
Menjar amb els ulls, bene�da tor tura

M�s f ira, m�s espectacle. Doncs s�. Aquest �s un dels lemes promocionals del F�rum Gastron�mic de Girona, un

cer tamen dirigit als professionals del sector per� al qual, atesa la popularitat que viu actualment la

gastronomia, tamb� cada cop atrau m�s gent que hi treu el nas. Impossible de rec�rrer cadascun dels estands, i

encara menys seguir totes les activitats programades, ja des de lÕober tura de les por tes el F�rum es conver teix

en aix� mateix, un centre neur�lgic dÕintercanvi de coneixement i productes i trobada dÕalguns dels millors

cuiners del m�n.

Com que encara no coneixem ning� que tingui el do de la ubiq�itat, nom�s comen�ar assistim al taller dÕun dels

anomenats tres mosquetersde la cuina dÕavantguarda que proposa el restaurant Disfrutar de Barcelona, Eduard

Xatruch. Sorgit de la cuina dÕEl Bulli, fa tot el possible per oferir una lli�� did�ctica i magistral dÕaquelles t�cniques

que utilitzen per elaborar alguns dels plats representatius. S�, com era de preveure com a bon deixeble del

mestre Ferran Adri�, la paraula esferif icaci� �s pronunciada, per� amb matisos, perqu�, segons explica el xef,

es tracta dÕuna t�cnica derivada dÕaquella t�cnica culin�ria que va revolucionar el m�n gastron�mic. Que si un

c�ctel caipirinhade mel�, un polvor� de pesto Ðdeconstru�t o almenys aix� lÕaprecio joÐ, un nigiri de gilda (amb g

min�scula, fent refer�ncia a la piparra, no a lÕactriu) o una infusi� dÕalga amb raviolis com a canap� amb umami

que ens deixen tastar, no fan res m�s que obrir-nos la gana quan encara no s�n ni les dotze del migdia.

Una bene�da tor tura que incrementa les seves dosis de crueltat a mesura que es recorre un cer tamen on m�s de

dos-cents expositors mostren els seus productes, que no nom�s es tracta de maquin�ria. I si �s el cas, pocs no

acompanyen la demostraci� dÕuna graella, un robot de cuina o un forn dÕ�ltima generaci� sense cuinar alguna

cosa. Per tant, olors i m�s olors, dÕaquelles que no ofenen, ni de bon tros, sin� tot el contrari, que tÕassalten per

fer evident que no hi ha res pitjor que menjar amb els ulls. Ja ens ho deien a casa, que aix� no era bo.

DÕopcions per atipar-se, nÕhi ha; la majoria pagant si no tens la sor t de con�ixer algun responsable dÕalgun dels

estands, com �s el cas. I �s del tot recomanable fer-ho, sobretot si havent dinat un sÕacosta a lÕAuditori per gaudir

de les demostracions del millor cuiner del m�n, Joan Roca, dÕEl Celler de Can Roca. All� no t� nom: una

desf ilada de plats i m�s plats, elaborats amb una fusi� de productes i colors, ingredients i sabors, que no pots ni

imaginar, fets en viu i en directe i projectats a la pantalla gran. Tot un espectacle, com prometia la f ira.
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