Activitats que requereixen inscripcié previa
www.eixarcolant.cat

Tasts
Espai Civic Centre

5a JORNADA GASTRONOMICA DE LES PLANTES OBLIDADES (PROGRAMA DE BUTXACA)

Xerrades

aplicades
Casal del Passeig

Xerrades
técniques
Espai Civic Centre

Etnobotanica
en directe
Placga Espai Civic Centre

Projeccions
Cinema Ateneu

Tallers adults 1
Casal del Passeig

Projeccions i concerts
Teatre Ateneu

Tallers familiars
Espai Civic Centre

Tallers adults 2
Casal del Passeig

Pindoles

etnobotaniques
Passeig Verdaguer

Sortides

etnobotaniques
Placga Espai Civic Centre

Actuacions
artistico-musicals
Plaga Gasogen

10:00 - 10:30

Cocs i panadons.
Marta Guillén i
Miquel Sanmartin
Diti Fet

(Torn 1) 110 places

10:30 - 11:00

11:00 - 11:30

La produccié agri- L'agla, el pa que
cola a Catalunya creix als arbres.
sota la incertesa del Joan Montserrat Vall
canvi climatic. Balanotrees

Robert Savé - IRTA

Com distingir les plan-

Cocs i panadons.
Marta Guillén i
Miquel Sanmartin
Dit i Fet

(Torn 2) 10 places

11:30 - 12:00

12:00 - 12:30

tes comestibles de les
toxiques. Jean-Frangois
Henry - Herboriste

Jugant amb plantes:
jocs, instruments musi-
cals i manualitats

Sobre la Marxa (I'in-
ventor de la selva).
Jordi Moraté.

Viabilitat economica de la
introduccié de plantes silves-
tres als menjadors escolars.
Oriol Calichs - Cuiner d'escola

La gastrobotanica en I'ambit
de la restauracié.

Clara Pallarées - Xef, assessora i
activista gastronomica

L'adaptacio i desenvolupa-
ment de les plantes oblida-
des dins de la restauracio

Julia Caparros - Restaurant Cubics

Alicia Cirujeda, Centro
de Investigacion y Tecnologia

Agroalimentaria de Aragon Cuina: paisatge, cul-

Xips.

Col-lectiu
Eixarcolant

(Torn 1) 110 places

12:30 - 13:00

13:00 - 13:30

tura, sostenibilitat.
Composicién nutricional Carme Ruscalleda
de las plantas silvestres

comestibles: usos tradi-

Receptes facils per a la intro- Gracias Por la Lluvia

duccié de plantes oblidades. Jylia Dahr
Nuria Cuinetes “La Cuinetes”

Muestra de chocolates hechos
por comunidades nativas e in-
clusién de especies no frecuen-
tes. Santiago Pastor - Universidad
Cientifica del Sur, Lima, Peru.

cionales y novedosos.
M? de Cortes Sanchez Mata iProd u.ctes pefduts, ela-
boracions oblidades.

Xips.

Col-lectiu
Eixarcolant

(Torn 2) 110 places

13:30 - 14:00

14:00 - 14:30

Patricia Garcia Herrera ' > ODH
Judit Pujado

Edicions Sidilla

Cuinem-ho tot! Cuinem
sense residus. Lluis Borrell
Busquets - Associacio Jardi
Botanic de Plantes Medici-
nals de Gombren

Dades etnobotaniques
dels Paisos Catalans:
metanalisi.

Airy Gras (ponent), Teresa
Garnatje, Montse Paradai
Joan Valles

La cuina deles
herbesila pansaa la
Vall d'Albaida

Ausias Jorda Joan Vallés

D’on ve el que men-
gem? CCMA.
Projeccio6 i debat
amb agricultors
sobre els efectes de
consumir o No pro-
ductes locals.

Cuinant amb les plantes
mengivoles de Mallorca.
Associacié de Varietats Locals
de les llles Balears

Estampacié d'una bossa
de coté amb pigments
extrets de plantes tin-
tories oblidades.

