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BONA PRÀCTICA PER LA 

SOSTENIBILITAT 
 

Com contribuïm a una Barcelona més 

sostenible?  

1. Nom de l’actuació: #PeixDeCustòdia 
  

 

 

Nom de 
l’organització: 

SUBMON: Divulgació, Estudi i Conservació de 
l'Entorn Natural. 

 

 

   

Breu descripció: La iniciativa #PeixDeCustòdia és una campanya  de 
conscienciació i sensibilització sobre el consum 
responsable de peix a Barcelona, iniciada per l’entitat 
SUBMON l’any 2015.  
 
#PeixDeCustòdia, promou el consum d’espècies poc 
explotades comercialment, però amb un preuat valor 
gastronòmic, per tal de disminuir la pressió pesquera 
sobre aquelles espècies més explotades i, per tant, de 
poblacions més vulnerables. El producte és pescat 
amb arts de pesca tradicionals, selectius i de baix 
impacte en el medi que són compatibles amb la 
viabilitat d’altres espècies marines, com balenes i 
dofins, i que compleix amb la legislació vigent. Es 
treballa en un espai de custòdia marina on es duu a 
terme un projecte de conservació ambiental amb la 
participació ciutadana.   
 
Durant l’any 2018, el treball s’ha centrat en dues 
necessitats detectades durant el treball realitzat els 
anys anteriors:  la conveniència d’acompanyament a 
les peixateries i conèixer millor els hàbits de consum 
de peix de la població. Per aquest motiu, en primer 
lloc es reforça el treball a les peixateries, fent un 
seguiment a les peixateries de barri i entregant 
materials de difusió i divulgació que promou el 
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consum del producte de Peix de Custòdia. 
Paral·lelament, es realitza un estudi de camp 
mitjançant enquestes a peu de carrer i online per 
conèixer els hàbits de consum de peix, informació del 
qual permetrà dissenyar noves vies d’actuació en 
sinèrgia a aquesta iniciativa necessàries per 
conscienciar a la població de les problemàtiques 
ambientals associades a la pressió pesquera i 
sobrepesca de les espècies marines.  
 

    

Durada: 01/04/2018 – 31/12/2018 
    

Objectius i línies 
d’acció del CCS: 

5.2; 5.3; 5.4 

  

Més informació: 

http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-
lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-
ciutat-de-barcelona/ 

 
http://www.canyonsdelmaresme.cat/ 
 

 

Beneficis: 

 

Indicador/s: 1. Material divulgatiu de peix de custòdia deixat a les peixateries. Es van repartir uns 
200 díptics a les peixateries adherides a la iniciativa #PeixDeCustòdia. (veure 
Annex I_ DípticPeixCustodia). 
 

2. Contacte directe amb els consumidors. L'indicador d'aquesta acció és el nombre 
de Qüestionaris a Consumidors realitzats: 157 Qüestionaris a Consumidors 
realitzats (veure resultats a Annex II_Consolidació del projecte de consum 
responsable #PeixDeCustòdia).  
 

3. Accions de comunicació. L'indicador d'aquesta acció és el nombre d'accions de 
comunicació realitzades. Publicació de la noticia de la nova etapa del projecte de 
Peix de Custòdia al perfil de SUBMON de la xarxa social de Facebook i Instagram 
(veure Annex II_Consolidació del projecte de consum responsable 
#PeixDeCustòdia 

 

 

   

☒ Ambientals ☒ Socials ☒ Econòmics 

http://lameva.barcelona.cat/barcelonasostenible/ca/barcelona-sostenible/tags/objectius-compromis/page/el-compromis-ciutada-per-la-sostenibilitat-2012
http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/
http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/
http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/
http://www.canyonsdelmaresme.cat/
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Valors: Sostenible, Responsable, Conservacionista, Comunicativa, Innovadora i Pedagògica.  

 
 

2. Dades de l’organització 
 

Nom de l’organització: SUBMON: Divulgació, Estudi i Conservació de l'Entorn Natural 

 

Breu descripció: L'associació SUBMON treballa per a conservar la biodiversitat marina i per 
assolir un ús sostenible del medi marí. Aquest objectiu l'assoleix promovent un 
canvi en la relació de la societat amb el mar, duent a terme actuacions in situ i 
utilitzant i transmetent coneixement.  

 
Els projectes que desenvolupa han proposat solucions en l’àmbit 
governamental, empresarial i de la societat en general. Han potenciat la ciència 
ciutadana, les bones pràctiques, els plans d’acció i de gestió, la divulgació i 
l’educació ambiental marina. 
 
Els valors que regnen l'associació SUBMON són: Professionalitat, Integritat, 
Vocació, Creativitat, Proactivitat i Flexibilitat. L'equip de treball que comparteix 
i aplica aquests valors als projectes que es desenvolupen està format per un 
col·lectiu de biòlegs, veterinaris, enginyers i ambientòlegs amb experiència 
entre 10 i 25 anys treballant en el medi marí, tant en l'àmbit tant nacional com 
internacional.  
 
L’entitat ha estat innovadora en el desenvolupament d’estratègies de custòdia 
marina consolidant i promovent una etiqueta de consum de peix responsable a 
la comarca de Barcelona. Des de l’any 2009, treballa per sensibilitzar i 
conscienciar a la societat sobre el consum responsable de peix, i involucrar al 
sector pesquer artesanal en un projecte de participació i conservació 
ambiental. 

 

 

  

 

  

Dades de contacte: 
 

C/ Rabassa, 49 Baixos 1; 08024. Barcelona 

 93 213 58 49 

 
 carlachicote@submon.org 

 
 

http://www.submon.org/ 

 

Data de signatura del (CCS): dimarts, 11 / desembre / 2012 

 

http://lameva.barcelona.cat/barcelonasostenible/ca/barcelona-sostenible/tags/objectius-compromis/page/el-compromis-ciutada-per-la-sostenibilitat-2012
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3. Documents estratègics (opcional) 
 

Annex I_ DípticPeixCustodia 
Annex II_Consolidació del projecte de consum responsable #PeixDeCustòdia 
 

 

 



Està vinculat a l’espai de custòdia marina de Canyons
del Maresme, on els diferents usuaris s’ajunten per preservar els 
seus valors ecològics, com les praderies de posidònia i els 

cetacis.

S’ha obtingut mitjançant arts de pesca selectives
i de baix impacte en el medi, respectant la legislació sobre

talles mínimes i èpoques de veda.

Amplia l’oferta de consum, promovent espècies
de baix valor comercial.

És un producte de proximitat, que bene�cia al territori
i protegeix un patrimoni cultural.

Aporta un bene�ci ambiental avaluable i lligat a un projecte
de conservació del medi marí.

