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Productes de la Terra
Artesania Alimentaria

La comarca del Maresme, tradicionalment, ha
estat sempre vinculada a I'agricultura i a la pesca
i s'han considerat aquests sectors com activitats
economiques importants, que en els ultims anys
s'han relacionat intimament amb el sector turistic,
gastronomic i cultural.

Els productors de productes de la terra i els artesans
alimentaris representen un actiu important per a la
comarca pel fet de situar-se entre I'economia i la
cultura, alhora que permeten donar un valor afegit
als productes agraris locals i sovint son un reflex del
patrimoni cultural i de la tradicio dels municipis.

Per donar suport al sector, el Consell Comarcal
del Maresme i la Diputacio de Barcelona treballen
conjuntament per tirar endavant un projecte
anomenat “Productes de la Terra / Artesania
Alimentaria", que inclou una série d'accions que
han de servir per donar a cone¢ixer els productes
alimentaris de qualitat que es fan al Maresme i
millorar-ne la seva comercialitzacio.

Al Maresme tenim una oferta gastronomica rica

i variada. Es important que aquesta oferta tingui
identitat propia i que es vinculi al territori tot
incorporant els productes de qualitat que s'hi
produeixen. Amb aquest objectiu molts restauradors
de la comarca participen en les diverses jornades
organitzades pels ajuntaments del Maresme en
col-laboracié amb el Consorci de Promocid Turistica
Costa del Maresme i el Consell Comarcal del
Maresme. Us presentem alguns dels productes de la
terra i elaborats artesanals que poden fer gaudir els
paladars més exigents del Maresme.
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FORN DE PA "CAN PUIG"
937 938 455
Arenys de Munt

CA L'ENRIC
937 951 225
Arenys de Munt

FORN CAN MORE
937 970 275
Argentona

FRANCESC SERRA ESPASA
937 910 616
Caldes d'Estrac

FORN DE PA GARRIGA
937 690 445
Calella

LA BOTIGUETA
937 611 274
Malgrat de Mar

FORN MARESME S.A
937 902 833
Mataro

PANADERIA DiAZ
937 970 469
Orrius

FORN CA L'ANDREU
937 630 554
Sant Cebria de Vallalta

FORN NOU
935 553 787
Teia

FLECA CAN RICASTELL
937 641 274
Tordera

FORN DE PA SANT ROC
937 596 013
Vilassar de Mar
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El pésol és un dels conreus més arrelats a la comar%b
del Maresme. Tot i que actualment es conreen divers

varietats, les meés arrelades a la comarca i més apremades

son les va{ ietats garrofal i floreta.
esol ggrrofal també conegut com de Llavaneres, ja # e l

ue és en aquest municipi on es conrea, es caracteritza

1 llegum saboros que té com a principal tret
diferenciador la seva gran dolcor i que la pell que envolta la
llavor és mperceptible Cada tavella té entre 4 i 10 pesols, 4

els qual§ sén mes petits que els d'altres varietats. Tot i que!
tradicionalment es sembra cap al mes d'octubre, i pels -~
voltants del mes de mar¢ comenga la collita, que s'allarga
durant un o dos mesos, el conreu en hivernacles ha avancat

la seva temporada i ara se'n poden trobar en mercats el mes L)
de ge‘,ﬁer. | t 3

" | A -
El pesol de |a floreta és molt similar al garrofal i només els A
més%ntesos son capacos de diferenciar-los.

Totés dues varietats es comercialitzen principalment

mitjang¢ant la venda directa o en petites botigues i.parades
els mercats municipals del Maresme. Els pagesos del
laresme han de fer servir la llavor que produeixen ells g

{ A{_r'nateixos.