Montse Catalan

Alma Mater (8€, 20 pax)

Quimchi d'ortigues i in-
troduccié als fermentats
vegetals.

Amanda Bataller

(9€,20 pax)

El plat o la vida La cuina del salsifi:
Nani Moré. diferents receptes
Projecci6 i debat amb ~ Per aprendre a cuinar
Jordi Marti (Coordina- ! 2
dora de Cooperatives de Lucia Manassi
Consum de Catalunya)

Elaboracié d'oleats amb Taller de paper fet a ma
plantes medicinals. amb plantes silvestres.

sobre el model de con-

sum que promouen els per construir Sobirania
menjadors escolars.

Com posar en valor  transformador de licors.
I'agricultura i I'etno- La Sobirana Cooperativa.
botancia des dels  (600€,20pax)

Oria Vertedor Museu Moli Paperer de
aquesta rel oblidada. (9€,20 pax) Capellades (500 €, 12 pax)
La Caseta (6€, 20 pax)

Deconstruim la ratafia Aprenem a fer maté Pica-pica silvestre de
amb llet de cabra i primavera.

Etilica: taller-tast pera  herbacol. Berta Garriga

potenciar el consum Tija Wige Arrels voladores

(600<€,20 pax) (500€,12 pax)

mitjans de comuni- Sucsi xarrups silvestres.
cacioé publics. Marta Pons

Projeccié de fragments Wild Food Caravan

del programa Uep! Com (900 <€,20 pax)

anam? (IB3) i debat amb

Toni Ballador

Vins macerats amb plan-Juguem, xisclem i

tes silvestres fem manualitats amb

Monica Forné plantes. Alicia Cirujeda

(6€-20 pax) Centro de Investigaciony
Tecnologia Agroalimentaria
de Aragdn (500 €,12 pax)

Passejada etnobotanica.
Guillem Moreu i Nata-
cha Filipi - Els Corremar-
ges. 6,00 €, 30 pax

Passejada etnobotanica.
Joan Vallés, Airy Gras, i
Teresa Garnatje - Uni-
versitat de Barcelona i
Institut Botanic de Bar-
celona. 6,00 €, 30 pax

8 €, 40 pax. . ;

- Quimchi d'ortiga. Carolina

Zerpa Saez | Marta Solans

Oliveros Cuchara. )

- Apren: a utilitzari _

identificar el safra. Antoni

Rius i Ariadna Goberna - Safra

Colomi,

- Borraines, unes postres

tipiques de les Terres de
oria Pedros Bonfill - C:

Roman Ratafia

- El mon de les mels, tast de

diferents thus de mels.

Pau Cardellach p

- Xarop figa de moro Angeles

Salazar i Maria Berenguer

14:30 - 15:00

15:00 - 15:30

15:30 - 16:00

El cacao: origen, diversi-
dad, sostenibilidad y ética
ligada a este producto tan
consumido y a la vez tan
Potencial agrondomic desconocido. Santiago Pas-
dels colitxos (Silene wul- tor- Universidad Cientifica

garis) sota diferents con- 9! Sur Lima, PerG.

dicions de fertilitzacié i o
La traccié animal moderna.

maneig. Roser PlaMateu. gernat Torras | Cesc Aldabé
Universitat de Barcelona  Associacié Catalana de

Gelats.

Davide Federici
Ambrosetti

(Torn 1) 110 places

16:00 - 16:30

16:30 - 17:00

R N Traccié Animal
L'amargor de les espe-

cies silvestres: poten-
cial i usos en begudes
alcholiques.

Bernat Guixé i Dani Marti-
nez. Celler de Can Roca

L'aprofitament de les espé-
cies silvestres comestibles
en les cobertes verdes dels
fruiters. Javier Savall

Vall de Gallinera, Alacant.

El llibre de les plantes silvestres
comestibles (ll), presentacio i
tastet de receptes.

