
10:00 - 10:30

6ª Jornada Gastronòmica de les Plantes Oblidades  (2 d’octubre de 2021)

2€, 60 places (Torn 1) 

Com es van convertir 
les plantes silvestres 
en plantes 
domesticades?
Iban Eduardo Muñoz
IRTA i CRAG

 

 

Guarir gallines i 
pollastres amb 
plantes medicinals
Núria Baucells - Debosc

Destil·lació de 
plantes medicinals
Òria Vertedor  
Òria Cosmètica  Natural 

 

Presentació de la Base 
de dades Etnobiofic

 Montse Parada
Universitat de Barcelona 
i Institut Botànic de Bcn

Plantes i usos 
tintorials tradicionals
als Països Catalans
Roser Melero
La Macarulla

Com ha evolucionat 
l’alimentacio a casa 
nostra
Marta Figueras

 

 

El menú gastronòmic 
de les oblidades
Marc Estevez 
Casabosch - 
Col·lectiu Eixarcolant

2€, 60 places (Torn 2)

Aigües 
aromatitzades 
Col·lectiu 
Eixarcolant
2€, 60 places (Torn 1)

Aigües 
aromatitzades 
Col·lectiu 
Eixarcolant
2€, 60 places (Torn 2)

 

 

Hummus
Col·lectiu Eixarcolant 
2€, 60 places (Torn 1)

Hummus
Col·lectiu Eixarcolant 
2€, 60 places (Torn 2)

Cruixents     
Col·lectiu Eixarcolant
2€, 60 places (Torn 1)

Cruixents
Col·lectiu Eixarcolant
2€, 60 places (Torn 2)

Tasts
Pati de les Escolàpies

Xerrades
tècniques

Teatre de l’Ateneu

Xerrades
aplicades

Pati de l’Ateneu

Etnobotànica 
en directe

Plaça Espai Cívic Centre

Tallers adults 1
Carrer Esquiladors

Tallers adults 2
Carrer Trinitat

Tallers familiars
Carrer Sant Carles 
amb Esquiladors

Píndoles 
etnobotàniques

Carrer Trinitat

Sortides 
etnobotàniques

Plaça Espai Cívic Centre

Actuacions 
artistico-musicals

Plaça Gasògen

13:00 - 13:30

16:00 - 16:30

11:30 - 12:00

14:30 - 15:00

17:30 - 18:00

19:30 - 20:00

10:30 - 11:00

13:30 - 14:00

16:30 - 17:00

12:00 - 12:30

15:00 - 15:30

18:00 - 18:30

11:00 - 11:30

14:00 - 14:30

17:00 - 17:30

19:00 - 19:30

12:30 - 13:00

15:30 - 16:00

18:30 - 19:00

Bosques y jardines 
de alimentos.
Presentació del llibre
Gisela Mir i Mark Biffen
Phoenicurus Cardedeu

Agricultura regenerativa 
per  a l’adaptació al 
canvi climàtic
Sergi Caballero
Mas  Les Vinyes

 

 

Pastisseria silvestre
Júlia Caparrós 
Restaurant Cúbics

 

 

 

Activitats que requereixen inscripció prèvia
www.eixarcolant.cat

 

 

 

 

La tracció animal 
moderna.  Cesc Aldabó 
Associació  Catalana de  
Tracció Animal

L’evolució de 
l’alimentació
Anaïs Estems
El Jardí de les Bruixes

Plantes aquàtiques 
autòctones 
Carles Palau
Viver Tres Turons

Què diuen les dites?
Lluís Borrell 
Associació Jardí
Botànic de Plantes 
Medicinals de Gombrèn
Varietats tradicionals 
singulars de les Illes  
Balears i els seus usos
Associació de Varietats 
Locals de les Illes Balears

El ginjoler: 
una fusta 
noble pels Luthiers 
Cesc Sans Sastre

L'oblit de les fustes:
Exemple de 
fabricació de 
culleres de boix 
Joan Closas

Un hort comestible 
al teu plat
Sergi de Meià

Empeltant varietats 
tradicionals de 
f ruiters 
Marco Sangiorgio 
Arboreco

La etnobotánica 
como herramienta 
contra la deforestación
Soazig Darnay 
Asociación Perjat, Togo

