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Moltes gracies a en Pep Salsetes per la seva gran
generositat a’hora de compartir els seus savis
coneixements amb nosaltres. Ha estat tot un mestre.
Gracies també a en Jordi Puig de L’Espigall per la seva
mirada experta. A la Miriam Gonzélez de La Magrana
Vallesana, al Viceng Planas i a la Carme Garrido de
I'Ajuntament de Granollers i del Consell Comarcal del
Valles Oriental respectivament. Sense ells aquesta
guia no existiria. El nostre reconeixement també
a pagesos 1 associacions per la feina i la tenacitat
diaries.
Gracies a tots per la vostra determinaci6 i compromis
en la tasca de transmissié dels valors que ens porten
a recuperar la riquesa del patrimoni agricola de la
nostra comarca.

Biblioteques de Granollers



Els productes de ta

nostra terra ens orienten
cap ab futur tot recuperant
la nestra esséncia

El Vallés Oriental ha estat un territori de gran
tradici6 agricola. Actualment, aquesta activitat s’esta
revitalitzant gracies a la feina de diverses associacions
i collectius que treballen per a la recuperacié de

les varietats locals i a favor d’'una major diversitat
agricola i d’autenticitat dels productes.

L'agricultura intensiva que ha predominat durant
décades, gairebé de manera exclusiva, va suposar la
substituci6 de les varietats antigues per monocultius,
l'empobriment de la terra ila desaparici6 de moltes
varietats. Malgrat tot, el Vallés Oriental ha estat

una comarca conservacionista gracies, en part, a
lexisténcia de la reserva biologica del Montseny i a
una mecanitzaci6 tardana respecte d’altres zones.

La perseveranca individual d’alguns pagesos ha

fet que, moguts pel vincle amb les varietats locals,
n’han conservat les llavors davant la tonica general
de reemplacament massiu de varietats. Aquesta
tendéncia a la preservaci6 de les varietats tradicionals
ha permés posar les bases de l'actual treball de
recuperacié.

La revaloritzacié de l'agricultura aixi com la
col-laboracié de diversos agents ha fet possible nous
projectes, entre els quals destaquem: I'’Associacié
Agroecologica de Gallecs o la consolidacié del grup
conservacionista Llavors Orientals a través del seu
projecte més ambicids, el Banc de Llavors del Valles
Oriental, ubicat al Museu de Ciéncies Naturals de
Granollers.

Parlar d’agricultura ecologica, varietat local o de
producte de proximitat és habitual tot i que sovint
en podem desconéixer el significat real. Amb aquesta
guia ens agradaria apropar i divulgar els nostres
productes, despertar l'interés per aprendre a valorar-
los i compartir coneixements i descobertes; en
definitiva, reconciliar-nos amb la terra i el paisatge.
Aquesta guia és un punt de partida sobre els
productes de la terra a la comarca del Vallés

Oriental i ha estat possible gracies a les aportacions
desinteressades de diversos professionals i auténtics
coneixedors del nostre entorn, sense 'ajut dels

quals no haguéssim gosat emprendre aquest cami.
Des d’aquestes linies els volem agrair-ne la tutela i
col-laboracié.



CATALUNYA COM MOLTS PAiSOS
MEDITERRANIS BASA LA SEVA
PRODUCCIO ALIMENTARIA EN UN
TRIPLE EIX: EL CEREAL, L’OLII LA
VINYA. COMENCEM PER LA BASE!

Els cereals

Els blats tradicionals del Vallés han estat, entre
d’altres, el xeixa, I'espelta ila varietat local, el
montcada. El cultiu d’aquests blats es va abandonar
durant la década dels 50, una época d’escassetat
alimentaria que va for¢ar la importacié de blats
americans amb un rendiment productiu més alt. Aixi,
s’augmentava la produccié de farina i alhora de tots
els seus derivats.

Espelta petita amb més de 7000 anys d’antiguitat
Imatge cedida pel Consorci del Parc de 'Espai d’Interés Natural de Gallecs




L’Espai Rural de Gallecs esta recuperant el cultiu de
les varietats antigues. Alguns exemples d’aquesta
revifalla sén els productes derivats de la farina
d’espelta com el pa o la cervesa. Aquests productes
estan elaborats amb malt d'ordi i de blat, juntament
amb espelta cultivada per productors membres de
I'Associacié Agroecologica de Gallecs.