Roger Costa Campo, Marc Talave-
ra Roma - Col-lectiu Eixarcolant

Sopa de ceba vikinga. Irene
Teixidor Toneu - Museu d'His-
toria Natural, Universitat d'Oslo

Presentacio del llibre “Les
ortigues: remeis, cuina, usos
i tradicié”. Elisenda Carballido i
Montserrat Enrich

Gelats.

Davide Federici
Ambrosetti

(Torn 2) 110 places

17:00 - 17:30

17:30 - 18:00

Redescobrint i mantenint les | 5 recuperacioé del
tradicions etnobotaniques patrimoni agrari illenc,

als paisos Nordics: quines el cas de les varietats
plantes salvatges feien servir V '_",
locals. Associacio de

els vikings? Irene Teixidor
Toneu - Museu d'Historia Varietats Locals de les
llles Balears

Natural, Universitat d'Oslo

Cerveses.

Bernat Guixé i
Dani Martinez
Celler de Can Roca
(Torn 1) 110 places

18:00 - 18:30

18:30 - 19:00

Pérduairenidnciadels Uso de las bellotas para
sabers populars: els consumo humano.
habits alimentaris com Cesar Lema Costas
exemple. Isabel Salamafia. Doctor en Biologia y
Universitat de Girona recol-lector.

Cocina de la Marina Alta
(Alacant) y sus hierbas
mas emblematicas. Kris-
tian Lataud i Demore
Sus Labores

Plats tradicionals d'avui
amb plantes d'abans.
Ada parellada
Semproniana

La singularitat que les
plantes silvestres aporten als
plats. Albert Marimon - Fogons
de Forésila Cava de Tarrega

Cerveses.

Bernat Guixé i
Dani Martinez
Celler de Can Roca
(Torn 2) 110 places

19:00 - 19:30

19:30 - 20:00

Plantes d'interés apicola. Incensum in monaste-

Pau Cardellach - bidleg i rium, I'inici de I'Gis d’en-

fotograf especialitzat en cens. Laura Castellet

l'estudi de les mels. Historiadora Medieva-
lista i Divulgadora de la
Historia

Formaci6 sobre etnobotancia
aplicada: una necessitat per al
futur. Astrid van Ginkel - Fitomon;
Marc Talavera - Col-lectiu Eixarcolant

Frénette o cidre de fréne, pre-
sentacié i descoberta d’aquesta
beguda a base de freixe.

Soazig Darnay - Paisatgista

20:00 - 20:30

20:30 - 21:00

I'Ebre.
a

Passejada gastrobota-
nica i tastet.

Marisa Benavente i Pilar
Herrera — Les Champa-
neles.

6,00 €, 30 pax

La magia dels arbresii el
pas del temps.
Presentacié poeticomusical
del Llunarbori 2020. Elena
Sixto (poesia) i Sargantana
(quitarra)

Jim Tersol &
The dreamers.
Folk, pop, country rural

Concurs de receptes
amb plantes silves-
tres: veredicte deljurati
presentacié de les receptes
guanyadores, amb acom-
panyament per part del
arup Panick

Pa pla amb farines de
blats antics i crema
silvestre.

Gloria Llenas i Natacha Filipi
Fleca L'Aresta

(900€,20 pax)

Fem encens com en un Taller de paper fet a ma
monestir medieval. amb plantes silvestres.
Laura Castellet - Historiado- Museu Moli Paperer de

ra Medievalista i Divulgado- Capellades (500<€,12 pax)
ra de la Historia

(600€,12 pax)

Fem una carmanyola
silvestre, saludable i
sostenible.

Mattia Schiaulini i Stefania
Canu - Ecoconscient
(600€,20 pax)

La ruta del tomaquet
Jordi Oriola i Anna
Soldevila. Projeccié i
debat sobre la globalit-
zaci6 del mercat agro-
alimentari amb Olivier

Elaboracién de ham-
burguesas de bellota,
con acompafiamiento
asilvestrado.

Sofia Armenterosy Cesar
Lema Costas (700 €, 20 pax)

Tant si és dolg com
salat, I'ortiga hi troba el
seu lloc.

