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A TAULA! Cicle de cultura i gastronomia és el projecte singular 
del Centre Cívic El Sortidor. Un espai per explorar l’alimentació 
en totes les seves dimensions i compartir recursos per empo-
derar-nos en els nostres hàbits i pràctiques relacionades amb 
el menjar.

Us convidem a conèixer i a tastar la programació d’hivern.

Que vagi de gust!

INSCRIPCIONS I RESERVES 

Inscripcions en línia: elsortidor.inscripcionscc.com

Presencials de dilluns a divendres, de 9 a 21 h
Tallers de cuina: a partir de l’11 de desembre. En línia a partir de les 8 h
Activitats culturals: 15 de gener (per les de gener), 29 de gener (per les de 
febrer), 26 de febrer (per les de març). En línia a partir de les 10 h.

En cas de no poder assistir a una activitat a la qual us heu inscrit, agrai-
rem que ho comuniqueu al centre. La vostra plaça pot ser utilitzada per 
persones que són a la llista d’espera.

Pagament:
Es podrà fer online, amb targeta o efectiu en el moment de formalitzar 
la inscripció.
Un cop feta la inscripció, no es retornarà l’import del taller.
Per a més informació sobre reducció i subvenció dels preus dels tallers 
adreceu-vos al centre.

Es recomana llegir detingudament els continguts de les activitats de cui-
na per veure la idoneïtat dels aliments que s’elaboraran, sobretot en cas 
d’al·lèrgies o intoleràncies alimentàries.

Els tallers de L’aula del gurmet poden ser adaptats per a persones 
amb discapacitat auditiva. Es disposarà, si se’n fa la demanda prèvia, 
d’ajudes tècniques per a persones usuàries de pròtesis auditives i d’in-
tèrpret en llengua de signes. 

 La protagonista de la portada és la Susana Castells, una de les sis 
integrants de la cooperativa Dones Arrosseres del Delta de l’Ebre que en-
guany han impulsat una nova marca d’arròs ecològic, l’Essència. Aquesta 
fotografia dialoga amb les activitats del cicle La Història A Taula que aquest 
trimestre es titula “Patrimoni gastronòmic de les Terres de l’Ebre. 

Fotografia: Judit Camacho periodista d’A Prop Ebre, mitjà digital multica-
nal amb contingut audiovisual, pòdcast, fotografies i text de les Terres de 
l’Ebre enfocat a la cultura i la societat del territori.



 ACTIVITATS AMB PERSPECTIVA AMBIENTAL

V  CUINA VEGANA

 ACTIVITATS AMB PERSPECTIVA DE GÈNERE

 ACTIVITAT EN FAMÍLIA

TALLERS DE CUINA

L’AULA DEL GURMET
Obrim les portes de la cuina per oferir-vos diverses activitats formatives 
sobre l’aprenentatge de tècniques culinàries i productes de temporada. 
Un ampli ventall de tallers per als paladars més exigents.

ACTIVITATS CULTURALS

LA HISTÒRIA A TAULA
Coneixem com cuinaven i què menjaven les poblacions que ens han pre-
cedit en diferents èpoques de la història. Descobreix el llegat gastronò-
mic que ens han deixat. 

A PEU DE CARRER
Coneixerem les manifestacions culturals culinàries que ens apropen als 
altres mitjançant les celebracions del calendari festiu.

ACTIVISME GASTRONÒMIC
Aquest és un apartat dedicat a reflexionar al voltant de la dimensió polí-
tica de l’alimentació. Parlarem de la gastronomia com a eina de transfor-
mació social i motor de canvi, i veurem quines estratègies tenim a l’abast 
per recuperar el control sobre què i com mengem.

CUINANT VINCLES
La cuina ha estat històricament un espai de trobada on compartir vivèn-
cies i experiències. Al voltant dels fogons coneixerem diferents cultures 
alimentàries, cuinarem ingredients d’orígens diversos i posarem en valor 
la diversitat a través dels sabors.

BONS HÀBITS
L’alimentació i la salut tenen una relació molt estreta. Experts en me-
dicina i nutrició ens aproparan als bons hàbits alimentaris mitjançant 
conferències i tallers adreçats al públic general.



