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Curs de pa artesa

Farina, aigua, sal i llevat mare han estat els Unics
ingredients utilitzats durant segles per fer pa.

El ferment es conservava d'una fornada a l'altra
durant generacions, donava com a resultat un pa
saludable, nutritiu i gustos que es conservava dies
i dies al calaix del pa. Res més lluny del pa d'avui
en dia, blanc, ple aire, d'aditius i sense cap sabor.

Elaborant el pa a casa podem recuperar |'art
mil-lenari de fer un bon pa, retrobant salut i sabor
d'una forma divertida i senzilla i amb la gran
satisfaccio de veure sortir del nostre forn un pa fet
per nosaltres mateixos.

Pero molts de nosaltres hem intentat tenir
I'experiencia de fer pa i no sempre hem aconseguit
un pa gustos i flonjo.

Com diu I'ldris, el nostre entranyable professor, fer
pa és facil, pero per fer un bon pa, cal entendre els
secrets del procés de fermentacio.

En aquest primer curs, pensat per als que volen
comengar a coneixer el mon del pa, aprendrem les
técniques, processos i ingredients basics per poder
fer a casa un bon pa, utilitzant sempre ingredients

naturals i amb farines de diferents cereals.

Professorat

Idris Cruz: forner i especialista formador en
I'elaboracié de pa artesa amb massa mare.

Col-labora
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Generalitat de Catalunya
Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacia

Sessions

Totes les sessions, menys I'Ultima, es faran a I'Escola Agraria
de Manresa. Edifici FUB 1. Av. Universitaria 4-6. Manresa.


https://maps.app.goo.gl/xANfwyykgTtcvpua7

Gracies!

Els ingressos per inscripcions

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

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

a aquelles persones que tenen dificultats
economiques. També son una deferencia
a les persones socies de L'Era que,

amb la seva quota, sostenen el nostre
projecte de difusid i promocio

de I'agroecologia.

Si tens molt interes a fer cursos amb nosaltres
[ la teva economia no t'ho permet, pots
sol-licitar-nos una beca social, basada

en retribucio alternativa.
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