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Willkommen an der
Costa de Barcelona-Maresme

Willkommen an der Costa de Barcelona — Maresme. Unser Landkreis bietet Ur-
laubern das ganze Jahr ein ausgezeichnetes Klima und ein breitgefachertes Pro-
gramm an Freizeitaktivitaten. Schone Mittelmeerstréande, Volksfeste, Naturparks,
Wasserparks fur die Kleinen, Sportanlagen, kulturelle Veranstaltungen und ein
abwechslungsreiches kulinarisches Angebot erwarten Sie.

Die Maresme-Region ist einer der Garten von Katalonien. Hier gedeihen das
ganze Jahr Uber zahlreiche Gemuse- und Obstsorten. Ein Zeichen fur den Ste-
llenwert und die Vielfalt der kulinarischen Erzeugnisse sind die Uber 50 Gastro-
nomietage, die im Laufe des Jahres in der Region stattfinden. Zu den Produkten,
die hier angebaut werden, gehéren die suBen Erbsen Floreta und Garrofal aus
der Gegend um Sant Andreu de Llavaneres, Caldes d’Estrac und Mataro, die Erd-
beeren aus Vallalta und die Kirschen aus Roca d'Arenys de Munt (im Friihling),
die rosa Maresme-Tomaten (im Sommer), die weiBen Bohnen (Fesols del ganxet)
aus Malgrat de Mar und Palafolls und die Pilze aus dem Baix Maresme (im
Herbst). Nicht unerwahnt bleiben durfen dabei naturlich die exquisiten Mee-
resfrichte der Region: Tintenfisch, Garnelen, Kaisergranat und Muscheln aus
Arenys de Mar.

Zu den typischen Gerichten gehoren Fisch- und Fleischeintopfe mit frischem Ge-
muse aus der Region. Idealer Begleiter dazu ist der Wein der Herkunftsbe-
zeichnung DO Alella, die besonders fur ihre guten WeiBweine bekannt ist.

Die Trauben der DO Alella wachsen zwischen Meer und Bergen und ergeben
Weine mit ,urbaner" Note. Die typische Rebsorte dieser DO ist die WeiBwein-
traube Pansa Blanca, die anderswo auch als Xarel-lo bekannt ist. In der Region
werden Uberwiegend WeiBweine aus einer Kombination mehrerer Rebsorten
erzeugt. Wer mehr Uber den Weinbau und die Weine der Maresme-Region er-
fahren moéchte, kann eine der Weinkellereien der Gegend besichtigen. Im Sep-
tember findet das Weinlesefest statt, und im November dann die
Gastronomietage rund um die Traube. Zu diesen Anlassen finden Veranstal-
tungen in verschiedenen Ortschaften des Maresme-Kreises statt.

Weitere Einzelheiten finden Sie im Maresme-Fiihrer zum Herunterladen
auf lhr Handy:

> SMS mit Text Maresme an 5195 (0,15 Euro + MwsSt.)

> URL an Handy http://mobi.baturamobile.com/maresme

> Bluetooth rund um den Sitz des Tourismusverbands

> Von PC auf Handy: Einzelheiten dazu finden Sie auf der Website des Verbands
www.costadebarcelonamaresme.cat

Wir wiinschen lhnen einen schénen Aufenthalt in unserer Heimat und hoffen,
dass dies nicht lhr letzter Besuch im schénen Maresme gewesen sein wird.
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Consorci de Promocié
Turistica Costa del
Maresme

937411161
www.costadebarcelona
maresme.cat

Arenys de Mar
93792 26 01
www.arenysdemar.cat

Caldes d’Estrac
9379105 88
www.caldetes.cat

Calella
93 769 05 59
www.calellabarcelona.com

Canet de Mar
93794 08 98

93794 39 40
www.canetdemar.cat

Malgrat de Mar

93 765 38 89

93 765 56 80
www.turismemalgrat.com

El Masnou
93 540 62 00
www.elmasnou.cat

Mataro
93 758 26 98
www.mataro.cat

Pineda de Mar
93762 50 38
www.pinedademar.org

Sant Pol de Mar
9376045 47
www.santpol.cat

Santa Susanna
93 767 90 08
www.stasusanna-
online.com

Teia
93540 93 50
www.teia.net
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Gastronomietage
im Maresme

e Aschermittwochsuppe in Arenys de Mar
e Kuiche des Vall d'Aran in Cabrils

e Gastronomietage im Fruhling Erbsenfest La Pesolada
in Caldes d’Estrac

e Gastronomietage Plat de Mataré: Erbsen mit Tinten-
fisch und Kartoffeln in Mataro

