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Una de les caracteristiques de la cuina del rodal en queé visc han estat les

barreges dels elements més extravagants. En aquests tltims anys s'ha posat de moda
un plat que ha produit molta curiositat: la llagosta amb pollastre.[...]. La llagosta
amb pollastre és un plat molt dificil de lligar. A priori sembla impossible, pero jo
I'he menjat en moltes cases, perfectament integrat i agradable.”

El que hem menjat. Barcelona: Ed. Destino, OC XXII, p. 328-329

Qui diu Emporda diu cuina, una veritable cuina propia i
tradicional d'agricultors i pescadors. Una cuina que és una
mostra evident de la generositat de la nostra terra: el mar
dona l'excel-lent peix i marisc tipic dels plats de la costa; la
plana, fruites i productes del camp i dels horts; i la
muntanya, les carns, els formatges i els productes
silvestres. La barreja de tots aquests elements és el que ha
donat a la nostra cuina la varietat de gustos i contrastos que
la distingeix, i que es materialitza en I'anomenada cuina del
mar i muntanya.

El secret més gran de la qualitat de la nostra cuina és la
utilitzacié de técniques culinaries propies com el sofregit i
la picada i la utilitzacié de productes autoctons i de
qualitat: l'arros de Pals, que és l'element base d'una
multitud de plats; la gamba de Palamos, el peix de la Costa
Brava, com el peix blau ganx6 o el peix de roca, que es
poden assaborir sols o acompanyats; les verdures i
hortalisses, que, fresques o cuites, son lingredient
fonamental d'amanides; els diversos cuinats, els estofats...

S'utilitzen productes de qualitat com els productes adherits a
la marca de garantia Productes de I'Emporda, marca que
garanteix que els productes adherits sén produits, elaborats,
transformats i envasats a I'Emporda, i s'elaboren segons les
seves tradicions. Tots els productors sén auditats per
demostrar l'origen i qualitat del producte. Els productes
adherits son l'arros de Pals, la botifarra dolga, els brunyols de
I'Emporda, la ceba de Figueres, el fesol de l'ull ros, la gamba
de Palamds, la poma de relleno de Vilabertran i el recuit.

El Baix Emporda per naturalesa propia és lider en l'art de la
gastronomia. Aquesta posici6 de lideratge s'ha aconseguit
gracies a una constant activitat, participacié i interés en el
marc del patrimoni culinari per realitzar projectes que tenen
per objectiu promoure la cuina i els productes locals. Un
d'aquests projectes és la creacié de campanyes i jornades
gastronomiques. Es l'any 1992 quan s'organitza la primera
campanya gastronomica municipal i any rere any s’han
anat creant noves campanyes i jornades fins a consolidar
les 12 campanyes que se celebren actualment.
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Cadascuna d'elles treballa amb productes de temporada i
per tant se celebra en I'época de I'any en que el producte es
troba en el seu millor moment per ser consumit.
Coordinada municipalment, cada campanya implica a un
gran nombre de restaurants locals, que participen oferint
un menl basat en el producte estrella de la mostra i
garantint una qualitat de cuinai servei.

“ La qualitat d'una
determinada cuina depén en
grandissima part de la dels
elements que s'hi utilitzen.”

Josep Pla
El que hem menjat. Barcelona: Ed. Destino,
OC XXIl, 1972, p. 220

La cuina de I'Emporda ha estat i és present en els
esdeveniments socials que tenen lloc a la nostra comarca, i
es converteix, aixi, en un motiu més de trobada. Aquest
component social ha estat creat a base de suquets de
pescadors arran de platja, d'arrossos a la cassola a les
trobades populars, o de les Illargues nits de menjar i terttlia
a les barraques d'arran de costa o de l'interior del pais.
Sense oblidar les fondes de poble on les xefles s'acabaven
amb llarguissimes sobretaules, que encara es repeteixen
avui en dia i que sén sempre sorprenents per a la gent
vinguda d'altres indrets.

L'escriptor Josep Pla, gran enamorat de la nostra cuina,
ens destaca l'escudella, l'arros a la cassola, els platillos
d'oca amb naps, la vedella amb bolets, els rostits de
vedella ide porc...
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“ La cuina és el paisatge
posat a la cassola.”

Expressid atribuida a Josep Pla

La nostra cuina, perdo, no es manté viva només per la
tradicio, sin6 també per la innovacié, I'experimentacié i la
creaci6 de nous plats, que sén les virtuts que donen
continuitat a una cultura culinaria. L'Aula Gastronomica
de I'Emporda és el principal centre de foment d'aquestes
iniciatives, que es promouen pensant no només en els
nostres professionals i ciutadans, siné també en aquells
visitants que volen aprendre una mica més sobre la nostra
cuinai per als quals s'organitzen cursets durant tot I'any.

Un altre espai que fomenta la gastronomia del Baix
Emporda és I'Espai del Peix. Un projecte del Museu de la
Pesca (Ajuntament de Palamds), que vol contribuir al
coneixement, la sostenibilitat i la gastronomia dels
productes pesquers desembarcats al port de Palamoés
posant en valor aquelles espécies poc cotitzades, perd amb
un alt valor culinari i gastronomic, i fent-ne pedagogia.
L'Espai del Peix ofereix una gran diversitat de tallers, visites
guiades a la subhasta del peix i show cookings per a tot
tipus de publics.

Per acabar, una visita al Centre d'Interpretacié de la
Gastronomia La Cuina a Catalunya, ubicat a Palafrugell,
us permetra descobrir I'evolucié de la gastronomia al llarg
de la historia i I'evolucié del turisme al Baix Emporda.

Destaquem l'esfor¢ important que han realitzat els
professionals de la nostra cuina al llarg dels anys ja que
sense ells no hagués estat possible posicionar la
gastronomia de la comarca com ho esta actualment. Va ser
l'any 1995, quan setze restaurants de la comarca es van
constituir formalment com a col-lectiu gastronomic amb el
nom de La Cuina de I'Empordanet, amb l'objectiu de
promocionar la qualitat gastronomica del territori i
convertir 'Emporda en una destinacié gastronomica de
primera magnitud.

