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Presentacio

Teniu a les vostres mans el primer numero de Creixem amb I'art, la nova revista de I'Escola
Miguel Bleach. Com veureu, €s un model ben diferent del que haviem fet fins ara. Hem
volgut ser valents, innovar i aprofitar la revista per recollir la feina feta durant el curs en el

marc del projecte Tandem, que compartim amb el Museu Nacional d’Art de Catalunya.

Aquest primer numero de la revista esta dedicat al mon de la cuina i I'alimentacio, que és

el tema que hem explorat durant el curs 2014-15.

A Creixem amb l'art té un lloc destacat el mon de I'art, tant pel que fa al contingut que lliga
el tema del curs amb els artistes i les obres d'art, com pel paper destacat dels treballs
plastics dels alumnes de I'escola. També pretén mostrar la manera com treballem, per ai-
X0 I'hem estructurada en tres blocs. Al primer bloc trobareu la mirada de I'art sobre el tema
de la cuina i la metodologia de treball per projectes que hem comencat a implementar
aquest curs, on l'art i el patrimoni sén protagonistes. Al segon bloc trobareu una petita
mostra de les recerques que ha fet cada curs a partir dels interessos dels nens i les ne-
nes. Finalment, al tercer bloc recollim les col-laboracions d’'una mare de I'escola que s’esti-
ma la pastisseria i de I'equip del menjador del centre. A més, es mostren les activitats
col-lectives “Menu de festa” i “Moments en familia”, que va comptar amb la participacio
dels pares i mares de I'escola. Destaquem les entrevistes que han fet els alumnes a dos
persones rellevants del camp de I'art i de la cuina: I'artista Antoni Miralda i la cuinera Car-
me Ruscalleda. Tal com ens explica aquesta coneguda cuinera —“I'elaboracié d’'un plat
[...] mereix un equip huma que és una mica com una orquestra, que necessita tots els mu-
sics perqué soni aquella melodia tan fantastica”—, també aquesta revista ha necessitat de
I'energia de tota la comunitat educativa per sortir a la llum. Esperem que gaudiu llegint-la i

que, com nosaltres, també creixeu amb I'art.

Equip de coordinacié Tandem


https://goo.gl/NgQ52X
https://goo.gl/GPZlic
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El menjar en el mén de l'art

Montserrat Morales, col-laboradora del Departament d’Educacié del Museu Nacional d’Art de Catalunya

El menjar forma part de la vida dels éssers humans, de la cultura i les tradicions de tots els pobles. Cultivar i recollir, cuinar i menjar, reunir-se al voltant
d’una taula per celebrar esdeveniments importants amb el menjar com a protagonista. Potser per aix0, al llarg de la historia, el menjar ha estat font d’inspi-
racio d’artistes i cuiners que amb, la seva actitud creativa i les seves propostes innovadores, ens permeten apropar-nos a I'evolucié del mon de l'art, dels
costums socials i dels valors dels diferents moments historics. Moltes d’aquestes obres s’exposen als museus d’arreu del mén o a les taules dels cuiners
meés imaginatius.

De la terra a la taula

Per poder menjar cal cultivar la te-
rra de manera respectuosa i aixi
obtenir els productes en bones
condicions, a més d'anar a com-
prar el que el es necessita, cuinar
els aliments per fer-los comestibles
i poder-los assaborir.

Fixeu-vos com aquests artistes que
podem trobar al Museu Nacional
d’Art de Catalunya han representat
aquests moments:

Cultivar: Pagesa arrencant cols (1897), Comprar: El bornet (1866-1870), Cuinar: Dones en una cuina d’Al Qasr
Joaquim Mir. Ramon Marti Alsina. (1983-1985), Jordi Esteva.

D’apats, en fem de moltes menes.
Mengem plegats en els apats del
dia a dia i també en els que, per al-
guna rad, sbn meés especials perque
hi ha alguna celebracio.

oY
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Un menjar festiu: Berenar al camp Un menjar de cada dia: La meva Un menjar simbolic: Sant Sopar
(cap al 1905-1906), Gaspar Homar. familia (1922), Joaquim Sunyer. (1463-1470/75), Jaume Huguet.



El menjar com a tema artistic

Les representacions de fruites i verdures, peixos i animals de caca, estris de cuina o de
taula, en un espai i molt ben posats s’Tanomenen natures mortes.

A partir del segle xvI va ser un-tema pictoric molt apreciat per un tipus de pintors, perque
podien lluir-se en aconseguir unes representacions molt realistes. També agradaven molt a
la gent benestant que volia decorar les seves cases amb aqguestes pintures, com a mostra
de riquesa i d’abundancia, en uns moments en qué la majoria de gent no tenia accés a
aquest tipus d’aliments.

F|xeu -vos: la lluentor del raim, la rugositat de les nous, la textura
suau dels préssecs, la forma cargolada de la pell de la llimona..

Us vénen ganes d’agafar, olorar, degustar alguna d’aquestes frU|—
tes .2 Per quina comencarieu?

Natura morta (1808), Francesc Lacoma i Fontanet. Pero al llarg del temps, i sobretot amb I'arribada del segle xx, les formes de fer i de pensar

dels artistes i de la societat van canviar, transformant aixi gustos i estils. En aquesta escul-
tura de planxa de metall retallada, Juli Gonzalez ha representat una natura morta amb dos
elements: una ampolla i un recipient.

F|xeu -vOS en com esta construida: que dirieu que va fer I'artista per
: aconseguir la sensacio de volum?

Dues maneres de representar la realitat. L'una mostra de manera precisa i detallada les
qualitats visuals i sensorials del model, mentre que I'altre I'artista investiga la forma de les
coses i com plasmar-les sobre el material. Juli Gonzélez representa aquests dos objectes
d’'una forma aparentment molt senzilla perd que aconsegueix un efecte sorprenent.

Natura morta Il (cap al 1929), Juli Gonzalez.



Imatges de menjar que fan pensar i reflexionar

A vegades als artistes els agrada sorprendre amb les seves obres, per exemple per explicar-nos les seves inquietuds o el seu desacord amb el que pas-
sa al mon. Per fer-ho busquen noves maneres d’expressar-se.

Fixeu-vos en aquestes obres en les quals apareixen productes habituals relacionats amb el menjar. Amb aquestes imatges els artistes ens conviden a re-
flexionar sobre els habits alimentaris i la qualitat dels aliments que mengem. També posen de manifest I'actitud consumista de la majoria de les societats
avancades i el problema de la fam arreu del mon.

Supermarket Lady (1969), D. Hauson. Museu d’Art Con-
temporani Ludwig Forum, Aquisgra (Alemanya)
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| a vosaltres, en que us fan pensar
aquestes obres d’art?
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Hot Dog (1964), Roy Lichtenstein, Centre Pompidou (Francga)



Obres d’art fetes amb menjar

Perd qué passa quan els artistes s’interessen pel mén de la cuina i els cuiners s’interessen pel moén de I'art?
Doncs que experimenten amb les formes, els colors, les textures i els gustos dels diferents aliments per fer les seves creacions, i tot es capgira.

Les obres d’art es poden menjar i els menjars poden ser obres d’art.

Fixeu-vos: gustos que no s’endevinen, textures desconegudes, formes desconcertants, colors inesperats...

