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Escola Agraria de Manresa



PA ARTESA

Portem 7.000 anys fent evolucionar un ofici
que ens permet transformar els nutrients
obtinguts de la terra en un aliment
digerible i bo al paladar.

Desde 'entrada dels llevats de cultiu
quimics i el creuament i modificacié
genetica dels blats actuals hem vist una
devallada en la qualitat tant organoleptica
com de la salut relacionada amb el pa.

La clau I'hem tingut sempre a les mans:
com han fet els nostres ancestres,

podem fer un procés amb massa mare,
fermentacions lentes i farines de proximitat
| varietats antigues.

Aquest curs va encarat a la gent que vulgui
aprendre a fer pa a casa amb processos que
a part de ser sans, ens donaran un producte
bo i que duri dies al calaix del pa.

Professorat

Pau Comallonga, forner a Fet de farina
(Sant Fruitos de Bages) i investigador en

el camp de la panificacié de blats silvestres.

Lloc
Escola Agraria de Manresa.
Av. Universitaria 4-6 (Edifici FUB), Manresa.




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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