COOKICECO

TALLER-BOTIGA DE CUINA

PASSEIG DE GOURMETS

PACK 2 XERRADA-TALLER DE CUINA AMB JAUME FABREGA

Preu: 120-00€ 84.00€

po Fibme
La cuina marinera Horari:: 19:00-22:00h

de la Costa Brava
Receptes trmlicionals dels pescadors Data del curs:: 12/03/2020

Impartit per: Jaume Fabrega i Rosa M
Garcia

Lloc: Cookiteca Valencia 223

iOFERTA!: 30% de descompte

"LA CUINA MODERNISTA" 12/03/2020, de 19 a 23h
De les botigues d'ultramarins a les taules dels indians: el bo i millor de la cuina del 1900

Us convidem a una xerrada amb Jaume Fa brega que ens permetra entendre els origens de la cuina
catalana

Durant el modernisme, al tombant del segle xx, es van introduir noves técniques culinaries i nous aliments, van
apareixer establiments especialitzats, com les pastisseries o0 els adroguers, i van sorgir alguns dels autors classics
que establirien les bases de la cuina catalana.

L'historiador Jaume Fabrega reivindica el modernisme com l'edat d'or de la cuina catalana i ens explica que
menjaven i qué bevien en aquella época tant els menestrals i els obrers com els burgesos o els indians més
adinerats, qué es podia comprar a les botigues de queviures, i quins menus oferien les fondes i els restaurants més
luxosos del moment.

Vine a compartir la nostre historia de la cuina amb un expert!
Després de la xerrada, amb la companya de Jaume Fabrega, elaborarem i tastarem les seguents receptes:

- Arros amb bacalla



- Cigrons ala catalana

- Fricandé

- "Modernistes", els dol¢cos que s'acompanyaven amb vi dolg

"LA CUINA MES EXQUISIDA DE LA COSTA BRAVA" 19/03/2020, de 19 a 23h

La cuina dels pescadors de la Costa Brava és sens dubte una de les més variades i sofisticades de la
mediterrania

La xerrada amb Jaume Fabrega que ens permetra entendre els origens de la cuina marinera i dels "tapers", els
treballadors del suro de I'Emporda.

Alguns dels plats que van inventar s6n emblematics de la cuina catalana: suquets, mar i muntanya, arrossos ...

Després, de la ma de Rosa Maria Garcia realitzarem, acompanyats de Jaume, les seguents receptes dels seus
llibres:

- Suquet

- Fideus a la cassola

- Rostit amb botifarra crua
- Cremat

Degustacié amb una copa de vi!
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JAUME FABREGA

(Pla de I'Estany, 1948) és professor de Gastronomia i Enologia de I'Escola de Turisme i Direcci6 Hotelera de la
Universitat Autobnoma de Barcelona, historiador, consultor gastrondmic i periodista. Ha estat qualificat de primer
escriptor gastronomic del mediterrani. Ha publicat més de seixanta llibres de cuina i assajos gastronomics, i
col-labora en diversos mitjans. Es membre de I'Associaci6 Internacional de Critics d'Art i li ha estat atorgat set
vegades el Gourmand World Cookbook Award, el premi al millor llibre de cuina del mén.
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