1

2

3

4

5

 
És tot aquell peix que:

El PeixDeCustòdia incentiva el consum de peix 
compatible amb la viabilitat d’altres espècies, com 

els do�ns, i disminueix l’impacte sobre el medi marí, 
alhora que promou el consum d’espècies poc 

conegudes i explotades, però d’alt valor culinari.

És un peix de proximitat i de territori, que ha estat 
pescat de forma artesanal i selectiva en una àrea 
on s’ajunten els seus usuaris, una o més entitats i 
la societat civil per tal de preservar els seus valors 

naturals, culturals i paisatgístics.

El PeixDeCustòdia és una 
identi�cació que promou el 
Consum Responsable de Peix

El PeixDeCustòdia és una 
identi�cació que promou el 
Consum Responsable de Peix

www.canyonsdelmaresme.cat

Institut de Ciències del Mar (CSIC)

Amb el suport de:

Amb el suport de l’Ajuntament de Barcelona

E-mail: maresmesubmon.org 
Telf: 93 213 58 49



4 verats
Suc de llimona
Sal i pebre negre

INGREDIENTS (4 racions)
All i julivert picats 
1 culleradeta de pebre vermell

• Netejeu i treieu l’espina als verats, cal deixar els lloms ben pulits.

• Feu el suc de llimona.

• Piqueu l’all i el julivert.

• Poseu els lloms dels verats, amb la pell a sota, en una safata per anar al forn. 

· Saleu-los i afegiu el pebre negre i el pebre vermell.

· Ruixeu-los el suc de llimona i la sal, i deixeu marinar uns 30 minuts.

PREPARACIÓ

• Afegiu un raig d’oli. 

• Feu-ho coure a la cassola o al forn, prèviament escalfat, a 180º - 200º durant uns 
7 ó 8 minuts.
  
• Cal tenir en compte que el temps sempre depèn del gruix del peix.

· Quan gairebé estiguin cuits, afegiu l’all i el julivert picats.

El verat és una espècie que no es troba amenaçada. El seu consum és 
recomanable sempre i quan provingui d’arts de baix impacte ambiental, com el 
cèrcol, i la seva talla superi els 18cm.

CUINAR EL PLAT

VERAT
VERAT D’ULL GROS 

MARINAT 

1 kg de sargs
100 g de molla de pà
Un polset de canyella

INGREDIENTS (4 racions)
1/2 manat de julivert
Un trosset de gingebre
Una cullerada de mel

300 cl d’aigua
10 ml d’agràs
Sal 
Herba Santa Maria

• Netegeu el peix. Es pot tallar a rodanxes o deixar sencer.

• Renteu i piqueu el julivert i l’herba Santa Maria.

• Feu una picada amb la molla de pa i el julivert, i afegiu el gingebre i la canyella.

• Deixateu-la amb aigua i una mica d’agràs.

PREPARACIÓ

• En una cassola poseu la picada de pà junt amb les herbes i espècies preparades.

• Afegiu l’aigua, i quan arrenqui el bull, poseu-hi la mel.

• Doneu-hi unes voltes i afegiu-hi el peix.

· Feu-ho coure durant 8 ó 10 minuts. 

L’agràs és el suc del raïm verd, més suau que el vinagre. Si no en trobeu, es pot 
substituir per un rajolí de vinagre de vo blanc suau. 

El sarg és un peix abundant al Mediterrani i habitualment es pesca amb mètodes 
artesanals i selectius. El seu consum és recomanable, especialment si és de 
proximitat i supera els 23 cm.

CUINAR EL PLAT

SARG
JULIVERTADA 

DE 
SARG

Sal i pebre
5 ous
200 g cebes

700 g d’aranyes
200 g tomàquets madurs
200 g ceba

INGREDIENTS (4 racions) 2 dents d’all
15 atmelles torrades
1 fulla de llorer
1 branca de julivert
3 brins de safrà

2 grans pebre negre
100 g d’arròs
1,75 l d’aigua mineral
Sal i pebre

• Netegeu molt bé el peix, vigilant que no quedi cap tel negre, que amarga la sopa.

• Peleu i pigueu la ceba, i les atmelles torrades.

• Escaldeu, peleu i retireu les llavors als tomàquets.

• Piqueu els juliverts.

• Feu bullir el peix amb l’aigua mineral, la fulla de llorer, la farigola, el julivert, les dues 
dents d’all, una mica de sal i el safrà. Coure 15 minuts.

• Coleu i separeu el brou de la carn del peix i esmicoleu-la ben petita.

• A part, feu un sofregit amb la ceba i el tomàquet.

• Bulliu el brou, afegiu el sofregit i els trossets de peix que heu triat. Quan arrenqui el
bull afegiu l’arròs i feu-lo bullir uns 12 minuts.
· Afegiu els peixos, prèviament fregits o en cru, i deixeu-los coure 4 minuts.
· Amb compte gireu-los i deixeu coure per l’altre costat uns 3 ó 4 minuts. El temps de 
cocció depèn de la mida del peix.
· Si la voleu fer més de festa, a aquesta cassola li podeu afegir lluentes o petxines. 
últims 5 minuts.

Les seves poblacions es troben en bon estat, es recomana el seu consum. 

CUINAR EL PLAT

SOPA D’ARANYA 
BLANCA O
CAPÇUDA

ARANYA

4 carxofes
600 g de pagells (o pagre, sarg, rata, variada, melva...)

INGREDIENTS (4 racions)
Sal, pebre i oli

• Retireu les fulles exteriors de les carxofes i escapceu la punta.

• Si al cor tenen borrissol, retireu-lo amb l’ajuda d’un ganivet, i talleu-les a làmines.

• Netegeu i escateu bé el peix.

• En una cassola poseu una mica d’oli, just per cobrir el fons.

• Quan s’escal�, poseu una bona capa de carxofes tallades, i deixeu-les coure a foc 
suau durant uns 5 minuts. No han de quedar cuites del tot.

• Per sobre poseu-hi els peixos, salpebreu, afegiu un bon raig d’oli i feu-ho coure 
durant 7 minuts.
 • Gireu el peix i feu-lo coure per l’altre costat uns 4 minuts.

• Aquest plat també es pot fer amb altres verdures, segons la temporada. Queda 
molt bé amb patates.
· Si feu la cassola amb peixos de diverses mides, heu de posar primer els més 
grans i desprès d’uns 4 minuts, afegir els petits.

Els pagells i els pagres són peixos menys vulnerables que els besucs. Es recomana 
el seu consum si han estat pescats amb tremall, volantí o palangre, i especialment 
de desembre a abril.

