
 
Mercat de la Terra.                           

Un mercat de productors i                 
artesans de qualitat.                             

Emulant els tradicionals. 
 
 

Plantes que curen.                                          
Secció dedicada a les plantes                       

i a las seves propietats.  
 
 

El Racó dels Aromes i Sabors.                                                    
S'oloraran i provaran diferents 

productes, sense veure'ls.     

                           

El Racó de l’Artista. 

 

“Coneix el menjar,                                         
coneix la Història”.                                

Una zona dedicada a l’evolució         
de l’aliment, comprenen                       

des de les primeres èpoques                         
transhumants a l’actualitat. 

 

El mur dels transgènics                         
i el de les opinions. 

Temps de 

Reflexió 

 

ACTIVITATS QUE ES                             
REALITZARAN DURANT                        

LA FIRA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

TALLERS INFANTILS 
Taller del Pa ecològic. 

Taller del Gust. 
Taller de les postres. 
Taller de la xocolata.  

 
L’alimentació és un aspecte  

bàsic que marca no sols el  nostre estat 
actual de salut, sinó també el  
tipus de vida que gaudirem  

en el futur.  
 
 
 

I en aquest sentit és tan              
important seguir una dieta  

variada i equilibrada, com que els  
aliments que la formen siguin  

naturals, sans i sense  
additius químics, resumint,  

els de tota la vida. 
 
 
 

Des d’aquí us convidem a   
conèixer una mica més aquests            

productes i el treball que                    
s’amaga darrera seu. 

 
 
 
 
 
Benvinguts a la                                                     

I Fira d’Alimentació i Salut 

 

 

 

 

Amb la col·laboració de: 

Slow Food Terres de Lleida 
C/ Lleida nº 1 Baixos 

25600 Balaguer ( Lleida ) 
www.slowfood.es 

I FIRA 
D’ALIMENTACIÓ   

I SALUT 

15 i 16  
DE NOVEMBRE 

AL 
RECINTE FIRAL 
DE BALAGUER  

Organitzada per  
Slow Food Terres de 

Lleida 

http://www.slowfoodterresdelleida.org


 
 

 
 
 
 
 
 
 

11:30 h. La xocolata nativa.  
     Antonieta Zacarelli  
     de Xocolates la Vall d´Or. 
 
 
12:30 h. Mató, brossat i recuit. 
      Montse Blanch, productora 
      dels formatges de Torrec.  
 
 
13:00 h. El bacallà artesà del 
       Rebost d’en Portet.  
       Amb l’elaborador Joan  
       Portet i Sergi de Meià, 
          cap de cuina de Món 
       Vínic de Barcelona. 
 
 
16:30 h. El vi negre ecològic.  

      Tast vertical dels vins                                    

      Petit Grealó 04/05 i Flor de                          

      Grealó 04/05, pels enòlegs                               

      Patri Morillo i Pep Aguilar. 

 
17:30 h. Melmelades i confitures 

      ecològiques de El Rebost de 
      l’Empordanet. 
      Amb el seu productor Manel  
      Esteban Pages i Enric Millà,  
      cap de cuina de El Dien  
      Restaurant.  
 
 
18:30 h. Licors i ratafies artesanals.  
      Mercè Camins, cap de cuina 
      del Restaurant Casa Mercè de  
      Font de Pou i elaboradora 
      de diferents productes  
      artesans. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
11:00 h. Obertura.  
      A càrrec del Molt Honorable  
      Senyor Pasqual Maragall,  
      expresident de la Generalitat, el    
      president de Slow Food Terres de   
      Lleida Joan Inglada, el president 
      del Consell Comarcal de la Noguera 
      Vicent Font i l’alcalde de  
      Balaguer Miquel Aguilà. 
 
11:30 h. Conferència inaugural 
      Pel mestre cuiner 
   Santi Santamaría.  
 
12:00 h. Les Flors de Bach. 
   Ana Santos, naturòpata i experta  
   en teràpies florals. 
 
