd
ocupa113.000hectareesde
terreny, untotaldel 14 % de
lasuperficie de cultiu,il’oli
d’olivasuposagairebéun 6 % del
volum de negocidelaindustria
agroalimentariaaCatalunya.La
Generalitates planteja, de fet,
lacreacio d’unInstitutCatalade
I’Oli que agrupiunsector sempre
actiuiben organitzatcomésel
dels productorsd’olid’oliva.

Un arbre sostenible

Vetllar perlabonasalutdeles
oliveres nosignificanomés
preservarel paisatgeiles
tradicionsienfortir’'economia
ielteixit comerciallocal, sin6
també protegir el medi ambient.
Segonsunestudielaborat pel
Comite OleicolaInternacional
(COI),cada hectaread’oliveres
anul-lalapetjadade carboni
anual d’'unapersona,jaque
l’oliveraté unacapacitat superior
alad’altres plantes d’absorbir el
CO,del'atmosfera. Aixo vol dir
quelesoliveres, sempre quees
cultivinde manera sostenible
seguint lesdirectrius que
marquen lesdiferents DOP, sén
bonesaliades peraun futur verd,
sostenibleisaludable. En aquest
sentit,nohiharesméspuri
menys processat que unbonoli
d’olivaverge extra, que és, ni més
ni menys, el sucde lesmillors
olives que dona el territori,
sense additius ni conservants
nicaptipusde processament:
pursucd’oliva, fonamental
peranombroses funcionsde
l’'organisme.

Cooperatives en actiu

A Catalunya, els productors
d’olihan estatsempreunbon
exempledelfetquelauniéfala
forca,ifaanysquecol-laboren
estretament per compartir
recursositreballar plegatsen
lacomercialitzacid delsseus

OLI RUPESTRE
DEL COGUL
La cooperativa del
Cogul,ala comarca
de les Garrigues,
elabora un olid’oliva
arbequina ecoldgic
sensacional que
podeu adquiriron-line
en diferents formats.
olirupestredelcogul.es

SOLDEBRE
Usve de gustun
oliamb DOP Baix
Ebre-Montsia?
La cooperativa
Soldebre, la més
gran de Catalunya
en elaboraci6 d’oli
d’oliva, us el portaa
casa en un clic.
soldebre.com

EMPORDALIA
Olis, vins i productes
de 'Emporda. Els
podreu adquirira
la botiga on-line
d’aquesta cooperativa
deviioliformada per
petits productors.
empordalia.com

productesienladivulgacié
d’'unmoén, eldelesoliveres,
lesolivesiloli,tan interessant
comllaminer. Les cooperatives
d’olis, unsector fonamental de
I’economia catalana, faanysque
diuen quesi, quel’economia
circular, aratan de moda, no
només és possible, sind que,
amés, ésnecessariasivolem
lluitar contrael malbaratament
energeticitreballaren
I'aprofitament de recursos, cosa
queincideixdirectamentenla
salutdel planetaienl’economia
delsterritoris. HodiuI’Agenda
2030, ielsectordel’olicatala
hotéclarissim des de famolts
anys: cal compartir recursos i
fomentarlacol-laboraciéambla
finalitat de crearun valor afegit,
arameésnecessari que mai.

Terra d’olis i oliveres
Lescooperatives de productors
d’olisa Catalunya son, doncs,
vitals peral sectorilamajoria
s’hancreatal voltantdelescinc
denominacionsd’origen, que
donenllocaproductesdiferents,
peroambundenominador
comu:s’elaboren amb varietats
autoctonesde Catalunyade
manerarespectuosaamb el
mediambient, tal com marquen

lesdirectriusestablertesperles
diferents DOP. Aixi, els olis
delaDOP Baix Ebre-Montsia
s’elaborenamblesvarietats
morruda, sevillencaifarga,
iséngustosos, afruitatsi
profundament aromatics. Els
delaDOPEmporda, elaborats
ambdiversesvarietatsd’olives
delazona, entrelesqualshiha
l'argudellicurivell, destaquen
perlasevadolcoriunpuntde
picoralfinal,jaquelesolives
s’handecollirquanencarason
unamicaverdesacausadela
tramuntana. LaDOP Siurana,
quetécomaprotagonistal’oliva
arbequina, es caracteritza pels
seusolisfacils, afruitatsiamb
cos, mentre que laDOP Terra
Alta,ambarbequina, morruda
ifarga, téolisunamicamés
amargs, picantsiambundelicios
puntastringent. Finalment, la
DOP Les Garrigues,amb més
de40anysd’activitat, presenta
olismolt afruitatsiaromatics
procedentsdelesvarietats
arbequinaiverdiell.

Mésenlladeles DOP,
Catalunyatéolisenaltres
territoris,comésel casdeld’Olesa
de Montserrat, el becarut del
Vallés, el de Corbellaoel vera
del Valles.
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Hem begut oli!

Arbequina

Eslamés coneguda de les
varietats d’oliva a Catalunya
itambé una de les que més
agraden als consumidors,
tipica de les DOP Siurana
iLes Garrigues. La textura
suau ivellutada, el gust
afruitat, la versatilitati les
untuoses aromes en fan una
varietat estrella.

Farga

Tipica del sud de Catalunya,
des de laRibera d’Ebre fins
al Montsia, es caracteritza
perlasevariquesa en acid
oleicipolifenolsi,al tast,
presenta un gust afruitat
mitja-altamb connotacions
herbaciesiamb una
lleugera astringéncia final
que marca la diferéncia.
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Empeltre Morruda

També es fa servircoma Ala DOP Baix-Ebre Montsia
oliva de taula,iés que les trobem, entre altres
seves possibilitats son varietats com la sevillenca

infinites. Es tipica del sud
de Catalunya -pertant,una
de les protagonistes dels
olisdelaDOPTerraAlta-i equi”brada iamb notes
elseu gUStéS un escandol: de poma, fulles, carxofa
entre amargi picant, amb un iametll6. Ideal perals
toc d’ametllaipoma.

ilafarga, aquesta varietat
d’oliva afruitada,amarga i
picant,amb una dolgor ben

amants dels olis potents.

