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TALLER: PLATS DE FONDA   Ha
Nom del/a tallerista: Eulàlia Fargas
Currículum del/a tallerista: Eulàlia Fargas (Manresa, 1959)

Cuinera, especialitzada en educació alimentària, producte, cuina tradicional i cuina en disfàgia.

Ha estat des de sempre vinculada a la pedagogia i divulgació sobre alimentació i gastronomia d'una forma lúdica, motivant així els sentits, la sensibilitat i la curiositat cap als aliments per a crear criteri per a una alimentació sana i variada. L'any 2003 crea l'Escola Cuina Boqueria per a nens, adolescents i universitaris, al Mercat de la Boqueria de Barcelona, per on han passat uns 24.000 joves. En 2016 rep el segell de qualitat educativa atorgat per l'Institut d'Educació de Barcelona (IMEB), l'Ajuntament de Barcelona i l'Institut de Ciències de l'Educació (ICE) de la Universitat de Barcelona. El 2013 rep el premi Llorenç Torrado en la categoria divulgació.

Col·labora amb la Universitat Politècnica de Terrassa amb cursos interdisciplinaris sobre el tractament de la disfàgia orofaríngia. Ha dut a terme conferències a Catalunya i Alemanya sobre cuina Catalana i mediterrània. Ha col·laborat també amb la Fira Alimentària, la campanya "Vine al Mercat, reina" dels Mercats Municipals de Barcelona, Fòrum Gastronòmic, MNAC (Museu Nacional d'Art de Catalunya) i TV3.

Com a professional de la restauració ha estat xef del restaurant Salambó, directora-xef del restaurant Estandar i cuinera del Racó d'en Freixa, de la Torre dels Lleons i del Mirador de les Caves.

El 2009 publica el llibre de cuina per a adolescents "Jo també Cuino" editat per Edicions 62, el 2016 nova edició per DISSET edicions i en 2007 rep el premi Crítica "Serra d'Or 2007" pel seu llibre de cuina infantil "Cuinem Junts" editat per RBA, del 2013-al 2015 a sigut reeditat per Plaza i Janés Colòmbia.

Ha col·laborat en publicacions de la Fundació per a la Dieta Mediterrània, i de l'Institut d'Educació de l'Ajuntament de Barcelona. Ha col·laborat durant quinze anys amb les revistes Cavall Fort i Tatano

Explicació del taller / Metodologia d’aprenentatge: Sabeu què són les fondes de sisos? Són les cases de menjar de finals del XIX al XXI, l’edat d’or de la gastronomia popular. Anomenaven els plats com: ànec mut, peus de ministre, sipaios, sarsuela en tres actes, ous amb sardana... Cuinarem la tradició i farem plats que encara avui els tenim com a populars.
Persones a les què va dirigit: A tothom amb ganes de cuinar i aprendre noves receptes 
Requisits: La ment oberta i l'esperit content
Què cal portar:      
Altres anotacions:      
MESURES COVID: Les mesures vigents les podràs trobar actualitzades a la nostre web. 
· Una vegada feta la inscripció, no es farà la devolució de l’import de la matrícula, llevat del cas que es suspengui el curs o activitat per raons pròpies del Centre 
· El Centre es reserva el dret de suspendre els tallers que no tinguin un nombre mínim de persones inscrites o per qualsevol altre motiu que afecti el bon funcionament de l’activitat. En aquest cas, es retornarà l’import abonat i els suplements de material.


