
Tastets i cuina en directe del F�rum Gastron�mic omplen la

Rambla de Figueres

Durant tota la jornada de dissabte i f ins diumenge, la ciutat acull activitats

gastron�miques per posar en valor la cuina empordanesa

Una trentena dÕexpositors omplen la Rambla de Figueres a banda i banda durant tot el cap de setmana amb

lÕopci� de tastar les seves propostes, mentre els curiosos compren tiquets i els canvien per provar les racions.

Platets tan variats com ostres, daus de botifarra, torrades amb crema dÕall negre o formatges de mil tipus s�n

algunes de les degustacions que sÕofereixen. Pel que fa al beure, vins i licors de productors locals tamb� hi s�n

presents entre els expositors, com La Penjada, guanyadora del segell de qualitat de Girona Excelálent a la millor

rataf ia. Per acabar endolcint el tast, prenen protagonisme els dol�os com el past�s de formatge o els brunyols,

que enguany sÕha guanyat el lloc la Pastisseria Quer del Por t de la Selva i Cadaqu�s, guardonat com "El Millor

Brunyol de lÕEmpord�".Tamb� hi tenen una paradeta el colálectiu gastron�mic empordan�s Cuina del Vent, que

presenten els plats: mandonguilles amb s�pia del restaurant Amiel & Molins, canel� cruixent dÕoca amb peres de

lÕHotel Duran, pollastre amb poma i prunes dÕEl Por tal de B�scara, arr�s sec de cananes, escamarlans i

mussolina dÕall i croqueta dÕarr�s negre amb mussolina de safr� de La Falconera, i per �ltim, ronyons amb vi ranci

de Can Jeroni.Al f inal del passeig es troba lÕescenari gastron�mic, on aquest dissabte s'han dut a terme les

presentacions i degustacions de Mateu Casa�as del restaurant Compar tir Cadaqu�s, Gregory Abella del

Falconera de Roses i Ramon Duran de lÕHotel Duran a Figueres, amb qui s'ha clos la programaci� del mat�. A

banda, en un segon escenari a lÕaltra punta de la Rambla s'han presentat diferents productes empordanesos de

Girona Excelálent amb un tast a cegues i un dÕolis, i l'han seguit altres durant la tarda.El centre de la ciutat s'ha

conver tit en un punt de trobada entre la cuina de proximitat, els professionals i el p�blic en general. LÕobjectiu del

F�rum �s posar en valor la cuina empordanesa, que tal com ha apuntat Gregory Abella, cuiner del Falconera i

membre del colálectiu Cuina del Vent, "�s el pal de paller de la cuina catalana". El xef ho ha escenif icat amb la

preparaci� en directe dÕun arr�s negre empordan�s, lÕ�nic que mant� a la car ta del seu restaurant des de lÕinici

per la "tenacitat" del plat que "sÕidentif ica amb la cuina empordanesa".El F�rum tamb� ha volgut recordar els

or�gens de la cuina de lÕEmpord�, i ho ha emfatitzat amb la pon�ncia del f iguerenc Ramon Duran, de lÕHotel

Duran, qui ha presentat lÕemblem�tic plat dÕoca amb peres Ðque es pot tastar a la paradeta de La Cuina del VentÐ

i n'ha explicat la hist�ria i tradici�. El xef ha volgut reprendre la recepta original, que habitualment es cuina amb

�nec, la qual cosa li ha suposat un repte per la dif icultat de trobar oques a causa de la problem�tica actual amb

la grip avi�ria.A la xerrada sobre lÕoca amb peres l'ha seguit un acte de cuina en directe dÕAriadna Sala, dÕEl

Por tal de B�scara, Javi Mar t�nez i Quim Brugat del Restaurant Castell Perelada amb un men� de tardor: f ideus a

la cassola amb guisat de tendons de vedella i gambes, Jaume Subir�s del Motel Empord� amb la poma de

"relleno", Guillem Gavilan i Pau Jam�s del Voramar amb dues seq��ncies dÕaperitius que expliquen la seva

hist�ria i f ilosof ia, i f inalment, ha clos la jornada la presentaci� del guanyador del millor brunyol, la Pastisseria

Quer.Aquest diumenge, els formatges gironins seran els protagonistes amb Toni Gerez, cap de sala i sommelier

del restaurant Castell Perelada. El Miramar i el seu arr�s negre de temporada tamb� centreran par t de la jornada

amb una pon�ncia de Julen Rodr�guez. L'�ltim dia es completar� amb la par ticipaci� de Roser Bronsoms, que

presentar� els menjars de Can Jeroni; una pon�ncia sobre pastisseria empordanesa amb Ëngel Garcia, de Tall

Dol�, i posar� punt f inal una xerrada amb tast a c�rrec de Salvador, M�rius i Joan Jord�, de lÕEmp�rium de

Castell�.
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