Verdal

Aquesta varietat poc
coneguda és tipica dels olis
de ’Emporda, malgrat que a
la provincia de Barcelona,

Argudell ala comarca del Bages,
Hem d’endinsar-nos en s'esta treballanttambé en
els paratges salvatges de la seva recuperaci6. Dona
I’Emporda per assaborir lloc a olis molt fins, herbacis
aquesta varietat propia iamb untoc final de fruites
de lacomarcai dels olis de exotiques.

laseva DOP. Adaptada a

les particulars condicions
climatiques de lazona,

té un gust especial, entre
dolciamarg, lleugerament
afruitat.

Oliiolives?
Botiguesonen
podem trobar

els millors

01.0li Sal
Sius agrada amaniramb bon
gust, aquesta botiga us perdra!
Oliisal,dos productes que
utilitzem gairebé diariament i
que formen el nom d’aquest
establiment al cor de Gracia. Oli
Salret culte al’olid’oliva verge
extra, que presenta per zones
geografiques,itambé ales
salsielsvinagres de diverses
procedéncies. Ho saben tot
sobre aquest producte!

-> Travessera de Gracia, 170. M: Fontana.
olisal.com

EDGAR ORTIZ

02. Oroliquido ol Sal
Ubicada en un petit carrerd

del Barri Gotic, aquesta botiga
encisadora capta diarere dia
I’atencié de locals i viatgers
gracies a les seves parets
plenes d’olis d’oliva verge

extra dels millors productors.
Disposen també de nombrosos
productes de cosmeética natural
amb I’oli com a protagonista i

Les botigues
especialitzades enoli
iles d’olives a granel

acosten a Barcelona
s e e laimmensa varietat
-> Palla, 8. M: Jaume . de catalunya

oroliquido.com

03. Olives i conserves

El Pinol

El Mercat de la Boqueria
sempre és unbon lloc per
perdre-s’hi, gaudir de I'ambient
i acabar adquirint qualsevol
producte que imaginem. Si el
cos ens demana olives, res
millor que fer una parada a El
Pifiol i deixar-nos assessorar
sobre la seva gran varietat
d’aquesta fruita deliciosa, que
comparteix protagonisme amb
una bona seleccié de productes
internacionals i delicatessen.

Bons habits!

Al’horade comprar
olives, podeu portar

-> LaRambla, 91. M: Liceu. elsvostres propis
boqueria.barcelona envasos devidre.
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04.Vom Fass Barcelona
Fans de I'oli d’oliva, prepareu-vos
per adquirir des del millor verge
extrafins a olis aromatitzats,

de fruita seca o de llavors, que
podreu combinaramb una bona
seleccid de vinagres i balsamics.
AVom Fass Barcelona, la botiga
que ret homenatge a aquest
producte i compta amb el premi
a model comercial sostenible

de I’Ajuntament de Barcelona,
també podeu fer lacomanda a
domicili.

- Cigne,14. FGC: Gracia.
vomfass-barcelona.com

05.Olives i conserves
Merino

Aquest rac6 del Mercat
d’Hostafrancs ha esdevingut
amb els anys un referenten
elmoén de les olives, ja que en
tenen de tota mena: fins i tot
dolces! Perd nonomés d’olives
viu I'amant de I'aperitiu: aqui
hitrobareu també tot tipus

de conserves per a un vermut
en condicions, aixicom una
seleccio de cavesivinsi
productes gurmet italians.

-> Creu Coberta, 93. M: Hostafrancs
Mercat d’Hostafrancs

06.0lis 1921
Aquesta cooperativa, que agrupa
diferents productors d’olis
d’oliva de la varietat arbequina
—elaborats a la provincia de les
Garrigues, a Lleida—té una botiga
al carrer d’Entenca, on es poden
descobrirtotes les particularitats
d’aquestajoia de la dieta
mediterrania. Especialistes en
olid’oliva verge extra, en tenen
també d’ecologic.

- Entenca, 124. M: Entenca. olis1921.com
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Raims (ivins)
ecologics

Poques postals tenen un poder tan evocador com els
paisatges silenciosos farcits de vinyes que trobem al llarg del
territori catala, d’on surten alguns dels millors vins del mén
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ElsectordelviaCatalunya,
quecomprénonze
denominacionsd’origende
vinsiunadecava, haestat
tradicionalment compromeés
amblesbones practiques per
preservar lasalut del territori,
afidepoder continuar
elaborant durant molts anys
unseguitdevins queestroben
entreels millorsdel mon.
Perque nomésde les millors
terres, amb les condicions
climatiquesadequadesiel
tractament necessari, surten
elsgransvinsicaves—ambels
quesovint brindem-, que avui
diaesprodueixenarreudel
territori catala.

Cap aunavinya 100 % bio
Unabonamostrad’aquest
compromis ques’esténatotes
lesDOéslatendéncia creixent
capalaproduccioecologica,
untretdiferencial del sectora
Catalunya. Segonsdadesdel
Consell CataladelaProduccio
AgrariaEcologica (CCPAE),un
42 % delesvinyes catalanes
jasonecologiques, unaxifra
queconfirmalaconsciéncia
mediambiental detotelsector,
sensedistincions, i que col-loca
Catalunyaal capdavantde
I’Estaten materia de produccio
ecologica. Lesxifressén
encoratjadores, pero s’espera
quehosiguinencaramésenels
anysvinents,jaqueelsectordela
vinyaaCatalunyacaminacapala
certificacid 100 % bio. Algunes,
comlaDOPenedés,jas’han
posatdata: aquestadenominacié
d’origen aspiraaserecologicaen
lasevatotalitatl’any 2024.
Unaapostaque suposa, a
mésdecuidarlanaturaiel medi
ambientigarantir 'equilibri
delsecosistemesdelesdiferents
regions vinicoles catalanes,
incrementar el prestigi dels
vins,jaquel’absénciade
quimicsinflueix, sens dubte,
enlasevaqualitat. Molts dels
productors que treballen amb
raim ecologic van unamica
mésenllaielaborentambévins
naturals, que son aquellsque
nofanservircap tipusd’additiu
quimicen cap fase del procés
d’elaboracid. La produccio
devinsnaturals éscomplexa,
artesanali molt personal,iarriba
gairebé sempre de lamade petits
cellers. Endinsar-nosenel mon
delsvins naturals és sempre tota
unaaventura: son productes
delicatsiplensde matisos, ben