{ -"m %‘!‘;5#8

Kaldor Public Art Project (1973). Antoni Miralda Dinar de diumenge: Llibre de receptes comestible (2014).

Food Cultura: Antoni Miralda, James Balder, Blanca Pujals
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Us imagineu el gust que deuen tenir aquestes obres d’art?
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Brandada de bacalla inspirada en una pintura de Mondrian.
Carme Ruscalleda



Treballar per projectes

El treball per projectes I'entenem com una metodolo-
gia globalitzadora que integra els aprenentatges es-
colars a partir de la vida quotidiana i I'entorn de
'alumne, del patrimoni artistic i cientific i de I'analisi
de l'actualitat cultural.

L'objectiu és fer I'alumne responsable i conscient del
seu propi aprenentatge. Partint dels seus interessos,
investiguem un tema aplicant la recerca cientifica.
Donem a l'art una atenci6 especial, des del punt de
vista tant del que ens pot aportar en relacié amb el
tema que estudiem com del desenvolupament de les
capacitats artistiques dels alumnes.

També utilitzem I'art com un mitja per desenvolupar la
competéncia comunicativa i el pensament critic i
creatiu dels nens i les nenes de I'escola implementant
la metodologia de les estrategies de pensament vi-
sual (VTS).

Volem que l'aprenentatge sigui vivencial i per aixo
prioritzem el contacte directe amb la realitat, que pro-
porciona a l'alumnat una experiéncia intensa i emo-
cional dels fets que investiga (coneixem museus, ar-
xius, biblioteques i tallers d’artistes; descobrim el ba-
rri; incorporem el saber de les families i la veu dels
experts...).

Cada grup dedica al projecte tres dies a la setmana.
En el projecte es preveu el desenvolupament de les
competéncies basiques del curriculum d’educacio
infantil i primaria a partir del treball globalitzat de totes
les arees. No €s un procés lineal, es va construint.

1. Triem el tema i el votem entre tots

11. Fem balan¢ del que hem apreés

2. Fem una pluja d’'idees per saber que
en sabem del tema i ordenem les idees

S L LA

10. Exposem la recerca



7. Investiguem en el
mon de l'art

S

| patrimoni

8. Cerquem en

6. Busquem respostes
en I'actualitat

wass==""0  (Ordenem la informacio
I en traiem conclusions



Mapa de recerca: Que tenim al rebost?:

Enguany, el tema central dels projectes de recerca de I'escola és la cuina.

Els més petits de la casa, els alumnes de P3, han investigat les herbes aromatiques que tenim a I'hort de I'escola
per tal de saber quin Us en fem. Els infants de P4, a partir de I'observacié dels fruits de la tardor, han estudiat la
conservacio dels aliments. Els de P5 han comparat els diferents tipus d’hort agafant com a referent el de la nostra
escola.

Els alumnes de primer, fascinats per la pizza, s’han capbussat en la seva historia i n’han inventat algunes receptes.
Els de segon tenien curiositat per saber més sobre els pastissos i han estudiat els pastissos dol¢os, els estris i uten-
silis necessaris per fer un bon pastis i els diferents pastissos d’arreu del mén. Els companys i companyes de tercer
han descobert que és la dieta mediterrania, els aliments que en formen part i d’on provenen aquests aliments. Els
de quart han estudiat com es para la taula en diverses situacions i en diferents cultures, i ho han posat en practica
com a grans cambrers professionals. També han descobert la gran responsabilitat que tenen els treballadors d'un
restaurant. Els companys i companyes de cicle superior s’han interessat per I'evolucio dels espais, dels estris i de
les tecnologies al voltant de la cuina, i al llarg del curs han estudiat quins canvis hi ha hagut des de temps enrere
fins I'actualitat.

10
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Els nens i nenes de P3 som els encarregats de cuidar les plantes aromatiques de I'hort del raco del pages de l'es-
cola. Hi tenim: sempreviva, espigol, orenga, romani, ruda, salvia, camamilla, marialluisa i, les que més hem treba-
llat, menta i farigola.

EXPERIMENTEM:

Si aixafem ben fort les herbes queden marca-
des al full. Les herbes tenen suc de color verd.
Aquest suc ens pot servir per pintar, com hem
fet a la tapa de I'aloum de la primavera.

Recepta per pintar amb herbes:

1. Tritureu I'herba amb una mica d’aigua,
poca, en una batedora.

2. Passeu la barreja per un colador i guar-
deu-ne el suc.

3. Afegiu-hi una culleradeta de latex liquid i
ja podreu pintar!

Hem visitat I'Hort dels Amics del Jardi Botanic.

Quina bona olor que fa la menta!

12



A la cuina:
”“i Qué en fem, de la farigola?

Que en fem, de la menta?
. A la classe hem explicat el conte d’“El cargol i
\ I'herbeta de poliol”. El coneixieu? Igual que el
. Cargol, nosaltres també hem apres a fer una so-

% pa de farigola per si de cas algun dia tenim mal
' de panxa. Es molt senzill!

A la classe, al raco de la cuineta, hem
fet una infusié de menta molt bona i sa-
ludable.

---------------------------------------------------------------

e

2. Hi afegim una branqueta de farigola

Uns minuts perque

s’infusioni i... bon profit!

R ,.\./.;;."i.
3. Hi posem una miqueta de sal

13



A la neveral

Classe dels Robots, 4 anys, educacié infantil.

Com cada any quan arriba la tardor, vam estudiar els fruits d’aquesta estacio: peres, raim, codonys, magranes...
Al cap d’'uns dies de tenir els codonys a la classe vam veure que s’anaven posant marrons i hi van apareixer unes
mosques. Vam voler investigar que havia passat i vam fer dos experiments:

On es conserven millor els aliments?

Vam posar els codonys en diferents llocs: a la
classe, al ract dels experiments, a la finestra, a
la nevera i al congelador, per veure qué anava

Vam descobrir que els aliments, per conservar-
se més temps, necessiten fred. El codony de la
nevera i del congelador estaven igual! S’han
conservat correctament.




Vam observar diferents tipus de neveres: de casa, de I'escola, del supermercat i del mercat d’Hostafrancs.

L oTon
A O ORBgs

ooredhii!

Ens hem inspirat en artistes com Antonio Lépez i la seva obra Nevera nueva per dibuixar les nostres neveres. | hem descobert artistes que han fotografi-
at aliments en descomposicié com a tema de les seves obres, com en Toni Catany, Pere Formiguera o Klaus Pichler. Es nota que no han posat els ali-

ments A LA NEVERA!

Natura Morta num 77. (1985), Toni Catany, Natura Morta num 159 (1989), Toni Catany,
Museu Nacional d’Art de Catalunya (Detall) Museu Nacional d’Art de Catalunya
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A I'Escola Miquel Bleach, com a es-
cola sostenible, tenim un hort al pati
de I'escola on tenim plantades ruca,
raves i porros.

