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Antecedentes

Caracterizacion Institucional.

De manera oficial la Instituciéon Educativa de Micoahumado se funda bajo la Ordenanza 020
Noviembre 29 del 2002, antes a esto existian pequefias escuelas rurales distribuidas en
algunas veredas del corregimiento. En este momento la planta fisica de la Institucién esté
ubicada en el casco corregimental y cuenta con dos sedes. En la primera sede se distribuye
la poblacién estudiantil de bdasica primaria. La segunda, estd a una breve distancia de la
primera y a diferencia de esta cuenta con una extensa zona verde y tienda escolar, aqui
encontramos los y las estudiantes de la bésica secundaria. En algunas veredas existen aun
algunas de esas escuelas rurales, pero estds son solo para la bésica primaria, los jévenes que
deseen continuar su formacién deben desplazarse.

Los y las estudiantes de la Institucién en su mayoria pertenecen al casco corregimental, los
que pertenecen a veredas son en su mayoria estudiantes de bachillerato que son
desplazados hasta la escuela por un carro que les transporta o algin familiar que posea
medio de transporte. La edad de los estudiantes en toda la Institucién oscila entre los 5 a los
19 afios de edad.

Acciones previas

Este proyecto pedagégico tiene como antecedente toda la propuesta epistemoldgica y
metodoldgica de Expedicidn Dignidad -La comida al centro del pensamiento-, semillero de
investigacion de la Universidad de Antioquia. Dénde la pedagogia social da cuerpo a todas
las propuestas que de alli surjan, en busqueda de apuntar a una educacién con enfoque
territorial, que conozca, comprenda y se nutra a raiz de la realidades que le circundan.

El recorrido por multiples territorios y escuelas del pais posibilité que esta propuesta
expedicionaria se fuese consolidando y creciera de manera tal que hasta el dia de hoy ya
cuenta con multiplicidad de talleres propios que se han implementado en diferentes lugares
y que han encontrado alli en estos espacios transformaciones para seguir caminando y
llevéindolos a diferentes lugares, algunos de ellos son: La comuna 8 en la ciudad de Medellin,
Churido pueblo en el Urabd antioquefio, Guapante abajo en el municipio de Guarne
Antioquia, y ahora Micoahumado Corregimiento de Morales- sur de bolivar.

Algunos de los talleres que se presentan en este documento fueron desarrollados en primera
medida por maestras/os en formacién de la universidad de Antioquia, participes de
expedicién dignidad para asi llevarlos después al territorio de Micoahumado, donde se
realizaron algunos de estos en la Instituciéon Educativa con los nifios y nifias del grado sexto
en el mes de Septiembre del afio 2021.



Conceptualizacién

Pedagogia social:

La linea del presente proyecto pedagdgico de aula es la pedagogia social la cual ha
buscado una transformacién de la escuela tradicional que se ha venido reproduciendo a lo
largo de la historia, esta pretende que la educacién no sea un proceso meramente
institucionalizado que no sale del aula de clase, si no por el contrario que se abra a otros
horizontes posibles buscando que sea un proceso democrético en el cual puedan participar
todas las personas sin importar que no estén en edad de escolaridad, por esto se propone
que la educacién se de a lo largo de la vida y en diferentes espacios que permitan que la
formacién sea dada desde lo mas cotidiano para que asi los sujetos puedan comprenderse
en el mundo desde sus territorios.