Elaboració de tintes i 
aquarel·les naturals 
Edurne 
Artesania orgànica
(8€,  20 pax)

Descobreix el feltre
Marta Esclusa 
Cal Sargantana
( 9€,  20 pax)

Despertar els sentits 
amb plantes silvestres
Anaïs de Villasante 
d’Aromes del Bosc  i 
Yasmina Drölma
(9€,  20 pax)

Pica-pica silvestre
Berta Garriga
Arrels Voladores
(7€,  20 pax)

Elaboració de xampú 
d’herbes
Marisa Plaza Molina
Boscana, Cosmètica i 
Remeis Silvestres
(6 €,  20 pax)
Farinata  de cigró,
tomàquets i plantes 
silvestres
Glòria Llenas i Natacha 
Filipi. Fleca L’Aresta
(9€, 20 pax)

Fermentats amb 
varietats tradicionals i
plantes silvestres
Àlex Todó Plasencia 
Microorganismes.org
(8€, 20 pax)

Estampació d’una 
bosseta de lli amb 
plantes tintòries
Montse Catalan,
Alma Mater
(8€, 20 pax)

Untables silvestres 
cíclics
Berta Garriga d’Arrels 
Voladores i Agnès 
Font de Feminitea
(7€,  20 pax)

Aprendre a fer un 
empelt
Jaume Brustenga 
Associació l’ERA
(5€,  20 pax)

Cuina amb romàs:
Sopa d’abeluck
Lucia Manassi
La Caseta 
(6€,  20 pax)

Elaboració barretes 
energètiques
Glòria Llenas i Natacha 
Filipi. Fleca L’Aresta
(5 €,  12 pax)

Il·lustració de plantes
Romi Lamolla
Art i decoració
(5 €,  12 pax)

Elaboració d’ungüent 
de plantatge
Marisa Plaza Molina
Boscana, Cosmètica i 
Remeis Silvestres
(5 €,  12 pax)

Trepinar raïm i 
conservació del most
Roger Guasch 
Vi-viu! Vins Naturals
(5 €,  12 pax)

Elaboració de 
galetes amb plantes
Natalia i Dada
Ambientart
(5 €,  12 pax)

Crea i dibuixa amb 
fruita i verdura
Marta Figueras
(5 €,  12 pax)

Fem un perfum?
Lluís Borrell 
Associació Jardí
Botànic de Plantes 
Medicinals de Gombrèn
(5 €,  12 pax)

Herbari artístic
Clàudia Ortiz Tribó 
(5 €,  12 pax)

Passejades 
etnobotàniques

- Guillem Moreu i 
Natacha Filipi 
Els Corremarges
(6 €, 30 pax)

- Manel Prats
(6€, 30 pax)

Passejades 
etnobotàniques

- Montse Parada 
Institut de Botànic de
Barcelona i 
Unicersitat de 
Barcelona
(6 €, 30 pax)

- Marc Estevez 
Casabosch
Col·lectiu Eixarcolant
(6 €, 30 pax)
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“Si el cel es tornés 
vermell.  El canvi 
climàtic, conèixer-lo 
per combatre’l”
Cori Calero 

"Pactos Verdes en 
tiempos de 
pandèmias"
Alfons Pérez 

"Les Solucions 
Climàtiques Naturals 
(SCN)"
Robin Corrià 

"Agricultura del 
carboni"
Joan Romanyà 

"Camino a la 
extinción"
Extinction Rebellion 

"Acció directa 
no violenta" 
Escuela de 
activismo 

Bodypainting 
silvestre
Sandra Estarrona

Contes, cançons i 
danses
Josep Robert

Susannes 
en concert

Extremòfils
en concert

Espectacle infantil: 
La poció de la bruixa 
carxofa 
Noelia Tomàs
Nas de cors

Things & flowers
en concert

Simbologia de la 
música i les plantes 
a la tradició
El Toll Música 
Tradicional 