Aquest curs ens han posat un altre
hort: un hort vertical. Hem decidit
treballar els diferents tipus d’horts:
I'nort del pati dels petits, I'hort verti-
cal i I'nort del Jardi Botanic, que vam
anar a visitar. Hem estat parlant so-
bre les diferéncies i semblances
que hi ha entre ells, la manera de
posar les plantes, —les unes a la pa-
ret, les altres al terra, a dins de les
taules a I'hort del pati dels petits. A
partir de l'observacié directa hem
iniciat una conversa fent d’'investiga-
dors, on han sortit moltes coses in-
teressants: sén de mides diferents,
tots tenen terra, a I'hort del Jardi
Botanic hem vist que hi ha un es-
pantall...

Cultivem aliments al nostre “dard’nhort”

Classe de les Papallones, 5 anys, educacio infantil.
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Els nens i nenes de P5 hem observat molt bé aquest quadre sense saber-ne res, i hem contestat moltes coses diferents quan la mestra ens ha preguntat:

“Que esta passant en aquesta imatge?”

| 5 -
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Mamma mia! Margherita, guin nom més bonic!

Primer curs, 6 i 7 anys, cicle inicial de primaria

QUI 100 ANNI FA

NACQUE LA PIZZA MARGHERITA
1889 19889
BRANDI

Margherita. Quin nom més bonic! Amb

aquest nom coneixem una de les piz-

zes més famoses del mon. | tot gracies En un carrer de la ciutat de Napols po-
a Margherita, la reina d'ltalia, que, fa dem trobar aquesta placa al costat de la

, pizzeria Brandi. (www.brandi.it) 4 oy
cent anys, quan estava de viatge per :
Napols, va sentir parlar de la pizzeria
Brandi, on es feien unes pizzes molt .Z/ /
P 2% 756 Mar zei'a'a
bones. També hi ha un entrant tipic italia que utilitza els mateixos

ingredients i és 'amanida caprese. L'alfabrega es pot substi-
tuir per l'orenga.

Aixi que va convidar a palau el seu
cuiner, en Pietro, qui li va preparar tres
pizzes. La que més li va agradar va

ta
"
L]
.....
ta
"
e

ser la que portava només tres ingredi- Teea
ents: salsa de tomaquet, formatge
mozzarella i alfabrega. (Que soén preci-

sament els tres colors de la bandera

italiana)

18


http://www.brandi.it

Igual que va fer en Pietro amb la bandera d’ltalia, hem dissenyat amb els nostres pares, pizzes inspirades en els colors d’algunes banderes. Aqui us

n’hem posat tres exemples. Sabrieu relacionar cada pizza amb la bandera que li correspon?
&2

Bolivia Marroc Republica Dominicana

Banderes que ens

han inspirat:

Projectes que hem
dissenyat:

Pizzes que ens

hem menjat:

1.- Ingredients: vermell-tomaquet, blanc-mozzarella, blau-lacasitos blaus i nabius 2.- Ingredients: vermell-pebrot , groc-blat de moro i formatge, verd-ruca i olives verdes
3.- Ingredients : vermell-tomaquet i verd-ruca

19



y] _. Umm... que bo! Pastissos amb ombra
’ - .”!" Segon curs, 8 i 9 anys, cicle inicial de primaria

Sabies que a I’América del Nord hi viu
un pintor que es coneix per la gran
quantitat de pastissos, gelats, pastis-
sets, llaminadures... que ha pintat?
Que els seus quadres estan exposats
a museus molt importants d’aquell pa-
is? Wayne Thiebaud va néixer el 1920 1. 1. Juguem a trepitjar-nos 2.
als Estats Units d’América. Ara té 95 'ombra
anys. Viu a California i hg trebgllat gom 2. Si el sol em toca el brac
a professor d'art a la universitat. Pinta , m
. , dret, cap a on va 'ombra?
natures mortes” que representen pas-

3. Com ho podem fer per
no tenir ombra?

tissos, pastissets, gelats... de formes
simples (cercles, cilindres, rectangles,
prismes, triangles...), posats en linia o
en grups sobre superficies llises que
representen aparadors o vitrines. La
seva manera de pintar simula a la per-
fecci6 la crema de xocolata o qualse-
vol guarniment d'un pastis; sembla
que te'ls puguis menjar! La llum que
il-lumina els pastissos és blanca i crua
i mai hi falta la seva ombra.

4. Trec a passejar I'anec

20



5: Pintem els pastissos com
en Wayne Thiebaud

6: Observem com es comporten
la llum i 'ombra sobre un pastis

4 »

7: Afegim 'ombra als
pastissos que hem pintat =

9. Dibuixa i pinta el teu pastis!
Alerta: no t'oblidis 'ombra

8: Per cert, de quin color és
'ombra?

21



Hem comencat la nostra recerca
investigant sobre l'origen dels ali-
ments i quins s6n més saludables
per al nostre cos. Hem vist que ens
han anat arribant aliments de tots
els continents que no coneixiem i
que ara ens son indispensables.
Feu una ullada al nostre mapal!

Hem preguntat als nens i nenes de
la classe quins son els aliments
que més utilitzen a casa seva per
cuinar i hem descobert que la ma-
joria d’aquests formen part de I'a-
nomenada dieta mediterrania.

La dieta mediterrania esta basada
en I'us de I'oli d’oliva, el blat i els
productes de temporada. A més de
verdures, llegums, fruites i fruita
seca, també inclou carn vermella,
peix, ous, productes lactics i vi,
aguest amb moderacio.

Proxim Orienty &2

S\

Africa 7

A
)4

Des del Proxim Orient van arribar: els cereals, els llegums, la pastanaga, la ceba, els alls, la pruna, el préssec, la cirera, I'albercoc, la po-
ma, el perer, el noguer, 'avellana i el castanyer /// D’Europa: la remolatxa, la xicoira, la col i els esparrecs /// De I'Orient Llunya: els cigrons,
el sésam, el cogombre, l'alberginia, la mostassa, I'alfabrega i els citrics /// Del sud-est asiatic i Oceania: 'arros, el romani, el pebre, el
cogombre, la sidra i el sucre de canya /// D'Africa: el meld, la sindria i els datils /// D’América: el blat de moro, la mongeta, la patata, el
tomaquet, el pebrot, el carbassé i la carbassa.
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Presentem alguns dels elements de la nostra dieta:

| Gy I8
i ISR

Aigua: el cervell es compon d’'un 90% d’aigua; la sang d’'un 83%; els musculs d’un 75%; els ossos d’un 22%. Per tant n’hem de beure molta!///Oli
d’oliva: té propietats beneficioses per al nostre cor i aporta un sabor i una aroma unics.///Fruita: conté fibra, minerals i vitamines que el nostre
cos necessita.///Pa: és fonamental, ens aporta energia.///Vi: protegeix el cor i és antioxidant; s’ha de beure sempre amb moderacié.///Pollastre: és la carn
d’au més comuna del mon.///Fruita seca: és rica en calci i proteines.///Coliflor: ajuda a les defenses del cos, depura el fetge i conté vitamina C i calci.///

Salmo: és ric en proteines i acids grassos omega 3.///Arrds | pasta: I'arros €s, juntament amb el blat, I'aliment més consumit.///Lactis: sén la prin-
cipal font de calci.



http://ca.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%AFna
http://ca.wikipedia.org/wiki/%C3%80cids_grassos_omega_3

Vam comencar el projecte “Cuines”
preguntant-nos com es parava la tau-
la en diferents cultures, en la nostra i
en la marroquina, o en la xinesa. Tam-
bé ens vam preguntar com es podien
diferenciar els restaurants. Finalment,
cercant una relacié entre restaurants i
artistes, la vam trobar en Els Quatre
Gats i els seus anys de gloria, 1897-
1908.