D'altra banda, una gran majoria de restaurants de la nostra
comarca shan unit per contribuir també a la difusié de la
gastronomia organitzant campanyes i jornades gastronomi-
ques en col-laboracié amb els ajuntaments del seu municipi.
En son exemple les associacions El Plat Blau (Calonge i Sant
Antoni, Palamds i Vall-llobrega), I'Estacié6 Nautica L'Estartit-
llles Medes (Torroella de Montgri — L'Estartit) o els municipis
de Begur, Palafrugell, Pals i Sant Feliu de Guixols.

De tot plegat, en surten els nostres plats més caracteristics:
pollastre amb escamarlans, suquets de peix, arrossos,
sepia amb pesols, fricandd, platillos, rostit, escalivades,
amanides, pomes farcides de carn...

La Gastronomia del Baix Emporda
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Productes
locals | de
qgualitat

L'Emporda és ric en productes autoctons
I molts d'ells estan acollits en distintius
de qualitat reconeguts com les
denominacions d'origen, les indicacions
geografiques protegides o a la marca de
garantia “Productes de 'Emporda”.
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Arrbs de Pals ...........II...........II...........II,. 0000000000000000000000000000000

Actualment, uns 20 productors treballen els camps i son tres
productors d'arros que el comercialitzen amb la marca “Arros
de Pals”. Es ideal per a tota mena de plats, especialment per
cuinar l'arros a la cassola, plat tipic empordanés, ja que
l'arrds no es pasta i queda grenyal. Producte adherit a la
marca de garantia “Productes de I'Emporda”. Les varietats
tradicionals més conegudes sén el Bahia i el Bomba. El
Carneroli, Nembo, Tebre, etc. sén varietats més
innovadores. ElI podem trobar envasat per varietats sense
barreja de grans: Bahia, Bomba, Nembo, Carneroli, Akita
Komachi i el Bahia en format integral, o segons les seves
propietats morfologiques: Rodd perlat, Semi-llarg cristal-i i
el Rodé perlat també en format integral.

€

I'Emporda

productes de

d’Origen Emporda

Vi de gran qualitat. Les varietats negres principals son la
carinyena o samsd, que constitueix la base de la viticultura
empordanesa juntament amb la garnatxa negra
(anomenada a la zona /ledoner). Aquestes varietats
tradicionals es complementen amb noves varietats que es
van introduint, principalment l'ull de llebre, el cabernet
sauvignon, el merlot i el sira, entre d'altres.

Pel que fa a les varietats viniferes blanques dominants sén
la garnatxa blanca i roja i el macabeu. En molta menor
proporcié trobem el moscatell, el tradicional xarel-lo i, de
nova implantacio, el chardonnay, sauvignon blanc i
gewurztraminer.

Més informacié: www.doemporda.cat

r@

EMPORDA

DENOMINACIQ D'ORIGEN

Destaquem l'existencia de la Ruta del Vi DO Emporda amb
cellers i altres establiments adherits que us obriran les
portes a |'apassionant mon del vi.

Més informacié: www.costabrava.org

Ruta del Vi DO Emporda
Costa Brava
Pirineu de Girona
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El vi de pages de Calonge

Els cellers dels masos i les cases de pages ens mostren que
es continua fent el vi de manera tradicional com s'ha fet
segle rere segle. Aquests masos ens apropen a un estil de
vida que sembla que desaparegui, perd que a Calonge i
Sant Antoni es conserva i s'aferra al futur. En un entorn
familiar es treballa el camp, la vinya, es fa el vi i també es
ven directament als visitants. Es tracta d'un vi que conserva
el gust del temps, que s'aparta dels vins comercials per
mantenir-se com sempre, com el vi de pages.

Més informacié: www.calonge-santantoni.cat

Oli de 'Emporda
i Pa de Tramuntana

L'oli de 'Emporda es caracteritza per tenir un aspecte clar,
net i transparent. Les principals varietats d'oliva sén
I'argudell, la corivell i la verdal (llei de Cadaqués). Al s. XX es
va introduir la varietat arbequina. Pel que fa al pa, és un
producte tipicament mediterrani arrelat a la comarca amb
una tradicié mil-lenaria. En destaca el Pa de Tramuntana,
elaborat pels Flequers Artesans de les Comarques Gironines
amb blats de varietats antigues del Parc Natural dels
Aiguamolls de I'Emporda. Aquest pa té unes qualitats
sensitives i organoléptiques molt especials: el color bru de la
crosta amb olor de pasta mare i una molla amb un toc
d'avellanes torrades.

Peixos i mariscs oooonall-0.000.0.nlll-oooooooonlll-oooooooonac--0.00..0nall-tooooooonallltooooooooa

Al nostre litoral hi ha una gran varietat de peixos. En A i ’ 73
destaquem el peix blau (sonsos, sardines, sorells...), molt . b - :
saludable per a la nostra dieta i el peix de roca (rascassa, -1 ~ A
orada, llobarro...) molt preuat gastronomicament. Pero L : J
també hi trobem altres peixos com el pagell o el llenguado.
Pel que fa als mariscs, en trobem diversos com la garoina,
l'escamarla, el musclo, la tellerina... pero en destaquem la
Gamba de Palamos pel seu cos vermellds, la seva textura
ferma, la seva frescor i el seu sabor
incomparable. La Gamba de Palamos té
una marca de garantia que assegura que
aquest producte arriba al client mantenint
el seu maxim nivell de qualitat.
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LHOMA ..ocecieininniiaininiorsssncssasssnnsssussssnsssussssasssussasasssasssusssassonasssansesassas

Els horts de la nostra comarca son d'una gran riquesa i
varietat. El clima benigne de la zona i les terres fértils i ben
regades donen uns fruits excel-lents i molt gustosos. Us
animem a tastar la infinitat de productes de I'horta:
tomates, pebrots, carbassons, alberginies, pesols, faves,
enciams... i la coneguda ceba de Figueres, producte adherit
alamarca de garantia “Productes de I'Emporda”.