CAN PAGES
Aquest cellertreballa
desdel2004 enla
recuperacio de la
malvasia de Sitges
alesseves 10
hectarees de vinyes
ubicades entre Sitges
i Sant Pere de Ribes.
cellercanpages.es

ALBET I NOYA diferentsdels vinstradicionalsi
Aquest celler del profundament arrelatsal territori.
Penedés pioneren la
produccid ecologica Entre ceps variats
treballa en projectes Toteslesdenominacions
experimentals com d’origen que hi haa Catalunya
la recuperacio de tenenvinsecologicsinaturals, i
varietats autoctones moltesarriben delamade petits
adaptades al canvi cellersquetreballenicuiden
climatic. laterraper portaralesnostres
albetinoya.cat copesunabegudatan present
enelsmomentsimportants.
DesdelaDOPenedes,ambuna
granvarietatde microclimes que
donenllocaunampliventallde
VINS EL CEP vinsinclassificablesisempre
Voleu tastar caves interessants, finsalaDO Alella,
ivins ecologics i influenciada pel mar,ambvins
biodinamics de la ma elaboratsamb varietatscom
de quatre generacions el pansablanca, chardonnay,
de viticultors, garnatxaomerlot. D’altrabanda,
elaborats perun laDOTerraAlta,amblesseves
cellersostenible que vinyesquecreixenales parts
treballa amb energies planesilesfondaladesdeles
renovables? vallsseques, destaca peruns
Cliqueu aqui. blancsespectaculars, mentre
vinselcep.com quelaDOEmpordaensbrinda
unsrosats afruitats, equilibratsi
frescosideals per degustaramb
unbonarrds,amésd’unvidolc
excepcionaltipicdelazona:la
garnatxade ’"Emporda.

Vins de contrastos
ElsvinsdelaDO Prioratson
potents, molt prestigiosositenen
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unafortapersonalitat, mentre
queelsdelaDO Catalunyasén
versatilsivariats,amb negres
intensosiblancslleugers,iels
delaDOTarragonasoén finsi
elegants,ambvinslicorososi
rancissecs molt particulars.Ala
DOPladeBageshitrobemuna
varietatautoctonaemblematica,
el Picapoll, que conviuamb
d’altres com sumoll, chardonnay
oulldellebre, mentrequealaDO
ConcadeBarbera hi predomina
eltrepat, unavarietat autoctona
quedonallocavinsfrescosifacils,
ambunabonaacidesa. AlaDO
Montsant, el clima mediterrani
ambtrets continentals assegura
uns negres molt populars, vins
deguardaenelsqualss’empren
unabonaquantitat de varietats.
Finalment,alaDO Costersdel
Segre, querecorre les comarques
quevoregen el riuSegre, es fan
servirnombroses varietats,
entrelesqualshiha cabernet
sauvignon, macabeuoullde
llebre, i es caracteritza per
lavarietatde vinsen funcié
delmicroclimade cadazona,
aixicom perl'isdetecnologia
deprimeralinia, modernai
innovadora. Sense oblidar, és
clar,laDO Cava,amb 131 cellers
adscritsqueelaborenelcavaala
maneratradicional.
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Un brindis per les

varietats catalanes

Macabeu
Aquesta varietat de raim
blanc tradicional del
Penedés,amb una llarga
tradici6 historica, és una de
les vuit autoritzades perla
DO Penedés per elaborar
vinsiescumosos. Es una
varietat gran i compacta,

que aporta al vi notes florals

i de fruites tropicals.

Time Out Barcelona

Parellada
Una altra de les varietats
estrella de raim blanc a
Catalunya és el parellada,
que donalloc a vins frescos,
joves, elegants,amb una
bona acidesa i de poca
conservacié. Es, juntament
amb el macabeuiel
xarello, fonamental pera
I'elaboracié del cava.

Xarel-lo
Habitual al Penedés, del
Camp delTarragona i de
laDO Costers del Segre,
és una varietat tipica del
cava que trobem també a
nombrosos vins catalans,
ique darrerament esta
donantllocfinsitota

Raim aromatic, equilibrat
i sedos.

Ull de llebre

A Catalunya, es conrea
principalmentala DO
Penedeés, laDO Conca de
Barberaila DO Costers del
Segre. El raim ull de llebre
dona lloc avins negres de
colorrobi, tannics, intensos,
persistentsiamb cos,amb ’1
notes de fruita vermellaii g
negra ben madura.

interessants monovarietats.

Garnatxa

Aquest raim tot terreny es
fa servirpracticament en
totesles DO catalanes, tant
en la seva varietat blanca
com negra, en vins, caves
ivins dolcos. El garnatxa
éselreidelsvins de laDO
Priorat-juntamentamb el
carinyena- i del Montsant
-ontambé abundael
macabeu.

Monestrell

Tradicionalments’ha

utilitzat per a I'elaboraci6
de vinsrancis i de postres,
perd també és tipic de vins
negres i rosats. Es un raim
de mida mitjana, cilindric
icompacte que dona lloc
avins negres de tonalitats
intenses, lleugerament secs
i carnosos.

On triar
ampolles
per fer unes

copes

01.Di-Vi
Di-Viés més que una botiga de
vins: és un lloc sempre animat
on es fan tastos, cursosi
pedagogia al voltant del mén
del vi. Estan especialitzats

en la comercialitzaci6 de vins

i caves de petits i mitjans
productorsi el seu assortiment
éstotunregal. Siusve de
gust, des de fa poc també fan
tastos on-line.