L’AULA DEL GURMET

ARROSSOS DE MUNTANYA
Dilluns 22 de gener, de 18.30 a 20.30 h
Preu: 12,54 € - Suplement: 5 € 
Tallerista: Eudald Candaló del restaurant El Carro Gros
Els arrossos de muntanya coneguts 
també com de pagès o de tros eren tí-
pics a les cases de pagès els diumen-
ges, en reunions familiars i també quan 
es feien festes tradicionals al camp. És 
costum cuinar-lo amb carns de caça, 
de porc i/o botifarra acompanyades de 
verdures de temporada, bolets o car-
gols. Prepararem dos arrossos amb 
combinacions delicioses i sorprenents 
ideals pels dinars d’hivern.

CAPTURANT EL SABOR: MATÈRIA PRIMERA
Dimecres 24 de gener, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 7 €
Tallerista: Juan González del Cerro  
En aquesta primera sessió, que forma part 
d’una càpsula de tres classes que farem al 
llarg del curs, explorarem l’art de la fotografia 
gastronòmica a través del mòbil enfocant-nos 
en la captura de la senzillesa i la bellesa dels 
ingredients crus. Aprendrem els diferents es-
tils i els principis de composició per a crear 
fotografia d’aliments visualment atractiva. A 
més farem una introducció als equips i a les 
aplicacions essencials dels smartphones i 
aprofundirem en les tècniques d’il·luminació.

IRISH COFFEE
Dimecres 31 de gener, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 6 € 
Tallerista: Eva Sanmartín  
Coneixerem la història d’aquest em-
blemàtic còctel calent ideal per les so-
bretaules d’hivern mentre aprenem a 
seleccionar el cafè perfecte per a cada 
ocasió i dominem la tècnica de prepa-
ració i mescla fins a la decoració final 
amb nata.Vine a preparar el teu cafè 
irlandès perfecte i a degustar-lo acom-
panyat de bombons i dolços.

Taller de fotografia gastronòmica



BERLINES I DONUTS
Dijous 1 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 6 €
Tallerista: Pau Omedes
Les berlines o berlineses són originàries 
de Graz, una ciutat austríaca on des de 
finals del S.XVII es consumien per Car-
naval. Consisteixen en una massa suau 
i fermentada fregida que es pot farcir de 
melmelada, crema de cacau o crema. 
Cuinarem la versió amb forat i diferents 
berlines farcides de gustos dolços i una 
de salada que et sorprendrà.

CUCINA, CINEMA E FANTASIA
Dilluns 5 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 4 €
Tallerista: Sara Sandrino
El cinema italià, més que a cap altre, explica sovint la vida a través de la 
cuina perquè és al voltant d’una taula on es revelen les relacions amb el 
territori, es coneix la vida i la gent, i se 
celebra la importància de la convivèn-
cia. Ens aproparem a la gastronomia 
italiana a través de la pel·lícula El lladre 
de bicicletes, cuinarem les emblemàti-
ques mozzarella in carrozza amb dues 
salses diferents per acompanyar i des-
cobrirem com aquest plat esdevé el 
protagonista del llargmetratge.

MENÚ DE CARNAVAL A BARRANQUILLA
Dimecres 7 de febrer, de 18 a 21 h
Preu: 18,80 € - Suplement: 7 € 
Tallerista: Diana Pérez d’Abrazo Cultural
El Carnaval de Barranquilla és conegut 
per la seva música, ball i disfresses 
espectaculars. Viurem una experi-
ència culinària que ens transportarà 
a aquests dies de festa. Prepararem 
un menú tradicional i mentre cuinem i 
mengem, gaudirem de la música ale-
gre del Carnaval i d’altres sorpreses 
que hem preparat. Vine al taller més 
divertit i amb més ritme del trimestre! 



RAVIOLIS MARINERS 
Dilluns 12 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 6 € 
Tallerista: Anna Bozzano, d’El Peix al Plat
Els raviolis són la pasta fresca farcida 
més famosa i existeixen nombroses re-
ceptes de farcits i de salses per acom-
panyar-los. Elaborarem els raviolis des 
de zero: farem la pasta a l’ou, un farcit de 
peix i marisc i la respectiva salsa, creant 
un plat de raviolis mariners deliciós! 