CUINAR EL PLAT

CASSOLA AMB
CARXOFES

PAGELL 

Ferdinando Quaranta (Creative Commons)

PREPARACIÓ

PREPARACIÓ

Hernández-González (Creative Commons),Svensen, Erling (Creative Commons)



El PeixDeCustòdia incentiva el consum de peix 
compatible amb la viabilitat d’altres espècies, com 

els do�ns, i disminueix l’impacte sobre el medi 
marí, alhora que promou el consum d’espècies 

poc conegudes i explotades, però d’alt valor 

És un peix de proximitat i de territori, que ha estat 
pescat de forma artesanal i selectiva en una àrea 
on s’ajunten els seus usuaris, una o més entitats i 
la societat civil per tal de preservar els seus valors 

naturals, culturals i paisatgístics.

És un peix de proximitat i de territori, que ha estat 
pescat de forma artesanal i selectiva en una àrea 
on s’ajunten els seus usuaris, una o més entitats i 
la societat civil per tal de preservar els seus valors 

naturals, culturals i paisatgístics.

El PeixDeCustòdia és una 
identi�cació que promou el 
Consum Responsable de Peix

El PeixDeCustòdia és una 
identi�cació que promou el 
Consum Responsable de Peix

www.canyonsdelmaresme.cat
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És tot aquell peix que:
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• Afegiu l’aigua, i quan arrenqui el bull, poseu-hi la mel.

• Doneu-hi unes voltes i afegiu-hi el peix.

· Feu-ho coure durant 8 ó 10 minuts. 

L’agràs és el suc del raïm verd, més suau que el vinagre. Si no en trobeu, es pot 
substituir per un rajolí de vinagre de vo blanc suau. 

El sarg és un peix abundant al Mediterrani i habitualment es pesca amb mètodes 
artesanals i selectius. El seu consum és recomanable, especialment si és de 
proximitat i supera els 23 cm.

CUINAR EL PLAT

SARG
JULIVERTADA 

DE 
SARG

Sal i pebre
5 ous
200 g cebes

700 g d’aranyes
200 g tomàquets madurs
200 g ceba

INGREDIENTS (4 racions) 2 dents d’all
15 atmelles torrades
1 fulla de llorer
1 branca de julivert
3 brins de safrà

2 grans pebre negre
100 g d’arròs
1,75 l d’aigua mineral
Sal i pebre

• Netegeu molt bé el peix, vigilant que no quedi cap tel negre, que amarga la sopa.

• Peleu i pigueu la ceba, i les atmelles torrades.

• Escaldeu, peleu i retireu les llavors als tomàquets.

• Piqueu els juliverts.

• Feu bullir el peix amb l’aigua mineral, la fulla de llorer, la farigola, el julivert, les dues 
dents d’all, una mica de sal i el safrà. Coure 15 minuts.

• Coleu i separeu el brou de la carn del peix i esmicoleu-la ben petita.

• A part, feu un sofregit amb la ceba i el tomàquet.

• Bulliu el brou, afegiu el sofregit i els trossets de peix que heu triat. Quan arrenqui el
bull afegiu l’arròs i feu-lo bullir uns 12 minuts.
· Afegiu els peixos, prèviament fregits o en cru, i deixeu-los coure 4 minuts.
· Amb compte gireu-los i deixeu coure per l’altre costat uns 3 ó 4 minuts. El temps de 
cocció depèn de la mida del peix.
· Si la voleu fer més de festa, a aquesta cassola li podeu afegir lluentes o petxines. 
últims 5 minuts.

Les seves poblacions es troben en bon estat, es recomana el seu consum. 

CUINAR EL PLAT

SOPA D’ARANYA 
BLANCA O
CAPÇUDA

ARANYA

4 carxofes
600 g de pagells (o pagre, sarg, rata, variada, melva...)

INGREDIENTS (4 racions)
Sal, pebre i oli

• Retireu les fulles exteriors de les carxofes i escapceu la punta.

• Si al cor tenen borrissol, retireu-lo amb l’ajuda d’un ganivet, i talleu-les a làmines.

• Netegeu i escateu bé el peix.

• En una cassola poseu una mica d’oli, just per cobrir el fons.

• Quan s’escal�, poseu una bona capa de carxofes tallades, i deixeu-les coure a foc 
suau durant uns 5 minuts. No han de quedar cuites del tot.

• Per sobre poseu-hi els peixos, salpebreu, afegiu un bon raig d’oli i feu-ho coure 
durant 7 minuts.
 • Gireu el peix i feu-lo coure per l’altre costat uns 4 minuts.

• Aquest plat també es pot fer amb altres verdures, segons la temporada. Queda 
molt bé amb patates.
· Si feu la cassola amb peixos de diverses mides, heu de posar primer els més 
grans i desprès d’uns 4 minuts, afegir els petits.

Els pagells i els pagres són peixos menys vulnerables que els besucs. Es recomana 
el seu consum si han estat pescats amb tremall, volantí o palangre, i especialment 
de desembre a abril.

CUINAR EL PLAT

CASSOLA AMB
CARXOFES

PAGELL 

Ferdinando Quaranta (Creative Commons)

PREPARACIÓ

PREPARACIÓ

Hernández-González (Creative Commons),Svensen, Erling (Creative Commons)
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1. DADES DEL PROJECTE. 

Títol del projecte: Consolidació del projecte de consum responsable #PeixDeCustòdia. 

Dates d’execució: Inici projecte: 01/04/18  Finalització projecte: 31/12/18. 

Subvenció: Convocatòria ordinària per a la concessió de subvencions per a dur a terme 
projectes, activitats i serveis de districtes i de ciutat, per a l’any 2018 
 
Àmbit temàtic: T. Consum responsable. A. Accions d’informació i divulgació dels hàbits de 
consum responsable. 
 

2. BREU DESCRIPCIÓ DEL PROJECTE 

El projecte ha consistit en donar continuïtat a la campanya de conscienciació i sensibilització 

sobre el consum responsable de peix iniciada fa dos anys, formant part de la mateixa 

convocatòria de subvencions per a projectes, activitats i serveis de districte i de la ciutat de 

l’Ajuntament de Barcelona (any 2017). Es tracta d’un projecte que promou el consum d’un 

producte alimentari que compleix amb els criteris de sostenibilitat, el Peix de Custòdia. Així 

s’identifica aquell peix de proximitat pescat amb arts de pesca selectius i de baix impacte en el 

medi, compatibles amb la viabilitat d’altres espècies marines, especialment els cetacis, i que 

compleix amb la legislació vigent. El Peix de Custòdia comprèn normalment espècies poc 

explotades comercialment, però amb preuat valor gastronòmic, i capturades en un espai de 

custòdia marina, un espai on es du a terme un projecte de conservació amb la participació 

ciutadana. 