C

I'Emporda

productes de

La fruita dolca a la nostra comarca és tipica a la zona del
Baix Ter. Hi trobem préssecs, nectarines, peres, cireres...
Pero la fruita més conreada és la poma. Gaudeix d'un gran
prestigi per les seves qualitats gastronomiques i
alimentaries i disposa d'un distintiu de qualitat i origen: la
Indicaci6 Geografica Protegida sota el nom Poma de
Girona. Les principals varietats sén Golden, Red Delicious,
Royal Gala i Granny Smith.

pOMade
girona

e

POStres i dolGOS eceeereerrernreinreiieiieiineiitecsneenteecneesaeesaeesaeesaeeaeeneaasanasanens

Els Brunyols de I'Emporda (i no pas bunyols) sén unes de
les postres més tipiques de I'Emporda juntament amb el
recuit. Els brunyols se solen menjar per Setmana Santa ies
poden trobar en pastisseries i fleques de 'Emporda. Pel que
fa al recuit, és un producte elaborat principalment amb llet
d'ovella o de cabra pasteuritzada procedent d'explotacions
ramaderes de 'Emporda i quallat mitjangant quall vegetal o
animal. Es menja per postres acompanyat de sucre o mel.
Tots dos productes estan adherits a la marca de garantia
“Productes de I'Emporda”. No podem oblidar, perd, que
gairebé cada poble té les seves postres caracteristiques. El
bisbalenc, de la Bisbal d'Emporda, n'és una dels més
conegudes.

(S

I'Emporda

productes de
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Embotits i carns

™ ¥ o

La caca a les Gavarres, l'aviram, els ramats de xais de E ¥ 5
pastors locals... fan que existeixi una gran diversitat de \

carns a la comarca. Destaquem, pero, la botifarra dolga, ja
que es tracta d'un embotit cru o curat elaborat de forma
tradicional des del segle XIV. Es pot trobar en diferents
carnisseries i xarcuteries de I'Emporda durant tot I'any. Es
menja d'aperitiu, de plat principal i per postres i és un
producte adherit a la marca de garantia “Productes de
I'Emporda”.

I'Emporda

productes de

10 Productes locals i de qualitat




productes de

I'Emporda

La marca de garantia
Productes de I'Emporda

8 productes de qualitat
certificats anualment

La marca de garantia “Productes de
'Emporda” neix per voluntat dels
consells comarcals de I'Alt i el Baix
Emporda i un col-lectiu de productors,
amb l'objectiu de personalitzar i
reconeixer els productes propis de
I'Emporda i ajudar a promocionar la
comercialitzacié i venda d'aquests
productes empordanesos.

La marca de garantia va ser atorgada el
mes de setembre de 2003, i garanteix
que tots els productes adherits sdn
produits o elaborats, transformats i

La marca de garantia Productes de I'Emporda

envasats a I'Emporda, i segons les
seves tradicions. A més a mes, els
productors superen periodicament els
controls d'un laboratori alimentari que
en certifica la qualitat en les diferents
fases del producte.

Els productes que recull la marca de
garantia son l'arros de Pals, la botifarra
dolca, els brunyols de I'Emporda, la
ceba de Figueres, el fesol de I'ull ros, la
poma de relleno de Vilabertran, el
recuit i la gamba de Palamds.
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ATTOS B PaAIS ..veereererrerrereersecsessessesscssssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss

Arros produit a I'Emporda que es comercialitza sota la et & Fr VPR
marca “Arros de Pals” de qualitat extra i que es presenta de |
forma envasada. Es ideal per tota mena de plats,
especialment per cuinar l'arrds a la cassola, plat tipic
empordanes, ja que l'arros no es pasta i queda grenyal.

FITXA TECNICA

Epoca de sembra:
De finals d'abril a principis de maig.

Epoca de recol-leccié:
De finals de setembre a finals d'octubre.

Caracteristiques del producte:
La resistencia del gra un cop cuit.

Varietats:
Bahia, Tebre, Sénia, Carnaroli,
Bomba, Nembo, Loto, Thaibonet i Montsianell.

Envas:
Bossa de plastic normal i envasat al buit d'1 i 5 kg.

Conservacio:
Protegir de llum solar, conservar en lloc fred i sec.

Brunyols de FEMPorda .....ccccccccceeeeeeeiiieccccccsssnsssssnnnnssssssssssssssssssssssssne

Els brunyols, tal com s'anomenen a I'Emporda, i no pas
bunyol, és un plat de postres que es comenga a menjar per
Quaresma i és durant la Setmana Santa quan té el seu
moment culminant. Es poden trobar en pastisseries i
fleques de I'Emporda.

FITXA TECNICA

Epoca d'elaboracié: Tot I'any.

Ingredients:
Farina, aigua o llet, llevat de Paris, sal, matafaluga, greix de
porc, oli d'oliva 0 mantega, Ilimona, ous, sucre, anis o garnatxa.

Caracteristiques del producte:

La forma més habitual és inflada, com d'una esfera aixafada.
La seva textura és compacta tirant més aviat a densa.

Una de les seves caracteristiques diferencials

és el lleuger gust de matafaluga i sense forat.

Envas: A granel.

Conservacio: A temperatura ambient.

12 La marca de garantia Productes de 'Emporda



Botifarra dolga .....cccccuueeeeieiiiinnnniiiiiiiiinnnniiiiciinnnnneneeeccsnsnnnneeeeessssennns

Es tracta d'un embotit cru o curat elaborat de forma
tradicional des del segle XIV. Es pot trobar en diferents
carnisseries i xarcuteries de I'Emporda durant tot I'any. Es
menja d'aperitiu, de plat principal i per postres.

FITXA TECNICA

Epoca d'elaboracié:
Tot I'any.

Ingredients:
Carn magra de porc, sucre, llimona,
sal i opcionalment canyella.

Caracteristiques del producte:
Es pot consumir crua o seca.

Envas:
A granel.

Conservacio:
Crua: conservar-la en fred.
Seca: conservar-la en lloc sec.

CEDA A€ FIGUEIES ..ueeeeeerreeneceeeenenecccerennnnccceeenanssccesesssssccssssnsssccsssssssssecses

Ceba produida a I'Emporda que deu les seves principals
caracteristiques a les condicions climatiques i geografiques
de la zona. El seu sabor és dol¢ i la seva consistencia tova.

FITXA TECNICA

Epoca de sembra:
Desembre i gener.

Epoca de recol-leccié:
Juny a juliol.

Caracteristiques del producte:
Té un color rossenc, una mica lilos
i la seva forma és un xic aplanada.

Envas:
A granel.

Conservacio:
Caixade 10, 12 i 15 kg o en bossa.