Dicho lo anterior es menester sefialar que dentro de este proyecto pedagdgico de aula se
apunta a una educacién con enfoque territorial, que conozca, comprenda y se nutra a raiz
de la realidades que le circundan, Giroux (2012) cémo referente, nos propone que “Como
maestros criticos que laboramos en escuelas, podemos hacer lo pedagdgico mas politico
clarificando la manera en que la compleja dindmica de la ideologia y el poder organiza las
diversas experiencias y dimensiones de la vida escolar, a la vez que media en ellas” (P. 60) y
estd propuesta, por ende nos llevaria a entender el conocimiento cémo una construccién
colectiva, donde no solo el maestro es el poseedor de éste, de tal suerte que no puede
pretender una verdad absoluta, en cambio busca formas para que circule entre toda la
comunidad escolar -y no escolar-. Otro aporte de la pedagogia social para tener en cuenta
es la pertinencia de considerar la educacién como motor de transformacién y creador de
tejido social, aprendiendo a ver la escuela cémo un espacio que puede promover vinculos
sociales fuertes y que aportan a la construccién de entornos criticos.



Comida:

Entender la comida dentro de este proyecto hace necesario pensarla y abordarla en relacién
con el mercado: una relacién bilateral donde inevitablemente ésta entra en sus légicas de
produccién y de igual forma es también elemento de especulacién, esta idea de mercado
expansionista, resulta contradictoria con las construcciones de tejidos identitarios locales
que se pueden generar gracias a los alimentos, sobre todo teniendo en mente que como nos
dice Caparrds (2008) hemos olvidado que hasta el momento ni la més avanzada tecnologia
ha logrado producir alimento sin la intermediacién de lo que ofrece la tierra o de lo que los
animales hacen con esos productos; con esto queremos ilustrar que la apuesta y el
reconocimiento a la produccién alimentaria local, puede fortalecer la produccién de tejido
identitario y tejido comunitario, pues la comida se convierte para las comunidades en una
accidn ritual, que se puede evidenciar a partir de varios usos socio-histéricos, tanto por las
formas de relacionamiento que articula, como los procesos distributivos.

Uno de los primeros usos que bien podriamos destacar, tiene que ver con la medicinag,
diversas culturas han identificado propiedades curativas que han adherido a su dieta de
multiples maneras, retomamos aqui a Ferndndez Armesto cuando concisamente nos dice
“¢Qué es cocinar «sino medicina?» ... De hecho, la comida es en cierto sentido medicina,
pese a los esfuerzos que hacen los gobiernos para distinguir entre una y otra por motivos
tributarios y legales.” (2004, p. 67). En concordancia con el papel que el mercado ejerce
sobre estas maneras de abordar la comida, tenemos una respuesta contundente, un
razonamiento de poca conveniencia acumulativa para las grandes farmacéuticas, en
considerar un saber globalizado entorno a la comida y su aplicacién terapéutica, siendo
rentable el uso medicamentoso que la salud aplica al mantenimiento y estabilizacién de la
salud, que ha logrado respaldos en las organizaciones internacionales y los gobiernos, que
descartan o no apoyan, de manera prioritaria las investigaciones en materia alimentaria, y
de las plantas naturales, para dar una respuesta a la salud integral, cuya prevalencia no solo
se deje a las formulaciones quimicas, que son en materia de economia, el alimento de
grandes corporaciones.

Un segundo uso lo constituye la manera cémo la comida se ha percibido en la posibilidad
de reconocer las relaciones sociales que se tejen en torno a ella, es decir, la creacién de un
espacio familiar o comunitario que permita evocar historias, antepasados, relatos que
configuran el mundo de la vida del que habla Meélich, es por esto que pensar la comida
dentro de estos espacios es pensar el relacionamiento humano desde el cual se reproducen
patrones culturales y simbdlicos, es por esto que el mercado en su afédn de desdibujar esta
relacién que se teje alrededor de la comida, implementa acciones que vayan en contravia
de estas construcciones, como lo menciona Armesto:

Comer deprisa y corriendo fomenta el ajetreo de la vida cotidiana y resalta la falta de
valores de la sociedad postindustrial. Los individuos comen mientras hacen otras cosas, sin
mirar a quienes los rodean. Comen en la calle, de forma apresurada entre citas o paseando
entre diversiones. (Armesto, 2004, p. 43).



