
El F�rum Gastron�mic de Girona comen�a amb una

reivindicaci� de lÕescudella i la carn dÕolla

El Palau de Fires de Girona acull des dÕaquest dilluns el F�rum Gastron�mic Girona, que durant tres dies

conver teix la ciutat en lÕepicentre del m�n de la cuina i la restauraci�. LÕesdeveniment, que enguany arriba a la

seva dotzena edici� i reuneix f ins dimecres m�s de 150 ponents i 200 empreses del sector de la restauraci� i

lÕalimentaci�, presenta com a eix central del programa lÕescudella i la carn dÕolla. De fet, un dels actes celebrats

dilluns va ser una pon�ncia i taula rodona amb diversos cuiners sobre la impor t�ncia dÕaquest emblem�tic plat de

la cuina catalana. Entre els ponents hi havia Josep Roca, qui ha recordat la impor t�ncia dÕaquesta recepta

tradicional per mostrar lÕher�ncia gastron�mica. Roca va aprof itar per recordar la impor t�ncia dÕaquesta sopa

tradicional i totes les varietats que en sur ten. La intervenci� de Roca va anar acompanyada de la preparaci�

dÕalgunes de les sopes que han fet els f ills de Josep i Joan Roca, Marc i Mar t�, que demostren les noves

generacions del restaurant.

La primera jornada del F�rum Gastron�mic Girona va incloure un concurs de pilota i botifarra negra per a

lÕescudella. En aquesta competici� hi van par ticipar diferents carnissers de tot Catalunya per tal que mostressin

quina �s la millor composici� de carn que forma la millor pilota i la millor botifarra negra. A m�s, el restaurant de

Ca lÕEnric tamb� va oferir una demostraci� dÕalguns dels plats m�s tradicionals que fan al restaurant que tenen a

la Vall de Bianya i que t� una estrella Michelin. Tamb� en la primera jornada es va fer el concurs de bistec t�r tar i

a la tarda es va fer el concurs de millor sommelier de Catalunya. La guanyadora va ser Paula Cuenda Lucena, del

restaurant Villa Mas de Sant Feliu de Gu�xols.
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