La marca de garantia Productes de I'Emporda 13



El fESOI @ I'UIl FOS ...veeeeeeeeeeenecensecesssocssscssssessssessssscsssssssssssassssssssssssssssnns

El fesol de l'ull ros o el monget de I'ull ros és un llegum tipic
de I'Emporda conreat des de molt antic. Se sembra
aproximadament per sant Pong (11 de maig) i es recol-lecta
a ma. Pels volts dagost, es cull el fesol tendre, el
d'esclovellar, i pel setembre, si és per consumir sec. Es
menja normalment en sec, pero és exquisit consumit tendre.
El plat tradicional és el fesol de lull de ros bullit
acompanyant una botifarra de perol.

FITXA TECNICA

Origen del producte:
Conreat i envasat exclusivament a 'Emporda.

Caracteristiques del producte:

Té un calibre petit de sabor suau i de pell

fina que permet una cocci6 facil. Presenta una
tonalitat groguenca amb una taca marr6 al mig.
Té una forma de ganxo menut poc pronunciat.

Envas:

Es comercialitza el fesol en sec principalment

en envasos de 500 grams o bé d'l quilogram.

| el fesol cuit, principalment en envasos de 750 grams.

Conservacio:
Cal conservar-lo en lloc sec, fosc i a temperatura ambient.

RECUIL ....oeeeeerreecinnneceeerseccerssesessssccssssesssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssnssse

Producte elaborat principalment amb llet d'ovella o de
cabra pasteuritzada procedent d'explotacions ramaderes
de I'Emporda, i quallat mitjancant quall vegetal o animal.
Es menja per postres acompanyat de sucre o mel.

FITXA TECNICA

Epoca d'elaboracio:
Tot I'any.

Caracteristiques del producte:
Producte de color blanc lletds i brillant de textura
tova i gelatinosa. Sabor fresc, dolc i lletés.

Envas:
En terrines (80 g — 140 g) i a granel en envasos d'1 a 3 kg.

Conservacio:
Es pot conservar al frigorific aproximadament uns vuit dies.

14 La marca de garantia Productes de 'Emporda




RECUIL A€ Arap ..cceeeeeceeeeenccenneeccreeneccenencccennncccenneccesnsssccsssssccssssscssnssscssnnsee

Producte elaborat principalment amb llet de cabra, ovella
0 vaca pasteuritzada procedent d'explotacions ramaderes
de 'Emporda, quallat mitjancant quall vegetal i/o animal i
de pasta tova escorreguda. Es menja per postres
acompanyatde melodesucre.

FITXA TECNICA

Epoca d'elaboracié: Tot I'any.

Caracteristiques del producte:

Producte de color blanc lletés i brillant de

textura tova i cremosa. No té escorca definida,
pero exteriorment presenta els gravats del recipient
on s'ha escorregut. Sabor fresc, dolg i lletds.

Envas:
En drap.

Conservacio:
Es pot conservar al frigorific aproximadament uns cinc dies.

Poma de relleno de VIlabertran ......ccecceceeeeeeeeeeceeeeeecenecsecseecsecseccsesseeeses

Les pomes de relleno sén unes postres tipiques de

I'Emporda que assoleixen la seva maxima esplendor en les
festes d'agost i setembre. Des de segles passats a
Vilabertran, era tipic menjar pomes de relleno a la mitja
part del ball. Molta gent de la contrada s'apropava

expressament al poble de Vilabertran per gaudir d'aquestes
postres tan exquisides. El poble de Vilabertran les ha
heretat i les ha sabudes mantenir a taula i, ara, les s
transmet a les noves generacions a través de la fira que se

celebra cada any a mitjan setembre.

FITXA TECNICA

Epoca d'elaboracié: Curta durada: només agost i setembre.

Ingredients: Poma capcana (verda donzella o reineta de 'Emporda), carn de botifarra dolca, ou, anis, ametlla torrada, llimona,
galetes (tipus Maria, ametllats, teules o bescuit de te), sucre, farina, oli d'oliva, brots de canyella, xocolata negra i sucre caramel-litzat.

Caracteristiques del producte: La varietat de pomes utilitzades tenen la polpa molt ferma, compacta i consistent i aguanten
llargues coccions. Han estat elaborades i cuites de manera tradicional. Durant dos o tres dies es couen a foc lent en diverses
sessions per tal d'aconseguir el punt optim.

Envas: Capses transparents de diverses unitats (de 2 fins a 7 unitats).

Conservacio: Conservar en fred.

La marca de garantia Productes de I'Emporda 15



GamMba de PalamOS ....cc.cceveeeeecenecereccseccssccssessssssssocssosssssssssssssssssssssssssssses

La gamba de Palamds té una marca de garantia de qualitat
propia, la marca de garantia Gamba de Palamds. Aquesta
marca regula la qualitat de la gamba a través de I'aplicacié
de normes estrictes en el procés de pesca, en el tractament
i la manipulacié de les gambes en tota la cadena de
distribucié, i amb un control exhaustiu de la cadena del
fred (temperatura entre 0° i 4°C) des del mar fins al
consumidor final.

FITXA TECNICA

Origen del producte:
Es limita a la gamba fresca de I'espéecie Aristeus antennatus,
extreta de les aiglies de la costa de Palamds.

Caracteristiques del producte:

Cos vermellos i textura ferma. La marca de garantia assegura
que la gamba que arriba al client manté el maxim nivell

de qualitat: un sabor exquisit, una aroma inconfusible,

un aspecte atractiu i un grau de frescor immillorable.

Envas: A granel.

Conservacio: En fred.
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Campanyes

| jornades
gastronomiques
del Baix Emporda

12 campanyes gastronomiques
que se celebren anualment

Els restaurants del Baix Emporda
organitzen regularment campanyes i
jornades gastronomiques amb l'objectiu de
donar a coneixer les especialitats i
productes locals de la comarca. El 1983,
es va celebrar la primera mostra
gastronomica pero va ser l'any 1992 quan
es va crear la primera campanya
gastronomica a nivell municipal. Poc a
poc, es van anar creant més campanyes |
jornades i ara ja és una tradicio6 molt
arrelada a la nostra comarca. Durant els
mesos de les campanyes es pot degustar el
producte en questio a través de menus
especials, sempre promovent els productes
de temporada i amb un preu fixat.
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La Garoinada

Palafrugell
De gener a marg

La Garoinada és una de les primeres campanyes gastro-
nomiques de les comarques gironines. Va néixer l'any 1992 i
pren com a producte principal les garoines, també conegudes
com ericons de mar o garotes. Se celebra a ple hivern durant
les minves de gener quan el mar esta tranquil i la garoina esta
en el seu millor moment.