- Entre els mesos de marg i maig, restaurants de diversos
municipis de la comarca amb col-laboracio dels seus

- ajuntaments, el Consorci de Promocid Turistica i el Consell
Comarcal, aixi com el Gremi d'Hosteleria i Turisme,
participen en les jornades gastronomiques de la cuina del
pesol. Incorporar a |'oferta gastronomica dels restaurants de
la comarca el pésol del Maresme permet donar identitat a la
cuina que es fa en els fogons de la comarca, tot vincula;
la al territori que ens envolta i també permet mantenir
el conreu d'aquestes dues varietats de pesols i, per tant,

I'activitat agricola de la comarca. =
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Confraries de pescadors i productors conserves de peix

CONFRARIA DE
PESCADORS “SANT PERE"
DE MATARO

937 963 708

Mataro

CONFRARIA DE
PESCADORS “SANT TELM"
D'ARENYS DE MAR

937 921 583

Arenys de Mar

CONFRARIA DE
PESCADORS DE MONTGAT
EL MASNOU

PREMIA DE MAR

934 691 554

Montgat

CONFRARIA DE
PESCADORS DE SANT POL
DE MAR

937 921 583

Sant Pol de Mar

CONFRARIA
DE PESCADORS
DE CALELLA
937 691 641
Calella

CONFRARIA DE
PESCADORS DE
PINEDA DE MAR
937 624 056
Pineda de Mar

CONFRARIA DE
PESCADORS DE
MALGRAT DE MAR
937 612 001
Malgrat de Mar

L'ANXOVETA
659 351 350
El Masnou
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Les maduixes del* Maresme s ca ritze
vermell intens, amb punte des g uenq efs
molt dolg amb un punt d’ ac@es ‘aro
textura carnosa d'aquest fruit f;
Les caracteristiques organol¢ es
passat per alt a restauradors, pasti
comarca que han incorporat la madmxﬁgl M:
seus plats, pastissos i fins i tot en el‘s_}e embotlts
La zona més muntanyosa de la comarca del Maresme p
compta amb un microclima i unes condicions orograf'quescv
molt favorables per al conreu de la maduixa: als terrenys
‘amb pendent, I'angle d'incidéncia dels raigs solars a_ v
ivern és major i per tant reben més radiacio i, d'altra
a_'_nda, la capacitat de drenatge del saul6 permet un
lor desenvolupament de I'arrel de la planta. Aquestes
ondicions repercuteixen favorablement en la qualitat de les

_rudulxes del Maresme. Ve
o A
i que es conrea un gran nombre de varietats, cal.
acar la varletat F@Jaro , potser la més irrelada EIR: 4 L) _' N
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Malgrat que ha estat ) conreu molt estes als ml?mmpr
_de I'Alt Maresme, especialment a la Vall de Va llalta, la

- competencia de la maduixa vinguda de fora ha fet que el ¢
~ nombre de pagesos que viuen del conreu g

s'hagi reduit molt. Malgrat que la teMpor da de Ia madulx_
€és d'abril aj juny, actualment al Maresme es conreen [
varietats que produeixen fruut durant'tot I an&l ( 2

)

La |n<iorporamo\de la maduixa del Maresme a I'oferta.
_ gastri nomica WEESENENS de’.’na comarca pot con&(bmr
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ntre elvs sd' ab g\es celebren les "Jornades ’
Gast iques |xa de la Vall de Vallalta",
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amb el' orci de Promocio Turistica
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La cirera d'en Roca es caracteritza per ser una cirera de

gust intens entre dol¢ i acid, de carn consistent i color
vermell amb tocs groguencs. La textura consistent fa que
sigui una cirera que podria aguantar en condicions optimes

el transport, tot i que la seva poca produccié (unes 150 V4
tones anuals) fa que es comercialitzi en el comerc local,
basicament botigues d'Arenys de Munt i poblacions veines,
aixi com en cooperatives agraries. La cirera d'en Roca és

una varietat de cirera tardana, de manera que quanija no

es troben al mercat altres varietats de cireres és'el millor
moment per degustar aquesta varietat de-gran qualitat,
produccio molt limitada i localitzada en el municipi :
d'Arenys de Munt. La temporada de la cirera d'en Roca és
curta; la podrem degustar entre els mesos de juny.iJuliol. -

Cirera d'en Roca }

El conreu de la cirera d'en Roca fou introduida pels germans
Roca, a final del segle XIX al municipi d'Arenys de Munt,

a partir d'un esqueix d'un cirerer de I'Emporda que el van
empeltar en un de bord. Els camps de cirerers d'en Roca
estan situats als vessants de la serralada litoral en el terme
municipal d'Arenys de Munt; es tracta d'un conreu de seca.