El mes d’octubre se celebra la Fira de 'Espelta
a Gallecs.

Per saber-ne + consulteu:
+ Associacié Agroecologica de Gallecs
http://www.aegallecs.cat/

+ Expésito Pérez, Jordi; Villar-i-Marti,

Joan. Guia de cerveses de Catalunya.
Barcelona: Base, 2013.
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Lolivera

Lolivera té un fort lligam amb l'ambit mediterrani
on, aproximadament, va néixer fa 8.000 anys. Les
primeres oliveres conreades a la comarca, segons
VEstudio agricola del Vallés: 1874, eren principalment
les olesanes, les arbequines i les verdals, entre
d’altres. Actualment, pero, les varietats més corrents
ala comarca sén la vera fina o “del pais”, a més de les
arbequines i d’alguna plantaci6 de blanqueta.

A la nostra comarca, l'olivera sempre ha estat un
conreu complementari d’altres activitats agricoles.
L'antiga zona de conreu era semblant a I'actual:
Caldes de Montbui, Llica d’Amunt, Bigues i Riells,
Santa Eulalia de Ronc¢ana, 'Ametlla del Valles, la
Garriga, les Franqueses del Vallés i Samalus.
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Trull de Can Sapera
Font de la imatge www.cansapera.com/eltrull. htm

El trull, que antigament

era el corr6 de pedra

que voltava en el moli i

esclafava les olives, també

va passar a denominar el
moli d’oli.

Segons la tradici6 oral, antigament
hi havia trulls a Granollers i a Caldes, situats
a diverses masies, perd només en queda
el record. Actualment, l'activitat oliaire
de la comarca esta centrada en el trull de
Can Sapera de Bigues i Riells, que s’ha
modernitzat, i en les noves instal-lacions de
Can Magre de Santa Eulalia de Ron¢ana.

Les olives vera fina donen un oli molt
gustos, intens i de bones caracteristiques
organoléptiques.

La Fira de I’Oli que promociona la varietat
vera fina se celebra al Trull de Can Sapera, de
Bigues i Riells, al mes de gener de cada any.

Per gaudir de les millors caracteristiques de
I‘oli hem de fer-ho en el moment optim just
quan apareix el primer oli de la collita, I’oli
del raig, que no ha estat filtrat i manté tot el
gust i les propietats intactes.

La recepta. Conserva d’olives

“En primer lloc, cal desamargar les olives. Si son
senceres costa més, pero també es conserven més
temps i, si son trencades, es desamarguen més
aviat pero es conserven menys. [...] Un cop a
punt, ho posem en un recipient de vidre o terrissa
envernissada i ho cobrim amb una salmorra i les
herbes habituals, com poder ser: llorer, farigola,
orenga i la insubstituible sajolida, que en altres
comarques rep el nom de saboritja o herba de les
olives. També hi ha qui té el costum de posar-hi
unes rodanxes de taronja i/o llimona [...]”

Sabatés, Josep (Pep Salsetes). La Cuina dels vallesans.
Sant Viceng de Castellet: Farell, 2015. p. 124

Per saber-ne + consulteu:
+ Oli verge extra: molins, trulls i
almasseres. Art-e-sans, des. 2013/feb.
2014, monografic num. 7.




La vinya

Als darrers segles, la vinya tenia una gran preséncia
al Vallés Oriental, sobretot a la part del Baix Valles,
on havia arribat a cobrir gairebé una quarta part del
territori conreable. No obstant aix0, l'expansi6 de la
vinya acaba abruptament amb l'entrada de la fil-loxera
a finals del segle XIX. Malgrat la superaci6 d’aquesta
crisi, la nostra comarca no va recuperar mai més els
alts nivells de producci6 passats. Al Maresme, pero,
el cultiu de la vinya havia arrelat més profundament
iun cop superada la filloxera van continuar amb el
conreu i la produccié viticola.