Climate Sessions
@birchh_
@pazdezebra

Suki Landaeta
@lasukimusic

20:00 - 20:30

Dinar a càrrec del Col·lectiu Eixarcolant 
(10 €, 500 pax) De 13:00 a 16:00h
(Pista de l’Ateneu)  Amb la col·laboració del Cafè de l’Ateneu

- Amanida silvestre 
- Panadó de blet blanc amb panses
- Lasanya de verdolaga, carbassa i albergínia 
- Crumble de poma amb rementerola i crema pastissera
- Pa del forn de Jorba
- Aigua, sucs* i vins*

Fira: (Espai exterior) Al llarg de tot el dia opdreu gaudir de la fira de productes silvestres i varietats tradicionals oblidades, 
amb una setantena de parades on tindreu l’oportunitat de conèixer, provar i adquirir productes ecològics, de qualitat, de 
proximitat, sostenibles, i pels quals els productors n’han rebut un preu just.

Activitats infantils: (Pati Escola Ateneu) Descobrint els secrets de les plantes. Transmitting Science /  Pinta cares silvestre. 
Sandra Estarrona (11:30 - 14:00h) / Jocs amb plantes. Col·lectiu Eixarcolant. / Dibuix i pintura vegetal. Corremarges (només 
tarda) / Fer planter. Col·lectiu Eixarcolant.

Conserves, com 
allargar la temporada
als productes de 
l'horta
Adrià Cugat Vilches
Col·lectiu Eixarcolant

Com fer cordatges 
amb plantes
Anna Sínia
(7 €,  20 pax)

Begudes florals 
silvestres
Samanta Cid 
La Flor Silvestre
(9 €,  20 pax)

Elaboració de mató 
amb herbacol
Montse Vinya i Franka 
(6€,  20 pax)

Sistema immunològic i 
plantes medicinals
Sheila Mroczkowska
Innata Natura
(9€,  20 pax)

La Jornada pel clima

Plantes màgiques i 
la dona. Elaboració 
de píldores herbals 
Marta Agüera
La Silvestrina
(7€,  20 pax)

Conferències 
Carrer Sant Carles amb Trinitat

Activitats:
Matí: Serigrafia de banderes /
Collage climàtic

Tarda: Serigrafia de banderes

Passejada 
gastronòmica i tastet
- Marisa Benavente i 
Pilar Herrera, Les 
Champaneles 
(6 €, 30 pax)

Passejada i introducció
al quadern de camp
- Amanda Bataller i 
Albert Tarragó
(6 €, 30 pax)

Torrons
deBosc elaborats 
silvestres

Torrons
deBosc elaborats 
silvestres

Agricultura ecològica: 
una forma de 
promoure la 
biodiversitat
Xavi Solé

El procés de 
vinificació del 
Sumoll
Petits viticultors

Cuina marroquina
amb malva
Fatiha Touaf i Aya 
Zaidi

L’arrop 
Pep Salsetes, cuiner 

10€ 32 pax
-Vermut de Ponent 
Tres Cadires
- Els 5 gustos de les 
silvestres Amanda Bataller
i Albert Tarragó
- Coques salades 
Cal Senzill, conserves naturals
- La cuina i els 
aprofitaments de 
l'escarola Pep Salsetes

10€ 32 pax
-Tast de ratafies 
Ratafies del Pallars
- Com fer una infusió
Gemma i Pedro - Herbes de
l’Alt Pirineu
- El safrà: identificar-lo i 
utilitzar-lo Melmelada de 
Montalegre
- Descobrint el pa David 
Mena, Col·lectiu Eixarcolant

10€ 32 pax
-Tast de ratafies 
La Sobirana
- Tast de formatges 
amb plantes oblidades 
Yolanda de Bocins per xalar
- Tast de mels Judit i 
Carles Miramel
-Romerat 
Montserat Enrich de 
Gastronomia Salvatge

*no inclòs en el preu

Carrer Sant Carles amb Trinitat