CUINA MEXICANA DE QUARESMA  
Dijous 15 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 8 € 
Tallerista: Verònica Baena 
Tradicionalment, després de la disbauxa exuberant dels dies de Car-
naval, els cristians de tot el món es preparen per a l’arribada de la 
Setmana Santa fent abstinència en la 
ingesta de carn. Cuinarem receptes 
mexicanes sense proteïna animal ide-
als per al període de Quaresma i per a 
tot l’any. Vine i sorprèn-te de la varietat 
de sabors i colors que conformen la 
cuina tradicional mexicana apta per a 
vegetarians i vegans.

MENÚ JAPONÈS AMB GINGEBRE
Dilluns 19 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 5 € 
Tallerista: Miho Miyata
El gingebre aporta gust i aroma als 
plats, però també ens aporta molts 
beneficis. Explorem les diverses ma-
neres d’incorporar-lo en els menjars 
mentre preparem un menú japonès hi-
vernal amb dos entrants, plat principal 
i postra on aquest ingredient serà el 
protagonista.

V



CUINA MANXEGA
Dimecres 21 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 8 € 
Tallerista: Eva Alcaraz
Els plats manxecs tenen un gust inconfusible i una personalitat poques 
vegades vista. Aprendrem a cuinar dues receptes tradicionals hiver-
nals: una de toledana i una altra típica d’Albacete i de la Serrania de 
Cuenca, dos plats populars per llepar-se’n els dits. Acabarem la classe 
amb un plat d’autor amb ingredients típics de la zona on no podrà faltar 
el formatge manxec.

TASTA EL CALÇOT!
Dimarts 27 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Rosa Montoriol 
Descobrirem la versatilitat del calçot a 
la cuina més enllà de la Calçotada, tant 
en preparacions salades com dolces. 
Aprendrem també curiositats sobre 
aquesta varietat de ceba i com aprofi-
tar-la al màxim per treure-li tot el partit 
durant la temporada.

CREPES TAIWANESES 
Dijous 7 de març, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 6 € 
Tallerista: Jenny Chih-Chieh Teng
Les crepes taiwaneses són tant un 
esmorzar com un berenar molt popu-
lar a l’illa de Formosa. Les venen les 
parades de menjar típic i es preparen 
al moment amb diferents ingredients. 
Aprendrem a elaborar la massa carac-
terística d’aquestes crepes preparant 
delicioses variants.

MENÚ PÚRPURA ANTIOXIDANT  
Dissabte 9 de març, d’11 a 13 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 6 €
Tallerista: Anna Serrano 
Molts vegetals de temporada adquirei-
xen un to morat amb l’arribada del fred. 
A la natura tot té una funció i aquests 
colors provenen d’unes potents subs-
tàncies antioxidants anomenades anto-
cianines, amb un ventall que va de blaus 
als violetes. Crearem un menú saludable 
i amb tota la gamma púrpura per cele-
brar el Dia de les Dones. No t’ho perdis!



MISO: ELABORACIÓ I USOS 
Dilluns 11 de març, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 7 €
Tallerista: Joha Orellana
Miso significa literalment “font de sabor“, és una pasta que s’obté a 
partir de soja fermentada amb sal marina. Depenent del cereal que 
acompanya a la soja i del temps de 
fermentat se’n aconsegueixen dife-
rents tipus amb gustos més o menys 
intensos. 
Elaborarem el nostre propi miso per 
dur-lo a casa i realitzarem un tast amb 
diferents tipus mentre aprenem usos i 
receptes fàcils per incorporar aquest 
producte al nostre dia a dia. 

STREET FOOD DE MUMBAI  
Dimecres 13 de març, de 18 a 21 h
Preu: 18,80 € - Suplement: 5 € 
Tallerista: Agnès Dapère 
Els carrers de Mumbai estan plens de 
petites parades que venen plats per 
endur, un festival de colors i olors. Us 
proposem descobrir els “pav vada” i 
“pav bhaji” panets fets amb mantega 
i molt flonjos que farcirem d’unes cro-
quetes de llenties amb espècies i de 
curri d’hortalisses que acompanyarem 
amb chutneys diferents. 