Els Quatre Gats fou un restaurant que
va obrir Pere Romeu als baixos de la
Casa Marti, amb I'ajuda dels artistes
Ramon Casas, Miguel Utrillo i Santia-
go Rusinol. Hem investigat una mica
sobre aquest establiment i ens hem
fet moltes preguntes. Hem cercat in-
formacié a internet i hem decidit anar-
ho a visitar en directe al carrer Mont-
si6, numero 3.

Restaurants i artistes: “Els Quatre Gats”

Quart curs, 9 i 10 anys, cicle mitja de primaria

Ramon Casas i Pere Romeu en un tdndem (1897) Ramon Casas i Pere Romeu en un automévil (1901)

A les parets d’El Quatre Gats s’exposaven un munt de quadres, com aquests dos de Ramon Casas, que ara es
troben al Museu Nacional d’Art de Catalunya. Nosaltres ens hem inspirat en el nom del restaurant per fer aquests
dibuixos:
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Els Quatre Gats va ser lloc de reuni¢ d’artistes. S’hi feien exposicions, tertulies, lectures i concursos literaris. S’hi donaven petits concerts i espectacles
d’ombres xineses, aixi com titelles que feien els famosos titellaires figuerencs Ramon i Juli Pi. També va aparéixer una revista artistica amb el mateix nom
del restaurant. Els alumnes de quart hem volgut ser com els titellaires d’Els Quatre Gats i hem fet uns titelles de pal inspirats en els nostres personatges
favorits. Aqui us n’ensenyem una mostra:

Llista de personatges que van passar per Els Quatre Gats: Arquitectes: Lluis Domenech i Montaner, Antoni Gaudi, Josep Puig i Cadafalch. Pintors i escultors: Hermen Anglada-Camarasa,
Lluis Bonnin, Ricard Canals, Ramon Casas, Angel Fernandez de Soto, Emili Fontbona, Francesc Garcia i Escarré, Pau Gargallo, Xavier Gosé, Manuel Martinez (Manolo), Apel-les Mestres,
Joaguim Mir, Isidre Nonell, Ricard Opisso, Josep Lluis Pellicer, Pablo Picasso, Ramon Pichot, Dario de Regoyos, Roma Ribera, Alexandre de Riquer, Josep Rocarol, Jaume Sabartés, Fran-
cesc Sarda, Eveli Torent, Carles Vazquez, Ignacio Zuloaga. Literats: Josep Aladern, Germans Alvarez Quintero, Rubén Dario, Enric de Fuentes, Pompeu Gener, Adria Gual, Josep M. Jorda,
Albert Llanas, Joan Maragall, Eduard Marquina, Rafael Nogueras, Eugeni d'Ors, Joan Pons i Massaveu, Francesc Pujols, Santiago Rusifiol, Guillem A.Tell, Emili Vilanova, Salvador Vila-
regut. Musics: Isaac Albéniz, Joan Gay, Enric Granados, Joaquim Malats, Lluis Millet, Jaume Pahissa, Felip Pedrell. Politics i financers: Francesc Cambé, Manuel Girona, Narcis Verdaguer
i Callis. Altres: Eleanora Duse i Teresa Mariani (actrius), Ramon i Juli Pi (titellaires), Miquel Utrillo (promotor artistic i pintor), Sada Yacco (ballarina japonesa), Leopoldo Frégoli
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Actualment fem servir cuines per
preparar el menjar. Perd des de
quan les fem servir?

Una cuina és un aparell que serveix
per preparar menjar, per coure, fre-
gir, rostir o fondre els aliments.

Les cuines funcionen amb combusti-
ble, que és una substancia que es
pot encendre o cremar amb facilitat i
que produeix calor. Alguns dels
combustibles que s’han utilitzat al
llarg de la historia per cuinar son la
fusta, el carbo i el gas; I'evolucié d’a-
quest aparell ha anat relacionada
amb el descobriment dels diferents
combustibles.

Per cert! Hem anat a visitar el mo-
nestir de Pedralbes i, entre altres co-
ses, hem vist una cuina molt gran
que conserva elements de diferents
€pogues, com una cuina economica
de carbd i una de més moderna de
gas.

De la foguera a les cuines actuals

Cinque i sise curs, 10 i 12 anys, cicle superior de primaria

Actualment al Pakistan tenen cuinetes portatils semblants  :
a les romanes.
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Prehistoria: I'home S.V a. C: foguera S.Vl a. C: foguera al S.I: cuineta de fang / S.1I: cuina de maon
descobreix el foc protegida per parets centre d’un habitatge, argila al terra, engan- amb taulell foradat
amb un forat al sostre xada en una paret per posar olles

¢ Sabeu d’on prové la paraula cuina?

Prové dels antics romans, que anomenaven culina I'habitacié on es cuinava dins

de les cases. Actualment la “I” intervocalica llatina s’ha perdut, per aix0 en catala

es diu cuina. Pero en castella és diferent, ja que prové de la paraula també llatina
: coquina, que per als antics romans no era l'estanca, sind I'art culinari, és a dir, el
fet de preparar aliments.
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: El gas que fem servir a les nostres cuines pot ser :
: gas buta, gas ciutat o gas natural.

.

*a

Cuina romana S.V/S.XV: Edat mitjana, Antic forn de pa de S.XVII: El fogé de maons S.XIX La cuina econdmica, S.XX Cuines 1970 Les vitro-
portatil d’argila grans llars de foc de la I'Edat Mitjana amb superficie plana amb com una estufa amb superfi-  eléctriques i de ceramiques
cuina del castell forats cie de ferro per cuinar gas, amb fogons
i forn
RTINS A la llar de foc de les cuines dels castells
JUSURN. T e » rostien animals sencers travessats per un
Els romans van ser el primer poble : : ferro que giraven manualment.
: de la Mediterrania a fregir aliments e
amb oli d’oliva.

27



Era tan facil cuinar abans com ara?

Creieu que actualment podriem viure sense I'ordinador o sense internet? Doncs queé farieu si us diguéssim que heu de cuinar sense la vostra vitrocerami-
ca super-moderna o rentar tots els plats a ma, després d’un sopar amb molts amics, sense rentaplats?