Per conéixer els restaurants participants contactar
amb I'oficina de turisme de Palafrugell:

Tel. 972 30 02 28

turisme@palafrugell.net
www.visitpalafrugell.cat

Menu de I'Olla de Peix

Calonge i Sant Antoni, Palamés i Vall-llobrega
De febrer a abril

L'Alquimia dels Fogons Empordanesos! Justament en
aquest atuell hi elaboren primer una sopa, on bullen, tot
seguit, diverses menes de peix i que culminen amb aquells
ingredients - verdures, pa engrunat, patates o fideus - que
cada cuiner, alquimista dels seus fogons, disposa segons el
seu receptari.

Per conéixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Calonge i Sant Antoni:

Tel. 972 66 17 14 - turisme@calonge.cat - www.calonge-santantoni.cat
o con la oficina de turismo de Palamés:
Tel. 972 60 05 50 - oficinadeturisme@palamos.cat - www.visitpalamos.cat

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 XYY Y] (X} (XXX XYY Y Y Y YY)
-

Pals i la Cuina de I’Arros

Pals

D’abril a maig

El menl té com a plat principal I'arros de Pals, producte
adherit a la marca de garantia “Productes de I'Emporda”,
marca que assegura que l'arros és produit a I'Emporda.
L'arros de Pals és apreciat per les caracteristiques que li
déna la climatologia de I'Emporda, més freda que la d'altres
indrets arrossers del sud.

Per congixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Pals:

Tel. 972 63 73 80

info@pals.cat

www.visitpals.cat
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La Cuina del Bacalla
i del Peixopalo

Sant Feliu de Guixols
Quaresma

A través del port de Sant Feliu de Guixols es va introduir en
aquesta zona el peixopalo (bacalla sec). Aquest aliment va ser
molt apreciat per mariners i tapers durant el segle XIX; aixi, fou
rapidament assimilat a la dieta de la ciutat i, alhora va lligar,
com cap altre producte, la gastronomia del nostre mar i de la
nostra terra.

Per congixer els restaurants participants contactar

amb l'oficina de turisme de Sant Feliu de Guixols:

Tel. 972 82 00 51

turisme@guixols.cat

www.visitguixols.com
..Q.llI.ll..'..Q'III..l..'..Q'III..l..'..Q'IllI.l.....QQ.III.l......Q.llI.ll..'..Q'II!..l..'.,.'lll..l..'...'lll

El Peix de Roca

Begur

D’abril a juny

El peix de roca és un producte senzill, perd d'una finesa i un
gust exquisit. A Begur existeix una llarga tradicié culinaria
entorn d'aquest saborés producte. L'entorn muntanyds de la
localitat, format per cales i penya-segats, és ideal per a la vida
d'aquests peixos.

Per conéixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Begur:
Tel. 972 62 45 20

turisme@begur.cat
www.visitbegur.com I

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
-

El Peix Blau Ganxo

Sant Feliu de Guixols
De maig a juny

Aquesta campanya pren com a protagonista el peix blau.
Sonsos, sorells, sardines, anxoves, verats, entre altres, es
podran degustar de moltes maneres diferents. Combinats
amb l'arrds, els escabetxos o marinats, en suquet, etc. son
algunes de les elaboracions i preparacions en que podem
trobar aquests peixos.

Per congixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Sant Feliu de Guixols:
Tel. 972 82 00 51

turisme@guixols.cat

www.visitguixols.com
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El Menu de la Gamba

Palamds, Calonge i Sant Antoni i Vall-llobrega

De maig a juliol

Xucla'n el cap i llepa-te'n els dits! Des de les profunditats
més secretes de la mediterrania, vergonyosa amb la visita
de cada nou pescador, la nostra gamba passeja el seu cos
vermellds, tota coqueta, per llotges i mercats. Anhelada
durant mesos pels seus pretendents -pescadors,
restauradors i gourmets-.

Per conéixer els restaurants participants contactar
amb I'oficina de turisme de Calonge i Sant Antoni:

Tel. 972 66 17 14 - turisme@calonge.cat - www.calonge-santantoni.cat
0 amb l'oficina de turisme de Palamds:
Tel. 972 60 05 50 - oficinadeturisme@palamos.cat - www.visitpalamos.cat

Tastets de Mar, la Clova

Torroella de Montgri - I'Estartit
Juny

Els tastets consisteixen en una mostra de diferents
mariscos o peixos cuinats des de la manera més senzilla
fins a la més elaborada. La campanya ofereix un primer plat
basat en una seleccid d'especies de clova: escopinyes,
cloisses, cargols... i un segon amb peixos locals cuinats
preservant al maxim els valors de cada producte.

Per congixer els restaurants participants contactar

amb l'oficina de turisme de Torroella de Montgri - I'Estartit:
Tel. 9727519 10

info@visitestartit.com

www.visitestartit.com

La Poma a la Cuina

Torroella de Montgri - I'Estartit
Octubre

Si hi ha una fruita que destaqui per les seves multiples
aplicacions gastronomiques és sense cap dubte la poma.
Els restauradors de Torroella de Montgri-I'Estartit us
ofereixen una nova aposta de qualitat i sabor: una carta de
suggeriments o un mend tancat, tot a base de pomes de
qualsevol de les varietats tipiques de la comarca.

Per congixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Torroella de Montgri - I'Estartit:

Tel. 9727519 10
info@visitestartit.com
www.visitestartit.com
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El Menu de I'Escamarla

Calonge i Sant Antoni, Palamés i Vall-llobrega
Octubre - desembre

Sant Escamarla! Per a nosaltres pero, d'escamarla només
n'hi ha un. Mediterrani, allargassat i amb unes pinces
inconfusibles. Perseguit a les llotges, buscat al mercat i lloat
ataula. Es presenta valent al repte de ser servit en solitari. |
avegades generos, es presta a la cuina de mar i muntanya.

