
L«ar tesania i la cuina centraran la Fira de l«Embotit d«Olot del

10 al 12 de mar�

Diferenciaran 20 parades de productes d'elaboraci� ar tesanal de la resta

d'exposicions

Presentaci� de la Fira de l'Embotit, ahir al mat�, a Olot.

<br/>

OLOT | X.V.

Els visitants de la Fira de l'embotit d'Olot del 10 al 12

de mar� podran diferenciar les llonganisses i fuets d'elaboraci�

ar tesanal dels de producci� industrial. "La qualitat de l'embotit de la

Garrotxa no �s casual perqu� prov� de la tradici� de les cases de

pag�s de la rodalia d'Olot", va apuntar el representant dels placers

olotins, Jordi Vilarrasa, a la presentaci� d'ahir. Va explicar que a la

Fira es podran comprar i tastar embotits ar tesanals provinents de

porcs que han estat criats en masies, "productes que han estat elaborats des de la cria per un mateix ar tes�", va

precisar. Per tal que els visitants puguin trobar  els embotits fets als obradors de les masies, l'Ajuntament

separar� les  20 parades d'elaboraci� pr�pia de les altres.

L'altra novetat �s que l'edici� d'aquest any possibilitar� tastar els embotits traslladats als fogons.  Els embotits

duts a la cuina m�s enll� del pa amb tom�quet  es podran tastar en algunes de les 20 activitats complement�ries

a la f ira. Per exemple el dissabte dia 10 de mar� a les set del vespre tindr� lloc una demostraci� de cuina

Volc�nica a c�rrec del restaurant ca la Matilde de Sant Feliu de Pallerols, a l'Espai Tast. Una altra demostraci�

est� programada pel diumenge dia 11 a la mateixa hora  i lloc a c�rrec del  Restaurant Font Moixina. Aquest

diumenge comen�ar� amb una matan�a i una rostida del porc a  l'Espai Tast a les 10 del mat�. Per qui vulgui

incidir m�s en l'embotit cuinat, el dissabte 10 de mar� a les 21 hores a la sala el Tor�n  tindr� lloc un sopar, on

nom�s se serviran embotits locals, entre els quals s'afegiran formatges i cerveses.

L'embotit i la cuina d'avantguarda ser� el tema de la taula rodona programada pel diumenge 4 de mar� a les set

del vespre a la sala el Tor�n. Hi par ticiparan  Carme Ruscalleda (restaurant Sant Pau de Sant Pol de Mar), Manel

Puigver t (restaurant les Cols d'Olot), David Llenas (director de l'Escola Bell Ar t de Barcelona), Jordi Vilarrasa

(president de l'Associaci� de Placers d'Olot) i moderar� el gastr�nom. Pep Nogu�. A m�s d'aquesta taula rodona,

en tant que activitats sense menjar, hi haur� teatre referent a la cuina, balls, una marxa popular i passejades

amb poni.
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