En aquesta edició s’ha donat continuïtat a la campanya, però ha estat més enfocada al sector 

dels consumidors. S’ha realitzat un acompanyament  i s’han visitat les peixateries ja adherides, 

per tal de aportar els materials de difusió i divulgació que promou el consum del producte de 

Peix de Custòdia. També s’ha reprès  el contacte amb aquests establiments informant de la 

realització d’enquestes als seus consumidors/es. Tanmateix, s’han realitzat enquestes als 

consumidors/es per conèixer els seus hàbits de consum de peix. Les enquestes s’han realitzat 

als mercats, i com a novetat també han estat centrades a botigues de barri, per tal d’agafar una 

mostra més extensa dels hàbits de consum a diversos consumidors/es. Alhora que s’han dut a 

terme les enquestes, també s’han difós els criteris de consum responsable de peix i explicant el 

producte Peix de Custòdia.  

 

 

 



 
 
3. JUSTIFICACIÓ DEL PROJECTE 

 

El present projecte ha donat continuïtat a la tasca de sensibilització i promoció del consum 

responsable de peix que l’entitat duu a terme amb la iniciativa #PeixDeCustòdia. Aquesta idea 

va néixer dins l'àmbit del projecte de custòdia marina que l'entitat realitza a l'espai de “Canyons 

del Maresme” des de l'any 2009, amb dos objectius: sensibilitzar i conscienciar a la societat 

sobre el consum responsable de peix, i involucrar al sector pesquer artesanal en un projecte de 

participació i conservació ambiental. 

 

En una primera fase, #PeixDeCustòdia va comptar amb el suport de la Direcció General de 

Polítiques Ambientals, permetent estendre la iniciativa al llarg de tot l’àmbit d’actuació de 

“Canyons del Maresme”. En aquest procés es va comptar amb la col·laboració d'Accionatura i la 

participació de part del sector pesquer i de diferents peixateries i restaurants que actualment 

ofereixen aquest producte, i es va posar a disposició de les persones consumidores un conjunt 

d'eines per facilitar i promocionar el seu consum.  

 

La segona fase es va centrar a la ciutat de Barcelona i va comptar amb el suport de l’Ajuntament 

de Barcelona. Com a resultat es van adherir a la iniciativa 10 peixateries de mercats dels 

diferents districtes de Barcelona, es van realitzar xerrades de divulgació i es va donar a conèixer 

el projecte en diferents mitjans. 

 

Amb aquest treball realitzat es va fer difusió del consum de peix responsable, i es va avançar en 

la línia d'apropar el producte a les persones consumidores i de facilitar-ne l’accés. Tot i així, la 

valoració de la fase anterior va demostrar que incidir en els hàbits de consum és un procés lent, 

posant de manifest que els efectes de la campanya seran visibles a llarg termini. A més, s’havien 

detectat dues necessitats: la conveniència de continuar l’acompanyament a les peixateries i de 

conèixer millor els hàbits de consum de peix de la població, per tal de tenir una idea més clara 

de les mancances a abordar en temes de consum i sostenibilitat. 

És per aquests motius que amb el projecte de l’any passat ja es va centrat a mantenir i reforçar 

l'acompanyament a les peixateries (fent un seguiment, oferint material i detectant necessitats) 

i en obtenir informació sobre els hàbits dels consumidors de peix, per conèixer millor la situació 

i poder millorar la campanya de conscienciació en el futur. De tal manera que l’actual projecte 

ha mantingut aquest reforçament amb les peixateries, però s’ha centrat en conèixer els hàbits 

de consum dels consumidors/es. Ja que, com s’ha evidenciat amb el transcurs del projecte en el 



 
 
temps, el seguiment amb les peixateries es crucial, però per a poder esdevenir una campanya 

de conscienciació i divulgació hem de conèixer els hàbits de consum de la població a la qual 

incidim amb la campanya. D’aquesta manera, ens hem centrat  

 

Justificació ambiental: 

En els últims anys, i per diferents estudis, s’ha pogut constatar que el 95% de les poblacions 

comercials de peixos del Mediterrani es troben sobreexplotades o en perill i la pressió pesquera 

es concentra en una petita proporció d’espècies. De fet, de les més de 500 espècies comestibles 

dels nostres mars, no trobem més d'un centenar a les llotges i, d'aquestes, l'usuari final 

generalment no en coneix més de 10. Promoure el coneixement, i per tant el consum, d’espècies 

que no estan altament explotades comercialment és, sense cap mena de dubte, una acció 

directa per reduir la sobreexplotació de les que sí que ho estan. 

 

D'altra banda moltes de les arts pesqueres que es fan servir per a la captura de les espècies més 

comercials són arts poc selectives i que interaccionen amb altres espècies, de forma directa 

(captura incidental o destrucció de l'hàbitat) o indirecta (competència pel recurs, degradació 

d'hàbitat, contaminació del medi).  

 

La iniciativa #PeixDeCustòdia basa la seva actuació en la potenciació d’unes arts de pesca que 

capturen el peix incidint poc sobre el medi i la resta d’organismes marins, de forma selectiva i 

garantint, a més, la preservació d’una activitat pesquera tradicional que encara és arrelada a la 

nostra cultura i ciutat. 

 

4. DESTINATARIS DEL PROJECTE 

 

Els destinataris d'aquest projecte han estat la població de la ciutat de Barcelona, en general, i 

els establiments de venda de peix que ja són col·laboradors del projecte, de forma més 

específica. 

Les accions d'execució han recaigut més sobre els consumidors dels mercats, a l'hora de realitzar 

qüestionaris sobre el consum de peix, i les accions de seguiment han recaigut més sobre els 

establiments col·laboradors (peixateries d'alguns mercats de Barcelona), per tal d'avaluar 

l'evolució del projecte. 

Els resultats de les accions, però, serveixen per consolidar i millorar la campanya de 

sensibilització i conscienciació que té com a destinatari final tota la població de Barcelona.   



 
 
 

 

5. ASSOLIMENT DELS OBJECTIUS  

 

L'objectiu general plantejat al projecte ha estat sensibilitzar i informar a la població de Barcelona 

sobre el consum responsable de peix i conèixer els seus hàbits de consum, per tal de poder 

incidir en aquests.   

Específicament, els objectius assolits han estat la difusió d’hàbits de consum responsable de peix 

entre les persones consumidores i la promoció del Peix de Custòdia, l'acompanyament i 

seguiment dels 10 establiments col·laboradors de diferents mercats de Barcelona i l'obtenció 

d’una visió de la situació actual del sector del comerç i dels hàbits de consum de peix dels 

consumidors, des de la perspectiva del consum responsable.  

6. EXECUCIÓ DEL PROJECTE 

6.1. RESULTATS OBTINGUTS 

Amb l'execució del projecte s'han obtingut els següents resultats: 

1. Material divulgatiu del Peix de Custodia. S’han visitat els 10 establiments col·laboradors de 

la iniciativa,  mantenint la seva continuïtat al projecte i assegurant que disposaven del 

material necessari per continuar promocionant el Peix de Custòdia. S’han repartit més de 200 

díptics a cada peixateria adherida. 