Hem estat investigant, i resulta que quan els nostres pares, mares, avis i avies eren petits i petites, sovint no disposaven d’alguns dels aparells, estris 0
utensilis que tenim actualment a la cuina. Per exemple: 'aixeta d’aigua, que molts dels nostres familiars no tenien a casa, i havien d’anar a buscar I'aigua
al pou; o el microones, que actualment fem servir cada dia per escalfar I'aigua, la llet o el dinar en un moment, i abans s’havien d’esperar que s'escalfes-
sin amb el foc; també la batedora electrica, la Nespresso, la torradora... /7
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La paraula aixeta ve de la paraula eixida, que )

-
.

significa “sortida”. En canvi, en altres idiomes, , , , , ,
Fins al 1947 no va sortir al mercat el primer micrones. Es va descobrir per

casualitat un any abans, quan a un cientific se li va desfer una xocolatina
mentre experimentava per millorar un radar per a I'exercit dels Estats Units

com per exemple en castella, ve de I'animal
mitologic anomenat griu, que en castella és
grifo, aixd és perqué antigament, abans que

s’inventessin les aixetes, algunes sortides de
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L'aixeta la va inventar un anglés que es deia Thomas

*

El primer model comercial
canonades d'aigua, estaven decorades amb e | de micrones mesurava 1,60
Gryll 'any 1800, inspirant-se en la regulacié del flux dels

animals, o animals fantastics, com el griu. Per metres d'altura i pesava 80

rius que feien els prehistorics amb pedres i troncs.
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saber-ne més: www.valvulasarco.com/blog/

quilograms.
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Why Net Have a

GAS RANGS

Al museu hem trobat aquestes obres d’art, que poden donar-nos
algunes idees de quina era la tecnologia de la cuina fa un temps.
També us hem posat una fotografia de la cuina de llenya del mo-
nestir de Pedralbes. No us sembla que ara és molt més facil cuinar
que abans?

g

For RENT
_ $3%° A YEAR.
0 Soip on InstaLiments =
Al costat de I'estufa, (1896), Manuel Cusi. Why Not Have a Gas Range, (anterior al 1903),
Museu Nacional d’Art de Catalunya anonim. Museu Nacional d’Art de Catalunya

Laboratori de la Galette, Paris (1890-1891), Santiago Rusifiol.

Museu Nacional d’Art de Catalunya

Cuina de llenya, segle XIX. Dos cuiners plomant un pollastre, Ricard Opisso.

Monestir de Pedralbes (Barcelona) Museu Nacional d’Art de Catalunya
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Menu de festa

Equip tandem cicle superior

Amb motiu de les festes que anuncien l'hivern i de la celebracié del Nadal,
vam fer un projecte en relacio amb el mén de la cuina que hem exposat al
vestibul i les escales de 'escola.

Vam decidir investigar sobre el que mengem per Nadal a Catalunya i sobre
els plats més tipics de les festes de I'hivern a les cultures de procedencia dels
nens i les nenes de I'escola. També varem veure les diferents maneres com
I'art ha representat els apats festius i amb el resultat de la nostra recerca va-
rem elaborar un menu de festa que incloia plats d'arreu del mon.

Vam recrear aquest menu en unes estovalles gegants on cada cicle va apor-
tar aquells plats que s’ajustaven al seu ambit de recerca. Els nens i nenes
d’infantil, que estaven treballant les fruites i verdures de I'hort,van elaborar
amanides, cremes de verdures i fins el raim de cap d’any. Els del cicle inicial,
va fer aperitius, tant dolgcos com salats. Els alumnes de cicle mitja, van elabo-
rar els plats principals, i els del cicle superior van posar els pastissos, els
dolcos i les postres.

Com veieu, ens ha quedat un menu de festa multicultural d’alld més apetités!

30



31



Els de primer va dissenyar Pizzes
Multiculturals amb ingredients dels
colors de les banderes dels paisos
de les families participants.

Moments en familia

Equip tandem educacio infantil

Moments en familia és I'activitat que ens dona I'o-
portunitat de mostrar i de compartir amb les nos-
tres families les investigacions que estem portant
a terme a cada grup-classe.

Aquesta activitat té lloc una tarda del mes de fe-
brer. L'escola obre les seves portes a les families
en horari lectiu. La jornada s’organitza en dues
parts: primer, els alumnes presenten un poster
que recull el procés de recerca fet fins al mo-
ment; a la segona part, pares, mares i alumnes
participen de jocs i activitats lligats amb el tema
del curs i pensats pels mateixos alumnes.

32

Cinqué i sisé, amb la seva Gimcana Cui-
nera, van demostrar ser uns bons xefs.



Quart es va decidir pels Menus del Mén i Robots de P4 van fer composicions d’Art Tercer va elaborar Jocs Culinaris:
van dissenyar diferents cartes de restaurants Efimer amb fruites i verdures. “Embolics”, un Memory i un domino.
multiculturals.

Zebres de P3, inspirant-se en el Land Art, Papallones de P5 van experimentar Segon va preparar un Pastis Comunitari.
van fer creacions amb plantes aromatiques i pintant lliurement amb melmelada. Umm... que bo!
especies.
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Entrevista a Carme Ruscalleda

"
CARME RUSCALLEDA | SERRA \
Sant Pol de Mar, El Maresme (1952)

Es una cuinera catalana, propietaria, amb el seu marit Antoni Balam, del Restaurant Sant Pau de Sant
Pol de Mar i del Restaurant Sant Pau a Toquio (Japd). El restaurant catala té tres estrelles de la Guia
Michelin per la labor que desenvolupa la seva cuina, i el que va obrir al Japd n‘ha obtingut ja dues. El
Restaurant Moments de Barcelona, que té amb el seu fill, n'ha obtingut dues també.

Es una de les cuineres més innovadores, i s'ha convertit en la primera xef catalana a aconseguir set es-
trelles de la Guia Michelin.

Els alumnes de quart de primaria de I'Escola Miquel Bleach, dins del seu estudi de restaurants i artistes,
li han fet una entrevista.

— e . . . . o o . .y
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1. Va practicar molt per aprendre a cuinar? Quan i on ho va fer?

Naturalment jo vaig practicar molt, vaig practicar molt a casa. Jo s6¢c d’una generacié que a les nenes ens tocava ajudar. Una nena, naturalment, ajudava a la cuina. T’he de dir que ja era
un moén que m’'agradava molt i ho feia des de molt petita, i continuo aprenent cada dia. La cuina és una tecnica en que, si estas atenta, cada dia aprens allo que t'ajuda a millorar, i si una
cosa és una pifia, ja no la fas més.

2. Es la dona del mén que té més estrelles de la Guia Michelin. Com ho ha aconseguit? Quina li va fer més il-lusié?

Doncs si, tens tota la rad. Estem vivint un moment molt magic per a nosaltres, que ens fa molta il-lusié. Sota la nostra marca hem aconseguit set estrelles de la Guia Michelin, tres al Sant
Pau de Sant Pol de Mar, dues al de Toquio i dues més a Barcelona. Jo estic convenguda que ens han arribat per I'aposta que fem per la qualitat. La nostra és una cuina molt natural, en la
qual sumem idees i sumem creativitat, on hi ha tot el llegat historic de Catalunya, amb un receptari molt variat, ric i molt saludable.

Ara, en aquests moments, fins i tot estem adoptant idees japoneses. S’ha de treballar cada dia, a I'hora de dinar i a I'hora de sopar, i tots els dies de I'any. Amb aquest rigor de treball arri-
ben les estrelles, i amb el mateix rigor de treball es mantenen. Per tant, tria bé una professié que t'agradi, entrega-li I'anima i veuras com I'exit tacompanya.

M’han fet il-lusio totes les estrelles, des de la primera fins a la setena. Totes donen, a tot I'equip huma que m’acompanya, la il-lusié per treballar amb aquest rigor cada dia.
3. Quants cuiners es necessiten en els seus restaurants? Son tots iguals o n'hi ha que en saben més que d’altres?

