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El Fòrum Gastronòmic Gi-
rona obre avui les portes
amb els professionals de
sala i la cuina més clàssica
i acadèmica com a ingre-
dients principals del pri-
mer plat dels tres que tin-
drà, fins dimecres, aquest
congrés de molt bon em-
passar que se serveix al
Palau de Fires i a la zona de
la Devesa.

Dirigit als professionals
i consolidat com una refe-
rència en el sector de la
cuina, la restauració i l’ali-
mentació, la cita continua
creixent i durant tres dies
reunirà prop de 150 po-
nents i 180 expositors. El
programa està farcit amb
més d’un centenar d’acti-
vitats, incloent-hi simpo-
sis, ponències, debats, dià-
legs, concursos i demos-
tracions culinàries per
mitjà de xefs reconeguts,
que parlaran del producte
local i cuinaran davant
dels assistents. En aques-
ta onzena edició, hi han
confirmat l’assistència fi-
gures cabdals dels fogons
com ara Paco Pérez (Mira-
mar); Martina, Carlota i
Clara Puigvert (Les Cols);
Eduard Xatruch i Oriol
Castro (Disfrutar), i Joan,
Josep i Jordi Roca (El Ce-
ller de Can Roca).

Avui la mirada se cen-
trarà en els professionals
de sala, amb un debat per
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Engega el fòrum més fàcil de degustar

analitzar-ne el present i
futur amb la presència de
Toni Gerez (Restaurant
Castell de Perelada), Pere
Monje (Via Veneto), Joan
Morillo (Divinum), Salva-
dor Jordà (Empòrium),
Albert Izquierdo (Nexe),
Clara Puigvert (Les Cols) i
Júlia Trota (Dit i Fet). Re-
presentants de l’antiga i la
nova sala valoraran quina
és la situació actual i quins
són els camins que aquest
sector pot recórrer el dia

de demà. També tindrà
lloc la xerrada Dones de

sala: professionalitat, li-
deratge i passió.

Fonament gastronòmic
La cuina clàssica i la cuina
acadèmica tindran un pes
important en aquesta edi-
ció del certamen, que valo-
rarà els motius pels quals
en la gastronomia tot aca-
ba tornant, encara que de
manera modernitzada i
influïda per molts aspec-

tes socials i culturals.
Abans, el cuiner André
Bonnaure, especialista de
l’ànec, amb més de 60
anys en la cuina, haurà re-
flexionat sobre el futur del
foie-gras, atesa l’emergèn-
cia de noves amenaces per
a aquest producte, com
ara la grip aviar i el creixe-
ment del moviment en de-
fensa dels drets dels ani-
mals.

Un dels actes principals
del Fòrum 2025 està pre-

vist per demà a la tarda,
quan Joan Roca (El Celler
de Can Roca) i Eduard Xa-
truch (Disfrutar) reflexio-
naran sobre el procés
creatiu i la innovació, al
mateix temps que aborda-
ran què és el que significa
tenir un restaurant que ha
estat considerat com el
millor del món, fet que
comporta estar en el punt
de mira de tothom. Coinci-
dint amb el fet que aquest
2025 Catalunya és la Re-

gió Mundial de la Gastro-
nomia, també es reflexio-
narà sobre la cuina catala-
na i quins elements han de
formar part de la seva defi-
nició, es debatrà sobre el
camí que ha recorregut al
llarg de la història i s’ini-
ciarà una xerrada per es-
tablir-ne els plats més re-
presentatius.