2. Informació sobre els hàbits dels consumidors respecte al consum responsable de peix.  

       S’han realitzat un total de 157 enquestes als consumidors/es  (veure annex I), 59 de les quals 

han estat realitzades a peu de carrer; i les 99 restants han estat respostes de les enquestes 

online. La novetat d’aquest any és que també s’ha difós l’enquesta online, amb l’objectiu 

d’arribar a una major diversitat de població de Barcelona. Aquesta decisió va estar impulsada 

per a  poder conèixer els hàbits de consum d’altres perfils de persones que no consumeixen als 

establiments on hem realitzat les enquestes a peu de carrer. I poder abastar a un nombre més 

gran de persones, amb l’objectiu d’obtenir dades més plurals.  

       Amb les respostes de les quals s’ha pogut extreure informació relacionada amb els hàbits  de 

consum de peix (veure apartat 8 , valoració i conclusions). Alhora que es realitzava l’enquesta 

en paper  s'informava en què consistia la iniciativa de #PeixDeCustòdia, i es difonien els criteris 

per a consumir peix de forma responsable amb el suport del díptic divulgatiu del projecte. 

Tanmateix, l’enquesta online es va difondre per les xarxes socials de SUBMON, amb el qual, 



 
 
també es difonia la idea de la iniciativa i tenien l’enllaç a Facebook i a Instagram de l’enquesta 

online (Annex II).  

      Els resultats del Qüestionari als Consumidors/es són els següents: 

      Per a les enquestes en paper s’ha procurat obtenir un nombre similar de respostes per cada 

mercat o botiga de barri, degut a les diferents característiques dels usuaris/es dels diversos 

establiments; però a causa de l’enquesta online hem pogut obtenir respostes més heterogènies 

segons franges d’edat i per districtes de Barcelona. Hem obtingut els següents números de 

respostes per cada districte de la ciutat de Barcelona:  33 qüestionaris al districte de Gràcia, 16 

qüestionaris al districte de l’Eixample, 13 qüestionaris al districte de Sarrià-Sant Gervasi, 13 

qüestionaris al districte de Sant Martí, 11 qüestionaris al districte de Sants-Montjuïc, 9 

qüestionaris al districte d’Horta-Guinardó, 8 qüestionaris al districte de Sant Andreu, 6 

qüestionaris al districte de Ciutat Vella, 5 qüestionaris al districte de Nou Barris, 3 qüestionaris 

al districte de Sant Cugat del Vallès, això pel que fa a la zona de la ciutat de Barcelona. A causa 

de l’enquesta online s’han obtingut respostes d’altres zones perifèriques de la ciutat de 

Barcelona, com són:  18 qüestionaris a la comarca del Vallès Occidental, 4 qüestionaris a la 

comarca del Baix Llobregat, 2 qüestionaris a la comarca del Vallès Oriental, 2 qüestionaris a 

Badalona, i 1 qüestionari a la comarca del tarragonès i a la zona del Maresme.  

Dels consumidors enquestats, el consum al mercat municipal (35%) encapçala la llista amb una 

diferència del 5% al consum al supermercat (30%) i al consum a la botiga de barri (29%), i només 

un 6% seleccionen el restaurant com a lloc per a comprar/consumir peix (Figura 2). Cal destacar 

que els qüestionaris d’aquest any han estat realitzats tant en mercats, com botigues de barri, i 

els qüestionaris online també han abraçat consum als supermercats i inclús preferències a 

establiments com restaurants. Tanmateix, comparant les dades obtingudes dels qüestionaris del 

2018 amb les dades obtingudes dels qüestionaris de l’any 2017 (Figura 1) hi ha diferències 

destacables, com que la peixateria/botiga de carrer era on menys es consumia, i en les respostes 

dels qüestionaris de l’any 2018 és equiparable al mercat municipal, lloc que un any endarrere 

era l’escollit amb un 62 % de les respostes. Aquestes diferències poder estar condicionades a 

que les enquestes també s’han efectuat a les peixateries de carrer i online, cosa que l’any passat 

únicament s’havien realitzat als mercats municipals. 



 
 

 

Pel que fa al lloc de compra per gèneres, si desglossem les respostes per dones i homes podem 

analitzar que, en primer lloc, les respostes als qüestionaris de les dones i dels homes han estat 

distribuïdes diferencialment per edats.  

Les dones de 18 a 30 anys responen que consumeixen al supermercat (46%), tenint en compte 

que el percentatge de dones d’aquest marge d’edat és el més nombrós enquestat (Figura x). Les 

dones de 31 a 40 anys consumeixen al mercat municipal (52%),  amb una gran diferència de 

consum als altres establiments, seguit del consum al supermercat i a la botiga de  barri (les dues 

amb un 23%), i cap de les enquestades consumeixen al restaurant. Les dones de 41 a 50 anys 

consumeixen al mercat municipal (31%), seguit de ben a prop el consum a la botiga de barri 

(27%). Les dones de 51 a 64 anys consumeixen en primer lloc a la botiga de barri (41%), seguit 

del mercat municipal (29%). Les dones de 65 anys o més consumeixen a la botiga de barri (62%) 

amb gran diferència del consum a la resta d’establiments (Figura 3). 
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Figura 1: Respresentació gràfica dels llocs escollits pels 
usuaris en les respostes dels qüestionaris de l’any 2017. 
(Percentatges del total de les respostes) 

 

Figura 2: Respresentació gràfica dels llocs escollits pels 
usuaris en les respostes dels qüestionaris de l’any 2018. 
(Percentatges del total de les respostes) 

 



 
 

 

Figura 3. Representació gràfica de les respostes a la pregunta número 2 del Qüestionari a Consumidors. Les dades 

estan representades per gènere (dona), i per grups d’edat, i les respostes pel tant per cent del total de cada grup 

d’edat a la pregunta 2. 

Els homes de 18 a 30 anys consumeixen al mercat municipal (43%), seguit del supermercat 

(31%), i a el tercer lloc on consumeixen peix és al restaurant (18%), per sobre de la botiga de 

barri (6%). El consum més elevat a restaurants el trobem en aquesta franja d’edat i de sexe (en 

contrast amb les dades dels altres establiments, en la mateixa franja d’edat). Els homes de 31 a 

40 anys consumeixen al supermercat (80%) , seguit amb distància la botiga de barri (20%). Els 

homes de 41-50 anys consumeixen amb gran diferència al mercat municipal (52%), seguit de la 

botiga de barri (29%); i amb un grau molt inferior al supermercat (17%). Els homes de 51-64 anys 

consumeixen al mercat municipal (55%), seguit de la botiga de barri (33%) i en darrer lloc al 

supermercat (11%). Els homes de 65 anys o més consumeixen amb gran diferència a la botiga 

del barri (75%), seguit amb distància del consum al mercat municipal (25%) (Figura 4). 
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Figura 4. Representació gràfica de les respostes a la pregunta número 2 del Qüestionari a Consumidors. Les dades 

estan representades per gènere (home), i per grups d’edat, i les respostes pel tant per cent del total de cada grup 

d’edat a la pregunta 2. 

