Innovacioi
segona jornada del Forum Gastrong

» E| cuiner basc Andoni Luis Aduriz tanca els actes del dia amb una ponencia sobrg ]2 «transgressios que practica y &
restaurant, Mugaritz »Els premis Innoforum reconeixen unes galetes de xocolata i coco, uns gelats Diologics i un i
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B No es podia haver elegit un mi-
llor cuiner que Andoni Luis Aduriz
per tancar la jornada del Forum
Gastronomic de Girona meés cen-
trada en la innovacio, tant per les
ponencies que s’hi van presentar
com pellliurament dels premis In-
noforum. Davant d'un Auditori
ple, Aduriz no va cuinar, com s'es-
pera dels xefs que oficien en
aquesta mena de cerimonies:
«transgressor» de mena, va expli-
car alguns aspectes del procés
creatiu que se segueix al seu res-
taurant, Mugaritz, a Errenteria
(Guiptiscoa), va projectar diversos
videos sobre la materia, i va deixar
que membres del seu equip pre-

paressin unes poques elabora-
clons a la gran cuina instal-lada a

) .

_Aduriz, que admet obertament

que al seu restaurant (amb dues

estrelles Michelin) «no busquem
agradar, pero tampoc desagra-

dar», va defensar que «la nostra és

unaproposta creativaque demana
la complicitat del comensal, pero
en absolut pretenem que sigui cap

- proposta definitiva. Nosaltres bus-

quem, i ens podem equivocar,
pero continuarem treballant en la
mateixa linia». Una linia que els
porta, per exemple, a suprimir
postres i coberts, a «cuinar» amb
mMicroorganismes, etc.

El segon dia del Forum Gastro-
nomic (amb molta afluencia de
publicifarcit de tallers, ponéencies
1 altres activitats) havia comencat
amb un acte en el qual innovacié i
tradicio s’havien donatlama: una
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GASTRONOMIC va tornar a rebre molta afluéncia

catalana» que vater passar perl'es-
cenaridel’auditori els cuiners Ser-
gi de Meia (Sergi de Meia, Barce-
lona), Toni Romero (Suculent, Bar-
celona), RafaPena (Gresca, Barce-
lona), Victor Quintilla (Lluerna,

Santa Coloma de Gramenet), Ar-

tur Martinez (Capritx, Terrassa) i
Albert Raurich (Dos Palillos, Bar-
celona). Quintilla, per exemple, va
titular la seva intervencio «Cuina
catalana actualitzada», i Romero
proposava «Sabors populars rein-
terpretats», mentre que De Meia
apostava per «Renovar la radicali-
tat, tradicio i kmo».

En la mateixa linia es va moure
la ponencia que va oferir a la tarda
Marcos Moran, cuiner del restau-
rant Casa Gerardo (Prendes, Asti-

~ ries), amb una estrella Michelin

de public i va estar plena de tallers,

conferencies i altres activitats. Ed Aduriz (segon per la dreta) en un estand .
ductes bascos. @ marcmarti H L'Auditori, ple, seguint una de les ponéncies del dia. @ maremarti B E| xef cordoves Paco Morales, cuinant en el seu taller sobre «La cuina andalusi al segle XXI» G warew

admetre que el que més se serveix
‘a casa seva és la fabada i 'arros
‘amb llet, va presentar en canvi di-
verses elaboracions d’avantguarda
a base de caviar, ostres, molls i
gambetes, quatre productes ico-
nics en la seva proposta gastrono-
mica, que no para d'evolucionar.
Comhofala cuina del xefanda-
Iis Paco Morales, amb una estrella
Michelin al seu restaurant Noor, de
Cordova. Morales reinterpreta re-
ceptes de la tradicié més arrelada:
la ponencia que va presentar ahir
al Forum portava per titol «La cui-
na andalusi al segle XXI»

Enlapentiltimajornada del cer-
tamen també es-van concedir els
premis Innoforum 2017, que reco-

neixen lainnovacié enla gastrono-
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