La nostra és una cuina que es fa en directe, en la qual calen molts detalls. En un plat intervenen, a vegades, tres cuiners diferents. L'un posa el tall, I'altre la salsa i I'altre uns cruixents i
unes floretes per tal que arribi impecable. Mereix un equip huma que és una mica com una orquestra, que necessita tots els musics perque soni aquella melodia tan fantastica. En tots tres
restaurants, tant el de Sant Pol, com el de Toquio, com el de Barcelona, som més de quinze cuiners treballant. A Sant Pol, en aquest moments, en som dinou; a Barcelona potser en sén
setze, i al Japo potser en som disset, pero ens belluguem entre quinze i vint persones. Us he de dir que no hi ha cap figurant de cartro; tots tenim el nostre treball, que suma detalls perque

el client s’'emocioni a taula. Aquest és 'objectiu.
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4. Al seu restaurant de Sant Pol de Mar fa servir productes o técniques que provenen del Japd, com I'alga kombu o la mitzuma. Quina aportacié creu que pot fer la cuina japonesa
a la nostra cuina?

La cuina de tots els paisos és una part important de la cultura. Si estirem el fil de la cuina de cada pais, expliquem la seva historia. Per aix0 la historia de Catalunya ve de tan lluny. N'hi ha
posits de grecs, de romans, d’arabs, de jueus. Ara, en aguests moments que ens hem trobat treballant amb els japonesos, hem descobert una cultura diferent de la nostra que ha sumat.
Hem aprés noves técniques, noves maneres de tallar un peix, noves maneres de netejar-lo, i, evidentment, nous productes quée son al mercat catala. Si esteu atents i aneu als mercats, veu-
reu que hi ha productes de tot el moén.

Actualment treballem amb kombu, treballem amb mitzuma, treballem amb yu zhu... Ho fem amb una quantitat de productes que abans no coneixiem i que milloren la nostra cuina. Les cultu-
res sempre sumen.

5. Voste és una gran defensora de la cuina mediterrania i de fer servir productes de proximitat. Quins productes o plats de la nostra cuina agraden més?

Séc una gran defensora de la cuina mediterrania, dels productes de proximitat. De fet, els nutricionistes més moderns estan alertant que per tenir salut hem de consumir aquells productes
que estan al voltant de casa nostra. A Catalunya hi ha una gran produccié de mar, d’horta i de muntanya.

Tinc una sort professional, que m’agrada tot. No hi ha cap producte que tingui vetat, tot m’agrada. Si que he de dir que, sense adonar-me’n i sense ser vegetariana, ho practico molt. Cada
vegada m’'interessa més el regne vegetal, trobo que em va bé, que em déna molta energia, i evidentment menjo carn i peix, perd potser de mida més petita.

6. Nosaltres estem investigant la relacié entre restaurants i artistes. Com veu voste la relacié entre cuina i art? Els plats que fa vosté poden ser considerats una obra d'art?

Mira, la cuina és aquella tecnica que fa que els aliments siguin nutritius i siguin comestibles. Nosaltres necessitem menjar, és la nostra energia, és com la nostra benzina, per aixdo hem de
triar tan bé els aliments que mengem. Hi ha una cuina de supervivencia i una cuina de nutricid. També hi ha un altre nivell de cuina, que és una cuina d’emocid, una cuina d’expressio, una
cuina que permet posar-hi llibertat, que permet posar-hi investigacié i fer plats a la teva manera. Potser és aix0 el que més m’agrada. Quan en un plat hi ha al darrere un estudi, hi ha una
intencié d’emocionar, és el mateix que passa amb I'art. Les persones que pinten, les que fan teatre, les que fan cinema, les que fan cangons, totes construeixen un mon, el seu mén d’inspi-
racio, perque el que pretenen és emocionar el public que ho rep. El mateix passa amb la cuina: ens dediquem a una cuina que cerca aconseguir que una persona, que ja ve amb il-lusio i
amb expectatives, a taula s’emocioni. Per aix0 hi ha aquesta relacio artistica, perqué al darrere hi ha un equip que vol mostrar, que vol comunicar, i un receptor que espera rebre-ho.

7. A vosté sempre li ha agradat cuinar. Com es pensa els plats que fa?

Doncs si, m’ha agradat sempre, des de molt petita. De fet, vaig comengar a pactar amb la meva mare. La meva mare continua cuinant, pero no li agrada. Ella es va adonar que a mi m'agra-
dava i va comencar a pactar treballs de la casa que jo em saltava perque cuinés. Sempre ho he fet amb molta llibertat. Potser és que ens hem trobat la cuina i jo. Em sento molt feli¢, no em
fa mandra ni cuinar a casa després del treball professional.

Penso que en el moén de la inspiracio, en tots els camps, el que sempre has de portar és el xip obert. Quan vas al cinema, potser tens una inspiracid; o potser quan passeges 0 quan tens
una conversa amb algu. Picasso deia que la inspiracio t'ha de trobar treballant. Jo penso que t'ha de trobar despert, i si moltes vegades somies i tens una inspiracio, has de tenir a punt una
llibreta i apuntar-ho, perque dema podria ser que no te’n recordessis. Has de tenir sempre les antenes ben posades, perque la inspiracio és a qualsevol lloc.

8. A les escoles, qué li sembla que s'hauria d'aprendre sobre cuina?

Els cuiners actuals treballem molt amb I'escola, primaria i secundaria. Ens citen per parlar del valor de la cuina i del valor dels aliments. Es interessant que I'escola s’hagi adonat que la cui-
na forma part de I'aprenentatge. La cuina és un fet cultural, n’he parlat en aquesta entrevista; explica la nostra historia. Després, hi ha una cultura de comportament, una cultura fins i tot de
nutricié i una cultura de plaer.

Es molt important que I'escola ensenyi a les persones joves, com sou vosaltres, el valor del que representa la cuina. Llavors, aprendreu que la cuina, la nutricié i I'alimentacio les heu de po-
sar a la llista de les coses interessants de la vida.
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Entrevista a Antoni Miralda
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7’
ANTONI MIRALDA | BOU

Terrassa , Valles Occidental (1942)

7’

L’Antoni Miralda és un artista multidisciplinari que fa creacions de tot tipus: escultures, dibuixos, pintu-
res, videos... Entre els seus projectes destaquen els relacionats amb els menjars del moén i les seves
cultures. Les obres d'art comestibles d’en Miralda conviden I'espectador a participar-hi i a formar-ne
part de la creacio. Un dels projectes més coneguts d’aquest artista és Honeymoon project (1986-1992),
en el qual organitza el casament entre les estatues de la Llibertat i de Cristdfol Colom.

Alguns dels actes celebrats en diferents ciutats del mén en relacié amb aquest projecte sén: l'intercanvi
de cartes d’amor entre els nuvis, I'intercanvi de regals, el comiat de soltera, I'intercanvi d’anells, la con-
feccid de vestits, les invitacions, I'elaboracié del pastis... La vanova nupcial estava inspirada en I'anyell
de set ulls de Sant Climent de Taull i representava I'art medieval catala.

A continuacié podeu llegir I'entrevista que els alumnes de cicle superior han fet a I’Antoni Miralda al seu
taller.