Doble novetat
Una de les principals nove-
tats és el Territori d’Estre-
lles, una activitat exclusi-
va en què participaran res-
taurants amb estrella Mi-
chelin de les comarques gi-
ronines amb la finalitat de
presentar el seu plat més
icònic. Es durà a terme
una explicació de la histò-
ria d’aquest plat i els xefs
el prepararan en directe.
Els visitants el podran de-
gustar i les places són limi-
tades. Una altra novetat és
la presentació del projecte
Alabrasa, una iniciativa
única que s’establirà a la
zona de la Devesa, a tocar
del Palau de Fires, per do-
nar-se a conèixer a partir
d’activitats que posaran
en relleu tot el procés de
transformació del foc i el
seu paper essencial en la
cuina. Hi haurà demos-
tracions i xerrades per po-
sar en relleu les principals
tècniques i mètodes de
foc, fum i brasa, per con-
nectar de nou amb les ar-
rels de la cuina ancestral,
per redescobrir el poten-
cial de cada fase del foc i
convertir-lo en una disci-
plina útil per als futurs
professionals. ■

El programa combina ponències i debats amb demostracions culinàries i tastos ■ QUIM PUIG
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El Fòrum del Formatge
Artesà i Català ha tancat
aquest diumenge la seva
segona edició al passeig de
la Devesa de Girona amb
un balanç molt positiu i
amb la participació de 46
formatgeries d’arreu de
Catalunya, que en 57 es-
tands gastronòmics han
donat a conèixer més de
200 formatges. En aquest
marc, no s’ha de deixar de
banda el gran nivell dels
180 formatges que han
participat en el concurs. A
més, la gran participació
en les 36 activitats dirigi-
des, amb entrades exhau-
rides en algunes d’aques-
tes, i el tracte directe entre
els mateixos productors
de formatge i el públic han

El Fòrum del Formatge Artesà i Català revalida
l’èxit de la passada edició i es consolida
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estat una constant durant
un cap de setmana dedicat
a la cultura del formatge,
segons una nota feta públi-
ca per l’organització.

Un espai nou
El nou Espai Turòfil s’ha
consolidat com un dels
grans encerts del Fòrum.
La proximitat entre els
productors i el públic ha
creat un ambient de com-
plicitat que ha permès
descobrir els secrets de
l’elaboració artesanal dels
formatges en primera per-
sona. També ha tingut
molt seguiment del públic
la Hackathó Gastrolàcti-
ca, organitzada amb l’Ins-
titut Làctic de Catalunya,
una competició entre es-
tudiants de cuina, tecno-
logia dels aliments i dietè-
tica i nutrició. Han hagut

de treballar amb aliments
làctics com ara formatges,
iogurts, quefir, nata i man-
tega, i també amb verdu-
res, llegums, pasta, arròs,
fruita i fruita seca, per ela-
borar un menú complet
per a un dia, equilibrat i sa-
borós, per a persones amb
intolerància a la lactosa.

Un concurs de nivell
El Concurs de Formatges
Artesans de Catalunya ha
batut rècord de participa-
ció, amb 180 formatges
presentats i un jurat que
ha destacat l’elevada qua-
litat i diversitat de les pro-
postes. També s’ha redis-
senyat l’Espai Fòrum, que
durant el cap de setmana
ha inclòs programes de rà-
dio en directe, entrevistes,
converses i taules rodo-
nes, conduïdes pel gastrò-

nom Pep Nogué, i on el pú-
blic ha tingut una partici-
pació molt activa.

Els visitants han gaudit
de la cuina en directe que
han pogut seguir a l’Espai
Sentits, sempre relaciona-
da amb menús i combina-
cions amb el formatge
com a gran protagonista.
Aquí també s’ha estrenat
el nou Espai Celler, amb

degustacions de vins de
l’Empordà, i d’una selecció
d’aigües, cafès i infusions.
Les demostracions gastro-
nòmiques han tingut la
participació de professio-
nals reconeguts com ara
els equips dels restaurants
Divinum –amb una estre-
lla Michelin–, Lo Mam,
Marimorena i Jordi Bu-
trón, que han ofert pro-

postes sorprenents en què
el formatge s’uneix a la
màgia de la cuina creativa.
El Fòrum del Formatge
Artesà i Català, l’organitza
Acrefa, l’Associació Cata-
lana de Ramaders i Elabo-
radors de Formatge Arte-
sà, i forma part del progra-
ma Catalunya Regió Mun-
dial de la Gastronomia
2025. ■

Un dels estants participants aquest cap de setmana al Fòrum del Formatge ■ ORIOL DURAN