 

Pel que fa als factors que els consumidors tenen en compte a l’hora de comprar peix, la 

puntuació s’ha dividit en tres blocs, de menor importància (votacions del’1 al 4), mitja 

importància (votacions del 5 al 7), i major importància (votacions del 7 al 10). Els factors amb 

menor importància a l’hora de comprar peix són: valor nutritiu (12,8%), la facilitat per cuinar 

(11,6%), la recomanació del peixater/a (10,6%), el gust (10,6%), l’origen (10,4%), Preu (9,8%), 

l’art de pesca (9,2%), l’estat ecològic (9%), les espines (8,8%), per costum (7%). (Figura 5). Els 

factors amb mitja importància són: Per costum (14, 6%), per recomanació del peixater/a (12,6 

%), preu (12 %), l’estat ecològic (11%), l’origen (10,2%), les espines (10,2 %), el gust (9,5 %), l’art 

de pesca (8,2 %), valor nutritiu (5,9 %), la facilitat per cuinar (5,4%). (Figura 6). I els factors amb 

major importància són: La facilitat per cuinar (12,4%), les espines (12,6%), l’art de pesca (11%), 

el gust (10,2%), el valor nutritiu (10%), l’estat ecològic (9,7%), la recomanació del peixater/a 

(9,4%), l’origen (9,1%), per costum (8,1%), el preu (7,5%). (Figura 7). 
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Figura 5: Representació de la puntuació rebuda per cadascun dels factors (percentatge del total de les puntuacions 
d’1 punt a 4 punts). 

 

Figura 6: Representació de la puntuació rebuda per cadascun dels factors (percentatge del total de les puntuacions 
de 5 punts a 7 punts). 

 

Figura 7: Representació de la puntuació rebuda per cadascun dels factors (percentatge del total de les puntuacions 
de 7 punts a 10 punts). 

 

En preguntar més específicament per l’origen del peix, s’observa que  gairebé dos terços dels 

consumidors (29% + 33%) s’interessen, sovint o sempre i a més prioritzen el de proximitat, per 

saber on ha estat capturat el peix que compren (Figura 8). 
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 Figura 8: Representació gràfica de les respostes a la pregunta 8 del qüestionari. 

 

Tanmateix, al preguntar als consumidors/es si saben que alguns arts de pesca provoquen 

impactes negatius, com la interacció perjudicial  amb altres animals, com els dofins, més del 50% 

dels enquestats/des responen que són conscients de la problemàtica ambiental. A diferència de 

les respostes a les enquestes del darrer any, que tan sols el 31% dels enquestats va respondre 

que n’és conscient, destaquem que s’ ha augmentat amb gairebé un 20% els enquestats/des 

que són conscients de la problemàtica ambiental (Figura 9). 

 

 

Figura 9: Representació gràfica de les respostes a la pregunta 12 del qüestionari. 

 

Seguidament, gairebé tots els consumidors enquestats ( 99%) estan d’acord en que la població 

en general no està ben informada sobre la situació de la pesca, així com les problemàtiques 

ambientals relacionades a aquesta; i a la majoria dels enquestats (85%) els hi agradaria rebre 
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més informació sobre el tema a través de diferents mitjans de comunicació perquè creuen que 

haurien de conèixer millor la situació per un bé comú.  

Tot seguit, pel que fa a l’etiqueta que els establiments han de mostrar amb la informació 

pertinent de cada espècie de peix, més de la meitat dels consumidors (55,4%) saben que és una 

informació que ha d’aparèixer de forma obligatòria i que tenen dret a exigir-la. En comparació 

amb els resultats de les enquestes de l’any 2017, en que només un quart dels consumidors (24%) 

sabia que l’etiquetatge amb la informació de les espècies era obligat i que tenien dret a exigir-

la. Una proporció molt petita (4%) exigeix aquest dret si la etiqueta no és visible, però gairebé 

dos terços (57% + 4%) afirmen que, si l’etiqueta existeix, la llegeixen per conèixer la informació, 

i si no hi ha l’etiqueta, la demanen. (Figures 10 i 11).  

 

 

 Figura 10: Representació gràfica de les respostes de a pregunta 11  
del qüestionari (percentatge de les respostes del total de l’any 2017 
i 2018). 

 

En quant a les espècies de peix que consumeixen habitualment, entre tots els enquestats han 

aparegut mencionades un total de 38 espècies, de les quals 28 només han estat mencionades 

en menys de 10 ocasions i no s’han tingut en compte alhora de representar gràficament les 

respostes a aquesta pregunta (Figura 14). Les espècies de peix mencionades, de major a menor 

freqüència, són les següents: Lluç (16%), salmó (15%), rap (10%), tonyina (8%), gamba (7%), 

calamar (6%), seitó (6%), musclo (5%), sardina (5%), bacallà (5%), llenguado (4%), sípia (4%) i 

llobarro (3%). Les espècies que han estat mencionades en menys de 10 ocasions són les següents 

: polp, verat, bruixa, escamarlà, perca, gall, llagostí, gallineta, truita, cloïssa, anxova, llucet, moll, 

turbot, rajada, abadeixo, moure, besug de la piga, pagell, panga, llampuga, bonítol, emperador, 

peix blau i angula.  
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Figura 11: Representació gràfica de les respostes a la pregunta 
10 del qüestionari. 



 
 

  

Figura 14. Representació de la freqüència en que han estat mencionades les diferents espècies. Representades amb el 

tant per cent respectiu entre les 13 espècies més anomenades.  

 

Pel que fa a les preguntes específiques sobre el projecte #PeixDeCustòdia, un 20% dels 

enquestats coneix la iniciativa i el producte, destaquem que ha augmentat en un 5% la 

coneixença del producte en un any. Ja que en les enquestes realitzades l’any 2017, coneixien el 

producte un 15% dels enquestats/des. ( Figura 15). D’aquests, dos terços l’han comprat alguna 

vegada.  

 

 

Figura 15. Representació gràfica de les respostes a la pregunta 16 del qüestionari, (percentatge de les respostes del 
total de l’any 2017 i 2018). 
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4. Accions de comunicació. S'han realitzat diverses accions de comunicació que han donat 

visibilitat a la iniciativa, detallades a l'apartat 7. Pla de comunicació. 