Algunes pastisseries han introduit |a cirera d'en Roca en
algun dels seus pastissos i fins i tot se n‘ha fet un licor.

L'Ajuntament d'Arenys de Munt organitza cada 24 de juny,
dia de Sant Joan, la Fira de la Cirera d'en Roca organitzada
per la Regidoria de Promocié Economica, Medi Ambient i
Turisme.
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de I'horta és un dels més arrelats
esme des del moment en el qual es va
0 duir el regadiu a les zones més planes de
a Co xi doncs, se I'estacio de I'any a les hortes
Ma hi podem trobar cols, broquils, carxofes,
pesols, f ] s tendres, ..., perd quan arriba la
calor dels mesos de primavera i de I'estiu els veritables
protagonistes de les hortes del Maresme son els tomaquets.
S'hi conreen un gran nombre de varietats de tomaquets;
entre les més apreciades pels consumidors per menjar
amanit hi trobem el tom_éjgyﬁ.‘pdmeta i el de Montserrat.

El tomaquet pomet na varietat de tomaquet d'amanir
sense ni un punt d'acidesa, una de les joies gastronomiques
del Maresme. Quan esta madur presenta un color vermell
intens sense taques ni soles, mantenint una forma
arrodonida i €s ple per dins. i

El tomaquet de Montserrat es caracteritza per ser forca
buit per dins, amb poca polpa i de color rosat. Presenta una
forma de carabassa, amb solcs arrodonits i suaus i té un
tamany forca gros. El gust dolcet, gens acid, i refrescant, fa
que sigui la varietat més apreciada per menjar amanit.

Tot i ser dues varietats tipiques de la comarca, el fet de ser
poc productives davant de les actuals varietats hibrides de
tomaquet, fa que, malgrat que s'esta recuperant des de fa
pocs anys, encara avui sigui forca desconeguda i amb una
produccio limitada. La recuperaci6 d'aquestes varietats
passa per incorporar-les a |'oferta gastronomica dels
restaurants del Maresme, aixi com la seva comercialitzacio
en fruiteries i verduleries de la comarca. D'aquesta manera
s'incentiva l'activitat agricola al Maresme, tot afavorint la
comercialitzacio dels productes de proximitat i tot vinculant
la gastronomia de la comarca a I'activitat agraria.
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; .,lrctes de I horta és un. dels més arrelats
diomaresme des del moment en el qual es va
duir el regadiu a les zones més:planes de
l clima del Maresme, molt temperat durant tot
el conreu d'una amplia gamma de productes
. Aixi doncs, segons I'estacio de-I'any, a les hort del
me hlpodemftrobarcols broqwls bledes carxofes

I a,..., en def“nltlva producte fresc i de prOX|m|tat del
= . qualen pbdem gaudlr.,durant tot I any

'1.45".'

= E Maresme ha estat una comarca que, des deﬁa‘ molts
» ha produit verdures i fruites que ha abastit els mgrcats o
de Barcelona. Actualment hi ha pagesos al Maresme que
estan treballant per robar noves vies per comercialitzar
els productes d' horf‘%’n}ﬁe produeixen, la venda la directa a
petites botigues 0a par e'gﬂe mercat, EIS restaurants la
comercialitzacio a pf"" finca, Ies_clstelles > f*{;s

Els restauradors/es del Mare%e saben_aproftar molt be
CPEIRELS de‘f@s ve’f@res i ﬁli_lths de la comarca, tot

combinant-les i tTansfpr r-les per pode@fea;'gaudlr als
paladars més exigents d"u S pIats a@elats al Maresme.
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Vins de la BO Alella

Les vinyes gen Alella de la zona del
Maresme es Ve ientacio maritima de la
Serralada Li erte uéncia del sol i la brisa
mediterrani rala tegeix dels vents freds

i condensa at g del mar, cosa que provoca
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Cellers
ALTA ALELLA S.L. ROURA
4 934 693 720 933 527 456
Tiana Alella
1 1 JOAQUIM BATLLE ALTRABANDA S.C.P.