Les zones del Vallés Oriental que produeixen raim de
la DO Alella estan situades a la vessant interior de la
serralada litoral, amb una orientacié més ombrivola
i un microclima més continental. Els municipis
vallesans que formen part de la DO sén vuit: la Roca
del Vallés, Santa Maria de Martorelles, Martorelles,
Vilanova del Vallés, Vallromanes, Sant Fost de
Campsentelles, Montorneés del Vallés i, finalment,
Granollers, que s’ha incorporat en una ampliaci6 més
recent del territori.
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La Biblioteca Montserrat Roig de Martorelles,
la Biblioteca Biblio@teneu de Sant Fost de
Campsentelles i la Biblioteca Contravent de
Vilanova del Vallés participen en el projecte
Biblioteques DO, que té com a objectiu
difondre la cultura del vi a través de diverses
expressions culturals realitzades als seus
municipis.

Per saber-ne + consulteu:
+ Biblioteques DO
http://biblioteques.gencat.cat/ca/biblio_
tematic/promocio_lectura_cultura/altres_
projectes/biblioteques_do/

Segons la descripcié que fa el Consell Regulador
de la Denominacié d’Origen Alella, els vins més
caracteristics de la DO Alella sén els blancs. Entre les
varietats emprades per a la seva elaboracié destaca
la pansa blanca, sovint matisada amb chardonnay o
sauvignon blanc. El resultat s6n uns vins blancs secs o
dolcos i alhora lleugers, perfumats i cristallins.

Els rosats de la DO sén frescos, aromatics i lleugers
i, tradicionalment, s’elaboren combinant garnatxa,
pansa rosada i merlot. I, finalment, els vins negres
soén afruitats i suaus, i s’elaboren amb cabernet
sauvignon, ull de llebre i merlot.

Cada any, pels volts del mes de marg, se
celebren les Jornades Gastronomiques del Vi
DO Alella a diversos municipis del Maresme.

Per saber-ne + consulteu:
+ DO Alella http://www.doalella.org/

« Fernandez Sanvisens, Isaac. Les rutes del
vi: les denominacions d'origen a Catalunya.
1, Emporda, Costes del Segre, Pla de Bages,

# 2 ': Alella. Barcelona: Geoestel, 2006.
._,-: ; | + Planas i Maresma, Jordi. “La vinya al
oy B Vallés: una perspectiva historia” dins
e Notes, 2007, vol. 22, p. 83-103.

« Rovira i Cuni, Francesc Xavier. “Sobre
la vinya i el vi” dins Campsentelles, 2000,
nam. 5, p. 32-41.

« Tolosa, Lluis; Anttnez, Clara. Guia
d’enoturisme de la DO Alella. Barcelona:
LTA, 2014.
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Els Uleguums

Si parlem de llegums, el producte estrella de la
comarca sén les mongetes, en especial, la mongeta
del ganxet que és la primera DOP que tenim al Vallés
Oriental aconseguida el 2011. La DOP Mongeta del
ganxet és compartida amb el Maresme i el Valles
Occidental.

La mongeta prové d’America Central on gairebé s’han
trobat la totalitat d’espécies d’aquest llegum en estat
salvatge. Les varietats de mongetes s6n nombroses,
n’hi ha més de 300.

Gracies al treball realitzat per en Jordi Puigiala
col-laboracié de I'associacié Llavors Orientals, ha
estat possible catalogar 25 varietats de mongetes a
la nostra comarca. Les més habituals sén, a banda de
la del ganxet, la genoll de Crist, la del carai, 'ull de
perdiu, 'avellaneta, la rénega negra, o la vallfornesa,
entre d’altres.




Altres llegums com el cigré o el pésol no han tingut
tanta sort com la mongeta i no se n’han conservat les
varietats antigues malgrat que estan documentades
des d’époques preteérites.

El cigr6 mollar, la varietat antiga vallesana, és bo i
encara es troba en alguns pobles com Samalusia
Sant Quirze Safaja. Tot i aix0, la varietat majoritaria
de conreu actualment és el cigré pedrosillano,

molt apreciada pel seu gust mantegés i el seu alt
rendiment.

La varietat antiga de pésol és el pésol de la floreta,
que esta compartida amb el Maresme, coexisteix amb
una varietat més actual, el pésol del ganxo, present a
diverses comarques i que es caracteritza per ser dol¢ i
donar uns bons resultats.