 

6.2. INDICADORS D’AVALUACIÓ 

2. Edició material divulgatiu: S’han repartit uns 200 díptics a les peixateries adherides 

3. Contacte directe amb els consumidors. L'indicador d'aquesta acció és el nombre de 

Qüestionaris a Consumidors realitzats: 157 Qüestionaris a Consumidors realitzats. La valoració 

de les respostes es pot veure a l'apartat 9. Valoració i conclusions, 

 

6.3. PERSONES INVOLUCRADES 

1. Acompanyament i seguiment dels establiments col·laboradors. Les persones involucrades 

han estat el personal tècnic de l'entitat i les persones responsables de les peixateries 

col·laboradores i les peixateries adherides al projecte. 

2. Edició material divulgatiu. Les persones involucrades han estat el personal tècnic de l'entitat 

(redisseny díptic) i el personal de l'empresa a qui s'ha encarregat l'edició dels díptics (edició 

díptics). 

3. Contacte directe amb els consumidors. Les persones involucrades han estat el personal tècnic 

de l'entitat i les persones consumidores a qui, voluntària i aleatòriament, s'ha realitzat el 

Qüestionari als Consumidors.  

4. Accions de Comunicació. Les persones involucrades han estat el personal tècnic de l'entitat i 

els professionals de la comunicació que han participat en l'edició o difusió de les notícies 

relacionades amb el projecte.    

 

6.4. SEGUIMENT DEL PROJECTE 

El seguiment del projecte s'ha fet realitzant el Qüestionari de Seguiment als establiments 

(descrit anteriorment) i comptabilitzant el nombre de visites i material entregat als establiments, 

així com comptabilitzant el nombre de consumidors enquestats. També s'ha realitzat un 

seguiment de les accions de comunicació realitzades mitjançant un dossier de premsa. 

 

6.5. ACTIVITATS REALITZADES 

1. Acompanyament i seguiment dels establiments col·laboradors. S'ha realitzat un 

acompanyament als 8 establiments que, com a resultat de les accions realitzades al projecte de 

l’any 2017, van esdevenir col·laboradors del projecte. Aquests establiments són: Peix de Platja 

Quim al Mercat de la Barceloneta (Districte ciutat vella), Peixos Petra al Mercat de la Marina 



 
 
(Districte Sants-Montjuïc), Peix de Platja Olivé al Mercat de Sant Gervasi (Districte Sarrià-Sant 

Gervasi), Peixateria Blasco al Mercat de l'Abaceria Central (Districte de Gràcia), Peixateria Olga 

al Mercat del Carmel (Districte Horta-Guinardó), Peixos germans Roqueta al Mercat de Canyelles 

(Districte Nou Barris), Peixos Mariano al Mercat del Besòs (Districte Sant Martí), Peixos Sandra 

al Mercat de Sant Andreu (Districte de Sant Andreu) i . Per a cadascun d'ells s'ha fet una primera 

visita per reprendre el contacte, explicar la nova fase del projecte, valorar la situació i entregar 

material divulgatiu si era necessari. Al llarg dels tres mesos d'execució del projecte s'ha 

mantingut contacte telefònic i s'ha realitzat alguna visita per entregar més material si l'han 

sol·licitat i per resoldre possibles dubtes, tanmateix també s’han entregat enquestes per als 

consumidors/es per si en demanaven o per poder oferir-les als usuaris de la peixateria.  

 

2. Edició material divulgatiu. S'ha redissenyat el díptic de #PeixDeCustòdia, basant-se en el 

disseny anterior però renovant la portada amb una nova fotografia i afegint noves receptes a 

l'interior (Annexe IV). S'ha utilitzat com a material divulgatiu per repartir als establiments 

col·laboradors i als consumidors als quals s'ha realitzat el Qüestionari a Consumidors, així com a 

altres activitats puntuals. 

 

3.Contacte directe amb els consumidors. S'ha realitzat el Qüestionari a Consumidors a 

clients/es dels diferents mercats, diferents botigues de barri i per mitjà d’Internet. Els 

qüestionaris als diferents mercats es realitzaven quan entraven o sortien d'aquests; els 

qüestionaris a les botigues de barri es realitzaven a dins de l’establiment, amb el previ 

consentiment dels responsables de les botigues. Aquest qüestionari recull informació sobre el 

districte, el sexe i l'edat de cada consumidor, i conté diferents preguntes per conèixer els seus 

hàbits de consum de peix (lloc on compra el peix, factors que té en compte, espècies que 

consumeix, etc.). A més de servir per obtenir aquesta informació, s'ha aprofitat aquest contacte 

directe per informar sobre els criteris per consumir peix de forma responsable, per presentar la 

campanya #PeixDeCustòdia i per entregar el díptic. S'ha procurat realitzar un nombre de 

qüestionaris similar a cada districte, encara que, a causa de difondre l’enquesta online, han 

pogut sortir més respostes a qüestionaris en altres barris més que en uns altres. (Figura 16). 

 



 
 

 

Figura 16. Representació gràfica de les respostes per districtes de la ciutat de Barcelona. Dades representades pel tant 
per cent de les respostes, eliminant les respostes de territorio exterior a Barcelona. 

 

4. Accions de comunicació. Les accions de comunicació es detallen a l'apartat 7. Pla de 

comunicació. 

 

7. PLA DE COMUNICACIÓ I DIFUSIÓ. 

 

-Publicació de la noticia de la nova etapa del projecte de Peix de Custòdia al perfil de SUBMON 

de la xarxa social de Facebook i Instagram. La publicació es centrà en l’anunciament de la 

realització d’enquestes als establiments col·laboradors del projecte, així com també, difonent 

els valors del projecte de Peix de Custòdia relacionats amb el consum de peix responsable. 

Alhora que es deixava l’enllaç de l’enquesta sobre els hàbits de consum en la mateixa 

publicació.   
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Imatge 1: Publicació d’inici del projecte al perfil públic de SUBMON a la xarxa social de Facebook.  



 
 

 

Imatge 2. Publicació d’inici del projecte al perfil públic de SUBMON a la web social d’Instagram. 

 

-Edició i difusió del llistat d’establiments, tant peixateries com restaurants amb producte de 

#PeixdeCustòdia. Per tal de difondre’l a qui el sol·liciti, a més a més d’estar penjat a l’exterior de 

l’establiment de SUBMON. (Annex II) 

 

- Publicació de resultats a la web de l’entitat.  

http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-

barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/ 

  

 

 

 

 

 

http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/
http://www.submon.org/la-iniciativa-de-peixdecustodia-amb-el-suport-de-lajuntament-de-barcelona-aporta-dades-sobre-els-habits-de-consum-de-peix-de-la-ciutat-de-barcelona/


 
 
8. VALORACIÓ QUALITATIVA I CONCLUSIONS 

El projecte, en general, s’ha executat de forma satisfactòria. 

