
L'evoluci� del Ògeni culinariÓ s'exposa al MAC de Girona

El monestir de Sant Pere de Galligants llueix una mostra que visualitza les

innovacions que han marcat la hist�ria de la cuina des de la prehist�ria f ins

a l'actualitat

Es pot visitar f ins al 24 de setembre

Cuina molecular, a baixa temperatura, slow food, cuina fusi�, food trucks, esferif icacions... La creativitat dels

xefs i les noves formes de cocci� no fan m�s que fer evolucionar l'ar t culinari. Des de la revoluci� industrial f ins a

l'�poca contempor�nia, grans descobriments i l'aparici� de nous combustibles (l'electricitat, per exemple) han

incidit directament a la cuina. Per� aix�, ha passat nom�s en l'era moderna?

La innovaci� en la cuina no �s un fenomen actual. El Museu d'Arqueologia de Catalunya (MAC), en el seu afany

de reivindicar el fons que custodia mitjan�ant exposicions que connectin amb inquietuds actuals, i aprof itant

l'inter�s que, m�s que mai, desper ta la gastronomia, ha organitzat l'exposici� El geni culinari. Innovacions que

marquen la nostra cuina, una mostra que vol precisament demostrar la hist�ria de l'evoluci� culin�ria, una

constant que ve de molt lluny i sense la qual no tindr�em la cuina tradicional que avui coneixem.

El geni culinari, inaugurada ahir i que es pot visitar al monestir de Sant Pere de Galligants (MAC- Girona) f ins al 24

de setembre, ajuda a entendre quin �s l'origen remot d'alguns dels nostres plats tradicionals i ingredients molt

corrents.

L'exposici� s'estructura en quatre �mbits: introducci�, bufet, plats principals i digestions. Aspectes com ara

connectar pr�ctiques culin�ries del passat que coneixem a trav�s de l'arqueologia amb pr�ctiques

gastron�miques actuals fan interessant aquesta exposici�, que tamb� mostra l'evoluci� d'utensilis clau com ara

el ganivet i el got (hi ha una tassa de 3 milions d'anys), i productes i ingredients indispensables com ara la sal, la

mel, el foc i les begudes.

La cuina, essencialDurant l'acte inaugural, el comissari de la mostra, Llu�s Garcia, va destacar que la principal

idea que vol transmetre l'exposici� �s com, a trav�s de l'arqueologia, es demostra que la cuina tradicional no

arrenca de l'edat mitjana, sin� que hi ha arrels m�s enll�: en la prehist�ria. Una af irmaci� que Joan Roca, xef d'El

Celler de Can Roca, no nom�s va subratllar, sin� que hi va afegir que l'exposici� Òfa prendre consci�ncia de la

impor t�ncia que ha tingut la cuina en l'evoluci� de la humanitatÓ. Roca va af irmar que Òmirar enrere ens permet

avan�arÓ i ho va exemplif icar dient que al seu restaurant, dotat d'utensilis i eines molt sof isticats, l'�ltima

incorporaci� ha estat un form de llenya com els d'abans, perqu� els ofereix Òuna aroma i un gustÓ que estaven

ÒperdentÓ. Tamb� hi va intervenir Eudald Carbonell, que va remarcar que sense l'estudi de la hist�ria de la cuina

no es poden fer teories biol�giques i socials completes del coneixement de la humanitat. I encara m�s, va

assegurar que el foc �s impor tant Òno tant per la cocci�, sin� perqu� permet la socialitzaci� del fet de menjar en

comuni�Ó.
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