DESCOBRIM EL TOFU 
Dimecres 20 de març, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,67 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Agnès Dapère
El tofu és un aliment saludable, poc ca-
lòric, sense lactosa ni colesterol, molt 
digest i excel·lent font de proteïna, 
a més de ser molt versàtil a la cuina. 
Descobrirem diferents receptes varia-
des per sorprendre cuinant: un entrant, 
tres plats principals i unes postres deli-
cioses. Si vols saber què fem amb tofu, 
t’esperem!

V

V



LA HISTÒRIA A TAULA

PATRIMONI GASTRONÒMIC DE LES TERRES DE L’EBRE
Aquest cicle pretén ressaltar la riquesa i el llegat gastronòmic de les Terres 
de l’Ebre, on agricultors, ramaders, pescadors i artesans han tingut en els 
seus recursos naturals la seva font de subsistència i d’inspiració, així com 
un modus vivendi que s’ha traduït en costums, festes i, per descomptat, 
en una gastronomia que se situa entre les més singulars de Catalunya.

LA CUINA DE LES DONES DEL DELTA 
Dissabte 27 de gener, d’11 a 13 h
Taller de cuina a càrrec de l’Associació Local de la Dona de La Cava
A les llars, les dones han practicat una cuina 
de subsistència i d’aprofitament, però també 
creativa, adaptant-se als ingredients que dis-
posaven segons el territori i l’economia, ge-
nerant la cuina tradicional que coneixem avui 
en dia. Cuinarem amb dones que, amb el seu 
afany de preservar el patrimoni gastronòmic 
de la regió, han creat dos llibres amb un re-
cull de receptes que formen part de la seva 
memòria culinària i de la història del Delta. 

LA CLOTXA I LA CUINA AGRÍCOLA  
Dissabte 3 de febrer, d’11 a 13 h
Taller de cuina històrica a càrrec de Núria Bàguena
La clotxa és un pa farcit típic de la Terra Alta i Ribera d’Ebre molt lligat a la 
tradició agrícola, fàcil de transportar o de preparar al camp que ha arribat 
fins als nostres dies gràcies a celebracions i festes com les “clotxades” 
populars que se celebren a diversos po-
bles de la regió. Farem un viatge històric 
a través dels productes i plats típics de 
pagès de la zona mentre preparem la 
nostra clotxa i la degustem.

LA PESCA DEL DELTA: EL CRANC BLAU  
Dimecres 14 de febrer, de 18.30 a 20.30 h
Taller de cuina a càrrec d’Anna Bozzano d’El Peix al Plat
La pantena és un art de pesca ancestral que es practica des del S. XII al 
Delta de l’Ebre. Actualment, també s’hi pesca cranc blau, espècie invasora 
de gran valor culinari que ha vingut per quedar-se. Coneixerem aquest mè-
tode de captura sostenible i les proble-
màtiques ambientals que l’amenacen tot 
cuinant un arròs deliciós amb cranc blau, 
descobrint com consumint espècies in-
vasores podem contribuir a controlar les 
seves poblacions i a recuperar l’equilibri 
dels ecosistemes.



A PEU DE CARRER

CONCURS SOMIATRUITES
Dijous 8 de febrer a les 12 h
Plaça del Sortidor
Coorganitza La Coordinadora d’Entitats i el CC El Sortidor
Celebrem Dijous Gras amb un concurs de truites molt especial pel veï-
nat, que organitzem en col·laboració amb el Pla d’Acollida, Acompanya-
ment a la Gent Gran i Baixem al Carrer 
de La Coordinadora d’Entitats. Ben 
aviat obrirem les bases per participar 
i anunciarem els premis. Animeu-vos a 
somiar i cuinar la vostra millor recepta!
Inscripcions al concurs a través del CC 
El Sortidor.

BERENAR D’APROFITAMENT  
Divendres 1 de març, de 16.30 a 18.30 h
Taller de cuina i berenar a càrrec dels alumnes del Mediterranean 
Torribera Center, Las Espigadoras i el veïnat 
Las Espigadoras són un grup de dones 
del barri que s’organitzen per evitar el 
malbaratament alimentari. Per agrair i 
visibilitzar la tasca tan meravellosa i ne-
cessària de dignificar l’aliment volem 
celebrar un berenar amb ingredients re-
cuperats que prepararan els alumnes del 
Torribera Mediterranean Center. Vine a 
cuinar amb nosaltres i gaudir d’una tro-
bada amb Las Espigadoras i l’alumnat 
del TMC! 