Sobre els Qüestionaris a Consumidors, cal esmentar que ha comportat més feina de la 

planificada. Aquest fet ha estat degut a la disposició dels usuaris dels establiments a respondre 

el qüestionari, i el temps dedicat a explicar el per què del qüestionari i la dedicació del temps a 

persones que s’havia d’ajudar a respondre i/o llegir les preguntes. Tanmateix, també ha costat 

trobar a persones receptives per respondre el qüestionari (sobretot s’ha donat en els mercats). 

Tanmateix, de les respostes obtingudes, es poden extreure les conclusions següents: 

D’una banda, ha quedat reflectit que els factors més importants alhora de decidir la compra de 

peix, la majoria dels/les enquestats/des són la facilitat per cuinar i les espines. El costum de 

comprar la mateixa espècie també és un factor rellevant, seguit de la recomanació del/la 

peixater/a. Aquesta informació es pot contrastar en les observacions realitzades a les 

peixateries, on s’ha vist que la recomanació del/la peixater/a és crucial per a l’elecció de la 

compra de l’usuari de l’establiment, condicionant totalment la compra. En canvi, el valor nutritiu 

del peix és el factor amb menys importància, fet que es pot relacionar a la desconeixença de les 

característiques de captura i la biologia de la espècie que hauria de dur l’etiquetatge obligatori. 

Alhora que, també l’art de pesca utilitzat és un factor de mitja-alta importància, cosa que a les 

respostes dels qüestionaris del darrer any 2017 no era un factor rellevant. De la mateixa manera 

que gairebé dos quarts dels enquestats son coneixedors dels problemes ambientals relacionats 

amb l’activitat pesquera, coneixement que ha augmentat en aquest any 2018 en comparació al 

2017.  

Un tret rellevant de les respostes indica que els propis consumidors creuen que la població en 

general no està informada, ni ben informada sobre la situació de la pesca, ni sobre els temes 

relacionats al consum del producte procedent d’aquest sector, alhora que també els hi agradaria 

que els hi arribés més informació sobre el tema.  Així que, es pot observar que aquest tema no 

és tracta pels mitjans de comunicació convencionals.  Per tant, es pot concloure que és un tema 

complex i cal treballar des de diverses vessants i de manera constant, ja que és un tema amb 

necessitat de ser difós. Alhora que cal destacar les iniciatives que treballen per difondre aquesta 

informació amb l’objectiu de conèixer hàbits de consum per crear consciència en la població, ja 

que crear consciència és el primer pas per a que la població adquireixi hàbits de consum 

responsable.  



 
 
Tanmateix, quasi dos quartes parts dels enquestats desconeixen que, legalment, totes les 

espècies de peix sempre han d’estar etiquetades mostrant la informació pertinent a les 

característiques de captura i de la biologia de la espècie pertinents. Però una mica més de dues 

quartes parts afirma saber que l’etiquetatge de les espècies de peix és obligatori. Cal destacar 

que a diferència de les respostes als qüestionaris de l’any 2017, la coneixença de l’etiquetatge 

obligatori ha augmentat un 32%. Així que, dos quartes parts dels enquestats també opinen que 

si hi ha l’etiqueta amb la informació la llegeixen, és a dir, que hi ha interès en conèixer les 

propietats d’origen i biologia de la espècie de peix en qüestió. Per tant, es pot concloure que el 

consumidor està interessat en conèixer les dades de les espècies de peix que vol comprar, però 

que cal donar més informació per saber que tenen dret a exigir-les i facilitar als establiments 

que compleixin la normativa.  

Així doncs, cal destacar que les espècies més consumides són el lluç, el salmó, el rap, la tonyina, 

la gamba...en general, espècies molt conegudes i que la majoria d’elles pateixen la pressió de la 

sobrepesca. Entre les respostes dels consumidors s’han repetit com una vintena de vegades una 

quinzena d’espècies, que sumat a les que s’han mencionat ocasionalment, i les que han 

mencionat poc, arriben a un total de 38 espècies. En canvi, a les llotges de les costes catalanes 

es subhasten més d’un centenar d’espècies. Aquests resultats comparats als qüestionaris de 

l’any 2017 demostren que s’ha augmentat la menció d’espècies (9 espècies noves a les 

respostes), però les més anomenades pels enquestats tornen a ser les mateixes espècies. Això 

vol dir que any rere any la població manté el consum en poques espècies sotmeses a la pressió 

pesquera i sobrepesca. Per això cal fer una feina ben treballada de divulgació i conscienciació 

per a que la població  diversifiqui el seu consum. D’aquesta manera, disminuiria el consum en 

un nombre reduït d’espècies, reduint també la sobrepesca d’aquestes, i explotar de manera 

sostenible altres espècies menys consumides.  

Pel que fa a la coneixença del Peix de Custòdia, les dades demostren que encara no es tracta 

d’un producte gaire conegut, encara que hi ha un lleuger augment de coneixença amb les 

respostes de l’any 2017. Tanmateix, les peixateries dels mercats són un bon indret per 

promocionar el producte, ja que la majoria el coneixen a través d’aquestes actuacions als indrets 

on ja tenen el producte. Cal destacar que, havent augmentat els qüestionaris a les botigues de 

barri, s’ha observat com la clientela és fixa i la recomanació del/la peixater/a és rellevant en 

l’elecció, s’hauria de promocionar en les peixateries de barri, a més a més, de que els 

responsables de les peixateries estaven interessats en el producte.   



 
 
Per conjunt, aquest projecte ha servit per donar continuïtat a l’acompanyament dels 

establiments que formen part del projecte. Ja que s’ha reprès el contacte de nou explicant la 

nova etapa del projecte, s’ha repartir el material necessari per difondre les idees del projecte, i 

s’ha conegut a nous establiments on poder continuar amb la fase de divulgació, que són les 

peixateries de barri. Això, juntament amb la informació obtinguda a partir dels qüestionaris 

sobre els hàbits de consum, la qual ens servirà per dissenyar noves vies d’aquesta iniciativa. En 

conclusió, a partir de les dades extretes dels Qüestionaris a Consumidors es pot determinar que 

iniciatives com #PeixdeCustòdia són necessàries per conscienciar a la població de les 

problemàtiques ambientals associades a la pressió pesquera i sobrepesca de les espècies 

marines, i per promoure un producte pesquer responsable i sostenible per a la població, per a 

l’ecosistema marí i per al sector pesquer; a més a més, la iniciativa #PeixdeCustòdia contribueix 

a la conservació dels ecosistemes marins. Encara que, segons l’experiència dels darrers anys, 

amb els qüestionaris del 2017 i d’aquest any, i la opinió dels establiments col·laboradors queda 

manifest que cal insistència i continuïtat en el temps perquè els resultats d’aquestes campanyes 

de conscienciació siguin observables. Cal un seguiment amb els establiments col·laboradors, i 

major difusió per mitjans de comunicació per a que la població comenci a modificar els seus 

hàbits de consum a un consum més responsable i sostenible.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