Per saber-ne + consulteu:
+ DOP Mongeta del ganxet http://www.
mongetadelganxet.cat/

+ Duiiach, Marina. Les mongetes del ganxet:
com preparar-les 10 vegades. Barcelona: SD,
2008.

+ Parellada, Ada. La cuina del ganxet. Les
Franqueses del Vallés: Ajuntament de les
Franqueses del Vallés: Consell del Poble de
Llerona, 2014.

+ Puig Roca, Jordi; Figols Querol, Cristina.
Varietats locals de mongetes del Vallés
Oriental: caracteritzacié de 22 varietats
locals. Granollers: Consell Comarcal del
Vallés Oriental, 2014.

+ Puig Roca, Jordi; Pifiero, Gerard. “Que hi
ha més enlla de la mongeta del ganxet? (1a
part)” dins Vallesos, tardor-hivern 2011,
nam. 2, p. 132-133.

+ Les varietats locals de mongetes al Valles
Oriental: cas d’estudi: la mongeta del carai
[en linia]. [S.L]: Llavors Orientals, 2012
[consulta: 28 d’abril 2015]. Disponible a:
https://productesdelvalles.files.wordpress.
com/2012/06/estudi-mongeta-del-casrai_
sense-annex-3.pdf
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Lhorta

L’horta és el punt fort de l'agricultura vallesana. El
clima benigne de la zona, la disponibilitat d’aigua
iun sol ric i pla han possibilitat la creacié d'una

gran biodiversitat horticola. Tradicionalment, els
horts van de la ma d’explotacions agricoles petites,
com les masies, que practiquen un conreu per a la
venda al detall i el consum propi. D’aqui vindria,
possiblement, la gran diversitat de productes i llavors
existents a la zona, ja que les mateixes cases de pages
s’autoabastien, és a dir, una llavor podia passar de
generacio en generaci6 dins el mateix mas sense
necessitat de buscar-ne a fora -la del tomaquet en
seria un bon exemple.

La feina dels planteraires o planteristes, ha estat
molt important per a la conservacié de determinades
varietats. De planteraires professionals, només en
queden tres a tot el Vallés Oriental:

o Can Mataporcs, el més antic, de Santa Eulalia
de Rongana

o Sebastia Puigdoeta, de Caldes de Montbui

e Can Ros, de 'Ametlla del Valles

Per saber-ne + consulteu:
+ Puig Roca, Jordi. L’hort del segon origen:
Thorticultura del futur amb arrels al passat.
Barcelona: L'Espluga de Francoli: Barcino,
2015.

+ Puig Roca, Jordi. Varietats horticoles

locals al Vallés Oriental: situacié actual

[en linia]. UAmetlla del Vallés: L'’Espigall,
2012? [consulta: 28 d’abril de 2015].
Disponible a: http://www.espigall.cat/
wp-content/uploads/2014/02/Les-varietats-
hort%C3%ADcoles-locals-al-Vall% C3%A8s-
Oriental.pdf

=99 =



EL BROQUIL DE SANTA TERESA

El broquil és un dels cultius més antics que es coneix.
Els celtes i, els romans després, van difondre aquesta
espécie arreu d’Europa. Aquesta planta és idonia

per millorar la dieta gracies a la gran quantitat de
vitamines, minerals, antioxidants i principis actius
anticancerigens que conté per unitat comestible.
Quan es recull, el broquil ja té els organs florits
formats i a punt per sortir les flors. Aixo vol dir que
allo que ens mengem son les flors abans d'obrir-se. El
tronc del broquil, que habitualment es desestima pel
consum huma, és la part que conté més calci.

L e T
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Imatge cedid®ger Jordi Puig i Roca

Es tenen referéncies del cultiu del broquil de Santa
Teresa des del 1874, també conegut com a broquil
blau. La sembra del planter d’aquest broquil és entre
abril i maig, durant el juliol i agost es trasplanta i es
recull a partir de Santa Teresa (15 d’octubre).