¢ Gastronomietage rund um die Maresme-Erbse in Mataro,
Cabrils, Sant Andreu de Llavaneres und Vilassar de Mar

e Stockfisch-Woche in Pineda de Mar

e Gastronomietage im Fruhling Erbsenfest La Pesolada
in Caldes d'Estrac

e Gastronomietage Plat de Mataré: Erbsen mit Tinten-
fisch und Kartoffeln in Mataré

¢ Gastronomietage rund um die Maresme-Erbse in Mataro,
Cabrils, Sant Andreu de Llavaneres und Vilassar de Mar

e Erbsenfest in Sant Andreu de Llavaneres

e Gastronomietage rund um die Erdbeere aus Vallalta im
Maresme in Arenys de Munt, Canet de Mar, Sant Cebria
de Vallalta, Sant Iscle de Vallalta und Sant Pol de Mar

e Gastronomietage rund um die Erdbeere aus Vallalta im
Maresme in Arenys de Munt, Canet de Mar, Sant Cebria
de Vallalta, Sant Iscle de Vallalta und Sant Pol de Mar

e Tag der Erdbeere in Arenys de Munt, Sant Pol de Mar,
Sant Cebria de Vallalta

¢ Volksfest mit Markt- und Essensstanden in Masnou
e Kulinarische Spezialitaten in Santa Susanna

e Kulinarische Tage rund um die Roca-Kirsche in Arenys
de Munt

e Kirschfest in Arenys de Munt
e Gastronomietage des Renaissancefests in Calella
e Fruhlingskuche in Pineda de Mar

® Probiertage im Sommer in Vilassar de Mar

e Kulinarische Tage rund um die Roca-Kirsche in Arenys
de Munt

® Gastronomietage im Maresme rund um die Tomate in
Premia de Mar, Caldes d’Estrac, Premia de Dalt, Mataro,
Cabrils, Sant Andreu de Llavaneres, Arenys de Mar und
Argentona



e Gastronomieschau mit Jahrmarkt in Cabrils

e Gastronomietage im Maresme rund um die Tomate in
Premia de Mar, Caldes d’Estrac, Premia de Dalt, Mataro,
Cabrils, Sant Andreu de Llavaneres, Arenys de Mar und
Argentona

¢ Weinlesefest in Alella und Cabrera de Meer
° OKTOBERFEST in Calella
e Kulinarische Tage rund um die Iberer in Premia de Dalt

e Gastronomietage rund um den Tintenfisch in Arenys
de Mar, Arenys de Munt, Caldes d’Estrac, Canet de Mar
und Sant Vicen¢ de Montalt

¢ Gastronomietage rund um die Maresme-Pilze in Arenys
de Munt, Vilassar de Dalt und Sant Vicen¢ de Montalt

e Pilzfest in Cabrils, Premia de Dalt, Sant Iscle de Vallalta,
Teia, Vilassar de Dalt

e OKTOBERFEST in Calella
e Pilzfest in Vilassar de Dalt

e Gastronomieschau auf dem Markt am Meer in Premia
de Mar

* Gastronomietage rund um die Maresme-Pilze in Arenys
de Munt, Cabrils, Sant Vicen¢ de Montalt, Sant Iscle de
Vallalta, Premia de Mar, Palafolls und Mataro

e Gastronomietage rund um den Pilz in Mataré

e Pilzausstellung mit Probierstanden in Premia de Dalt

e Gastronomietage rund um die Traube und den Wein
mit Herkunftssiegel DO Alella: Alella, El Masnou, Mont-
gat, Premia de Dalt, Premia de Mar, Teia, Tiana, Vilanova
del Valles und Vallromanes

Sant Pau

Hispania

Restaurants
mit Michelin-
Sternen

* %k

Sant Pau

Carrer Nou, 10
Sant Pol de Mar
Tel. 93 760 06 62

*

Hispania
Carretera Real, 54
Arenys de Mar
Tel. 93 791 04 57




Jornades gastrondmiques
al Maresme

¢ Gastronomietage rund um die weiBBe Bohne (Fesol del
Ganxet) in Malgrat de Mar

* La Mongetada, Gastronomietage rund um die weiBBe
Bohne (Mongeta del Ganxet) in Caldes d'Estrac

e Kochschule fur die Zubereitung von gefillten Apfeln
(Relleno) in Arenys de Munt