-> Muntaner,92. M: Universitat.
divimuntaner.com

02. Sentits Barcelona
Aquesta botiga de I'Eixample
esta especialitzadaenla
distribuci6 de vins de qualitat,
sostenibles i procedents de la
petita i mitjana produccié. Es
tot un paradis per als amants
del vi,on també fan tastos,
formacions, presentacions,
sortides a cellers i tota mena
d’esdeveniments relacionats
amb un mén tan fascinant com
encara desconegut.

-> Bailén, 88 bis. M: Girona.
sentitsbarcelona.com

03.Monocrom

Aquest petitrestauranti

bar de vins és el lloc ideal

per descobrirvins i caves
desconeguts, ecologics,
naturals, biodinamics i

altres rareses que ens faran
contents. Sia sobre els
acompanyem d’alguna de les
seves propostes gurmet, des
dels molletes fins al bacalla
confitat, i gaudim del seu
ambient sempre intimi calid, la
vetllada sera immillorable.

-> Placa de Cardona, 4. FGC: Gracia.
Monocrom.wine

a1 04. Monvinic Store

'y, . Barcelona s’ha quedat sense
el restaurant Monvinic, pero per
sort continua gaudint de la seva
extraordinaria botiga de vins,
on trobarem practicament de
tot: des de vins desconeguts
de petits productors fins a grans
joies internacionals Uniques.
Aqui en saben moltissim, aixi
que res millor que deixar-nos
orientar i sortir-ne amb un vi
personalitzat.
- Diputacid, 251. M: Passeig de Gracia.
monvinicstore.com

05.Celler de Gelida

Aquest celler és totauna
institucié del barri de Sants des
que va obrir les portes I'any 1895.
Des de llavors, acull cada dia una
parroquia inquieta i fidel que sap
que a Celler de Gelida sempre

hi trobara aquell vi poc conegut,
aquell cava genial, les anyades
més buscades i el vermut a mida.
Si existeix —potsernomés ala
vostra imaginacio—, segur que
aqui el trobareu.

-> Vallespir, 65. M: Plaga del Centre.
cellerdegelida.net

06.VilaViniteca

No podem parlar de vinateries
sense esmentar aquest totem
en matéria vinicola—i de
formatges, pero aixd és un altre
tema-a la ciutat de Barcelona.
Ubicada en un petit carreré del
Born, Vila Viniteca és un festival
de parets altissimes atapeides
devinsicaves de tota mena, un
lloc sempre efervescent amb
un cataleg de més de 7.500
vinsilicors.

-> Agullers, 7. M: Jaume l. vilaviniteca.es

EDGAR ORTIZ

Barcelona compta
amb un bon grapat
de vinateries,
autentics paradisos
per als amants
delviiel cava.
Brindem?

Saviesa ﬁ

Lesreferéncies de
vins catalans ensén
moltes, deixeu-vos
assessorarpels
cellers!

shi L e e
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‘Slow’i just

Projectes com I’Arca del Gust de Slow
Food, Les Refardes o el Banc de Llavors
ens parlen, des de diferents ambits, de la

necessitat de conservar el que és nostre

PerLaura Conde

ElmovimentSlow Food vanéixer
altaliaalsanys 80iestamésque
implantat al territori catala, on
treballaactivamenten diversos
municipis. Slow Food agrupa
restauradors, pagesos, ramaders
ipescadorsd’arreudel territori, i
aposta perunacuinasostenible
ilocalapetitaescala. Desde
faanystreballa, entre d’altres,
enun projecte molt especial:
I’Arcadel Gust. “Esunallista
quereculltotsels productes que
estroben en perill d’extincio,
il’objectiude Slow Food noés
mésquecuinar-losidonar-los
aconeixer”, explica Daniele
Rossi, cofundador, juntament
amb Chiara Bombardi, de Slow
Food Barcelona. De moment,
elsresultatsestan sent molt
satisfactoris. “Unexemplede
I'exitdelainiciativasonels
espigallsibrotonsdelacoldel
Garraf, que practicament ningu
no coneixiafadeu anys. Graciesa
I'esfor¢ de Slow Food aquesta col
hatornat, cosaquehafetqueen
creixilademanda, elsrestaurants
lacuininielspagesoslatornin

aplantar”, assenyalaRossi,
queexplicaqueaquesttipus
d’iniciatives “son positives per
al’ecosistema,jaque combaten
elmonocultiu,lamancade
biodiversitatitotsels problemes,
mediambientalsieconomics,
quese’nderiven”.

-> slowfood.com

Amb memoria
HosapbélagentdeSlow Food,
iaLesRefardeselsdonenla
rad:lesllavorsson nomésel
primer pasdel nostre patrimoni
culinariis’hande preservar!
L'objectiud’aquestacooperativa
ésimplicar tant pagesoscom
amantsdel’hortaoconsumidors
acontinuarelrelleu cultural
iagronomicques’hagenerat
enelsultimsdeumil anys. Per
aconseguir-ho comercialitzen

Les llavors son
nomeésel

primer pas del
nostre patrimoni
culinariis’han
de preservar

38

llavors eco fetesaqui, desde
calendulafinsajulivertd’arrel
opastanagadesangvermella,
entred’altres.

- lesrefardes.coop

Banc de Llavors
Aquestviatgealesarrelsque
ensmarcal’Agenda2030
significatambé, com deiem,un
recorregut capalesllavors,on
estrobal’origend’un patrimoni
gastronomic que faquel’hort
mediterranisiguitanespecial.
Ambl’'objectiude conservarles
llavors de les varietats autoctones
catalanes,laGeneralitathaaprovat
lacreaciéd’unBancdeLlavors
destinatapromourelarecuperacié
ilaconservaciédelabiodiversitat, i
afomentarl’isilacomercialitzacio
delesvarietatslocals.

-> agricultura.gencat.cat

MERCAT DE LATERRA

Del’hort
al rebost!