Tot i que és una varietat dificil de trobar té unes
propietats organoléptiques excellents. Aquest fet la
fa molt valuosa per a la cuina, perque fins i tot se’n
pot aprofitar 'aigua de bullir. Aquest broquil és una
llavor recessiva, aixo vol dir que té un problema de
pérdua d’autenticitat perqueé es creua facilment amb
varietats de plantes similars plantades en una zona
propera.
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L’ESCAROLA DE CABELL D’ANGEL
O DE PERRUQUETA

Antigament l'escarola era una hortalissa fonamental
en les amanides en temps de fred, perqué era de

les poques que es feien a I'hivern. De totes les
varietats, la millor és I'escarola de cabell d’angel o de
perruqueta, molt preuada per fer una bona amanida
de bacalla. Aquesta varietat d’escarola és molt fina,
fins al punt que val la pena aprofitar-ne les fulles
externes.

Al Vallés Oriental, l'escarola de perruqueta s’ha
conservat en una zona molt determinada, primer va
mantenir la llavor un pagés de ’Ametlla del Valleés,
que amb el temps la va cedir a un altre pages de la
Garriga. Actualment, l'associacié Llavors Orientals en
conserva la varietat.




La recepta. Escaroles estofades

Escarola tocada pel fred,
amb aigua bullent escaldada,
la lligarem tot seguit
amb uns talls de cansalada.

Al forn després anira
fins que sigui ben torrada
-no ens anéssim despistant,
i se’ns quedés molt cremada.

Per altra part, ofeguem
pastanaga i ceba en rodanxes
dins una cassola de fang,
amb oli, sal i ben tapades.

La pastanaga ja és cuita!
Doncs tireu-hi un got de vi
-un vi blanc amb gust de fruita
com es conrea al pais!

Ajuntem bé lescarola
amb una mica de suc.
Que ens deixem alguna cosa,
mentre va fent la xup-xup?

I és clar! Que en un bon estofat
fa falta llor i un cap dall,
llor del llorer del centenari
de Can Maspons de la Vall.

Lo Gaiter del Tenes

Sabatés, Josep (Pep Salsetes). La Cuina dels vallesans.
Sant Viceng de Castellet: Farell, 2015. p. 72.

LA COL DE PAPERINA

Té una fulla llisa i diverses tonalitats de verd ila
forma tipica del cabdell és punxegut. Es molt rica

en vitamines i minerals i alhora en betacaroté i
antioxidants, fet que la fa molt util per millorar la
salut de la pell i com a aliment anticancerigen. A més,
el seu suc també s’utilitza com a remei per a trastorns
digestius i estomacals.

Aquesta varietat és possible trobar-la cultivada al
Vallés Oriental, Osona i el Ripolles.

-15-



LA CARBASSA

La carbassa, com molts altres productes, també
prové majoritariament de 'América Central i del Sud.

Es una varietat de gran produccié i molt saborosa.
Habitualment, es consumeix en forma de sopa o
crema. A Riells, a I'alta vall del Tenes, es produia la
carbassa del rabequet, dita també del violi, i que
destaca pel seu excel-lent gust i important produccié.
Ara és una varietat forca comuna que es pot localitzar
a molts horts arreu del pais.

Fira de la Carbassa a Sant Feliu de Codines,
a finals del mes de setembre.

Per saber-ne + consulteu:
+ Parellada, Ada. La carbassa: com preparar-
la 10 vegades. Barcelona: SD, 2009.



LA CEBA

La ceba local o ceba campeny, també dita morisca,
esta en fase de recuperacié. Té 'avantatge de ser
més primerenca, entre marg i juny, i d’aquesta
manera cobreix l'espai de temps que altres cebes de

més anomenada no arriben a omplir. Es més adient
consumir-la com a ceba tendra.

Imatge cedida per Viceng Planas



EL TOMAQUET

Entre la immensa varietat de tomaquets existents,
més de 7.500 varietats diferents, tres sén les
varietats comarcals per excel-léncia: el pometa, el
tarda de Riells i el rosa ple.

La tomaquera del pometa és molt apreciada arreu,
de bona mida i produccié6. Lorigen d’aquesta llavor

és centenari, de can Pona de la Garriga, i ha estat
conservada i cedida per Salvador Canyelles, també

de la Garriga. Altres planteraires de pometa sén en
Jaume Flaquer, de can Mataporcs, que ha conservat
aquesta varietat del patrimoni familiar. També cal fer
esment del pometa de 'hortola Lluis Vila de 'Ametlla
del Vallés.