\ /
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1. Ens hem informat sobre els teus treballs, i hem vist que fas una mica de tot (cuiner, escultor, director de pel-licules, poeta, barman, organitzador d’esdeveniments...). Pero, real-
ment, tu que et consideres?

No em considero res del que m’has dit, perd si em considero una mica de cada. No séc cuiner, perd m’'agrada treballar amb els cuiners i estar sempre a la cuina. No crec que sigui un escul-
tor, tot és una escultura. Els escultors tenen interés en les formes, en canvi jo m’he interessat en la gent i és la gent la que fa I'escultura, que és un altre concepte. D'altra banda, escric fatal.
Tothom és bon poeta en aquest mén, per tant una mica de poeta dec ser. Els coctels que faig sén un desastre i, quan no hi ha ningu, me’ls preparo jo. Per tant, s6¢c una mica de cada cosa:
transformador, cercador i m’agrada buscar que la gent canvii.

2. De petit, quée volies ser?

De petit volia sortir. Sortir vol dir viatjar. | volia, sobretot, sortir del pais. | quan vaig ser una mica més gran, és el que vaig fer. Me’n vaig anar rapidament. M’agrada molt viatjar... Per mi, viatjar
vol dir ser artista. Viatjant s’observen moltes coses, comences a mirar, o et trobes una persona amb la qual comences a parlar, o una cadira que esta arraconada, perduda al mig del carrer...
Viatjant es veuen moltes coses i sén sempre coses molt estimulants i creatives.

3. Quan vas comencar a fer aquest tipus de creacions?

Als anys 60, a Paris. Al costat de casa hi havia un forn de pa i preparaven unes merengues que eren boniques com joies. Vaig pensar a parlar amb el pastisser per treballar amb ell i fer una
obra d’art.

4. D’on treus les idees per fer els teus treballs?

No sé d’on trec les idees. Es com una mosca que passa per aqui 0 com un llum que cau. Les idees agafen forma amb diferents contextos: treball, ciutat, festes, politics, etc. Sén aquests
contextos els que donen forma a les idees. M'inspira el viatge i qualsevol cosa, pero sobretot m’inspira observar les coses poc importants, les de cada dia.
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5. Quin és el procés de treball des de la idea fins al muntatge final?

Els processos sempre son molt complexos, molt rics, molt interessants. Moltes vegades s6n més interessants els processos que 'obra. Moltes vegades les obres estan en una vitrina, mar-
cades, penjades.... Pero hi falta energia. Els processos sempre m’han interessat; sén molt grafics: has de pensar, després has de convencer, has de parlar amb la persona o la institucio.
Has de compartir aquestes idees si vols fer una obra. Has de comunicar-ho perqué no es tracta de fer Photoshop. L'interessant de I'art és que tu el comparteixes. El valor que té I'obra d’art
queda repartit. Has de negociar i ajustar les teves idees. Sén moments molt complicats. Finalment es fa. Sempre queda bé. Sigui un objecte o una accio, I'obra té energia.

6. Quantes persones treballen amb tu?

En aquests moments treballen amb mi diverses persones, perd depen molt dels treballs. Et trobes amb projectes on el grup de treball va augmentant fins arribar a les 100 persones. Mai és
I'obra d’una sola persona. Per comencar, s’ha de parlar, discutir, provar... | aixi el grup va augmentant. Sén experts en moltes coses: arquitectes, enginyers, advocats, comptables, quimics,
fusters, cuiners... No sempre cal tenir un titol. Tenim molts ajudants i col-laboradors, com quan vam fer un llit cobert de granets de blat de moro.

Hi ha aprenents, en el teu equip?

T'hi apuntes, tu...? Vols apuntar-t'hi...? Si, perd moltes vegades depén dels projectes. Si, perque tothom és aprenent. Jo mateix estic aprenent cada dia. L'important és comencgar i que pu-
guis interessar-te i treballar cada dia.

7. Per que la gent participa en les teves obres?

Perque és molt dificil de pensar en una obra sense participacié. M'agrada que la gent comparteixi les meves creacions. Perd aixo no vol dir que no hagin de tenir la possibilitat de ser critics
o irdnics sobre una obra. Quan l'obra s’estén o es comparteix, és molt més generosa i interessant.

Creus que entenen i els agraden les teves creacions?

Entendre i agradar sén coses molt diferents. Entendre és molt dificil. Quan tu fas una obra, tens una idea: vols comunicar un motiu, una simbologia. Transmetre aixd perqué la gent ho enten-
gui, els ho has d’explicar, perd si les obres d’art s’expliquen massa... Es important que hi hagi una distancia, una llibertat on les persones puguin interpretar, fer-se-les seves, que puguin
entrar la idea de la persona que les ha concebut. Jo crec que hi ha moltes coses que estic fent o he fet que la gent no entén, pero tenen la possibilitat de gaudir-les d’'una altra manera;
d’entendre-les, potser més tard. No és immediat entendre-les. El punt feble de tots els artistes és com comunicar I'obra.

8. Hem sentit a parlar del teu projecte Food Cultura Museum (www.foodcultura.org). Ens podries explicar en qué consisteix?

Es un projecte basat en la idea de crear un arxiu, un recull de documents... Pretén donar a conéixer a la gent els processos i la cultura del menjar. Hi ha coses que estan desapareixent per
culpa dels processos industrials. S’han de preservar objectes que tenen la seva historia i la seva memoria. De moment, aquest arxiu es troba aqui. Més endavant tenim la intencié de buscar
un petit espai a la Boqueria.

9. De quina obra estas més orgullds? Quina ha tingut més éxit?

Estic més orgullés de compartir la taula, el menjar... Les obres que s’oblida la gent, a mi m’interessen molt, i sén també de les que estic més content. Perque les guardem a la memoria. Les
que s’'obliden facilment i que es desfan, doncs d’aquestes estic més orgulldés i més content. No sé si és exit, pero I'exit no té importancia. El més important és que ho has fet i que a la gent
els agrada i ho entenen.

10. Ens hem assabentat que has presentat el teu projecte Tapas, el viaje del sabor a I'Exposicié Universal de Mila. Ens podries dir de que va aquesta creacio?

Es imaginar com pots donar forma al viatge del sabor o el viatge d’alguns aliments, cosa que és dificil, ja que els aliments fa milers d’anys que viatgen, que es creuen, que els gustos canvi-
en... Aleshores, és molt dificil d’explicar, perd vam estar amb tot el grup de Food Cultura treballant sobre aquest tema.

En acabar I'entrevista, ens va mostrar el seu espai de creacio i la maqueta del pavelld espanyol a Mila. Estem molt agraits a I’Antoni Miralda per obrir-nos les portes del seu taller i atendre’ns
tan amablement.
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iPasteles para todas las ocasiones!

Grisselle Velasquez Manzano (Mama de la clase de segundo curso de educacion primaria)

La reposteria, el arte de preparar o decorar pasteles u otros postres, se inicia hace miles de
anos, ya que se han encontrado recetas de los antiguos egipcios, pero seran los romanos
quienes introduzcan el oficio de “pastillariorum”. Los franceses, mas adelante crearan el
término de maestro pastelero. A lo largo de la historia nuevos ingredientes como el azucar
el cacao o la levadura se iran introduciendo, y también cambiaran las formas de elabora-
cion de los pasteles.