El barri del Poble-
sec no té mercat
municipal, pero en té
un de pages especial:
el Mercat de la Terra

Al cofundador de Slow Food
Barcelona, Daniele Rossi,
li entra la nostalgia quan
recorda aquell Mercat de la
Terra prepandémia que era
una festa cada dissabte. “Hi
havia activitats culturals,
concerts, tallers peranensi
adults, venien cuinersi hi havia
carxofades, sardinades i tot

un seguit d’activitats al voltant
del menjar”, explica Rossi,

que recorda que el Mercat

de la Terra va néixeramb la
voluntat de ser, més que un
mercat, “un gran contenidor de
cultura gastronomica lligada

al territori”. La pandémia ha
obligat a deixar d’organitzar
activitats, pero el mercat
continua en plena forma
dissabte rere dissabte

als Jardins de les Tres
Xemeneies del Poble-
seccomapuntde

trobada de referéncia

entre els consumidors

iuns 25 productors

4 . ~

diversos d’arreu de Boiartesa
K Totsels productesdel

Catalunya, que venen a ’ Mercat de laTerra
les seves parades sense segueixen els criteris
intermediaris. de Slow Food.

Arrelat al barri

“Quan Slow Food va comengcar

a lluitar per tenir un mercat
estable a Barcelona ens voliem
assegurar que el consumidor
pogués tenir contacte directe
amb els productorsique tot el
que es vengués fos de proximitat,
étic, justi sostenible”, assenyala
Rossi. No va ser facil, ja que

es van trobar amb nombroses
traves burocratiques, Barcelona
tenia un munt de mercats
municipals. “El fet que el Poble-
sec no tingués mercatensva
donar arguments per aixecar el
Mercat de la Terra als Jardins de
les Tres Xemeneiesi,en bona
part gracies al’entusiasme

dels veins, es va convertiren un
mercat estable”. Actualment, el
mercat té de tot: embotits, pa,
verdura, fruita, hortalisses, olis,
carn, fermentats, xocolata, llet i
formatges. En tots els casos, els
productes triats han de complir
els criteris establerts per Slow
Food. “Tenim, per exemple,
quatre parades de formatges,
dos devaca, un de cabraiun
altre d’ovella, tots de llet crua,
sense pasteuritzar, i de produccié
integrament propia”, explica
Rossi.

Ambient festiu
Organitzadors, productors, veins
i visitants coincideixen a trobar a
faltar I’ambient festiu al voltant
del menjar que cada dissabte
es creava a les Tres Xemeneies.
“El mercat ha dinamitzat el barri
i els veins ho agraeixen”, afirma
Rossi. Aixi doncs, cada dissabte
de 10a 14 h,el Mercatde la Terra
torna a aixecar-se per portara
Barcelona un munt de productes
d’arreu del territori. “Ara mateix
estem estudiant com podem
incorporar el peix sostenibleija
ho tindremtot!”, conclou.

Els trobareu cada dissabte al Mercat
de laTerra,amb un projecte molt
especial que ha engrescat un munt de
gent. El projecte AbonoKmO convida a
totaquell que ho desitgi a ser part de
la seva xarxa de compostatge als barris
del Poblenou, Santsi, ara també, el
Poble-sec.Aquesta associacio sense
anim de lucre té com a objectiu mitigar
els gasos amb efecte d’hivernacle
convertint les restes organiques de

les llars en compost ecoldgic. Es molt
senzill: us acosteu als Jardins de les

Compost
local

Tres Xemeneies, 0 a qualsevol dels
punts que AbonoKmO té en altres
barris, i hi porteu les vostres restes
organiques -“no ens agrada parlar
de residus, perqué no ho sén!”,
explica el seu creador, Diego Waehne.
Al cap de tres mesos, us tornaran

les restes organiques en forma d’un
litre de compost organic.“Laidea
d’AbonoKmO és que no podem deixar
de fer-nos responsables del que
generem”, diuWaehner. Es aixi de facil!
-> abonokm0.com
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Restaurants
amb cuines
de futur

Aposten pel moviment Slow Food i els aliments km 0, en les seves
cuines regnen els processos sostenibles i les seves cartes vetllen
pel dema. I ens permeten assaborir com menjarem I’any 2030!

EN HARMONIA

Lluerna

Sostenibilitat, proximitati el que
anomenen “cuina radicalment
catalana”: basada en la tradicio,
I’estacionalitat i els productes.
La proposta gastronomica que hi
ofereixen neix de I’amorila cura
perlaterraiperles persones
que hitreballen. De fet, creuen
profundament que el batec que
mou Lluerna és el del seu equip:
intercomunicat, en harmonia i
sempre amb els valors clars. Tot
aixo junt els ha fet guanyar I'estrella

verda Michelin.

-> Av. Pallaresa, 104. Santa Coloma de Gramenet.

Tel. 933 91 08 20. lluernarestaurant.com

LHORTAL PLAT

Rasoterra

Aquest restaurant del Barri Gotic
és un dels vegetarians més
prestigiosos de Barcelona, amb
cuina km O i de temporadaii fins i tot

amb hort propi. De fet, un dels socis,

en Daniel Rossi, és el president de
I’associacio Slow Food de la ciutat.
Ala carta hi trobareu auténtiques
delicies: els esparrecs de Gava
amb salsa teriyaki, un tartar de
tomaquets del seu hort o un trinxat
ben auténtic i casola. |, quan és
temporada, aliments recuperats
com la col brotonera del Garraf.
-> Palau, 5. M: Jaume |. Tel. 933 18 69 26.
rasoterra.cat

DEL PASSATAL FUTUR

Cocina HermanosTorres
Ambunacuinainspirada
pelsrecordsdelainfancia,
elsgermans Torres van obrir
aquest espaiales Corts pensant
enelsrestaurantsdel futur.
Eficientmentenergétic,amb
control d’aigliesigestié de
residusiambunacuinabasada
enels productesde proximitat
idetemporada, comprats
directamenta productors
propersofinsitotde produccié
propia. Untandemdecuina
sostenibleide qualitatqueels
hafetguanyarunaestrellaverda
Michelin.

- Taquigraf Serra, 20. M: Entenca.

