Fesols de Santa Pau,
un llegum de sabhor tunic

Els Fesols de Santa Pau sén molt més que un
llegum: s6n un simbol gastronomic de la terra
volcanicade la Garrotxa.

Blancs, petits, arrodonits i amb una textura llisai
lleugerament brillant, destaquen pel seu sabor
suauicremos.

El secret del seu sabor rau en el sol volcanic, poros
i lleuger, que reté l'aigua de manera justa i
proporciona unes condicions optimes per al cultiu.

Un cop cuits, presenten una pell gairebé imper-
ceptible i una textura equilibrada, que els fa
Unicsimoltapreciats alagastronomiacatalana.
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L'origen de la paraula fesol prové del grec antic
@donhog (phasélos), que designava un tipus
d'embarcaci6 allargada, similar a la forma de la
tavella d'aquests llegums. Inicialment, aquest
nom s'utilitzava per als llegums europeus (com
els del génere Vigna o el fesol de I'ull negre), pero
després del descobriment d'’América, també es
va aplicar als fesols del nou continent (Phaseo-
lus vulgaris).

La paraula mongeta també fa referencia al
mateix producte que el fesol, pero té un origen
diferent: prové del llati vulgar monicula, diminu-
tiude monja, probablement pel seu color blanc.

L'Associacio de Cultivadors

L'Associacid de Cultivadors de Fesols de Santa
Pauésclauenlapreservacidipromocio d'aquest
llegum tradicional de la Garrotxa. Des de 1988,
ha impulsat millores en el cultiu, la comercialit-
zacio i la protecci6 del producte, i ha aconseguit
el reconeixement de la Denominaci6 d'Origen
Protegida (DOP): un distintiu europeu que té com
objectiu reconeixer els productes tradicionals,
agricolesialimentaris de qualitat.

Associacio de Cultivadors
de Fesols de Santa Pau
C/Major,23

17811 Santa Pau (Girona)
Tel.:972 680002
www.fesolsdesantapau.cat

Origen i evolucio

La primera constancia de plantes conreades del
génere Phaseolus vulgaris és de fa 7.000 anys al
Perq, perd no va ser fins al s. XVI que, amb les
rutes comercials amb America, es van introduir
aEuropa.

Als segles XVIIIi XIX, els indians de lazona de la
Garrotxa en van introduir el cultiu, portant-lo
d'America Central, i es va convertir en un ele-
ment fonamental de I'economia agricola i la
gastronomialocal.

A mitjans del segle XIX, la seva famava arribar a
Paris, on es van intentar presentar a I'Exposicié
Universal de 1854, perd com que no n'eral'¢poca,
no s'hivan poder mostrar.

Productors i envasadors

Productors i envasadors amb el segell de
Denominaci6 d'Origen Protegida DOP

Carles Masias Codina A @
Mas Patxet

Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 626 504 895

Francesc Serra Reixach A
Mas la Quintana

Santa Pau, 17811. Girona

Tel. 972 680 006 / 609 848 628

Joan Ayats Pararols A
Can Toca

Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 972 265 761

Joan Orri Funosas A @
Mas Martinya

Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 972 680 259

Lluis Suiier Costa A =
Mas la Canova dels Arcs
Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 972 680 281

Montserrat Miralles Ferrer A =
Can Maia de la Cot

Santa Pau, 17811. Girona

Tel. 972 272 308

Obrador Mas Martinya =
Crta. GI-524 km. 5,4.
Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 621 40 18 57

Santi Juanola Coll f\ =
Mas Bassols

Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 616 420 283

Josep M. Collellmir Morales A =

La Torroella dels Arcs
Santa Pau, 17811. Girona
Tel. 619 265 363

AProductor & Envasador

Ajuntament de
Santa Pau

Inicialment, es plantaven entre el blat de moro
perqué s'hi enfilessin, pero els cultivadors van
anar seleccionant plantes de mata baixa, per
poder-les conrear solesi facilitar-ne el cultiu.

La fesolera fa la flor blanca, després beines que
passen de verd a granat i, finalment, quan s'asse-
ca, téuncolorgroc apergaminat.

Els fesols es conreen en seca i la producci6 varia
segonslaclimatologia. &




El cicle del fesol

El cicle del fesol és curt: unes 12 setmanes entre la
sembra i la collita. No obstant aixo, els treballs
comencen abans d'aquest cicle i acaben després,
sequint diferents fases que tradicionalment es feien
manualment, i ara, amb |'ajuda de maquinaria.