Mi historia con la pasteleria es algo mas reciente, de unos 4 anos aca. Soy madre de 4 ni-
flos, deseaba prepararles postres ricos para merendar, hacerles pasteles vistosos para sus
cumples y poder aplicar mis conocimientos de arquitecto en cuanto a composicion, color,
armonia y habilidad manual a un oficio que considero puro y delicioso como es la pastele-
ria. En principio todo comenzé asi, pero poco a poco, haciendo delicias de paladar y vista
agradable, compartiendo con amigos y vecinos, surgio la idea de montar mi propio negocio
y de esta manera naci6 Gizi's Cakes, una pequefa empresa de produccion familiar y arte-
sanal, donde realizamos pasteles de creacion propia acompanados de postres dulces vy
salados, piezas decorativas para eventos y mucho mas. Hoy dia lo veo como una oportuni-
dad de realizar un arte hecho de azucar y mucha imaginacion, que comparto con mis hijos
no solo a la hora de comer en la mesa, sino también en el momento de prepararlos junto a
ellos y disfrutar de esos momentos Unicos e irrepetibles.

‘’X 4

Detalle de un pastel para primera comunién, todo hecho en
azlcar y comestible.
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Fem cultura gastronomica

Equip de menjador

Al menjador cada curs treballem la gastronomia d’un pafs diferent; aquest any el projecte gira al voltant d’Africa. D’aquesta manera enriquim la nostra
cultura culinaria.

Amb I'objectiu de descobrir la riquesa gastronomica d’aquest continent, els alumnes de primaria han fet un “zoco”, un mercat on trobem un moén d’ali-

ments frescos i de temporada que componen la dieta africana. També han omplert el menjador amb I'aroma de les especies i han elaborat un mural on
expliquen les seves propietats i Us a la cuina.

Els nenes i nenes d’educacio infantil han treballat algunes de les fruites tipiques de I'Africa, com la taronja, representant el “Conte de la Taronja” i fent
un tast de datils. Aixi mateix, aprofitant la introduccio als nostres menus d'aliments ecologics com: pasta, llegums, etc..., hem explicat als alumnes d’on
provenen i quins beneficis té consumir-los. Agraim a les families la seva col-laboracié en la decoracié del “zoco”.




Zebres (P3): Devorah Aguilera, Justine Barcelona, Mouhamed Mousa Ben, Aaliya Bibi, Zheng Chen, Michelle Glifia, Sara
Jelab, Appolinaria Koroleva, Mouhamed Mainich, Victor Gerard Malca, Miguel David Minaya, Fatima Munawar, Yohandel Ramirez,
Andrea Rodriguez, Karima Sahraoui, Aiza Shoaib, Noor Sultan Umar, Muhammad Umer Usmar. Robots (P4): Daniel Barahona, Ai-
tana Beltran, Sara Cortés, Lina Fang, Naomi Gonzéalez, Rahmat Deep Kaur, Sergio Melo, Muhammad Munawar, Miguel Roberto
Mutis, Robert Marian Neacsu, Ashley Nicole Ordofiez, Juan Esteban Pareja, Liam Sanita, Kevin Sena. Papallones (P5): Teresa
Amaya, Daniela Arteaga, Alisson Benalcazar, Xavier Andreu Campos, Michelle Naomi Castillo, Yamila Correa, Denisa Cristea, Boyi
Chen, Hao Chen, Jiale Chen, Sabrina Folgar, Alejandro Gonzélez, Anano Kordzaia, Marco Antonio Melgarejo, Hadia Mugaddas,
Humza Nadeem, Maria Adelina Notar, Melany Carolina Pérez, Mohamed Sahraoui, Mankaranjit Singh, Abderrahman Slaoui, Juan
Pablo Toledo. 1r: Mohammad Adil Afzal, Ainhoa Amaya, Joaquin Gabriel Angulo, Intisar Ben Khay, Walid Boureg, Victor Gabriel
Caballero, Hong Hao Chen, Nerea de Souza, Yuhan Dong, Penka Gajans, Pablo Jesus Galindo, Genesis Godoy, Carolina Jimé-
nez, Ashley Johnson, Ao Jin Lin, Sara Mainich, Khadija Munawar, Maria Zueryel Novau, Hamna Qadeer, Adam Sanaa, Soraya San-
tos, Anabel Valdez, Sarai Valencia, Jhana Marie Villanueva. 2n: Ifsan Ahmed, Walid Ajjal, Roshaan Ali, Galo Arevalo, Juan Diego
Arimosa, Luis Adrian Benalcazar, Kendy Brand, Sophia Cabusora, Yhanon Campos, Chelsy Coca, Chentao Chen, Danna Isabella
Diaz, Ishika Ishika, Osaumen Omoigui, Carlos David Saldarriaga, Gizelle Toledo, Mouna Zaidi. 3r: Rania Bouziyane, Valeria Saray
Bulea, Venice Cabusora, Juan José Cortés, Luna de Souza, Alexandru Flavio Dragoi, Angel Miguel Duval, Blanca Gonzalez, Irene
Gonzalez, Samy Jahaira Guerrero, Hamda Kafayat, Mahzaib Munawar, Amy Joan Novau, Jean Marcos Ordonez, Sara Ibalu Ro-
cha, Safyan Saeed, Xiaogian Zhao, Samira Zoltan. 4t: Basma Bardae, Antonia Cortés, Shiyao Chen, Ying Ying Chen, Jia Hao Chen,
Francine Domingo, Mihail Evgeniev, Shamara Garcia, Brayan Gonzalez, Marcos Joan Gonzélez, Yousri Jellab, Jannatdeep Kaur,
Jigjie Lin, Maite Marquina, Marinela Notar, Juan Esteban Pujana, Luna Rojas, David Ferran Vargas, Yongmin Wu, Yash Yash, Jian-
ming Yu. 5&: Mohamed Chichati, Jhamel Funes, Juan Carlos Hungria, Hamna Kafayat, Raj Preet Kaur, Adrian Malai, Mikahella Pe-
reira, Bushra Qadeer, Salma Rifi, Ariba Shahzadi, Iker Vargas, Minmin Wu, Rania Zaidi. 6&: Elvira Amaya, Araceli Campos, Sheng-
kai Jiang, Junjie Lin, Gabriel Palma, Leticia Parayaoan, Marina Parkhomenko, Ahmad Ramzan, Chenchen Yu. Mestres: Assumpta
Boix, Mar Ortega, Meritxell Bonet, Marga Rodriguez, Lara Juanpere, Ignasi Sol€, Rosario Pérez, Anton Prim, M® Sol Terrén, Jaume
Miranda, Albert Molina, Anna Espejo, Anna Vilalta, Anna M?® Pinilla, Marta Escolar, Kilian Barbeta, Irene Fernandez, Xavier Lopez,
Pilar Ugidos. Vetlladora: Anabelen Peir6. Personal no docent: Arturo Mahiques, Txus Garcia. Carolina Coll, Lourdes Ribal-
ta, Natalia Pla, Olga Galindo, M.del Mont Geli
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Esperem que us hagi agradat la nostra revista, nosaltres
seguirem cuinant projectes interessants!
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