Tel. 934 100 020. cocinahermanostorres.com

PETJADA ZERO
Agreste Fabio & Roser

Enaquestrestaurantsituatal
barridel Coll creuenqueles
cosesespoden fer de moltes
maneres.Ila sevaéslade
lasostenibilitat. Peraells,
I’ecologianoésunametasiné
uncami, iaixdesplasmaen
lagastronomia: saludable,
verdairespectuosaambel
mediambient. Lasevaultima
aportacié ésun generadord’ozé
liquid que serveix per netejar
totamenadesuperficies:
hanrebaixatun90 % "isde
productesde neteja!

-> Funoses Llussa, 2. M: El Coll | La
Teixonera. Tel. 932 13 50 05. agreste.cat/
restaurantesostenible
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AMB LLEGAT

Dos Pebrots

Els seus xefs han unit el seu passat
a EIBullii Dos Palillos per portar-nos
una cuina desenfada, perd d’'una
qualitat excel-lent. La seva proposta
divertida esta basada en receptes
antigues elaborades amb productes
de la terraiactualitzant técniques

tradicionals. El resultat: unes tapes
que fan venir salivera, com les
seves famoses mamelles de truja,
que jamenjaven els romans. Plats
reinventats per valorar el nostre
llegat culinarii que, a més, podeu

acompanyar amb aigua filtrada gratuita!
-> Doctor Dou, 19. M: Catalunya. Tel. 938 53 95 98.

dospebrots.com

AMBTRANSPARENCIA

Berbena

Demaneu el que vulgueu,
queushofaranjustdavant
vostre! ABerbenaelsmoula
transparenciad’alimentar
elsseuscomensalsambun

TAVERNA GURMET

Llamber

Amb I'esséncia, I’'ambientila vida
d’unataverna, perd amb la qualitat
d’un restaurant adherit al moviment
Slow Food i que proposa una cuina
de mercat i de temporada per
combinar patrimoni culinari asturia i
mediterrani. Aixi es defineix aquest
acollidor local del Born, capitanejat
pel xef Francisco Heras, que als
fogons prepara plats originals amb
productes de la terra, com la galta
de porc del Pirineu o la fideua de
llagostins i musclos del Delta, perd
al’estil thai.

-> Fusina, 5. M: Barceloneta.

Tel. 933 19 62 50. llamber.com

MES QUE UN 0BRADOR

Sartoria Panatieri
Elseulema, “Delagranjaala
pizza”, nopotexplicar millor
lasevafilosofia. Aposten perla
tornadaalsorigensil’autenticitat,
per parar-seaescoltarlaterra
ianalitzarels productesiels
productors. Tant és aixi que fins
itot produeixen els seus propis
embotits, comlamortadel-la,
lacansalada, el fuettendre i
laporchetta (ihofandavantla
clientela!). Nous perdeulaseva
pizzade cremade carabassa!

-> Encarnacié, 51. M: Joanic. Tel. 931 37 63 85.
Provenga, 330. M: Diagonal.Tel. 931 05 57 95.
sartoriapanatieri.com

INVESTIGAR | RECUPERAR
GatBlau

Amb el xef Pere Carri6 als fogons,
lacuinasostenibleisaludable
éslabase fonamental d’aquest
restaurant, que esva uniral
moviment Slow Food el 2011.
Treballen delamade pagesos
ecologicslocalsambelsqualsfan
recercaper recuperar antigues
varietatsi, finsitot, cultivar-ne
denoves, buscantlasingularitat
encadaproducte.lhofan

sense renunciaral’ambicié
gastronomicaioferint plats
deliciososiassequibles.

-> Comte Borrell, 122. M: Urgell.

T.933 2561 99. gatblaurestaurant.com

producte humil, detemporada
isensefloritures. Reivindiquen
elxeres,elsvinsecoiunacarta
queésgairebé 100 % ecologica.
Defet,éstanvariadaqueno
. sabreuniper on comengar. Us
- ajudem:lagaltadevedellaal vi
] L _n r » acompanyadad’untrosdepa ]

. E- ; blanc, elaborat per ells mateixos.
UN GUST DE SIMPLICITAT : ’ = > Minerva, 6. M: Diagonal. Tel. 691 95 77 EQUILIBRI SOSTENIBLE

Aij rt 4 3 97. berbenabcn.com Green Leka

MARIA DIAS

El xef Artur Martinez, que va d N 2 ) c V "d
aconseguir una estrella Michelin TAULES DIGITALS a n a au ra
al seu anterior restaurant, el petit y NUA Smart Restaurant Han fet el salt des del seu restaurant
i familiar Capritx de Terrassa, va 4 Ambelmenjarnos’hijuga, del Poblenou a Can Valldaura, un gran

espai on han ampliat el concepte honest
food: una filosofia que busca I'equilibri

obrir el 2019 aquest nou espai al perdamblataula,si. EINUA
lobby de I’hotel Hilton Diagonal | ésel primersmart restaurant
Mar Barcelona, on no només ha - detotEuropa:lesinteraccions sostenible dins de I'’esséncia de la
aconseguit consolidar la seva - queelsseus comensals tenen gastronomia actual. Amés, apliquen una
estrella Michelin, siné que, a més ‘ ambelrestaurantsénatravés economia circularifins i tot reutilitzen
ha obtingut un sol de la Guia Repsol. . depantallestactilsinstal-lades els residus d’aliments per fer snacks
La cuina oberta és unreflex de la alestaules. Aix0si,quenous per a mascotes. S’hiarriba per un cami
transparéncia dels seus plats, que enganyilatecnologia: també de terra envoltat d’arbres que és tot un
reinterpreten conceptes i productes sonbenverds! Lasevacuina preludi d’alld que ens espera: el millor
tradicionals amb un enfocament apostaperunaeconomia dels productes naturals locals. Una
sensible i fresc. circular, col-laborativaiuna delicia per al paladar i el planeta.
- Passeig del Taulat, 262-264. M: El Maresme | cartasaludable signada pel xef - BV-1415, km 7,080. Cerdanyola del Vallés.
Forum. Tel. 935 070 860. aurtrestaurant.com Martin Lippo. Tel. 630 79 32 16. restauranteleka.com
-> Carrer Gran de Gracia, 167. M: Fontana.
Tel. 930 25 80 50. nuasmartrestaurant.com
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Residu zero

alplat, ’Adatambé ha facilitat
emportar-selessobresacasa.
“Posar-hofacilhaeliminatla
vergonya que senten alguns
comensals”, explica.