Es asi como se da la creacién de algunos restaurantes que desdibujan la preparacién de los
alimentos y buscan minimizar el tiempo de la comensalia, ademds de las relaciones
personales que surgen en el compartir de alimentos, a su vez se fomenta el consumo de
comidas rdpidas e industriales que en concordancia con la globalizacién, aumentan el
consumo de alimentos procesados, por la disposicion de un tiempo de preparacién del que
no hay que hacerse cargo como sujetos del consumo, la comida se dispone para ser servida
sin que haya que asumir ningun tipo de compromiso con el resto de procedimientos que
llevan a la transformacién, su circulacion para el individuo se dispone en la inmediatez, lo
que le viene bien a la légica del capital, pues este tiempo se convierte en producto, a través
de la maquila de la cadena productiva del alimento, y el individuo se ve compensado con la
idea del tiempo libre. El producto obtenido ha de proporcionar una experiencia que refuerza
la idea de libertad, aspecto que contribuye a la disposicién de un paladar complacido, que
no se asume como responsable del resultado, pero si como receptor de un beneficio, lo cual
garantiza una disposicién al placer. La comida vuelve a tener una relacién instrumental y
reduce su campo social, con lo cual llega la idea de producto.

El tercer uso para tratar es la apropiacién que las comunidades tejen alrededor de los
alimentos autéctonos de sus territorios, los cuales permiten que los sujetos forjen a su
alrededor la filiacién con la agricultura, generen procesos de soberania alimentaria y
ademds construyan los procesos identitarios en sus fterritorios, los cuales permiten
comprender muchas de las légicas que se viven en determinados lugares, pues el saber ;que
se cultiva?, ¢por qué se cultiva?, ique se come? ;De dénde proviene lo que se come? nos
permite evidenciar lo simbdlico, las prdcticas y los esquemas de pensamiento de una
comunidad, ya que estas nos hablan de las nociones de abundancia, lo sagrado, lo
necesario, y lo exdtico; En este caso la presién del mercado se da a través de los tratados
de libre comercio y el nuevo orden mundial, esto es sustentado por Caparrés en su libro “El
Hambre” cuando nos afirma que:

En muchos paises, la apertura de los mercados hizo que alimentos importados, mas baratos,
subvencionados por sus gobiernos de origen, reemplazaran a los locales. Fue una de las
grandes violencias del mercado mundial: sin salida para sus productos, millones de
campesinos de los paises mds pobres perdieron hasta la camisa que nunca habian tenido. Y
sus paises abandonaron toda esperanza de producir su propia comida y, con ella, la de no
depender de los precios, caprichos, imposiciones del “mercado” (Caparrés. 2014. P. 49)



La comida se vuelve entonces el escenario perfecto para sustentar el capitalismo, debido a
que este fomenta las producciones a gran escala que vemos en los territorios hoy, donde no
es necesario que el alimento sea cercano geograficamente o adecuado para el suelo, ni
consumible dentro de las comunidades que lo cultivan, pues se da prioridad a la demanda
mundial y se crean los monocultivos puesto que se torna mas efectivo sembrar lo mismo en
una gran extension de tierra, que diversificar alimentos, debido a que no se generan las
ganancias esperadas, esto respondiendo a las mayores demandas del mercado. En este
mismo orden de ideas, se hace necesario que la relaciéon comida-mercado se vuelva
eficiente, llevando esto a la reduccién de costos y aceleracién de los procesos naturales a
partir de desarrollos tecnoldgicos que hacen que la comida pierda su esencia, como los
transgénicos, los pesticidas, fertilizantes y maquinaria que agilice el proceso de produccién;
Esta relacion pasa también por la fluctuacion de los precios pues no se paga por la comida
su valor, si no conforme esta cotice en las bolsas de valores, en la oferta o demanda del
momento, y es asi como la comida se vuelve una mercancia, y no un asunto de primera
necesidad o de dignidad humana.