e Kulinarische Schau rund um die gefullten Apfel in
Arenys de Munt

¢ Vorstellung des neuen Weins in Argentona

¢ Ausstellung lokaler Erzeugnisse in Sant Andreu de Lla-
vaneres

e Kulinarischer Herbst in Pineda de Mar

e Gastronomietage rund um die Maresme-Pilze in Pala-
folls, Premia de Mar

e Gastronomietage rund um die weiBBe Bohne (Fesol del
Ganxet) in Malgrat de Mar

Volksfeste mit
Gemeinschaftsessen

¢ Eintopfessen in Sant Vicen¢ de Montalt

e Sardinenessen in Premia de Dalt

e Bratwurstessen in Arenys de Mar

e Tortilla-Spezialitdten in Santa Susanna
¢ Eintopfessen in Pineda de Mar

¢ Calcot-Essen in Pineda de Mar
e Calcot-Essen in Premia de Dalt

e Artischocken-Spezialitaten in Pineda de Mar

e Reiseintopf-Wettbewerb in Arenys de Munt

e Krapfenessen in Calella

e Bohnenessen (auf Palmsonntagsmarkt) in Tordera

e Riesenreispfanne fur alle (beim Patronatsfest) in Vilas-
sar de Mar

e Riesenreispfanne fur alle in Sant Cebria de Vallalta
¢ Riesenreispfanne fur alle in Premia de Dalt

¢ Erdbeerfest in Sant Pol de Mar

e Tortilla-Wettbewerb in Cabrils

¢ Riesenreispfanne fur alle in Cabrils

o Aliloli-Wettbewerb mit Bratwurstessen in Calella
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* Bohnenessen in Pineda de Mar

e Muschelessen in Pineda de Mar

¢ Erdbeerkuchen-Wettbewerb in Sant Pol de Mar
¢ Riesenreispfanne fur alle in Tordera

e Gemeinschaftsabendessen (Rebombori-Fest) in Premia
de Mar

e Ausstellung hausgemachter Cocas (stBe oder salzige
Pasteten) in Pineda de Mar

¢ Essensstande auf dem Patronatsfest in Masnou
® Reisfest in Alella

e Paella-Wettbewerb und gemeinsames Reisessen in
Masnou

e TAST Rund um Essen und Wein in Tiana

e Muschelessen in Canet de Mar

e Kulinarische Spezialitaten aus aller Welt (Patronatsfest)
in Premia de Mar

® Bratwurstessen (beim Patronatsfest) in Vilassar de Mar
® Paella-Essen (beim Patronatsfest) in Vilassar de Mar
e Sardinenessen (beim Patronatsfest) in Vilassar de Mar

e Sardinenessen auf der Meerenacht in Calella
® Bratwurstessen in Pineda de Mar
e Sardinenessen (beim Patronatsfest) in Pineda de Mar

e Brot mit Tomate und Probierstande auf dem Patro-
natsfest in Vilassar de Dalt

® Schneckenkochwettbewerb in Canet de Mar
o Reispfannen-Kochwettbewerb und Riesenpaella in Calella
¢ Sardinenessen in Sant Pol de Mar

e Kochkurs und Kochwettbewerb rund im die gefullten
Apfel (Patronatsfest) in Teia
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Klchenrezepte

Erdbeeren

Knusprige Hihnchenschenkel gefiillt
mit Erdbeeren an siifisaurer Sauce

Zutaten:

¢ 4 Hahnchenschenkel

¢ 1/2 kg Pajaro-Erdbeeren aus Sant Pol
® 40 ml Sojasauce

® 3/4 | Portwein

* 30 ml Olivenol

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Hahnchenschenkel vorsichtig entbeinen, ohne dass die
Form verloren geht. Das Fleisch salzen und pfeffern und
beiseite legen, um die Pajaro-Erdbeeren aus Sant Pol zu
wachsen und vierteln.

Die Erdbeeren dienen als Fullung und als Zutat zur
Sauce.

Die Hahnchenschenkel mit den Erdbeeren fillen, zu-
sammenbinden und 15 Minuten bei 200° im Ofen garen.
Wahrend das Fleisch brat, die Sauce zubereiten.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Erdbeeren an-
braten und mit Portwein flambieren. Langsam einko-
chen lassen, Sojasauce hinzugeben und auf kleiner
Flamme weiter reduzieren. Umrthren und abwarten, bis
die Sauce andickt und marmeladenartig wird.

Das gare Hahnchen und die fertige Sauce auf dem Teller
anrichten: Die Hahnchenschenkel kurz anbraten, damit
die Haut schén knusprig wird, ein paar Erdbeeren in
Scheiben schneiden und facherférmig anrichten und den
ganzen Teller mit der suBsauren Erdbeer-Portwein-
Reduktion verzieren.

Restaurant La Selva, Sant Pol de Mar




Pilze
Wolfsbarsch mit Herbsttrompeten
im Bliitterteig

Zutaten:

¢ 1 Wolfsbarsch (200 bis 250 g) in zwei Filets geschnitten
¢ 80 g Herbsttrompeten

¢ 1 Scheibe Blatterteig 20x20
* Zwiebel

e Grlne und rote Paprika

e Tomate

e Knoblauch

® Petersilie

* 1Ei

¢ Olivenol

® Salz

Zubereitung:

Auf kleiner Flamme eine dicke Sauce aus Zwiebeln, Ge-
muse und den geschalten und entkernten Tomate ko-
chen. Die Herbsttrompeten mit etwas Wasser dazugeben
und kocheln lassen, bis sie weich werden. Den Blatter-
teig in Dreicksform schneiden. Das Wolfsbarschfilet sal-
zen und mit Ol bestreichen und ein Filet auf das
Blatterteigsttick legen, mit den Herbsttrompeten bedec-
ken und daruber das zweite Filet und legen.

