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recurren a la macrobidtica para equilibrar la salud de sus
pacientes.

Los principios de alimentacion que el fildsofo japonés George
Oshawa importd a Europa en 1950 han ayudado a recuperar
la vitalidad a miles de personas.

Se estima que la Macrobidtica previene y cura mas de
doscientas enfermedades, entre ellas problemas
cardiovasculares, diabetes y algunos canceres.

Esta filosofia de vida parte de la base de que la mayoria de
dolencias que padecemos tienen su origen en una alimentacion
descompensada y de baja calidad y al sustituir el consumo
de azucar y grasas animales por productos saludables
conseguimos una figura esbelta y un estado de animo
energético y optimista.

Derivada de la Dieta Zen, con una tradicién culinaria de mas
de 5.000 anos, y los principios taoistas del yin y yang (pilares
de la Medicina Oriental), la Macrobidtica se presenta como el
Arte Supremo de la Vida.

A través de la cocina podemos modificar y potenciar nuestro
estado vital y conseguir mas armonia, salud y belleza. En
definitiva, la felicidad.



Jueves, 25 de marzo de 2010

9'30h - Inauguracion del Congreso

10:00 - Conferencia "Principios de una vida sana".
Bill Tara. Co-fundador del Instituto Kushi y fundador de la
Community Health Foundation, en Londres.

OBJETIVOS 11.30 - Pausa. Degustacion de tés.

12:00- Conferencia "Alimentos, Energia y Medioambiente".
Francisco Varatojo. Director del Instituto de Macrobiotica de
Portugal.

13:30 - Degustacion de comida macrobidtica

16:00 - Conferencia "Cocina medicinal" .
Patricia Restrepo. Instituto Macrobiotico de Espana en Valencia.

17:30 - Conferencia "La Sico-Analogia de los Alimentos".
Jose Ma Villagrasa. Naturopata y DIrector de Estudios del
centro Foratman.




Viernes, 26 de marzo de 2010

Talleres y actividades complementarias:

® Taller de Shiatsu.

® Taller de Tuina.

@ Cocinar con Algas.

® Como Cocinar los Cereales Integrales.

® El Sabor de lo Ecolégico: Degustacion de Productos Locales.

® Los Aceites: Primera Presidon y Variedades.

® Cocina Energética: Platos de Primavera.

® Como Elaborar Sushis.

® Pickles y Otros Fermentados.