Lo dicho anteriormente se ha visto auspiciado a través del tiempo por los consensos
econdmicos que se han realizado, los cuales siempre son liderados por los paises que tienen
el control mercantil, implementando sus ideas en los paises que siguen estando a merced de
sus decisiones; desde esta misma légica el mercado entra a tomar fuerza con el discurso de
que este se regula solo, y que la oferta y la demanda serdn las encargadas de ajustar los
precios, perjudicando al campesinado, pues sustentado en esta légica, los gobiernos
reducen los subsidios, y no se les asegura la compra minima de sus productos, viéndose
afectada la comunidad ante esta situacidn, e incrementando su dependencia de los
mercados externos para la salida de sus productos cultivados, y convirtiendo cada vez mas
la soberania alimentaria en una utopia para las poblaciones.



Proyecto Pedagdgico de Aula

El proyecto pedagdgico de aula es dentro de este trabajo, y tal vez dentro de la praxis
docente, una apuesta politica en el marco de la institucionalidad, que busca responder a la
relacién escuela- territorio que en el modelo de educacién tradicional se ha vuelto lejana,
pues tener en cuenta el contexto no es un asunto normativo dentro de ese tipo de
ensefianza; el proyecto pedagdgico de aula se vuelve una posibilidad de reflexién y de
construccién en el quehacer docente, donde a veces su papel dentro de las instituciones se
torna totalmente encasillado a su drea especifica de conocimiento, y estos proyectos exigen
al maestro apoyarse y/o acompafiar a toda la comunidad educativa en pro de la ejecucién
de los mismos.

Los Proyectos Pedagdgicos de Aula -PPA-, implican un alto nivel de compromiso y voluntad
para ser ejecutados, pues son ambiciosos en su alcance, tanto en los objetivos, como en el
aprendizaje significativo y el impacto social que pretenden tener, ademds como posibilidad
metodoldgica dentro de las instituciones para transformar la educacién en una de mayor
pertinencia, critica, emancipadora y al servicio de toda una comunidad, pues como nos dice
Grisales, C (2017) “la dnica institucidn que permanece en toda la extensién territorial es la
escuela” (p.3). Estd puede llegar a significar el unico vestigio de institucionalidad estatal
dentro de algunos territorios, asumiendo tareas que en otros contextos no son propias de la
escuela, pero que en nuestro pais y sobre todo en la ruralidad, se torna importante enlazar
esas realidades al aprendizaje y ensefianza con el fin de nutrir no solo las dreas de
ensefianza escolar de manera aislada, sino que aporte a la integralidad y sobre todo al
fortalecimiento de vinculos comunitarios.

Al respecto y con la intencionalidad de comenzar a definir los proyectos pedagdgicos de
aula y su pertinencia en este proyecto Tulio Carrillo nos plantea que:

Los Proyectos pedagdgicos de aula deberén responder a la realidad social, cultural y
econdmica de la poblacién que integra la comunidad y se concretan de manera perfecta a
partir del desarrollo de proyectos pedagdgicos coherentes. Estos son en si mismos,
instrumentos de la planificacién de la ensefianza y del aprendizaje con un enfoque global,
sustentados en la transversalidad, que toma en cuenta los componentes del Curriculo y en
las necesidades e intereses de la escuela y de los educandos, a fin de proporcionarles una
educaciéon mejor en cuanto a calidad y equidad. Trascienden hacia el dmbito de la familia y
de la comunidad. Implican acciones precisas en la busqueda de soluciones a los problemas
de tipo pedagdgicos. (Carrillo, 2001, P4g.335)