Per conéixer els restaurants participants contactar

amb l'oficina de turisme de Calonge i Sant Antoni:

Tel. 972 66 17 14 - turisme@calonge.cat - www.calonge-santantoni.cat

0 amb l'oficina de turisme de Palamds:

Tel. 972 60 05 50 - oficinadeturisme@palamos.cat - www.visitpalamos.cat

Es Niu

Palafrugell
Finals d’octubre-novembre

Es Niu és un plat palafrugellenc que les colles de surers de
Palafrugell solien menjar els dilluns a la barraca. Com que és
de preparacio llarga, cal encarregar-lo amb antelacié o bé
aprofitar la jornada. El plat és fet amb tripa de bacalla, ou dur,
peixopalo i patata. Amb el temps s'ha enriquit amb sepia, aus
de cacera i salsitxes.

Per conéixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Palafrugell:

Tel. 972 30 02 28

turisme@palafrugell.net
www.visitpalafrugell.cat

Es temps d'Uricos
Sant Feliu de Guixols
De desembre a febrer

Sant Feliu de Guixols, de la garoina, en diuen uri¢. Al llarg
de tres mesos luric és el principal protagonista de
degustacions, plats o montaditos dels restaurants de la
ciutat. Hi ha una uricada popular com a acte central de la
campanya.

Per congixer els restaurants participants contactar
amb l'oficina de turisme de Sant Feliu de Guixols:
Tel. 972 82 00 51

turisme@guixols.cat

www.visitguixols.com
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Fires i activitats gastronOMiqUES .......ccceeeeeeieeeecececeeeeeeeeceneneeneeeeneeeeeeenenns

Uricada Popular
Sant Feliu de Guixols. Febrer.

La Sopa de Verges
Dimarts de Carnaval.

L'Arrossada d'Albons
Dimarts de Carnaval.

El Mercat del Brunyol
Sant Feliu de Guixols. Divendres,
dissabte i diumenge de Setmana Santa.

El Ganxo tapes primavera
Sant Feliu de Guixols. Abril - maig.

Fira Emporda, cuina i salut
Torroella de Montgri. Abril.

Festival Mariner Terra de Mar
Palamoés. Maig.

La Fira de la Gamba
Palamés. Juny.

La Plantada Tradicional d'Arros
Pals. Juny.

Vi a Pals
Pals. Mitjan agost.

La Fira de Vins i Caves de Catalunya
Palafrugell. Mitjan agost.

Jornada del Vermut
La Bisbal dEmporda. 11 de setembre.

La Fira de la Poma
Ulla. Tercer diumenge d'octubre.

La Sega Tradicional d'Arros
Pals. Octubre.

La Festa de la Cervesa
Platja d'Aro.
Finals de setembre i principis d'octubre.

Tastaolletes, mostra de gastronomia
i ceramica de la Bisbal
La Bisbal d'Emporda. Octubre.

El Ganxotapes tardor
Sant Feliu de Guixols.
Octubre - novembre.

El Palamés Gastronomic
Palamds. Octubre.

El Concurs Tapa Estrella
Palamés. Octubre.

La Festa del Vi Nou
Calonge. Segon cap de setmana de novembre.

La Fira del Bolet
Sant Sadurni de I'Heura.
Tercer diumenge de novembre.

Eco Mercat Mon Emporda

Mercat de productes ecologics en diverses poblacions del Baix Emporda.

Rupia: primer dissabte de mes
Corca: segon i tercer dissabte de mes

Torroella de Montgri: quart i cinque dissabte de mes

Mercats setmanals

Dilluns: Torroella de Montgri

Dimarts: Palamés, Pals i Verges

Dimecres: Begur i Sant Antoni de Calonge
Dijous: Calonge i I'Estartit

Divendres: La Bisbal d'Emporda i Platja d'Aro
Dissabte: Palamés i Santa Cristina d'Aro
Diumenge: Palafrugell i Sant Feliu de Guixols

Fires i activitats gastronomicas

Mercats municipals

Palamés
Palafrugell
Sant Feliu de Guixols.
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Espais
gastronomics

3 espals gastronomics

El Baix Emporda disposa de tres espais
gastronomics que fomenten la gastro-
nomia de I'Emporda i que organitzen
tallers, cursos, show cookings amb
producte local i de temporada.
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Aula Gastronomica de I'Emporda

L'Aula és un centre obert destinat a generar noves iniciatives i oferir una plataforma perqué els professionals puguin mantenir
contactes entre ells i intercanviar coneixements. D'altra banda, pretén acostar I'apassionant mén de la cuina professional als
particulars, als amants de la gastronomia.

Amb aquest objectiu, I'Aula us ofereix la possibilitat de portar a terme
cursos i tallers durant les vostres vacances a la comarca. Aqui trobareu des
de cursos per a nens (on la mainada podra aprendre amb els grans
professionals del sector com es treballa en una cuina) fins a tallers de
cuina basica o cuina empordanesa, aixi com cursos destinats a donar a
conéixer els plats dels millors cuiners de la comarca.

C. Turisme, 1 - 17253 - Vall-llobrega
Tel. 972 60 00 69 - aula@grupcostabravacentre.com

www.aulagastronomicadelemporda.com

Espai del Peix

L'Espai del Peix, projecte del Museu de la Pesca (Ajuntament de Palamds)
ubicat en un espai immillorable sobre el port de Palamds, vol contribuir al
coneixement, la sostenibilitat i la gastronomia dels productes pesquers
desembarcats a la llotja de Palamds posant en valor aquelles espécies poc
cotitzades, perd amb un alt valor culinari i gastronomic, i fent-ne
pedagogia.

L'Espai del Peix ofereix una gran diversitat de tallers, visites guiades a la
subhasta de peix i show cookings per a tot tipus de public.

Espai del Peix. Edifici de la Llotja. Moll Pesquer, s/n. 17230 Palamés.
Tel 972 60 04 24 - infomuseu@palamos.cat

www.espaidelpeix.org

Centre d'Interpretacio de la Gastronomia La Cuina a Catalunya

El Centre d'Interpretacié de la Gastronomia de
Catalunya us permetra descobrir l'evolucié de la
gastronomia al llarg de la historia, l'evolucié del
turisme al Baix Emporda a través de dos audiovisuals,
tot el que necessiteu saber sobre campanyes
gastrondmiques, receptes, mercats... a través de
panells tactils, aixi com els principals productes de
Catalunya amb la seva explicacié. Obert les mateixes
hores que I'Oficina de Turisme.