13:00 h. Aliments imprescindibles  

      per viure, estimar i recordar.  
      Pilar Sempau. Dietista, nutricionista  
      i escriptora.        
 
16:30 h. Els perills de la indústria 

      alimentària.  
      Miguel Jara, escriptor i  
      periodista independent.  
 
17:30 h. Al·lèrgies alimentàries.  
               Anna Cisteró cap del servei de  
       al·lèrgies d’USP, Institut  
      Universitari Dexeus de Barcelona i  
      la seva col·laboradora Maria Rueda. 
 
18:30 h. La recuperació d'espècies, 

      la biodiversitat alimentària.  
      Gerard Batalla, tècnic d’Slow 
      Food Terres de Lleida i Enric  
      Bartra, productor de Malvasia de 
      Sitges d’Slow Food Garraf. 

DISSABTE 15  DE NOVEMBRE 

Sala de  
conferències                  

    Racó del Tast                                                                                          
i la Gastronomia 

  
 

 
10:30 h. Preparació dels Plats 

      del Concurs. 
 
12:30 h. I Concurs de  

      Recuperació de Receptes 
      Antigues i lliurament de  
      Premis. 
 
13:30 h. Tast organolèptic  

      d’Arrossos de l’Estany  
      de Pals.  
      Amb el seu productor  
      Albert Grassot i Jordi 
      Rives, cap de cuina 
      del restaurant centenari 
      Cal Ros de Girona. 
 
15:30 h. Degustació de  

      productes de Mali.   
      D’Jènébau N’Diaye, 
      de l’Associació de Dones  
      de Mali. 
                  
16:30 h. La cuina de la Stevia. 
      Ignacio Fontclara i 
      Enric Millà, cuiners 
      defensors de 
      la Stevia.         
 
17:30 h. Els secrets de la trufa.  
      Ismael Ferrer, professor de  
      cuina de l’Escola  
      d'Hostaleria de Caspe.  
 
18:30 h. Tast organolèptic d’olis  

      del Molí dels Torms. 
      Pel productor Josu Zaldua.  

 
 
 
 
 
 
 
 

10:30 h. La Stevia. Josep Pàmies, defensor de la   
      Stevia en Espanya, Tomás Martínez  
      escriptor i José Cruz Cavero de  
      l’associació europea de la Stevia 
      (EUSTAS).  
        
11:00 h. Stevia: intercanvi d’experiències 

       entre diabètics. 
 
13:00 h. Plantes, aliments, remeis i 

      cultura popular. Joan Vallés, 
      escriptor i catedràtic de Botànica de  
      la Universitat de Barcelona. 
 
16:30 h. Slow Action en Mali: cooperació  

      i desenvolupament.  
      L’Excel·lentíssim ambaixador de  
      Mali Mohamed Salia Sokona i   
      el vicepresident d’Slow Action  
      Mambé Dembele Koumaré. 
 
17:30 h. Transgènics, les mentides d’un 

      mite. Situació política a 
      Europa. Juan Felipe Carrasco, 
      responsable de la campanya de 
      transgènics de Greenpeace a Espanya.  
 
18:30 h. Diner i consciència: economia, 

      alimentació i salut. J. Antoni Melé 
      Cartañá, director territorial de Triodos 
      Bank a Catalunya i Balears. 
 
19:30 h. Cloenda. A càrrec del president  
     d’Slow Food Espanya Mariano Gómez, 
     el president de Diputació de Lleida  
     Jaume Gilabert,  l’Excel·lentíssim  
     ambaixador de Mali en Espanya  
     Mohamed Salia Sokona i l´Honorable     
    conseller del departament  d’Agricultura 
    Alimentació i Acció Rural de la  
    Generalitat de Catalunya Joaquim Llena. 

DIUMENGE 16  DE NOVEMBRE 

Sala de  
conferències                  

    Racó del Tast                                                                                          
i la Gastronomia 


