
El pa, la xocolata i els brunyols, primers grans protagonistes

del F�rum Gastron�mic de Figueres

Des d'aquest divendres i f ins diumenge, el F�rum es marca com a principal

repte acostar la gastronomia al p�blic a par tir de demostracions culin�ries,

sessions gastron�miques, tasts i concursos

ElÊF�rum Gastron�mic Ciutat, que per segon any consecutiu t� lloc a la Rambla deÊFigueres, ha ober t aquest

divendres a la tarda les por tes i ho ha fet amb lÕacte dÕinauguraci� i les primeres activitats. Fins diumenge,

l'esdeveniment es marca com a principal repte acostar la gastronomia al p�blic a par tir de demostracions

culin�ries, sessions gastron�miques, tasts de productes de proximitat i concursos. Compta amb unaÊtrentena

dÕexpositors,Êm�s que lÕany passat, i t� lÕobjectiu deÊposar en valor i dinamitzar la riquesa de la cuina de

lÕEmpord�. Amb un format de car�cter popular, amplia el seu horari i lÕofer ta de tast amb la voluntat de

consolidar-se com una cita de refer�ncia. Presenta un programa que alterna plats dol�os i salats representatius

del territori, i compta amb la par ticipaci� de nombrosos professionals que treballen en

restaurantsÊempordanesosÊde renom. El pa, la xocolata i els brunyols han estat els primers protagonistes

dÕuna jornada que ha comptat amb la inauguraci� of icial amb la par ticipaci� dels organitzadors i les

autoritats.ÊDurant els parlaments,ÊManel Rodr�guez, tinent dÕalcalde i regidor de Promoci� Econ�mica de

Figueres, ha indicat que "amb la segona edici� del F�rum a Figueres consolidem una proposta m�s per

dinamitzar i posar en valor la gastronomia empordanesa, els nostres productes i els establiments de refer�ncia".

Tamb� ha augurat que lÕedici� dÕaquest any "ser� tot un �xit, amb m�s expositors, demostracions i tasts".

Finalment, ha remarcat que objectiu �s fer cr�ixer el F�rum i consolidar-lo com "a esdeveniment gastron�mic de

refer�ncia a lÕEmpord� i tamb� a les comarques gironines. Gastron�micament parlant, el nostre territori destaca

per lÕextraordin�ria qualitat dels productes i pels reconeixements rebuts per par t dels nostres cuiners i

restaurants".Per la seva banda, el director del F�rum Gastron�mic,ÊAlber t Labastida, ha explicat que "la

resposta de la ciutat i del sector va ser extraordin�ria el 2024 i, un any despr�s, hi tornem amb m�s for�a i amb

unes expectatives encara m�s grans. Aquest creixement �s una mostra clara que Figueres ha sabut fer seu el

F�rum i que es reaf irma com una de les capitals gastron�miques de refer�ncia del territori catal�. Una ciutat

que, amb iniciatives com aquesta, es consolida com aÊpunt de trobada per a professionals, productors i

af icionats a la gastronomia". Aix� mateix, ha remarcat que quest any es fa un pas endavant "molt impor tant"

perqu� s'ha augmentat en un 30% el nombre dÕexpositors i s'ha preparat "un programa intens i atractiu que,

durant tres dies, far� viure la gastronomia de m�ltiples formes".ÊCal destacar que una de les novetats

d'enguany �s que lÕhorari sÕampliaÊrespecte a lÕedici� del 2024. El F�rum, aquest divendres, ha ober t les por tes

a les 5 de la tarda i les tancar� a les 11 de la nit. Dissabte les a la mateixa hora, per� comen�ar� lÕactivitat a les

10 del mat�. I el darrer dia, el diumenge, lÕhorari ser� de 10 del mat� a 5 de la tarda.Com �s habitual, el F�rum

Gastron�micÊcomptar� amb diversos espais ober ts al p�blic. Un dels escenaris acollir� les pon�ncies

principals, protagonitzades per restauradors i productors empordanesos. En un altre espai sÕhi faran

presentacions de productes del territori, amb la possibilitat de degustar-los. A m�s, sÕhi afegir� unaÊzona

dÕexposici�Êm�s �mplia que lÕany anterior, ocupada per una trentena dÕempreses. Els visitants hi podran

descobrir, comparar i adquirir productes variats. En aquest espai, lÕofer ta de tast tamb� creixer�: els assistents

tindran lÕopci� de comprar tiquets intercanviables per racions dÕun ampli ventall dÕaliments, la qual cosa els

permetr� dinar o sopar a la mateixa Rambla de Figueres.ÊDespr�s de lÕ�xit de lÕany passat, el F�rum

Gastron�mic Ciutat ha celebrat la segona edici� del concurs que tria elÊMillor Brunyol de lÕEmpord�. Ha tingut

lloc aquest divendres a lÕEscola dÕHostaleria Institut Olivar Gran de Figueres, amb la par ticipaci� de pastissers,

f lequers i cuiners de les comarques gironines amb punts de venda ober ts al p�blic.El guanyador ha estat



laÊpastisseria Quer, segons el veredicte del jurat format per reconeguts professionals del sector. Quer �s un

negoci familiar amb m�s dÕun segle de vida, fundat el 1879, amb f leques a Cadaqu�s i Por t de la Selva. Cinc

generacions despr�s, els germans Eduard i Sergi Quer han introdu�t noves t�cniques de pastisseria, amb

textures i sabors renovats i una aposta per productes m�s saludables.El guanyador ha obtingut un estand al

F�rum Gastron�mic Ciutat iÊdissabte oferir� una xerrada amb demostraci� sobre la preparaci� dels brunyols.

