Fermentats
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Salut [ conservacio daliments
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Fermentats vegetals

Tindrem l'oportunitat de comprendre,
experimentar i dominar les tecniques

de fermentacio. A través d'un enfocament
practic i interactiu, els participants
aprendran les bases cientifiques que hi

ha darrere de la fermentacio i com aquest
procés transforma els aliments. A més,
exploraran les diverses tecniques de
fermentacio aplicades als vegetals.

Els curs va destinat a persones interessades
en la preparacio i conservacio d'aliments
fermentats per millorar la seva dieta

| benestar general i alhora reduir

el malbaratament alimentari. També

a docents i professionals interessats

en ampliar els coneixements, tecniques

i aplicacions culinaries.

Lloc

Escola Agraria de Manresa.
Av. Universitaria 4-6
(Edifici FUBT)

Professorat
Jordi Tomas Aubets. TS Dietetica i nutricio.
Assessor culinari i fermentista.




Gracies!

Els ingressos per inscripcions

permeten dignificar i sostenir la feina
del professorat i la de |'area de formacio
de les entitats organitzadores.

A través dels nostres descomptes
intentem facilitar I'accés a la formacio

a aquelles persones que tenen dificultats
economiques. També sén una deferencia
a les persones socies de L'Era que, amb
la seva quota, sostenen el nostre projecte
de difusio i promocio de I'agroecologia.

Alguns dels nostres projectes

L'Era, Espai de Recursos Agroecologics
www.associaciolera.org
info@associaciolera.org

@associaciolera
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