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“Creo que la naturaleza no se acaba
nunca, porque cuando se pierden
unos, nacen otros”

FPaco, 9 anos




Mermelada para la merienda

Infantl/Primarnia

PROPUESTA DE TRABAJO

Cada vez existe mds desconexicn entre lo que consumimos ¥ su procedencia, por lo que somos menos conscientes de las relaciones de
dependencia con el medio v la dindmica que se establece con él. La elaboracidn de mermelada a partir de fruta del tiempo es una experiencia
que permite establecer sencillas relaciones en este sentido asi como disfrutar manipulando los distintos ingredientes, Dentro del contexto
escolar puede ser una actividad tan divertida como llena de contenidos de aprendizaje.

OBJETIVOS DESARROLLO

= Conocer el origen de algunos alimen- * Dependiendo de la época del ano cada nino traera a clase una o varias frutas.
tos y manegjar los materiales e ingre- Podemos comprarla en el mercado o si el entorno lo permite recogeria del
dientes necesarios para el proceso de campo.
transformacion. = Trabajar a través de |a obsevacidn las caracteristicas de |a fruta que vamos a

* Trabajar en equipo y fomentar actitu- transformar: color, tamano, sabor, olor, numero de semillas, piel, pulpa, agua...
des de colaboracion y apoyo entre sus * Prepararla para su iransfomacion: lavarla, pelarla, trocearla, anadir el azicar y
migmbros. el limdn v colocarla a cocer en el fuego. Envasarla una vez cocida,

* Fornentar valores de aprovechamien- = Limpiar los materiales utilizados.
to de alimentos perecederos para evi- * Coloquio sobre la actividad asi como sobre los interrogantes que se planteen.
tar el despilfarro. » Preparar la merienda para tomar la mermelada.

——————— |2 Naturaleza, nuestra despensa ] s



Sugerencias y Actividades

En caso de no disponer
de cocina, acordar ulilizar
la de los padres

Materiales
49/ # €
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Ingredientes Proceso de elaboracidn

* 1 kg. de fruta pelada, deshuesada y cortada
= 500/600 grs. de azucar
* zumo de 2 limones

zZumos y batidos

Si la fruta esta muy madura,
antes de que se ponga
*mala®, podemos aprove-
charia:

+ glaborando batidos, para
ello se trocea y fritura la
fruta, afadiendo leche y
azicar en funcidn da lo li-
Quido ¥ dulce que nos gus-
e, o bian,

= zumos, exprimiendo la fru-
ta otriturdndola y coldndola
para sacarle su jugo.

= Una vez pelada, deshuesada y troceada la fruta se pesa.

- Por cada kg. de fruta afadimos de 500 a 600 gr. de azucar dependiendo de
o dulce que sea la fruta.Si es necesario podemos anadir un poco de agua.

- A continuacion anadimos el zumo de 2 limones que actua como aghutinante,
contribuyendo a la consistencia gelatinosa de la mermelada,

- Colocamos toda esta mezcla en la sanén para ponerla a cocer al fuego.

- Dejar hervir unos 45 m. aproximadamente removiendo de vez en cuando.

- Pasar |a batidora.

- Dajar enfriar.

- Envasar y etiquetar, indicando nombre, ingredientes y fecha de envasado.

Ademds de la mermelada podemos hacer...

sacarle las semillas

Hay frutas (como la manzana, el
nispero, la naranja o el aguaca-
te) a las que se les encuanira
bien las samillas. Es el momento
de praguntarse para qué sirven
¥ preparar una coleccion de se-
millas, clasificandolas por tama-
no, colores, frutos de las que
procaden, ...

Algunas de ellas podemos in-
tentar germinarlas, para allo se
dejan en agua una noche, des-
pues sa siembran en tetrabrik,
tarrinas de mantequilla, vasos
de yogur, elc.

secarla al sol quitarle la piel y...

La fruta es un producto pe- Comer fruta es muy sano: aporta
recedero; a lo largo de la | muchas vitaminas, sobratodolaC,
historia el hombre ha des- i principalmente cuando se toman
cubiarto distintasformasde | en crudo.
conservaria. |

| Ladiversidad de sabores es otra de
Una de ellas, y quizds de | suscaracteristicas, que nos ofrece
las mas antiguas, es lade |  laoportunidad de desarmollarel sen-
secarla al sol y tomarlaen | tido dal gusto, mbtnduhwdn—
cualguier época del afo. deando los distintos sabores.
Tradicionalmenta tomamos También la piel de algunas irutas se
higos secos, pasas, cirue- seca para hacer confituras,
las, pimientos, tomates, etc. infusiones, dulces o bolitas de olor.