Mandarine Sky i Albert
Fonseca. (500 €,12 pax)

Chantry (Sectorial ecolo-
gica Unié de Pagesos

La cuina mediterrania de Cistelleria amb jonc, ela- Encensos naturals amb

8 €, 40 pax.

- Com fer xampanyet de satuc?

Roger Guasch

- Ecocreps veganes. Josep
Mestre — Agricultura Ecologica
Cuinem amb garrofa. Adria
Gomis — Artesa alimentari

Intervencié graficai
performance: plan-
tacié de Cugula.
Nuria Costa Balasch

Passejada etnobo-
tanica. Astrid van
Ginkel - Fitomon.
6,00 €, 30 pax

Performance artisti-
co-musical sobre les
plantes oblidades i
el consum sosteni-
ble: Body painting.
(Sandra Estarrona),

Baix Llobregat) la garrofa: ' boracié d'una menjadoraplantes s!lvestres: els taDs?gSfﬁ%tg“ :(l,r?ggf:r!::
Clara Martin Riu per ocells. sahumeris. maridat amb plantes aromati- Passejada etnobotanica.
Els cants de les plantes.  Menjamiques Anna Sinia Samanta Cid. ques. Ernest Morell - Coopera- Esteve Padullés
Una simbiosi de musica  (800€,20 pax) (800 €,20 pax) (500€,12 pax) a,EIabt?ﬁgig ilug'osI delxarop Guia d'espais naturals.
opular, plantes i artesania. avet. Michel Baylocq
grepsentagé aritme de jota Lalelilins 6,00 €, 30 pax
dels cants que apareixen en 10 plantes silvestres La farmaciola de lalaia Mones amb farina de
elllibre. Taller de Memoria  jnteressants per tenira Maria. blats antics i fruits
Oral del Museu de la Pauma.phort o jardi. Maria Urgell oblidats.
Transhumar Gisela Mir i Mark Biffen (500,20 pax) LIenas’i Natacha Filipi 8 €, 40 pax. i
Aixina Produccions Phoenicurus Cardedeu Fleca LAresta i 3:1'22 :)al aS:: gseljsoeéaitcsdﬁllgg-
(6'00 €20 pax) (500€,12 pax) Restaurant Lo Mam

Audiovisuals. Projeccid

i debat amb Eduard

Balsells (Associaci la  Construcci6 d’himelis

Gaiata) sobre la impor- amb fonoll. _
tancia de la ramaderia  MartaAlvareziMarsal
extensiva en zones (500 €,20 pax)

mediterranies i el seu
futur.

Flors silvestres en la
pastisseria: aroma, sabor
i color de les flors silves-
tres en pastes de te.
Guida Martin Tordera
(500,20 pax)

Concert de musica

i cancgé tradicional.
Artur Blasco Giné (acordid,
rabequet i veu) i Marien de
Casimiro (violi i rabequet)
(4,00 €,300 pax)

- Hummus d'ortiga. Mandari-
ne Sky i Albert Fonseca

- Una antiga recepta de pages:

moretum. KuanUm

- Fem pasta fresca amb farina
de blats antics. Gerard Batalla i
Artur Boria - Cultures Trobades
- Melmelada de roses.

Pep Salsetes — Llavors Orientals

Dansa (Dell'Arte,

Estudi de Dansai
Expressid), MUsica
(Things & flowers)

Victor Viladot
Mdusica popular

Les canyetes de la fora-
dada - Concert interac-
tiu i participatiu amb
instruments tradicio-
nals catalans fabricats
artesanalment.

Dinar a carrec del Col-lectiu Eixarcolant

i Montserrat Enrich (Gastronomia Salvatge)
(10 €, 600 pax.). De 13:00 a 16:00 h

(Passeig Verdaguer)

- Crema silvestre a base d'ortiga, lletso, rosella, patata,
ceba, i porro; amb crostons de pa de romani.

- Espirals de pisana a la salsa de formatge, borraina,
cardellet i farigola.