Das so entstandene Wolfsbarsch-Sandwich in den Blat-
terteig einrollen, die Enden hochklappen und den Blat-
terteig mit dem geschlagenen Ei bestreichen.
AnschlieBend 20 Minuten bei 180° im Ofen backen.

Mit gedampftem Gemuse oder Salat servieren.

Restaurant Classic, Dosrius




Fesols del ganxet (weiBe Bohnen)
Spiegeleier mit Foie gras und Fesols
del ganxet aus Malgrat

Zutaten:

® 400 g gekochte Fesols del ganxet (weif3e Bohnen) aus
Malgrat

® 100 g frische Entenleber

e 2 groBe Eier

Zubereitung:

In einer Pfanne mit wenig Ol die frische Entenleber auf
nicht zu hoher Flamme anbraten. Wenn ein Teil des Fetts
verkocht ist, die weiBen Bohnen hinzufigen und mit der
Entenleber mischen. Die Bohnen mussen bereits am Vor-
tag in Wasser eingelegt und gekocht werden.

Ein Spiegelei aus den beiden Eier braten. Nicht zu hart
werden lassen. Bohnen und Entenleber auf einem Teller
anrichten und Spiegeleier dartber legen und das Eigelb
einschneiden.

Restaurant Arc de Tapes, Malgrat de Mar

Tomaten

Konfitierte Strauchtomaten mit Foie gras
und Pedro-Ximenez-Essigreduktion

Zutaten:

e 8 Tomaten

® 50 g Zucker

o 1 Teeloffel suBer Anis

® 200 g Foie gras

® Pedro-Ximenez-Essigreduktion
* Meersalz (Maldon)

e Ein kleines Glas Olivenol

Zubereitung:

Tomaten waschen und abbrihen. Tomaten schalen und
in Spalten schneiden. Auf einer Ofenplatte die Toma-
tenspalten mit Ol, Zucker und dem stiBen Anis anrichten.
Ca. eine Stunde bei 150 °C im Ofen braten.

Auf den Tellern anrichten (ca. 2 Tomaten pro Person)
Die Foie gras Uber die Tomatenspalten verteilen. Mit der
Essigreduktion und Meersalz (Maldon) nach Geschmack
abschmecken.

El Paller Restaurant, Premia de Mar
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Erbsen
Erbsen mit Tintenfisch (Sepia)

Zutaten:

¢ 1 Tintenfisch (Sepia) von ca. 500 g 1/2 Kilo frisch
gepulte Erbsen

¢ 3 Fruhlingszwiebeln

¢ 2 Stangen junger Knoblauch

¢ 1 Glas WeiBwein aus Alella

¢ 1 kleines Glas Olivendl

e 1/2 | Wasser mit Zucker

e 1 Prise Salz

Fir die Sauce (Picada):

¢ 50 g Mandeln und Haselnusse
¢ 1 Nyora (getr. Pfefferschote)

¢ 1 Knoblauchzehe und Petersilie

Zubereitung:

Den in Ringe geschnittenen Tintenfisch kalt mit Olivendl in
einen Topf geben und erhitzen. Wenn das Wasser des Tin-
tenfisches verkocht ist, die Zwiebeln und die Knoblauchs-
tangen und die geriebene Tomate hinzugeben.

Zum Kochen bringen und WeiBwein dazu gieBen. Einko-
chen lassen. Die Erbsen dazugeben und salzen. Topf mit
dem Zuckerwasser auffullen. Wenn der Tintenfisch gar ist,
die Sauce hinzugeben.

Sauce (Picada): Mandeln und Haselnusse, Nyora, Kno-
blauchzehe und Petersilie in einem Morser zerkleinern und
in etwas Wasser auflosen.

Zu diesem Gericht passt sehr gut Allioli.

Hotel- und Gaststatten- und Tourismusverband von
Mataré und dem Maresme

Stockfisch
Artischocken-Carpaccio mit Stockfisch

Zutaten:

4 Artischocken

Salz

Pfeffer

200 g gewasserter Stockfisch

Senf-Vinaigrette: Modena-Essig, 1 Teelofel Dijonsenf,
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Artischocken zwei Minuten kochen, in Scheiben schnei-
den und auf dem Teller verteilen.

Daruber 50 g gewasserten Stockfisch legen und die Vi-
naigrette mit einem Spritzbeutel verteilen.

Restaurant Diagonal, Pineda de Mar
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