Los alimentos de nuestra region

Frimaria

PROPUESTA DE TRABAJO

Cada dia se hace mds evidente el proceso de alejamiento v desvinculacidn que estamos viviendo en extos wlfimos aflos respecto a nuestro
eniorme. Compramaos v consumimas gran cantidad de alimentos que importamos de otros pafses, desvalorizando e incluse ignorande los
quie s prodicen en nuestro entorne, fumte con toda una cultura de usos, tradiciones v costumbres. A través del conocimiento de los cultivos
de nuestra comarca podremos reducir esta distancia v valorar la importancia que ésto tiene.

OBJETIVOS

* Aproximacion a los tipos de cultivos de la zona, asi como a los ciclos
y procesos tanto bioldgicos como de produccion que se desarrollan.

* Establecerlas relaciones de dependencia que se dan entre produccion
de alimentos y antormo,

* Investigacidn de las fiestas, costumbres y tradiciones de la localidad
relacionadas con la produccién de alimentos,

* Andlisis de las actuaciones que desde la agricultura v ganaderia
afectan negativamente al medio.

DESARROLLO

* Investigacion sobre los productos de la zona, a través de salidas al
campo, entrevistas, visita al mercado...

* Puesta en comun de los datos y elaboracicn de primeras hipdtesis.

* Estudiar de cada producto: proceso de crecimiento y obtencidn, repro-
duccidn, necesidades y cuidados, destino para la venta, etc.

= Estrategias que se ulilizan para mejorar la preduccidn; insecticidas,
abonos, aterrazamientos, alimentacidn, estabulacidn. .. ; Cémo afectan
al entorno? .y a la economia del pueblo? jhay un equilibrio?

= Buscar en la cultura popular algin plato tradicional de la zona y
elaborarlo en el colegio. Hacer la receta y distribuirla por el barrio o
puebla.
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Sugerencias y Actividades

Calendario de -

seguimi ento EL TRIGO
Enero
Febrero Comienzan a safr
log priméros lallos
Marzo
Crecimianto
Abril
Mayo
Junio
Julic 5o siega y 5o sapara &l grano.
Antes ze trillaba en las eras.
AQOSIO o cts e i siega
Septiembre

Octubre Se propara Ia terra
arandala con tracfor.

Noviembre se siembra después de las
primeras luvias o voled,

Diciernbre
Investigar la evolucion biofisica del cultivo asi

como los cuidados. Anotar también las tradi-
cionas asociadas.

Esquema para catalogar
los cultivos

Se cultiva desde:

Epoca de siembra:
Temperatura de germinacidn;
Meses para el desarrollio:
Epoca de recoleccion:

Tipo de suelo que necesita:

Necesidades de agua:

Estrategias de produccion. Sefalar (para estudiar) las que son agresivas
para el medio ambiente:

Descripcion de una planta adulta:

Problemas y plagas de este cultive:

Las personas lo aprovechan para (usos, recetas...):

Tradiciones asociadas al producto:



De la tierra al pan

Primaria

PROPUESTA DE TRABAJO

Cubrir nuestras necesidades inmediatas (agua, comida, abrige...) es una tarea diaria que realizar casi sin darnos cuenta. Preguntarnaos por
el origen de estos elementos e indagar sus transformaciones nos ayudard a comprender y valorar de forma global su importancia, Se propone
desarrollar en clase todo el proceso de elaboracidn del pan, desde la siembra del irige hasta la panificacidn.

OBJETIVOS DESARROLLO

* Establecer relaciones entre lo que consumimos v el entomo. * Sembrar distintas semillas de cereales (ir-

» Conocer el proceso de elaboracidn, ingredientes y transformaciones del pan. go, avana, cebada, centano, maiz.. ).

* Manipular los distintos ingredientes y amasar el pan con la harina obtenida dela  » Antes de que el fruto esté totalmente madu-
molienda. ro, cortar las espigas y separar &l grano de

* Valorar la dependencia del hombre con el medio rural, asi como los oficios la paja: si son pocas se puede hacer amano,
artesanales y agrarios. Con la paja se puede hacer papel (verficha).

* Para obtener harina es necesario moler los
granos. Lo pedemos hacer con un rodille de
amasar, un molinillo de café o un mortero,
LComo se hace la molienda a nivel indus-
trial?

* Mezclar los ingredientes, amasar y darle di-
versas formas a los bollos. Si se han obteni-
do harinas de diferentes cereales sa pueden
hacer distintos tipos de pan o panes
“multicereales”,

* Cocer los bollos en el homo: si el colegio no
tiene se puede llevar a una panaderia, pas-
leleria o restaurante, y aprovechar |a visita
para consultar dudas y comparar procesos.

+ Con los bollos de pan podemos hacer una
merienda o una degustacidn si se han he-
cho panes con distintos ingredientes.
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