Imatges cedides pel cedida pel Consell Comarcal del Vallés Oriental

El tarda de Riells, com el seu nom indica, és
una varietat conreada a Riells del Fai, on gaudeix
d’un microclima. Es un tomaquet resistent,

apte per a climes freds, de bon sabor, conservat,
majoritariament, pel planteraire de cal Ros de
I'Ametlla, tot i que ha aparegut una linia més
primigénia conservada per ell mateix i pel Jaume
Vidal de can Flix de Bigues, entre d’altres.

-18-



Rosa “ple” de ’Etern, anomenat aixi en
reconeixement de I'Etern Verdaguer. Es una varietat
molt valorada en els tastos que serveix tant per a
I'amanida com per fer salsa. Donada la seva carnositat
i dolcor, és molt adequada per fer la confitura “dol¢a”.
Lorigen de la llavor segurament és de Mallorca;
segons es diu, I'Tvo Pons de Lli¢a de Vall va cedir-la
al'Etern Verdaguer de Llinars i al pare de Salvador
Armengol de Sant Fost de Campsentelles i d’aquesta
manera ha arribat fins avui.

A Santa Eulalia de Ronc¢ana té lloc a finals
d’agost la Fira del Tomaquet del Vallés on
s’evidencia l'esfor¢ per recuperar aquestes
varietats antigues. Com tota bona fira, entre
les activitats hi ha tast de varietats antigues
a carrec de Slow Food Vallés i el col-lectiu de
cuiners Cuina VO.

Per saber-ne + consulteu:
+ Els productes del Vallés Oriental https://
productesdelvalles.wordpress.com/

+ Romanillos, Pere; Viader, Cristina. Terra
de tomaquets: varietats catalanes, trucs de
conreu i de preparacid, i les millors receptes
per assaborir-los. Barcelona: RBA La
Magrana, 2014.

« Varietats antigues de tomaquets del
Vallés. Granollers: Consell Comarcal Vallés
Oriental, 2014.
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La fruita

Tradicionalment, la fruita ha estat un dels punts
febles de la comarca pel que fa a produccié agraria. Al
Vallés trobem les fruites tipiques d’altres comarques,
com la pera capmanya -varietat local de les comarques
de Barcelona-, la pruna claudia, la cirera cor de colom,
la reginal, la del mirall -també habitual d’altres llocs-
o la figa coll de dama, molt present a totes les cases
de pageés, on és tradici6 tenir una figuera.







Que vel dir...?

+ Varietat: grup dins una mateixa espécie que es
forma a causa de les petites variacions morfologiques
que no sén comunes a tots els individus de 'espécie
superior. Aplicat a 'agricultura hi intervenen
parametres com la genética, els anys, el territori o la
selecci6 del pages entre d’altres.

+ Varietat antiga: varietat que porta seixanta anys
de cultiu al territori.

+ Varietat local: varietat cultivada en un territori
durant un periode superior a trenta anys i que es
considera adaptada a les condicions de I'entorn i de la
qual se n’ha anat guardant i seleccionant la llavor.

+ Km 0: concepte que indica proximitat geografica
entre el lloc de produccié o elaboracié i el consumidor
final. També s’utilitza el concepte de producte de
proximitat.

+ Venda de proximitat: quan, com a maxim, només
hi ha un intermediari en la cadena fins a arribar al
consumidor.

+ Agricultura ecologica: modalitat agricola en

la qual no s’utilitzen productes quimics de sintesi
(fungicides quimics, adobs quimics, herbicides, etc.)

i que té com a finalitat, a diferéncia de I'agricultura
convencional, ser ambientalment sostenible, a més de
respectar la salut i el benestar dels consumidors.

+ Produccié integrada: sistema de produccié
d’aliments de qualitat mitjancant métodes
respectuosos amb la salut humana i el medi ambient.
Aquest sistema minimitza 'as de productes
agroquimics i d’adobs en la produccié d’aliments.

La qualitat i la seguretat dels productes es garanteix
mitjancant una certificacié oficial.