MONA DE PASQUA TRADICIONAL  
Dissabte 16 de març de 10.30 a 12.30 h
Activitat recomanada per a famílies amb infants a partir de 3 anys  
Taller de cuina en família a càrrec de Rosa Montoriol d’Oliisucre
Sabeu que abans les mones de Pas-
qua eren una rosca feta de pa i por-
taven un ou dur per cada any de la 
fillola o el fillol? En aquest taller familiar 
aprendrem a fer les mones tradicionals 
de pa i, mentre es couen al forn, pin-
tarem un ou dur de colors per deco-
rar-les ben boniques. Vine a fer la teva 
mona per endur-te-la a casa! 



ACTIVISME GASTRONÒMIC

CIÈNCIA I GASTRONOMIA: ENTENDRE EL PASSAT 
PER MIRAR AL FUTUR
Celebrem el Dia Internacional de la Dona i la Nena en la Ciència (11 de 
febrer) a través de la gastronomia i la ciència. Proposem dues activi-
tats que relacionen aquestes disciplines  per explicar sabers i conei-
xements que s’entrellacen amb àrees del coneixement com la sosteni-
bilitat o l’art com a mitjà d’expressió. Compartirem en comunitat i des 
d’una perspectiva de gènere i, explicarem descobriments científics del 
passat, per comprendre d’on venim i poder pensar i desitjar cap a on 
volem anar i què volem en un futur.

FEM CIÈNCIA A LA CUINA! 
Dissabte 17 de febrer, d’11 a 12.30 h 
Activitat recomanada per famílies amb infants per a totes les edats
Taller d’experiments en família a càrrec de Patrícia Canut de Lutra-
violeta
Vine a descobrir la vida d’Agnòdice, 
la primera ginecòloga de la història. 
També investigarem el pH de diversos 
líquids secrets amb l’ajuda d’una ver-
dura. No t’ho perdis!

CIÈNCIA DE CARRER: FORN SOLAR I APROFITAMENT 
Dissabte 24 de febrer, a les 12 h
Plaça del Sortidor 
Col·loqui i petit tast a càrrec de Chiara de SomlaClau i Las Espigadoras  
Tot camí de futur comença amb una pregunta: quina societat volem 
construir? Proposem una jornada per compartir coneixements de resi-
liència alimentària entre el veïnat per 
fer entre totes un barri més just i savi. 
Aprendrem sabers científics a la cuina 
que formen part de la saviesa popular 
i que, estan caient en l’oblit així com, 
tècniques i processos sostenibles de 
consum energètic mentre preparem un 
petit tast cuinant amb forn solar. No cal 
inscripció prèvia.



CUINANT VINCLES 

ÀFRICA DOLÇA 
Dimecres 28 de febrer, de 18.30 a 21 h
Taller de cuina a càrrec de Julián Santos
La cuina africana és la gran descone-
guda tot i tenir una varietat fascinant 
de productes, tècniques culinàries i 
receptes amb diferents variants se-
gons la zona. Farem un viatge per di-
ferents països del continent i prepara-
rem postres i dolços per compartir a 
la sobretaula amb colors i sabors ben 
llaminers.

CUINA DEL SENEGAL 
Dimarts 19 de març, de 18.30 a 21 h
Taller de cuina a càrrec de les persones del Centre Residencial  
d’Inclusió Creu dels Molers de SJD
Des del projecte A Taula!, juntament 
amb Sant Joan de Déu Serveis Socials 
organitzem un taller de cuina del Sene-
gal per reivindicar els drets de les per-
sones en situació de sense llar però, 
també per parlar i sensibilitzar sobre 
el sensellarisme. Mentre cuinem his-
tòries i experiències, descobrirem com 
la cuina pot unir persones de diferents 
orígens i circumstàncies.

