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El Forum Gastronomic Girona
comptara amb els millors xefs i caps
de sala del panorama internacional

Carme Ruscalleda, Jordi Cruz, Ada Parellada, Nandu Jubany, Fina Puigdevall i
Marc Ribas son les darreres incorporacions al sald, que es fara del 13 al 15 de marg
al Palau de Fires i a I'Auditori de Girona

Sessié monografica. | Francesc Sola.

A falta de cinc setmanes pel seu inici, el Forum Gastrondmic Girona ultima el que sera un complet
programa amb monografics, premis i concursos, tallers i demostracions i una zona de fira dinamica i
participativa. Seran tres dies intensos, en qué els protagonistes seran els professionals de la

cuina, mestres de sala, sommeliers, pastissers, forners, formatgers, xarcuters... La xef Carme
Ruscalleda, Jordi Cruz, Ada Parellada, Nandu Jubany, Fina Puigdevall i Marc Ribas son les
darreres confirmacions al Forum, i se sumen a la llista d'estrelles on ja hi figuren Paco Pérez,
Mateu Casafas, Oriol Castro i Eduard Xatruch, Meritxell Falgueras, Rall Balam, Toni Gerez,
Jeroni Castell, els germans Roca, Mauro Colagreco o Massimo Bottura, entre d'altres.

Tots ells participaran en diferents sessions demostratives al llarg dels tres dies de sald, un
certamen que també ha programat diverses sessions monografiques per aprofundir en temes tan
presents a les cuines i sales dels restaurants com I'steak tartar, el cheesecake, la cuina halal, la

https://www.gastrotalkers.cat/noticia/458/forum-gastronomic-girona-comptara-amb-millors-xefs-caps-sala-panorama-internacional

Pagina 1 de 3



cocteleria i els destil-lats, cuina per a pacients oncologics o el moviment Bean to Bar, basat en
cuidar tots els detalls del procés del cacau.

Pel que fa a I'steak tartar, professionals del sector debatran sobre els secrets d'aquest plat de

carn, quin és el tall més optim i la condimentacié que més li escau per acabar amb un concurs

gue determinara el millor bistec tartar d'Espanya. També hi haura competicié en aquest cas
entre pastissers, per elaborar el millor xuixo del moén, un classic del certamen. El Forum
Gastronomic també a collira de forma pionera un espai expositiu de I'oferta halal, adrecat al creixent
segment de consum musulma i també acollird un showcooking d'aquest a opcid gastronomica amb un
debat entre productors, cuiners i diverses marques del sector d'ambit nacional que estan
desenvolupant nous productes adaptats a aguesta tendéncia a l'alca.

Zona Expo. Foto: Francesc Sola.

La zona d'exposicio s'ha dissenyat per facilitar la interaccio entre empresaris i professionals, per a
descobrir nous potencials i descobrir les Ultimes tendencies del sector gastronomic representades
per empreses liders del sector, equipaments, serveis i distribucié En aquesta zona de fira també hi
haura un espai per al col-lectiu de petits productors i artesans de producte exquisit, agrupats sota
el segell de qualitat agroalimentaria Girona Excel-lent.

S'estrena una nova App, que permetra viure el salé en un format hibrid
Una de les principals novetats del Forum Gastronomic sera la presentacio d'una nova App, que oferira

als assistents tota la informacio practica del sald, a temps real, amb el programa d'activitats,
localitzacions, horaris, ponents... amb una destacada funcionalitat d'interaccio i networking i amb
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I'emissio en streaming d'algunes de les sessions més destacades. D'aquesta manera els
professionals podran connectar se amb aquestes des del mateix Palau de Fires i I'Auditori, 0
també des de qualsevol altre lloc del mén, en un primer pas cap a convertir el Forum Gastronomic
Girona en un salo internacional totalment hibrid.

El futur del sector a debat

El conjunt del Forum posara el focus en la formacio, el talent i la innovacié tecnologica aplicada a la
gastronomia, amb referents del sector que també mostraran les seves innovadores creacions i

exposaran les tendéncies de la cuina professional. Ho faran en el marc de les noves Agores

tematiques que ompliran els tres dies de certamen de sessions formatives, centrades en mén del

vi (Agora Bacus), les técniques de cuina (Agora Culinaria), els dolgos (Agora Dolca), el servei (Agora Sala)
i la gestio empresarial (Agora Empresa). | també es generaran dialegs sobre arees organitzatives dels
restaurants i els seus proveidors, per obrir debats entre professionals sobre les problematiques

que afecten el sector, les tendencies gastronomiques que s'imposen en altres paisos i les

estratégies de futur a seguir de manera coordinada.
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