Av. de la Generalitat, 33 - 17200 - Palafrugell
Tel. 972 30 02 28 - turisme@palafrugell.cat

www.visitpalafrugell.cat
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Experiencies gastronomiques

Visites guiades
B ey BB P ¥ Al Baix Emporda no només podeu degustar els productes
tipics, sin6 que també podeu ser particips del seu procés
d’elaboraci6 a través de les visites guiades o tallers que us

ofereixen els productors de la nostra comarca.

Més informacié a www.visitemporda.com o a la publicacié
Artesania del Baix Emporda editada pel Consell Comarcal
del Baix Emporda i que es pot trobar a les oficines de
turisme de la comarca i al mateix Consell Comarcal.

Els professionals de la nostra cuina

L'any 1995, setze restaurants de la comarca es van
constituir com a col-lectiu gastrondomic amb el nom de La
Cuina de I'Empordanet (www.cuinadelempordanet.com)
amb l'objectiu de promocionar la qualitat gastronomica del
territori i convertir I'Emporda en una destinacié
gastronomica de primera magnitud.

D'altra banda, una gran majoria de restaurants de la nostra
comarca s'han unit per contribuir també a la difusié de la
gastronomia organitzant campanyes i jornades gas-
tronomiques en col-laboracié amb els ajuntaments del seu
municipi. En sén exemple les associacions El Plat Blau
(Calonge i Sant Antoni, Palamos i Vall-llobrega), I'Estacié
Nautica L'Estartit-llles Medes (Torroella de Montgri —
L'Estartit) o els municipis de Begur, La Bisbal d'Emporda,
Palafrugell, Pals i Sant Feliu de Guixols.

Restaurants amb estrella Michelin

La qualitat gastronomica del Baix Emporda esta també
reconeguda internacionalment amb tres restaurants
guardonats amb una estrella Michelin, com sén el
restaurant Casamar de Llafranc, el restaurant Bo-tic de
Corca i el restaurant Terra de Sant Feliu de Guixols. Per
proximitat, cal destacar el restaurant Els Tinars de
Llagostera (EI Gironés) que compta també amb una estrella
Michelin. Les estrelles s'assignen tenint en compte diferents
parametres destacant la qualitat i la creativitat dels plats.
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Suquet de peix

Ingredients

180 g per persona d'escérpora o lluerna
4 alls

4 tomates de penjar

1 patata i mitja per persona

Allioli negat

Aigua o fumet de peix.

En una cassola, poseu-hi oli, afegiu-hi els alls previament
pelats i deixeu-los al foc fins que quedin rossos.

Afegiu-hi tomata natural i, quan ho tingueu tot sec i reduit,
poseu-hi les patates i barregeu-les amb el sofregit per
integrar bé tots dos elements. Afegiu-hi el fumet i deixeu
coure les patates.

Quan faltin 8 minuts perque les patates estiguin cuites,
disposeu-hi el peix tallat en rodanxes.

Un cop el peix estigui cuit, poseu-hi una bona quantitat
d'allioli negat (dependra del gust de cadascU; fins i tot es pot
servira part).

Recomanacid: deixeu reposar el suquet uns quants minuts
abans de servir-lo.
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Arros a la cassola

Ingredients (10 persones)

800 g d'arros

10 gambes, 10 escamarlans

Y2 kg de costella de porc

2 sépies mitjanes

3 carxofes, 1 pebrot vermell, 50 g de pésols desgranats,
Y% kg de musclos de roca, %2 kg de cloisses,

Oli d'oliva i sal.

Pel sofregit:
3 cebes mitjanes, 1 copeta de vi blanc sec, 5 grans d'all,
4 tomates vermelles, sal, pebre blanc, sucre i oli d'oliva.

Pel fumet:
1 kg de peix de roca, cintes i crancs.

Preparacio del sofregit: Peleu la ceba i talleu-la a llesques
fines amb un ganivet perqué no s'aigualeixi el sofregit.
Coeu-laenoli afoc suau, remenant de tant en tant, fins que
quedi fosca perd no cremada. Afegiu-hi un raig de vi i els
grans d'all pelats i trinxats; quan els alls agafin color, tireu-hi
la tomata pelada i triturada. Salpebreu-ho, i afegiu-hi una
mica de sucre per treure l'acidesa de la tomata. Deixeu-ho
coure tot junt, lentament, fins que quedi com una confitura.

Preparacio del fumet: Poseu el peix net en 2 litres d'aigua,
porteu-ho a ebullici6 a foc lent per evitar que l'aigua
s'evaporii escumeu el brou quan sigui necessari. No cal que
bulli gaire: 20 o 25 min. Un cop fet el fumet, coleu-lo i
reserveu-lo.

En una cassola de ferro, escalfeu I'oli, salteu les gambes i
escamarlans i reserveu-los. En el mateix oli, fregiu la
costella i retireu-la quan agafi color.També en el mateix oli,
fregiu rapidament la sépia neta i tallada.

Afegiu a la cassola del sofregit les carxofes, netes de les
fulles exteriors i tallades en octaus, i el pebrot tallat en tires
ben primes. Coeu-ho tot junt durant uns minuts.

Afegiu-hila costellaila sepia, remeneu-hoi tireu-hil'arros.
Torneu a remenar-ho una mica i aboqueu-hi el fumet calent.

Coeu-ho a foc viu durant 10 minuts des que comenci a
bullir. Rectifiqueu de sal.

Afegiu-hi els pésols i els musclos i les cloisses sencers,
sense obrir. Feu-ho coure 5 minuts a foc mitja.

Afegiu-hiles gambes i els escamarlansi, finalment, coeu-ho
3 minuts més.

Deixeu reposar el plat uns 5 minuts abans de servir-lo en la
mateixa cassola.

Receptes tipiq de la nostra comarca



Pollastre amb escamarlans

Ingredients

1 pollastre de pages

3 escamarlans per persona

2 cebes

2 o 3 tomates de penjar (madures)
3 04 grans dall

1 grapat d'ametlles, alls i pebrot
Aigua o brou.