BONS HÀBITS

ALIMENTACIÓ I CANVIS HORMONALS

ALIMENTACIÓ CÍCLICA I ANTULLS 
PREMENSTRUALS, CUINEM! 
Dimarts 5 de març de 18.30 a 20.30 h
Col·loqui i taller de cuina a càrrec d’Andrea Ruiz de Mespapaia
Parlarem sobre els processos interns 
pels quals passem les persones mens-
truants al llarg del cicle. Descobrirem 
quins aliments o infusions ens poden 
ajudar a tenir un cicle més lleuger i 
saludable. I cuinarem plegades una 
recepta antiinflamatòria per pair els an-
tulls menstruals de manera saludable.



ESTIC MENOPÀUSICA… I QUÈ?  
Divendres 15 de març de 16.30 a 18.30 h 
Col·loqui sensorial a càrrec de Raquel Tomàs (Metgessa de família) 
i Anna Serrano (Fitoterapeuta)
Parlarem dels canvis hormonals i pro-
cessos biològics pels que passem les 
persones durant la menopausa. In-
tercanviarem opinions i descobrirem 
juntes quins aliments, suplements di-
etètics, herbes remeieres i cosmètica 
natural ens poden ajudar durant aques-
ta etapa vital mentre prenem una tisana 
i ens relaxem amb olis essencials.

POBLE-SEC A TAULA!

El projecte A Taula! Cicle de cultura i gastronomia acull projectes de 
caràcter social desenvolupats per les entitats del territori que revertei-
xen en el veïnat del Poble-sec o bé per associacions sense ànim de 
lucre de la ciutat que treballen amb persones i col·lectius en situació 
de vulnerabilitat.

L’ESCOLA A TAULA!
A través d’aquest projecte s’obre la cuina del centre cívic a les escoles 
públiques del Poble-sec amb l’objectiu de promoure una alimentació 
saludable, sostenible i diversa entre els nens i nenes del barri, generar 
un entorn alimentari empoderador on puguin començar a explorar la 
cuina d’una forma lúdica i a la vegada segura, i d’altra banda, fomentar 
la interacció i co-creació entre els infants i l’equipament.

RESIDÈNCIA TRES PINS - SANT PERE CLAVER
Aquesta entitat duu a terme tallers de cuina amb persones amb disca-
pacitat intel·lectual lleu i trastorn de conducta que viuen a la residència 
o que estan vinculades amb el centre de dia Tres Pins. 

INSTITUT MUNICIPAL DE SERVEIS SOCIALS -  
CSS POBLE-SEC
El grup JOPS (Joves Poble Sec) està conformat per joves adolescents 
d’entre 12 i 16 anys en situació de vulnerabilitat. La cuina esdevé un es-
pai que garanteix la relació entre ells i amb referents que els ofereixen 
suport en el seu procés educatiu. 

SERVEIS SOCIALS SANT JOAN DE DÉU
Els Centres Residencials d’Inclusió són habitatges compartits on vi-
uen persones en una situació de sense llar no cronificada derivades 
dels serveis socials de l’Ajuntament de Barcelona. Les membres del 
grup fan tallers de cuina on preparen receptes saludables i sostenibles 
participant de tots els processos per tal de recuperar l’autonomia i 
empoderar-se en relació als seus hàbits alimentaris.



SERVEI DE REHABILITACIÓ COMUNITÀRIA  
DEL PARC SANITARI SANT JOAN DE DÉU
Els serveis de salut mental preparen tallers de cuina per promoure la 
independència i l’autonomia en l’àmbit de l’alimentació d’un grup de 
persones amb malalties mentals.

TASTA’M - FUNDACIÓ SERVEI SOLIDARI
Aquest és un  projecte de formació sociolingüística i ocupacional adre-
çat a menors migrats sols. L’objectiu és crear ponts cap a l’educació 
reglada i vetllar per la reincorporació del jovent a l’educació formal, 
oferir un tastet dels oficis del sector de la restauració per orientar les 
participants i acompanyar-les en la definició del seu itinerari laboral i 
crear espais de coneixença. 

ASPERGER - NEW LIFE
Aquest és un projecte amb què un grup de joves adults amb síndrome 
d’Asperger aprèn a cuinar i a compartir coneixements vitals amb l’ob-
jectiu d’assolir una vida plena, digna i independent.

(S)ÀVIES - ESPIGOLADORS
“(S)àvies: recuperant sabers culinaris per a un futur més sostenible” 
és un projecte d’acompanyament de persones majors de 60 anys per 
a recuperar, ampliar i compartir els seus sabers alimentaris i culinaris 
amb l’objectiu de convertir-les en líders comunitàries entre els veïns i 
veïnes dels seus barris. 