699 086 335 935 704 534
Tiana Martorelles

1 8 MARQUES D'ALELLA CAN BOQUET
(PARXET S.A.) 935 556 997
933 950 811 Alella

2 5 Tiana
ALELLA VINiCOLA
CAN JONC S.L.
935 403 842
Alella
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Productors botifarres bolets

CA L'ADELA
937 910 157
Caldes d'Estrac

CAN MARTRI
937 630 043
Sant Cebria de Vallalta

CAN POCURULL
937 593 999
Vilassar de Mar

CAN RAC
935 551 664
El Masnou

CARNISSERIA ROSBERT
937 679 301
Santa Susanna

CARNISSERIA VIVES
937 690 224
Calella

CARNS BOHER
937 592 885
Vilassar de Mar

CARNS MONTSERRAT
937 594 661
Vilassar de Mar

GIRALT
937 952 003
Sant Andreu de Llavaneres



Mongeta del Ganxet

La mongeta del ganxet es caracteritza per ser de color blanc
i per tenir una forma molt arronyonada, és a dir, ser molt
ganxudes i planes. Un cop cuites tenen la pell rugosa i la
pell és practicament imperceptible, la seva textura €s suau

i cremosa.

La mongeta del ganxet compta amb un Denominacio
d'Origen Protegida (DOP) que inclou els municipis del

Valles i alguns del Maresme i que compta amb un Consell
Regulador i un reglament que fixa les caracteristiques que
han de tenir les mongetes del ganxet o fesols del ganxet per
poder gaudir d'aquest segell de qualitat. Totes les mongetes
del ganxet emparades sota la DOP s'han de comercialitzar
envasades i han de portar el segell del Consell Regulador.

Hi ha productors que produeixen fesols o0 mongeta del
ganxet perd que no comercialitzen la mongeta envasada,
ja sigui per no tenir les finques en els municipis inclosos
dins de la DOP o per no tenir les caracteristiques que fixa el
Consell Regulador.

La mongeta del ganxet es comercialitza principalment en
botigues petites i cooperatives agricoles que la distribueixen
per tota la comarca, se'n pot trobar tot I'any, tot i que
durant |a tardor es pot consumir acabada de collir. Entre els
mesos de novembre i desembre diversos ajuntaments del
Maresme organitzen les jornades gastronomiques del Fesol
del Ganxet, a les quals hi participen restaurants d'aquests
municipis, una molt bona oportunitat per degustar aquest
magnific llequm.
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dels sectors d' artesans allmentarls amb’es arrelament

) comarta deI Maresme es el dels pastlscers/es

bracmns de les festes de Nadal

Productors de Dolcos del Maresme

DANES
937 920 335
Arenys de Mar

LA LYONESA
937 938 594
Arenys

de Munt

ROSA
937 954 505
Canet de Mar

CAMPASSOL
937 940 256
Canet de Mar

TORRENT
937 942 490
Canet de Mar

FORN GRIMAL
937 942 701
Canet de Mar

LA GRANJA
937 940 442
Canet de Mar

ALZINA
937 940 662
Canet de Mar

RIERA
937 941 591
Canet de Mar

MIQUEL
935 550 661
El Masnou

LA MORENETA
935 553 564
El Masnou

CASA
GRAUPERA
937 550 222
Mataro

PASTISSERIA
UNO

937 552 440
Mataro

HORTA
PASTISSERS
937 980 342
Mataro

CAN MIRACLE
937 901 054
Mataro

PASTISSERIA
oMS

937 901 726
Mataro

EL PILAR
937 991 222
Mataro

SALA SL

937 926 048
Sant Andreu
de Llavaneres

FLECA SALA
937 928 560
Sant Andreu
de Llavaneres

ALSINA

937 930 160
Sant Andreu
de Llavaneres

FORN St.
ANDREU
937 928 418
Sant Andreu
de Llavaneres

FORN St. PERE
937 929 096
Sant Andreu
de Llavaneres

SALA VIVES
937 926 834
Sant Andreu
de Llavaneres

SAULEDA
937 630 330
Sant Pol

de Mar



Disseny grafic: creatib.com. Fotografies: Josep Cano, Xavier Cardona. Impressio: enser@m

A casa

Per demanar més informacid sobre el projecte “Productes de la Terra — Artesania Alimentaria” i el cens de
productors del Maresme, podeu trucar al Consell Comarcal del Maresme 937 411 616 0
www.ccmaresme.cat/promocioeconomica
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