Enrossiu en una cassola amb oli el pollastre previament tallat,
els alls i el pebrot. Un cop ho tingueu tot ros, aparteu-ho i
guardeu-ho per a més tard.

En el mateix oli, fregiu els escamarlans i retireu-los. A
continuacid, poseu-hi la ceba ben picada per fer el sofregit.
Quan s'enrosseixi, afegiu-hi la tomata i no deixeu de remenar
fins que tot estigui ben concentrat i tingui consisténcia de
melmelada.

Un cop tingueu el sofregit a punt, poseu-hi els trossos de
pollastre i afegiu-hi aigua fins a cobrir-ho tot, rectifiqueu-ho
de sal i tapeu-ho.

Quan el pollastre ja sigui tendre, tireu-hi els escamarlans i la
picada (alls i ametlles).

Recomanacié: mengeu el plat 'endema de la seva elaboracié.

Sipia amb peésols

Ingredients (10 persones)

3 sepies d'uns 400 g cada una
600 g de pesols desgranats

2 kg de patates

4 grans d'all

2 cebes mitjanes

1 copeta de vi blanc

4 tomates vermelles.

Netegeu la sépia, talleu-la a trossos i reserveu-la.

En aigua bullent salada, deixeu coure els pésols entre 10 i
15 minuts, de manera que quedin al dente, i escorreu-los.

En una cassola amb oli, fregiu els grans d'all fins que agafin
coloridoningusta l'oli. Retireu-los.

Tireu-hi la sepia i fregiu-la uns minuts fins que absorbeixi el
seu propisuc. Saleu-laireserveu-la.

En el mateix oli feu el sofregit amb la ceba pelada i trinxada;
quan agafi color, tireu-hi el vi i, un cop reduit, afegiu-hi les
tomates pelades i trossejades. Deixeu-ho coure a foc lent.

Per a la picada:

Julivert

Un pols de pebre negre

1 galeta maria

Pa fregit

Un grapat de pinyons, oli, sal i pebre.

Quan el sofregit estigui fet, afegiu-hila sepia i remeneu-ho.

Poseu-hi les patates pelades, tallades a trossos, i cobriu-les
fins a la meitat amb aigua freda. Quan arrenqui el bull,
deixeu-les coure durantuns 20-25 minuts.

Afegiu-hi els pesols, que ja tenim mig cuits per evitar que la
sepia agafi massa gust de verdura: ha de dominar el gust del
peix.

Finalment, tireu-hi una picada feta amb el pa fregit, els alls,
el julivert, el pebre negre, la galetai els pinyons. Rectifiqueu
de sal i pebre. Deixeu que tot plegat faci xup-xup i serviu-ho
a la mateixa cassola.
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Oficines de Turisme del Baix Emporda

i

Av. Onze de setembre, 5
17255 Begur

T.972 62 45 20
turisme@begur.cat
www.visitbegur.cat

Edifici Torre Maria

C. de I'Aigiieta, 17 - 17100 La Bisbal d’'Emporda
T. 972 64 55 00

turisme@labisbal.cat

www.visitlabisbal.cat

i

Av. Catalunya, 26

17252 Sant Antoni de Calonge
T.9726617 14
turisme@calonge.cat
www.calonge-santantoni.cat

Mossen Cinto Verdaguer, 4
17250 Platja d’Aro
T.972817179
turisme@platjadaro.com
www.platjadaro.com

Passeig Maritim, s/n
17258 LEstartit
1972751910
info@visitestartit.com
www.visitestartit.com

Av. de la Generalitat, 33
17200 Palafrugell
T.972 30 02 28
turisme@palafrugell.cat
www.visitpalafrugell.cat

Passeig del Mar, s/n

17230 Palamos

T. 972 60 05 50
oficinadeturisme@palamos.cat
www.visitpalamos.cat

C. Hospital, 22
17256 Pals
T.972 63 73 80
info@pals.cat
www.visitpals.com

Placa del Castell, 3
17113 Peratallada
T.872 98 70 30
turisme@forallac.cat
www.visitperatallada.cat

Placa del Monestir, s/n
17220 Sant Feliu de Guixols
T.972 82 00 51
turisme@guixols.cat
www.visitguixols.com

C. Estacio, 4

17246 Santa Cristina d’Aro

T. 972 83 52 93
oficinaturisme@santacristina.cat
www.visitsantacristina.cat

Centre Cultural Can Quintana

C. Ulla, 31 - 17257 Torroella de Montgri
T.972 75 51 80

info@visitestartit.com
www.visitestartit.com

i

Centre de Visitants Verges 50
La Placeta, 2 - 17142 Verges
T.972 7809 74
turisme@verges.cat
www.verges.cat




AREA DE PROMOCIO ECONOMICA | TURISME
CONSELL COMARCAL DEL BAIX EMPORDA

C. Tarongers, 12
17100 La Bisbal d'Emporda
T. 972 64 23 10
turisme@baixemporda.cat
www.visitemporda.com

f)

Facebook: www.facebook.com/baixempordaturisme

o

Twitter: @baixemporda_tur

Instagram: @visitemporda

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
Edicié: Consell Comarcal del Baix Emporda

Disseny: d-+font comunicacio creativa

Fotografia: Jordi Puig, Associaci6 El Plat Blau, Oficina de Turisme de I'Estartit, Mas Marce, CRDO Emporda - Rafael Lopez - Monné, Itinerannia,
Institut de Promocié Economica de Palafrugell, AIPC Ajuntament de la Bisbal d'Emporda, Ajuntaments de Calonge i Sant Antoni,
Palamos, Pals, Sant Feliu de Guixols i Begur, Costa Brava Centre, Arxiu d’'imatges PTCBG, Associacio Els Xiprers,

Manel Antoli, Josep Capella, Jordi Renart, Roger Lleixa, Josep Lluis Banus i Consell Comarcal del Baix Emporda.

Text sota la llicencia @i@iéj

\\ % Costa Brava

Emporda Costa Brava CONSELL COMARCAL Pirineu de Girona
Baix Emporda DEL BAIX EMPORDA

Servei d’Ocupaci6 m Generalitat B e 2
m de Catalunya Ul de Catalunya ?t'E PR

Aquesta acci6 esta subvencionada pel Servei Public d'Ocupaci6 de Catalunya en el marc dels Programes de suport al desenvolupament local.
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