+ Agricultura biodinamica: métode d’agricultura
ecologica que treballa d’acord amb les energies de

la vida i cerca una relacié suposadament correcta
entre 'home ila terra, procurant assegurar la salut
del sol iles plantes. Els adobs en aquesta agricultura
no poden estar originats per sintesi quimica i sén
fabricats amb un sistema propi i especial.

- Denominacié6 d’origen - DO: indicaci6 geografica
que garanteix l'origen ila qualitat d’'un vi que esta
elaborat a partir d'unes determinades varietats i amb
practiques vinicoles, enologiques i d’envelliment
establertes préviament.

- Denominaci6 d’origen protegida - DOP:
indicaci6 geografica que designa un producte agricola
o alimentari originari del lloc en qiiestid, la qualitat
o caracteristiques del qual depenen directament

del medi geografic on es produeix, compresos els
factors naturals i els factors humans. La produccid,
lelaboraci6 i la transformaci6 del producte s’han

de realitzar a la zona geografica delimitada. La
reglamentaci6 és similar a la denominacié d’origen,
pero se n'exclouen els vins i les begudes espirituoses,
excepte el vinagre de vi.
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+ Indicacio geografica protegida - IGP:
denominacié que s’aplica a un producte agricola,
alimentari o d’'un altre tipus, que posseeix un origen
geografic determinat i que té alguna qualitat o
reputacio relacionada amb aquest indret.

+ Marca Q: certificaci6 oficial atorgada pel
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Accié
Rural de la Generalitat de Catalunya a un producte
agroalimentari que compleixi ampliament les
normatives vigents de qualitat i que es diferencia
d’altres productes similars pel que fa a les matéries
primeres, procés de producci6, métode d’elaboracié
o0 obtencié de manera que aix0 es tradueix en unes
millors caracteristiques fisiques, quimiques o
organoléptiques.

+ Slow Food: moviment ecogastronomic que
promou un nou concepte de gastronomia entesa com
una expressié d’'identitat i cultura. Aquest moviment
va néixer a Italia a'any 1986 com a reaccié al menjar
rapid i, posteriorment, es va estendre arreu del mon.
Proclama preservar la cuina cultural, les plantes i

les llavors associades, els animals doméstics, i el
cultiu en una ecoregi6. També s’utilitza com a marca
aplicable als aliments locals i regionals d’alta qualitat
procedents de cultius basats en métodes tradicionals
i sostenibles.

+ Grup de consum: grup de persones que
s'organitzen per comprar aliments directament a
l'agricultor o productor de forma regular i conjunta.
Els productes sén variats i van des de la fruita i

les verdures fresques fins a productes elaborats.
S’estableix aixi un sistema de compra directa en
circuits curts fora dels grans canals de distribucié. Pot
agrupar persones consumidores i/o productores.

- Cistella ecologica: métode de compra,
habitualment, de productes horticoles ecologics de
temporada. La cistella és un sistema tancat on el
consumidor es compromet a 'adquisicié periodica
d’una seleccié d’aliments feta pel productor en funcié
dels productes que hi ha al camp. Aquest sistema té
l'avantatge d’oferir una demanda estable i assegurada
al productor, fet que li permet planificar la producci6.
D’altra banda, el consumidor té la seguretat
d’adquirir un producte ecologic, de qualitat i de
proximitat. Leliminacié dels intermediaris reverteix
en el benefici economic de les dues parts.
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Adreces dinteres

Actualment, el nombre de productors i associacions
relacionats amb la producci6 i distribucié dels
productes de la terra al Vallés Oriental s’ha
incrementat considerablement. Per aquest motiu,
oferir una llista exhaustiva de tots els agents és una
tasca dificil.

A continuacid, us proposem alguns enllacos que us
permetran comencar a estirar el fil i endinsar-vos en
el tema.