"Sempre �s benvingut que et reconeguin la feina ben feta, aix� que estem molt satisfets i orgullosos dÕaquest

premi. Som la cinquena generaci� del negoci familiar i hem por tat la f leca a una vessant m�s renovada, per� el

brunyol �s un dol� de tota la vida, que el meu besavi ja feia. Els productes dÕavui dia s�n de m�s qualitat i aix�

ens ajuda a fer-los encara m�s bons i saludables", explica Eduard Quer.A m�s del concurs, el F�rum ha ober t

amb una xerrada sobre lÕevoluci� del pa i la xocolata al llarg del temps i el seu paper actual. Hi han par ticipat el

mestre xocolaterÊArnau TriolaÊÑque ha treballat a la Rectoria, Divinum, Botic, Celler de Can Roca, Casa

Cacao i Restaurant Castell PereladaÑ iÊAgn�s Juli�, de la f leca i obrador LlevaÕt dÕAvinyonet de

Puigvent�s.Aquest dissabte comen�ar� amb una pon�ncia de Mateu Casa�as, un dels propietaris del restaurant

Compar tir de Cadaqu�s. El programa tamb� inclour� xerrades i degustacions a c�rrec de Gregory Abella

(restaurant Falconera de Roses); els xefs Javi Mar t�nez i Quim Brugat (Castell Perelada); Ramon Duran (Hotel

Duran de Figueres); Guillem Gavil�n i Pau Jam�s (Voramar de Por tbou), i Ariadna Sala (El Por tal de B�scara).

Tamb� hi par ticipar� Llu�s Subir�s, del Motel Empord� de Figueres, que explicar� els secrets de lÕoca amb peres,

un dels plats m�s emblem�tics de lÕestabliment, que f ins i tot va inspirar Salvador Dal� en una de les seves

obres.El diumenge 5 dÕoctubre, els formatges gironins seran protagonistes amb Toni Gerez, cap de sala i

sommelier del restaurant Castell Perelada. El Miramar i el seu arr�s negre de temporada tamb� centraran par t

de la jornada amb una pon�ncia de Julen Rodr�guez. El dia es completar� amb una xerrada amb tast a c�rrec de

Salvador, M�rius i Joan Jord�, de lÕEmp�rium de Castell�; una pon�ncia sobre pastisseria empordanesa amb

Ëngel Garcia (Tall Dol�), Joaquim Darn�s (Liris) i Jordi F�brega (Pastisseria F�brega), i la par ticipaci� de Roser

Bronsoms, que presentar� els menjars de Can Jeroni.Al llarg dels tres dies es podran degustar productes del

segell Girona Excelálent Ñcom cerveses, c�ctels, vins, olis, l�ctics, embotits i aliments de cinquena gammaÑ i

plats representatius del territori elaborats per membres de la Cuina del Vent, com mandonguilles amb s�pia,

canel� cruixent dÕoca amb peres, pollastre amb poma i prunes, arr�s sec de cananes i escamarlans amb

mussolina dÕall i ronyons amb vi ranci.LÕAssociaci� dÕAmics dels Museus Dal� i lÕEscola dÕHostaleria Institut Olivar

Gran de Figueres colálaboren en lÕorganitzaci� dÕun dinar amb un men� inspirat en lÕunivers de Salvador Dal�, que

tindr� lloc dissabte a les dues del migdia.El F�rum Gastron�mic Ciutat �s un esdeveniment adre�at al p�blic

general, situat en un punt c�ntric del municipi que lÕacull. Es va posar en marxa el 2023 a la pla�a de Catalunya

de Girona i lÕany passat es va traslladar a la Rambla de Figueres. LÕobjectiu �s conver tir-se en un centre culinari

on cuiners, sommeliers, en�legs, productors i empreses aliment�ries puguin mostrar les �ltimes novetats del

sector a la poblaci� i als af icionats a la gastronomia. Vol formar el consumidor f inal en aspectes com la nutrici�,

la sostenibilitat i el producte de proximitat, fomentar el consum responsable, difondre noves tend�ncies i

reivindicar la feina dels productors locals. Neix del F�rum Gastron�mic Girona, un dels esdeveniments m�s

destacats del sector, dirigit al p�blic professional. Amb deu edicions, reuneix milers de visitants i recull les

�ltimes tend�ncies del mercat, adaptant-se cada any a les necessitats del sector.
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