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DURANT TOT EL_-’ DIA

FIRA DE PRODUCTES ELABORATS AMB
PLANTES SILVESTRES

“Les herbes sulves’rres
tornen a la cuina”

Confeccionat i presentat per Montserrat Enrich, experta en
gastronomia silvestre. Amb la col.laboracio de Tegust i Licors Quevall.
Preu dinar: 7,5 Euros

ACTIVITATS IFANTILS de 3 a 12 anys, a carrec de Mediviu

INAUGURACIO JORNADA ' |

“Records dels anys en que la gent encara
! coneixia les plantes,

quan tot era atil i res es llengava”
Jaume Farres Vidal (CECI)

‘4 ¢ XERRADES
! ?ASTS Tiﬁl.’aﬁg 1 “Passat, present, i futur dels usos

tradicionals de la vegetacio”

Marc Talavera Roma (Facultat de Biologia UB),
amb el testimoni de Teresa Farrés Padros.
A continuacio, taula rodona amb representants del sector agricola, la
restauracio, dels consumidors i |'ambit academic; dinamitzada per Jordi Codol

“Trobada de produc'rors, consumidors,

emprenedors, investigadors i divulgadors

que treballen amb plantes silvestres”
Oberta al pablic

“Sortim de la rutina:
Tast d’infusions | consells per descobrir la
presentat per Ugo d'Ambrosio, infusio que millor

Facultat de Farmacia UB slada ta al teu US"'” e )R E ' by | LEY, ‘
Monica FanE) (Parc de les Olorg— Tegust) TASETLS L ' l l : . XEQQA‘DES I
il B AR TALLKERS

\ .

. : Infusions amb plantes

Tast d’infusions ¢ et P + |

presentat per Ugo d'Ambrosio, resques, de la natura a Tast de “Productes 2CO|5giC$ amb

o il N . N e 7}
Facultat de Farmacia UB la tassa condiments herbes mediterranies

Trinidad Fuentes (Ecoherbes) - 18: presentat per Ugo d’Ambrosio, | Ruben Roc i Armand Folch (Herbes de la
Facultat de Farmacia UB Conca)

Tast d’amanides “Tocs de flors al Plat”

presentat per Joan Boix, Judit Riera i Jaume Riera (Les Herbes de A i
restaurant Cor Verd Can Riera) Herbes i ﬂors

Tast de silvestres

[\ ° ° . s ege
’ . . Amanides silvestres: e it ents utilitzades com a
resen B n Boix, ltat d acia UB
presentat per Joan Boix "'e)d'ures ‘ Facultat de Farmacia U degusfar"

restaurant Cor Verd g M
ulllem rigueras Moreu Astrid van Ginkel (Fitomon)

(Els Corremarges)

“’etnobotanica a la

W ’
- Del camp a |'ampolla:

Tast de cuina taula: les plantes | : Tast de begudes l ; “P ¢ Pd
si'vesfre Obli d a d es com a ‘ presentat per Marc Talavera ICoTS | altres egu es a

. A n
Presentat per Joan Fontanella, $ ist del plat” j HomagFadiiictdegbiologa Ug base de Pldﬂfes
associacié gastronomica VadeFoodies Pro Ggoms es de P a | Montse Parada (Facultat de Farmacia UB)
Airy Gras (Facultat de Farmacia UB)

i “La cuina, un nou K i i
Tast de cuina 0 Tast de begudes La camamilla de Linyola

SiIVQSfre métOde Per eliminar les presentat per Marc Talavera éS bOnG com elld SO|a”

presentat per Joan Fontanella, males herbes 4 : Roma, Facultat de Biologia UB Alex Mases Xifre i Oscar Cami P}.llg (La
associacio gastronomica VadeFoodies Show cooking. Pep Salsetes, cuiner Teuleria - Parc de les Olors de Linyola)

Ta&es les activibats sbin graﬁﬁw&es (ex«cep&e_ el dinar), Pels TASTS pé,i DINAR cal inseripeid
1 i previa. Mes mfcrgnac:m L thscripcions: WWW EIXAfZL:OLANT L.AT
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