Tornar a retornar
Lespractiquessosteniblesde
I’Adatambé estan suportades
perlaFundacid Espigoladors:
unaorganitzacio que donauna

DUES APPS | UNA WEB!

Acop
de clic!

REMENJAMMM

Sino us podeu acabar el plat que us han posat al
restaurant, emporteu-vos-el a casa. Aixi de facil!
El 16 % del malbaratament alimentari que es

Parlem amb la xef segonavidaaaquelles fruites i genera a Catalunya prové de la restauracio i és per
Ada Parellada perque verdures que nosénacceptades aixo que aquesta campanya ha creat una xarxa
ens expli qui les perlasevaestéticarepartint-les d’establiments que faciliten que els seus comensals
< . aentitatssocials. CAdaésuna no es deixin res al plat.

practiques que duu d’aquelles persones que, sense - remenjammm.cat
a terme per reduir prejudicis, aprofitaaquests

Avri : productesal seurestaurant
%1 maxim p OSSlb}e . per crear platsd’una qualitat GO ZERO WASTE
1 empremta eCOIOglca gastronomicaexcepcional. Comengar el cami cap al zero waste pot ser dificil,
del seu restaurant Inonomésaixo! També és pero aquesta app us dona un cop de ma.A més
Semproniana supervisoradel’Im-perfect, la d’aprendre trucs per a una vida sense residus,

primeramarcadel’Estat que podreu trobar aquells establiments del vostre

Per Savina Muros elabora productes alimentaris voltant que permeten comprar sense residus: des

L’AdaParelladaéslaquarta
generaciod’'unafamiliaamb
mésde200anysdedicatsala
cuina. Elrespecte pel patrimoni
gastronomic, latradicid culinaria
ielsproducteslocalssontrets
queestangravatsen ’ADN dels
Parellada.Iaquest bagatge
familiarI’haportatderetruca
mostrar unasensibilitatiuna
atencidespecial perlaterrai
elmediambient. Alllargdels
anys,amesuraqueentravaen
contacteambeldiaadiadela
restauracid al seurestaurant
Sempronianaal’Antiga Esquerra
del’Eixample, Parellada ha
conegutde primeramaaquells

MARIADIAS

nocivesdel mén delarestauracio,
vasentir que “comaxefhaviade
prendre part enaquestalluita”.

“Lamor perla
terram’ha fet

p
i

totplegatés quelespassesde
I’AdaParelladahan seguitun
camitotalmentdiferentdeldela
sevabesavia: ésdeles primeres

considerablement, reconeix
queencaraesveuenobligatsa
llengar-ne petites quantitats.
Noésl'unicelement del menu

d’altaqualitat elaborats a partir
d’excedents. De fet, els potsde
vidreenelsqualslaFundacioli
proporcionaels productes sén
lasoluciéaundels problemes
principals de Parellada avui
dia.Iésque,amblapandémia,
Sempronianas’havistenla
necessitatde sumar-seala
modadelserveiadomicilii, per
tant, al maldecap dels envasos
sostenibles. “La quantitat
deplasticsques’utilitzenen
unasolacomandadelivery
m’angoixa; em famal alsulls”,
reconeix.Iésperaixdqueenels
seusmenusd’altagammal’Ada
hadeciditreaprofitarels pots
del’Im-perfect per abocar-hiel
menjarirecompensar els seus
clientsambunaampollade vi

processos que necessitaven Ataulaiamida conéixer de prop xefs que cobrael pa. “Regalar- quel’Adavadecidirqueelsseus sielsretornen al restaurant.
milloressostenibles,comel Amblabesaviadel’Ada Parellada locomaacompanyament és comensals personalitzessin: Unexemple mésqueal
malbaratamentd’alimentsoels vanéixerungran costum: els errors del ungesttipic delarestauracio, “Tenim totsels plats dividitsen Sempronianatot segueixuncicle

residus noreutilitzables. “L'amor
perlaterram’hafet conéixerde
propelserrorsdel sistema; he
obertelsulls”, explica. Ivaser aixi
com,amblaindignaciéil’enuig
quelivan provocarles practiques

ladel pagratuit peratotsels
comensalsimenus. “Ellaera
moltgenerosaivaserlaprimera
aregalarel paalespersones
quedinaven al seu restaurant”,
recorda.Peroel méscuridésde

sistema”

perdfaquellencem moltde pa
perqué hi hacomensals que
nosel’acabenobése’l deixen”,
admet. Arasempre pregunten
alsseusclientssienvoleni, toti
quel’estalvide pahaaugmentat

trestalles segonsles quantitats,
afiquecadasci puguitriar
segonslaganaquetingui”.Una
opcié facil, comodaique ajuda
moltanomalbarataraliments.
Defet, sitotiaix0 queda menjar

circulariaixiseguirasent: ’Ada
jaestabuscant novesalternatives
per convertirelsseus deliveryen
auténticszerowaste.

-> Restaurant Semproniana. Rossell6, 148.
T.934 53 18 20. semproniana.net

de botigues d’alimentaci6 fins a comergos de roba
o allotjaments.
-> gozerowaste.app

TOO GOODTO GO

El nom és ben clar: massa bo per a deixar-ho
escapar.A Too Good To Go somien amb un planeta
on no es malgastin les grans quantitats de menjar
que es llencen diariament. Es per aixd que, amb
aquesta app, us podreu emportar a casa a preu
reduit I'excedent de menjar d’'un munt de botigues i
restaurants de la vostra zona.

- toogoodtogo.es

MESVIDRE!

