Alquimia y regeneracion alimenticia

CONSERVAS Y FERMEN’I‘OS

% iFechas a elegm'

o Nov1embre 30 - Diciembre 7 yl4 |
Enero 25 - Febrero 8 y 22 - Marzo 8,15y 28
- Abril:7 - Mayo 3, 17 y 24 - Junio 13 y 20

CULTURA
REGENERATIVA,
LO DE MARCOS,

NAYARIT.

iRegistrate aqui!

SRl 050 5346003650
REGENERATIVA OF +(52) 5548903830

www.culturaregenerativa.com.mx




o entorno desde Ia cocma
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APRENDERAS e

.un disefo integral que no solo allmentara
eI cuerpo, sino que refleja la interconexion,
los ciclos de la naturaleza y la armonia que
promovemos en cada rincon de este =
espacio, invitando a la comunidad a habitar
su alimentacion de forma consciente y a
descubrir el-poder de transformar su

- TEMARIO:
i ClenC|a ancestral y autonomla e - e
~« Que es un fermento + herramlenta de regeneraaon.
. Soberania alimentaria
_» Bioquimica
. M|croorgan|smos benef icos -
+ Tiempos y temperaturas
~« Preparacion.de Chukrut

« Preparacion de Kefir de agua y leche.
« Preparacion deajo confitado en aceite.
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. FACILITADORA
_- . ~ ARIANA ALEJANDRA
' CASTANEDA ESPINOSA

) Su proposmo es teJer puentes haC|a eI blen

~ vivira través de la reconexion con nuestros

- habitos allmentlaos y el consumo
consciente, un camlno profundamente ;
respaldado por su propia experiencia de -

' sanacion y una alimentacion basada en
plantas desde hace siete afnos. Dentro de.
este proyecto de permacultura Ariana se

“dedica a compartir saberes ancestrales y

practlcos utilizando los fermentos y las

~ conservas b351cas como herramlentas vivas

‘ _’para despertar el autoconOC|m|ento y-dag - -
Pasos firmes hacia la soberama alimentaria,
'baJo la_firme creencia de que la cocina es

~un_.espacio de resistencia y _athnqmla.
~ sobre lo que nos nutre. Ademas de guiar los *

icursos de fermentos y c’"oh'servas su rol se

- expande haC|a la gestlon de la experlenCIa

'nutr|C|a de nuestra comunidad, gestando

~un menu estilo mandala allmentluo para el

: _resto de los cursos del ciclo de aprendlzaje o
2026 y 2027; un dlsen_g_mtegral que nosolo

_ . _ s - alimentara el cuerpo de quienes participen,

_ Lo as - sino gue refleja la interconexion, los ciclos -

' ' " de la naturaleza .y la’ armonia . que
'promovemos en cada rincén de este

: i espacio, invitando a la comumdad a habltar"‘

. s = -~ su alimentacién de forma consaente y a

N - &ie T deseubkir el poder  de: transformar su

iy entorno desde la'cocina. '
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Cultura Regeneratwa es una orgamzauon
‘educativa _biocultural que  ayuda. a
personas  éticas, 'y eco-logicamente
conscientes que - desean aprender a
disenar e implementar
~ eco-tecnologias eficientes.en sus casas’
basadas en la Permacultura, a traves de -
taIIeres ‘practicos para 'reducir
contammac:on tener soberania en
recursos como- agua y alimento, en
-servicio a la naturaleza que nos sostiene. |

./}’

Tenemos 10 anos de experiencia- en
educacion en Permacultura; gestionando
“alrededor de 100 talleres y recibido mas .- - -
“de 2,000 aprendices, que en sus procesos :
~de aprendlzaje han ayudado a crear
infraestructura para diversos proyectos
de permacultura y _ecqaldeas en México,
<con maestros expertos en cada area.

Entre Ios talleres de esta temporada nowembre 2026 a junio 2027 tendremos talleres”
de ”BloconstrUCC|on de Casas de Barro”, “Estructuras dé Madera para Casas de Barro”, “;
"Sistemas de Captacion de Lluvia”, Bano Seco?, “Permacultura Social”, “Conservas y .
Fermentos”, “Reciclaje”, ”Agroeco’logla y mas Encontraras toda Ia |nformaC|Qn en
nuestra pagina:

https //culturaregeneratlva com. mx/talleres/
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PRECIOS =

SR
erecio 1,777 MXN - RSt Rear con el 50%
UNICO or persona.

FORMAS DE PAGO

I(\ZIIEJA'I\BAEE)((Iac_;>§3)180000178395395
TRANSFERENCIA: ¢ onta:"00017839539
Nombre: Halina Luisa Najera Martinez

Al realizar tu pago envia tu comprobante de

pago via Whats App al (+52? 5548903830
para agregarte al grupo del taller y tener
comunicacion con tus maestros y
companer@s.

iCUPO LIMITADO!I -

“+3 CULTURA
) REGENERATIVA
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