- Hamburguesa verda de fajol, pastanaga, malva i romas.
- logurt amb gelea de mores i brownie de garrofa

- Pa ecologic de varietats tradicionals, vins de varietats
tradicionals, i infusions.

Restaurants Eixarcolant: Restaurants de la ciutat i dels voltants que oferiran apats totalment elaborats amb productes de proximitat i temporada que incorporin espécies silvestres i varietats tradicionals

Fira: (Espai exterior) Al llarg de tot el dia podreu gaudir de la fira de productes silvestres i varietats tradicionals oblidades, amb una setantena de parades on tindreu l'oportunitat de coneéixer, provar i adquirir productes ecologics, de qualitat, de proximitat, sostenibles, i pels

quals els productors n’han rebut un preu just.

Aprofitament alimentari (PAA): (C/Esquiladors) Descobreix, de la ma de la “Plataforma Aprofitem els Aliments” que les varietats locals i les plantes silvestres son productes de profit. Cinc estacions, cinc tallers, cinc receptes: Quina planta séc? / Bicibatuts silvestres / Sigues
creatiu i aprofita el pa sec!/ Hummus i patés silvestres, escampa’ls! / Adopta una planta oblidada i una verdura imperfecta

Camins silvestres: Descobreix arreu del territori aquells projectes que treballen de forma sostenible amb espécies silvestres comestibles, varietats agricoles tradicionals, o altre productes locals. Diumenge 5 d'abril.
Exposicions: Historia d'un matrimoni indesitjat: el teu futur i el canvi climatic. Fridays for future Igualada / Els colors de la ratafia. Anna Selga / Creacié artistica de paper fet amb plantes silvestres. Museu Moli Paperer de Capellades/ Les eines que abans movien el mén i que ara ni tant sols sabem que sén. Col-lectiu Eixarcolant / Hildegarda
de Bingen: una abadessa eixarcoladora. Lluis Borrell - Associacié Jardi/ La Flora Local Oblidada. Disseny expositiu: Marta Montenegro, Il-lustracions: Marta Bellvehi/ Séc Cugula. Nuria Costa Balasch / Ens agraden les espécies silvestres comestibles? Col-lectiu Eixarcolant / Quin és el sentit de recuperar les espécies silvestres comestibles i les va-
rietats agricoles tradicionals? Col-lectiu Eixarcolant / Mostra de varietats agricoles tradicionals - Col-lectiu Eixarcolant i Ecomercaderet / Mostra d'espécies silvestres comestibles i ornamentals tradicionals, i venda de planter silvestre - Col-lectiu Eixarcolant / Mostra de llavors tradicionals i espai d'intercanvi — Col-lectiu Eixarcolant i Ecomercaderet.
Activitats infantils: (Pati Escola Ateneu) Crea condiments silvestres pel teu menjar preferit! Herbes de I'Alt Pirineu / Fes la teva joguina de fusta. Eskorca Joguines / Converteix una canya, un tronc, o una carbassa en un instrument. Les canyetes de la foradada / Fes que un tronc sompli de color, fes el teu totem! Marga Cuerva Riba /
Descobrint els secrets de les plantes. Transmitting Science / Pintacares silvestre per a tots els publics. Sandra Estarrona (només mati) / Art, silvestre i comestible, al plat! Els Corremarges (només tarda) / Crea la teva recepta amb plantes silvestres i ingredients de temporada i proximitat. Col-lectiu Eixarcolant i Centres Educatius de la comarca /
Descobreix els secrets de les plantes silvestres - Gimcana. Col-lectiu Eixarcolant / Espectacle de magia “La Nevera de Profit”. Som gent de profit - Agéncia Catalana de Residus (només tarda) / Petits cuiners a la recerca de les plantes oblidades. Scape room familiar. Ludi Artis (30 minuts, grups de 5 persones, 25 € per grup) /

lant i Montserrat Enrich

IXarco

iu Ei

del Col-lect;

inar a carrec

D