Abans de sembrar els fesols, s'ha de preparar el
camp, netejant-lo de males herbes i esperant la sag,
que és el graud'humitat adequat perala sembra.

Producte gastronomic
de cuina volcanica

Els Fesols de Santa Pau s6n un dels protagonis-
tes de la cuina volcanica, un moviment gastro-
nomic de la Garrotxa que destaca pel respecte al
territoriila proximitat dels seus ingredients.

Cultivats en sols volcanics, aquests Illegums
ofereixen un sabor Unic i unatextura excepcional.

Els restaurants de cuina volcanica els incorporen
en receptes tradicionals i innovadores, mostrant
lariquesa natural de la comarca i posant en valor
una gastronomia sostenible i arrelada al pai-
satge.

La sembra dels fesols es fa en regues i a poca
profunditat.

La collita es fa quan les tavelles estan plenes,
moment en que s'arrenquen les plantes perque
s'assequinal camp.

Labatuda permet extreure els grans de les tavelles.

Amb la ventada i la garbellada, s'eliminen les
pellofesiels grans defectuosos o de mida petita.

Latriada manual es fa per separar els grans perfectes
delsquenoho son.

Finalment, s'envasen en sec o cuits, a punt per ser
comercialitzats.
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Segell de qualitat agroalimentaria

Segells de qualitat

Els Fesols de Santa Pau son sinonim de qualitat i
autenticitat, i compten amb diversos segells que
ho acrediten.

El logotip propi de la DOP Fesols de Santa Pau i el
logotip europeu son els segells que en garanteixen
el seuorigenila sevaqualitat.

L'auténtic fesol de Santa Pau, tal com indica la
Denominacié d'Origen Protegida (DOP), no es ven
mai a granel. Es comercialitza sempre envasat i
amb l'etiqueta del Consell Regulador, ja sigui en
sec, cuitoen conserva.

Amés, el segell Girona Excel-lent de la Diputaci6 de
Girona, enreforca el seu prestigi agroalimentari.

Aquests distintius ofereixen als consumidors una
garantia de tracabilitat, qualitat i respecte per
I'entorn.
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Els fesols son un aliment ric en nutrients
essencials i destaquen pel seu alt contingut en
proteines, fibra, vitamines i minerals com el ferro,
el calciiel zinc.

Aquest llegum és ideal per a dietes equilibrades i
saludables, ja que contribueix a reduir el
colesterol, millorar la salut intestinal i proporcio-
narenergia sostinguda.

A més, son una opcié econdmica i versatil,
imprescindible en dietes vegetarianes i mediter-
ranies, gracies al seu valor nutritiu i la seva
sostenibilitat.

Valors mitjans per 100 g

Valor energétic 332 kj/78 kcal
Greixos <1g
Greixos saturats <1g
Hidrats de carboni 135¢g
Sucres 0,799
Sal 091g
Proteines 5874¢

Denominacié d'Origen Protegida

La Denominacié d'Origen Protegida (DOP) Fesols
de Santa Pau, creada el 2015, garanteix la qualitat
dels fesols produits als sols volcanics de la
Garrotxa, protegeix les varietats tradicionals i
preserva els valors historics i gastronomics del
cultiu.

El Consell Regulador supervisa que els processos
de cultiu i elaboracié compleixin els requisits
establerts, assegurant un producte d'origen i
qualitatreconeguda.

Castellfollit
de la Roca
.
© Sant Joan
les Fonts
L3
Olot
Santa Pau
o Les Preses

Sant Feliu
de Pallerols
.

anics dela
Garrotxa, que inclouen els

municipis de Santa Pau, Castellfollit

de la Roca, Sant Feliu de Pallerols, Sant Joan les
Fonts, Olot, les Preses i les Planes d'Hostoles.
Aquests sols Unics, resultat d'emissions volcani-
ques, ofereixen unes condicions excepcionals
per al cultiudels fesols.

Santa Pau n'és el principal nucli de produccio,
consolidant aquesta zona com un referent
agricolasingular.

La Fira del Fesol

La Fira de Sant Antoni, que se celebra a Santa Pau
el cap de setmana més proper al 17 de gener, és
una festa popular dedicada a Sant Antoni Abat.

Es va suspendre durant la postguerra i es va
recuperar el 1982. El 1991, es va transformar en
una fira gastronomica dedicada als Fesols de
SantaPau.

Diferents parades amb productors, artesans i
restauradors de la zona presenten les seves
receptes amb aquest llegum com a ingredient
principal.
Amb el lliurament del "Fesol d'or" es reconeix les
persones mésimplicades de lacomunitat.
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