Per saber-ne + consulteu:
+ El treball del Consell Comarcal del
Vallés Oriental en relaci6 als productors,
cuina i productes de la terra de la comarca
és visible a través del seu bloc que aplega
nombrosa informacio:
https://productesdelvalles.wordpress.com/
http://www.turismevalles.net/cat/
gastronomia/3.html

+ El Banc de Llavors del Valleés
Oriental, projecte de recuperacié i difusié
de varietats locals:
http://www.llavorsvallesoriental.cat/

+ La Gastroteca: ’aparador de
la gastronomia i els productes
agroalimentaris locals també disposa

d’'una guia de pagesos que comercialitzen
directament:
http://www.gastroteca.cat/ca/compra-a-
pages/

+ El Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi
Natural també té un apartat dedicat a la
Biodiversitat cultivada:
http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/
agricultura/dar_biodiversitat_cultivada/

+ Cardedeu en Transicié, aquesta

web gestionada per un col-lectiu local
disposa d’'un mapa on és possible ubicar
productors, associacions i altres iniciatives
de la comarca:
https://cardedeuentransicio.wordpress.com/
mapes/mapa-de-consum/
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del Valles Oriental

Si esteu interessats en consultar les fonts recollides
en aquesta guia us podeu adrecar a la biblioteca
municipal més propera.

Per saber-ne + consulteu:
+ Prestatge de Cuina i vins de la Biblioteca
virtual és I'aparador virtual que fa resso de
l'actualitat sobre el tema i dels continguts
que en generen les biblioteques. Hi
trobareu apps, noticies, webs, activitats,
recomanacions...
http://bibliotecavirtual.diba.cat/cuina-i-vins

+ Cataleg del fons de la Xarxa Biblioteques
Municipals on podeu consultar la
localitzaci6 dels documents d’aquesta guia.

http://aladi.diba.cat/

Per visualitzar el fons de cuina algunes biblioteques
han creat centres d’interés (CI). La Biblioteca Can
Pedrals disposa també d’una especialitzaci6 sobre
productes de la terra. Complementariament moltes
d’aquestes biblioteques participen en esdeveniments
i organitzen activitats de difusié al voltant de la
tematica.

+ Aiguafreda. Biblioteca Lluis Millet i Pages

+ L’Ametlla del Valleés. Biblioteca Josep Badia i
Moret

« Bigues i Riells. Biblioteca - CI

+ Caldes de Montbui. Biblioteca

« Canovelles. Biblioteca Frederica Montseny

+ Cardedeu. Biblioteca Marc de Vilalba - CI

« Les Franqueses. Biblioteca

+ La Garriga. Biblioteca Nuria Albé - CI

+ Granollers. Biblioteca Can Pedrals - CI i
especialitzacio en productes de la terra

+ Granollers. Biblioteca Roca Umbert - CI

+ La Llagosta. Biblioteca

+ Llica d’Amunt. Biblioteca Ca I'Oliveres

« Llinars. Biblioteca

« Martorelles. Biblioteca Montserrat Roig - CI

+ Mollet del Valleés. Biblioteca Can Mula - CI

+ Montmelé. Biblioteca La Grua

+ Montnegre. Bibliobus

« Montornés. Biblioteca

« Parets del Vallés. Biblioteca Can Rajoler

+ La Roca del Vallés. Biblioteca - CI

« St. Antoni de Vilamajor. Biblioteca

« St. Celoni. Biblioteca I'Escorxador - CI

+ St. Feliu de Codines. Biblioteca Joan Petit i
Aguilar

+ St. Fost de Campsentelles. Biblio@teneu

- Sta. Eulalia de Rongana. Biblioteca Casa de
Cultura Joan Ruiz i Calonja

+ Sta. Maria de Palautordera. Biblioteca Ferran
Soldevila

« Vilanova del Valleés. Biblioteca Contravent - CI
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Biblioteca Can Pedrals
Espii Grau, 2
Tel. 93 879 3091

bcp@ajuntament.granollers.cat

Mati: de dimarts a dissabte, de 9.30ha14h
Tarda: de dilluns a divendres, de 15.30ha20h
Dissabte, de 9.30hal4h

Biblioteca Roca Umbert

Enric Prat de la Riba, 77

Tel. 93 860 44 50
bru@ajuntament.granollers.cat

Mati: dimecres i divendres,de 10 ha14 h
Tarda: de dilluns a divendres,de 15ha20h
Dissabte, de 15.30ha20h

Més informacié a:
bibliotecavirtual.diba.cat
www.granollers.cat
www.rocaumbert.cat
wp.granollers.cat/lablletresimatges

ECRE

Fotografia portada: Pere Cornellas




