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El Forum del Formatge Artesa i Catala torna a Girona amb més
productors i hoves activitats per fer créixer la cultura del
formatge - Revista del Baix Emporda
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La diputada de Girona Excel-lent i Mercats, Vanessa Peird; la representant de I’Associacié Catalana de Ramaders i Elaboradors de
Formatge Artesa (ACREFA), Mariona Rota, i el productor formatger Pablo Garcia han presentat aquest dimarts al mati, a la sala Ferran
Agullé de la corporacio, el Forum del Formatge Artesa i Catala, que torna a Girona aquest cap de setmana, 15 i 16 de marg, al passeig de
la Devesa, amb una segona edicié que creix en tots els aspectes.

D’entrada, augmenta pel que fa a I'espai i als continguts, i s’hi trobaran 57 estands gastrondmics amb més de 200 formatges de 46
formatgeries d’arreu de Catalunya, aixi com un programa amb 36 activitats, des de tastos guiats, demostracions de cuina o xerrades, fins a
concursos i experiéncies per a tots els publics. L'esdeveniment forma part de la iniciativa Catalunya Regié Mundial de la Gastronomia 2025.
Un altre creixement important és el del Concurs de Formatges Artesans de Catalunya, que augmenta notablement la participacié fins
arribar a les 180 propostes, que seran valorades per un jurat d’experts.

La diputada de Girona Excel-lent i Mercats, Vanessa Peir6, ha destacat: “A vegades, no som conscients que aqui, en els municipis de la
nostra demarcacié i d’arreu de Catalunya, és on produim alguns dels formatges més reconeguts del mén. Uns formatges elaborats de
manera artesanal per petits productors i que tenen bona acollida tant per part de comergos com de consumidors. Aqui els podrem tastar, i
presentats pels productors mateixos”.

“L’acollida de la primera edicié va ser molt bona i I'increment de productors i tastos en aquesta segona aixi ho evidencia. El sector a
Catalunya esta molt format i elabora productes de gran qualitat’, ha destacat la representant de TACREFA Mariona Rota. El formatger de
La Balda, Pablo Garcia, ha posat en valor la diversitat de formatges que es fan al territori: “Abans, Catalunya no tenia tradicio lactica i aixo
ens va esperonar, als petits productors, a fer coses diferents i de gran qualitat. | quan sortim a fora en certamens i concursos, es constata
aquest nivell'.

El Forum I'organitza ACREFA, que aplega una vuitantena de formatgeries artesanes de Catalunya i compta amb el suport de la Diputacié
de Girona. L’accés al certamen sera lliure i gratuit i només caldra adquirir entrada per participar en les activitats de 'Espai Sentits, on es
faran demostracions de cuina amb formatge i tastos guiats, i el nou Espai Turdfil. Les entrades ja sén a la venda al web oficial de
I'esdeveniment.
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Nou Espai Turofil, amb proposta educativa de I'Institut Lactic de Catalunya

Entre les novetats, destaca I'Espai Turdfil, on es faran tastos guiats en petit format, conduits pels mateixos formatgers i formatgeres. En
aquest espai també hi tindra lloc la Hackat6é Gastrolactica, una iniciativa que esta organitzada conjuntament amb I'Institut Lactic de
Catalunya i que busca fomentar la innovacié i la creativitat en el camp de la gastronomia i la nutrici6: estudiants de cuina, tecnologia dels
aliments i dietética i nutricié hauran de resoldre un repte creatiu, treballant en equips per desenvolupar menus equilibrats i aptes per a
persones amb intolerancia a la lactosa.

Una altra novetat és la renovacié de I'Espai Forum, que acollira presentacions, entrevistes, converses i taules rodones, conduides pel
gastronom Pep Nogué. També s’hi presentara el nou Panel de Tast, un nou metode per avaluar i descriure amb molt detall els formatges, i
es presentaran els segells Llet de Cabres Catalanes i Formatge de Pastor.

El segell Girona Excel-lent, molt present

El Férum no només sera un aparador de formatges artesans de tot Catalunya, siné també un espai per descobrir altres productes de
qualitat que complementen I'experiéncia gastronomica. Hi participaran diversos productors del segell Girona Excel-lent de la Diputacié de
Girona, que enriquiran I'oferta amb maridatges i degustacions pensades per acompanyar el formatge.

A banda de sis formatges del distintiu —Formatges d’Espinelves (Osona), la Balda (Gironés), la Xiquella de la Vall d’en Bas (Garrotxa), Mas
Alba (Pla de I'Estany), Peralada Mas Marcé (Alt Emporda) i MuuBee (Ripollés)—, hi haura set productes més que complementaran 'oferta
formatgera: Doskiwis i Minera (cervesa), Can Bech (maridatges d’autor), Nuasets (avellana de Brunyola), La Galeta Artesana, Dolga Abella
(mel) i Embotits Artesans Gori.

El certamen també estableix sinergies amb altres gremis artesans alimentaris, com el Gremi de Flequers de les Comarques Gironines, amb
qui s’ha organitzat un maridatge de pa i formatge a carrec de la formatgera Paula Fonolla, juntament amb flequers del gremi. A més, es
presentara un tast dedicat als formatges artesans imprescindibles per a carnisseries i xarcuteries, liderat per Aleix Solé, i tindra lloc una
taula rodona sobre els productes artesans catalans, amb la participacié de representants de diversos gremis del sector alimentari.

Cuina en directe i demostracions de primer nivell

A I'Espai Gastro s’hi oferiran programes de cuina en directe; en aquesta segona edicio, el restaurant Quinze Ous de la Garrotxa sera
I'encarregat de cuinar en directe el dinar per als visitants que ho desitgin, amb un menu que posara en valor el formatge com a
protagonista. També s’estrena el nou Espai Celler, on es podran degustar vins de 'Emporda, aixi com una selecci6 d’aiglies, cafés i
infusions.

Les demostracions gastrondmiques comptaran amb la participacié de professionals reconeguts, com els equips dels restaurants Divinum
(amb una estrella Michelin), Lo Mam, Marimorena i Jordi Butrén, que oferiran propostes sorprenents en qué el formatge s’uneix a la magia
de la cuina creativa.
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