PRESENTA’NS LA TEVA PROPOSTA

Si et dediques al món de la gastronomia i tens idees innovadores i ori-
ginals, presenta’ns la teva proposta. Envia-la a ccelsortidor@bcn.cat i 
indica al tema del correu: Proposta A Taula!



AGENDA

GENER

Dilluns 22 18.30 20.30 h Arrossos de muntanya

Dimecres 24 18.30 – 21 h Capturant el sabor: Matèria primera

Dissabte 27 11 – 13 h La cuina de les dones del Delta

Dimecres 31 18.30 – 21 h Irish Coffee

FEBRER

Dijous 1 18.30 – 21 h Berlines i donuts

Dissabte 3 11 – 13 h La clotxa i la cuina agrícola

Dilluns 5 18.30 – 21 h Cucina, cinema e fantasía

Dimecres 7 18 – 21 h Menú de Carnaval a Barranquilla

Dijous 8 12 h Concurs somiatruites

Dilluns 12 18.30 – 21 h Raviolis mariners

Dimecres 14 18.30 – 20.30 h La pesca del Delta: El cranc blau

Dijous 15 18.30 – 21 h Cuina mexicana de Quaresma

Dissabte 17 11 – 12.30 h Fem ciència a la cuina!

Dilluns 19 18.30 – 21 h Menú japonès amb gingebre

Dimecres 21 18.30 – 21 h Cuina manxega

Dissabte 24 12 h Ciència de carrer: Forn solar i aprofitament

Dimarts 27 18.30 – 21 h Tasta el calçot!

Dimecres 28 18.30 – 21 h Àfrica dolça

MARÇ
Divendres 1 16 – 18.30 h Berenar d’aprofitament

Dimarts 5 18.30 – 20.30 h Alimentació cíclica i antulls premenstruals:cuinem! 

Dijous 7 18.30 – 21 h Crepes taiwaneses

Dissabte 9 11 – 13 h Menú púrpura antioxidant

Dilluns 11 18.30 – 21 h Miso: elaboració i usos

Dimecres 13 18 – 21 h Street food de Mumbai

Divendres 15 16.30 – 18.30 h Estic menopàusica…i què?

Dissabte 16 10.30 – 12.30 h Mona de Pasqua tradicional

Dimarts 19 18.30 – 21 h Cuina del Senegal

Dimecres 20 18.30 – 21 h Descobrim el tofu



ADREÇA                                                                                                                                        

Centre Cívic El Sortidor
Plaça del Sortidor, 12 – 08004 Barcelona - Tel. 934 434 311 
ccelsortidor@bcn.cat - Barcelona Wi-Fi
Sala d’actes equipada amb anell magnètic

TRANSPORTS                                                                                                       

Metro: Poble-sec (L3) i Paral·lel (L2 i L3)
Autobusos: 20, 21, 36, 37, 55, 91, D20, H14, V11 
Bicing: Pg. de l’Exposició – Blasco de Garay (Estació 234)

PER A MÉS INFORMACIÓ                            

barcelona.cat/ccelsortidor

De conformitat amb el Reglament Europeu de Privacitat 679/2016 i la Llei Orgànica, us 
informem que les vostres dades personals s’incorporaran al fitxer de dades de Gestió i 
ús d’equipaments, locals i espais municipals del que és titular l’Ajuntament de Barcelona 
amb la finalitat de la gestió de les activitats i dels usuaris dels equipaments municipals. 
Podeu exercitar els drets d’accés, rectificació, cancel·lació i oposició, adreçant-vos per 
escrit al Registre General de l’Ajuntament: Pl. Sant Jaume 1, 08002 Barcelona, indicant 
clarament en l’assumpte Exercici de Dret RGPD. L’encarregat de la gestió de les dades 
com a gestor del centre és Calaix de Cultura S.L. i el seu delegat de Protecció de Dades 
és UNIVER IURIS S.L. (www.uneon.es). Calaix de Cultura c. Diputació 185, pral. 1a., 
08011 de Barcelona. calaixdecultura@calaixdecultura.cat


