
La llavor d«una revoluci� gastron�mica

L'Escola d'Hostaleria celebra el seu 50� aniversari amb un sopar amb 600

comensals i la pres�ncia de Puigdemont

Sopar del 50� aniversari de l«Escola d«Hostaleria
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L'Escola d'Hostaleria de Girona va culminar aquest dijous la

celebraci� del seu 50� aniversari amb un sopar de gala que va

reunir m�s de 600 persones, moltes de les quals exalumnes i

professors. Entre els assistents hi va haver el president de la

Generalitat, Carles Puigdemont, que va destacar que Catalunya

s'ha conver tit en Çuna pot�ncia mundial en cultura gastron�micaÈ.

Ning� del m�n de la gastronomia ni del turisme de Girona va voler faltar a la festa, que es va celebrar al pati de

l'escola amb un bufet lliure preparat i servit pels actuals alumnes. Puigdemont va fer pujar a l'escenari la primera

alumna que es va matricular al centre, Maria Teresa de Toca i de Ciurana, i una jove estudiant actual, Laia Minje.

ÇEntre elles dues hi ha una veritable revoluci�. En aquesta escola no hi ha hagut una continu�tat, no s'ha seguit

fent el mateix curs a curs, sin� que s'ha produ�t una revoluci�È, va af irmar el president catal�.

Segons Puigdemont, Catalunya lidera Çuna revoluci� de la cultura gastron�mica que meravella al m�nÈ, i va

vaticinar que l'atenci� al client i l'Çexper tesaÈ que s'ensenya a escoles com la de Girona seran determinants per

al futur del turisme.

El president de la Diputaci�, Pere Vila, va evocar els inicis del centre, al barri de Sant Narc�s, on va recordar que,

malgrat els problemes que compor tava l'edif ici, es va conver tir en un espai ÇentranyableÈ i que va generar un

gran Çsentiment de per tinen�aÈ. El trasllat a l'empla�ament actual, al carrer Josep Viader, va permetre, segons

Vila, cr�ixer f ins a situar-se a l'avantguarda del sector.

En aquest sentit, Vila va remarcar que f ites com tenir el millor restaurant del m�n a Girona, la futura Bulli

Foundation o el fet que la demarcaci� compti amb 17 estrelles Michelin de 13 restaurants diferents tenen la seva

llavor en l'Escola d'Hostaleria. Finalment, va animar els joves a dedicar-se al m�n de l'hostaleria perqu� Çhi ha

sor tides laboralsÈ i els va recordar que Çsense esfor� no hi ha futurÈ.



L'alcaldessa de Girona, Mar ta Madrenas, per la seva banda, va voler recordar molt especialment l'apor taci� que

han fet les dones en el m�n de la cuina. Segons va subratllar, a la d�cada dels 60 l'of ici de cuiner es valorava

Çben pocÈ, i va agrair a totes les mares i �vies que fossin capaces de transmetre el seu saber fer i l'amor per la

cuina ben feta. Per aix�, va destacar que en el m�n de l'hostaleria qualsevol cosa s'ha de fer seguint Çla m�s

precisa i innovadoraÈ de les t�cniques, per� lligant-ho sempre amb la tradici�.

Tamb� hi va haver temps per les an�cdotes, com quan una de les primeres alumnes, Anna Maria Muntada, va

agafar el micr�fon per explicar que durant la visita del ministre franquista Jos� Sol�s per inaugurar l'escola van

tancar una professora dins d'una cambra per evitar que els castigu�s per una entremaliadura.

I �s que, al f inal, aquesta va ser l'ess�ncia de la nit: alumnes i professors que es van retrobar i van poder

recordar antigues viv�ncies compar tides, per� tamb� brindar perqu� l'escola duri molts anys m�s. La festa va

suposar el punt i f inal a tot un curs de celebracions que es van iniciar el passat 23 d'octubre amb una classe

magistral a c�rrec dels germans Roca i que han incl�s la publicaci� d'un llibre commemoratiu a c�rrec de

Salvador Garcia-Arb�s.
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