El vidre no només guanya el plastic
enimpacte mediambiental; també el
goleja enla cura dels aliments. | és que
siconserveu les vostres salses, sopes,
arrossos, trossos de carn i altres aliments

MESUREU BE! ORGANITZEU-VOS

Com explica I’Ada, una de les opcions I si planegeu tots els menls de la
més directes per lluitar contra el setmanai els deixeu mig preparats
malbaratament de menjar és prevenint  en un sol dia? Aprofiteu aquell

les sobres. Quan aneu a comprar, feu moment que teniu lliure per cuinar
una llista amb tot allo que necessiteu i les bases dels vostres plats i aixi, a

aquelles quantitats justes que seranles  més de racionalitzar el menjar, també en pots i tapers de vidre aconseguireu

I i p s
|
-
¥ 'F: .
s
que utilitzareu a I’hora de cuinar. guanyareu temps.Tot un win-win! que us aguantin molt més.
N o N
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QUANTOCA QUINATELA!

Omplirles vostres cuines de productes  Abans que el plastic dominés el mén,
de temporada no només és bo perala el pa es comprava i es conservava en
vostra salut,sind que també en podreu bosses de tela. | si recuperem aquest
gaudirdurant més temps. | és que bonic costum? Embolcallarel pa en
aquests productes, com que estan en tela permet que ens duri més dies en
la seva época, es conserven millor que bones condicions i que no I'nagim de
aquells en cultiu artificial. llencar perque s’ha posat dur.




Tres propostes per
sumar-se pasapasala
tendéncia de conrear
els aliments propis

Per Savina Muros

L’amor perlaterrano para
decréixer. Tant ésaixi que hi
haempreses que han nascut
exclusivament per transmetre
elsvalorsderespectei
sostenibilitat verslanatura,
alhora que pretenen ajudar-nos
aconeixer-laiestimar-lacom
cal.Unadelespractiques més
utilitzades per acostar-nosala
terraésladeconrearels nostres
productes,iaquestestres
iniciativesens animenafer-ho.

01.Trepitjar terreny
Sivoleuiniciar-vosenl’artde
I’hort perd novoleuo podeu
tenir-neunde propi,aCan
Santoi, al parc natural de
Collserola, us hiajuden. Esun
centre que potencialaruralitat
ionpodeucollirdel’hortles
hortalisses que compreu. Ales
sevesterrestrobareu 60 varietats
deverduratradicional! Amés,
fantallersicursosen familia
deforjade metall tradicional,
treballen fustanatural otallers
mediambientalsd’horta,
compostatge o gestid de finques.
Ipersinon’hi haguésprou,
comparteixen terreny amb una
manadade cavalls, cabres, gallines
illopsirlandesosadoptats.La
canallas’hopassarad’allo mésbé.
-> Pont, 16. Molins de Rei. Tel. 61 78 68 67.
@fincacansantoi | @eduard_deria

02.Llogar un hort
AHortsdel Deltaus ho posen
ben facil perassolirel somni
detenir hort propi. Hi podreu
llogar una parcel-la per cultivar
lesvostres hortalisses de manera
totalmentecologica, alhora

Time Out Barcelona

Iniciatives
que ens
acosten
alaterra
iens
ensenyena
cultivar-la

queajudeualaconservaciddel
paisatge.Iésqueunadelescoses
que mésatreuendel cultiu propi
éspoderseguiriconéixerdeben
aproptotelseuprocés: desque
esplantalallavor fins que creix
iensn’emportem el resultat

al plat! Amés, també podreu
aprofitarlasevalocalitzacio, al
deltadel Llobregat, per passejar
enbicicleta pelsvoltantstenyits
decanalsderegadiuifauna.Un
plaerperalsamantsdelanatura.
-> Cami dels Llanossos, Viladecans.

Tel. 634 69 48 11. hortsdeldelta.com

03.Fer-t’ho acasa
Avuidia,unadelescosesque
estanmésdemodaéscrearel

46

Horts del Delta

vostre hortacasa. Tant ésaix{
que pelscarrersdelaciutat
podem trobar moltesbotigues
quedisposend’elementsfetsa
mida per fer-ho possible. Sino
sabeu ni per on comengar, hi ha
iniciatives com Growinpallet
ques’ofereixen aajudar-vosen
lainstal-lacio, us assessoreni,
amés, fantallers peraescoles
iempreses. Us hisumeu?
Deixeu-vos aconsellar perlaseva
trajectoriaapropantl’agricultura
aentornsurbansiaporteuel
vostre granet desorraaferde
Barcelonaunaciutatambun
teixitdeterratsibalconsben
ecologics.

-> growinpallet.com

Can Santoi

Productes reconeguts per la UE
DOP (Denominacioé d'Origen Protegida)
IGP (Indicacio Geografica Protegida)

Una historia
de plaers

)

IGP - Vedella dels Pirineus Catalans _a

| (&)
Pa de pages
catala

-

IGP - Torré dAgramunt

DOP - Pera de Lleida

DOP - Les Garrigues

IGP - Patates de Prades

DOP - Siurana

DOP - Avellana de Reus

DOP - Oli de Terra Alta - - -

IGP - Clementines de les Terres de 'Ebre

DOP - Arros del Delta de 'Ebre

DOP - Oli del Baix Ebre-Montsia

- A A

MM Generalitat
\lJ)) de Catalunya

IGP - Gall del Penedés

IGP - Calcot de Valls

DOP - Oli de 'TEmporda

) (8
Ratafia
Catalana

IGP - Llonganissa de Vic

DOP - Fesols de Santa Pau

IGP - Poma de Girona

DOP - Mongeta del Ganxet

IGP - Pollastre i Cap6 del Prat

IGP - Brandi del Penedés

- A A

- A A

Productes lactis

Fruites, hortalisses i cereals
Carn i productes carnis
Productes de fleca i pastisseria
Olis d'oliva

Begudes espirituoses




Bo per al productor.
Bo per al medi ambient.

Sa. Sostenible. De qualitat. | a un preu just.
Bo per a tu. Bo per a tothom.

Si pots triar, tria producte de proximitat.

Eism
HLebid Escolta la cancé

[=j! “Bo per a tothom”

%‘I‘ Catalunya AT Generalitat 7 5 Milions
\Y L 0n el menjar és cultura alimentacio.cat W de Catalunya 9 de futurs



