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Fesols de Santa Pau, un llegum
amb molt sabor i arrels volcaniques

La denominaci6 d'origen protegida (DOP) agrupa 13 productors de la Garrotxa i
vuit envasadors

Lluis Sufier, president de la DOP dels fesols de Santa Pau | Adria Costa

Una denominaci6 d'origen protegidalfttp://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/distintius-

origen-qualitat-agroalimentaria/dop/productes-reconeixement-comunitari/) (DOP) és un distintiu
gue té com a objectiu reconeixer els productes de qualitat i els productes tradicionals, agricoles i

alimentaris. Es caracteritzen per tenir unes qualitats especifiques obtingudes gracies a la seva
zona geografica de cultiu, i als factors naturals i humans d'aquesta. El distintiu informa els
consumidors del valor afegit que tenen aquests productes respecte a d'altres que es poden
trobar al mercat, i el garanteix mitjancant una série de requisits que els cultivadors i els
elaboradors han de respectar.

[nointext]

Una de les 12 DOP del pais fttp:/agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/distintius-origen-
qualitat-agroalimentaria/dop/productes-reconeixement-comunitari/) soén els fesols de Santa Pau
(https://fesolsdesantapau.cat) . Té com a objectiu distingir i protegir les llavors de fesols

(Phaseolus vulgaris L.), tant seques com cuites o en conserva, produides en sols volcanics de Santa
Pau i d'altres municipis de la Garrotxa. Actualment hi ha 13 productors que cultiven les farietats
tradicionals tavella brisa, setsetmanera i gra petit.

El fesol de Santa Pau és un llegum amb molt sabor i amb arrels volcaniques. | és que, tal i com
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explica Lluis Sufier, president del Consell Regulador de la DOP, les seves qualitats depenen molt
estretament de la terra volcanica de la Garrotxa. "En un altra comarca no seria el mateix",
assenyala a Naci6Digital.
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Sis receptes amb fesols de Santa Pau

Les caracteristiques especifiques dels fesols de Santa Pau fan que aquest producte sigui
considerat d'alt valor gastronomic i que sigui l'ingredient principal de moltes receptes.

Es dona la circumstancia, tal i com explica el president de la DOP, que ha passat de ser un
aliment de subsisténcia a mitjans del segle passat a un producte amb un prestigi notable. "Es un
ingredient molt interessant per substituir la proteina animal”, conclou Sufier.
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