En concordancia, cabe resaltar entonces que los proyectos pedagdgicos de aula se
presentan como una alternativa a la escuela tradicional, que se ha empecinado en
desarrollar sus procesos pedagdgicos y administrativos uniformemente, sin analizar el
contexto y las necesidades directas de la institucion, y de la comunidad donde se ubica,
pero més alld de su simple ubicacién, en la relacién que articula con el territorio. Sabemos
que en su mayoria las dindmicas institucionales no salen de la normalizacién del
conocimiento vertical dentro del aula, respondiendo a las mismas clases que se han visto
durante muchos afios atrds, asunto que es problemdtico para esta propuesta, pero que no
desconocemos que constituye la escuela hoy, lo cual ha de implicar caer en la monotonia y
encasillamiento de las diversidades de pensamiento que existen dentro de este espacio.
Teniendo en cuenta lo anterior, los proyectos pedagdgicos de aula nos brindan la posibilidad
de estar mds conectados con el contexto y la vida cotidiana de nuestros estudiantes, debido
a que generalmente estos surgen en el marco de responder a necesidades curriculares de
los estudiantes, y la comunidad educativa, implicando un alto nivel de andlisis y de
actualizacién social por parte de todos sus participantes, pero no por esto se extralimita. Al
respecto algunos profesores de la Universidad del Cauca nos plantean

“Cabe aclarar que hacer un Proyecto Pedagdgico de Aula no significa plantear actividades
solo para realizarlas en las instalaciones de la instituciéon educativa, pues el término aula no
se entiende como el espacio fisico del salén de clases, constituido por paredes, techo,
pupitres y tablero. El aula se asume como un espacio social, cultural y afectivo donde un
docente se encuentra con sus estudiantes para mostrar y vivenciar formas de comprender el
mundo a partir del conocimiento. Es por ello que el aula, ademés del salén de clases,
también es la biblioteca local, la cancha de futbol, la ribera de un rio, un parque, la plaza de
mercado, las tiendas, las casas, asi como también una oficina del gobierno local o un
cafetal” (Herndndez Pino, Moreno Chaustre, Anaya Diaz & Benavides Piamba, 2011: Pag 1)

Es por esto que un proyecto como este, nos permite hacer actividades que no son
convencionales en las escuelas, movilizan a las alumnas y los alumnos a otros espacios
mediados por las diversas aulas de clase, que nos invita a comprender que la escuela no se
construye solo dentro de la Institucién, y que ademds permite a la comunidad acercarse de
manera activa. En nuestro caso especifico, permitirdn que la escuela sea un espacio de
construccién colectiva en torno a lo que implica la comida y la relacién global- local en la
construccion de la identidad. Por esto como maestros tenemos un papel fundamental en
esta propuesta, ya que el docente que se embarca en la realizacién y ejecucién de un
proyecto pedagdgico de aula (PPA), con un enfoque en pedagogia social, como se plantea
en esta investigacién, y aun mds, en una institucién educativa de la ruralidad colombiana, se
enfrenta a un desafio que responde a su compromiso politico y ético con la educacidn,
porque somos nosotros como maestros quienes tenemos la oportunidad de llevar a los nifios
a espacios fisicos y simbdlicos que no han podido conocer o habitar, por esto retomamos a
Pedro Rivas cuando nos afirma que:



“Ensefiar poco o nada desde un PPA que no tiene valor pedagdgico es un atentado a los
derechos del nifio, es una apologia del delito por un fraude escolar que se instala sin que
“nadie” desde la escuela y fuera de ella lo impida. Vivimos impavidamente el delito escolar.
Ensefiar desde esta dptica es hacerlo desde un acto ilicito de falsificaciéon de una imagen
profesoral de idoneidad y probidad profesional que no tiene correspondencia en la realidad
del aula. Es apropiacién de la cosa publica al disfrutar un salario que no es suyo sino de otro
profesor que seguramente estd desempleado. Es un crimen de lesa patria el confiscarle a un
nifio una oportunidad que el Estado y la sociedad le brindan para que desarrolle sus
atributos de republicano en formacién y descubra que desde la accién docente y la escuela
comprometida con los poderes creadores puede desarrollar su capacidad para vincularse
con la realidad a través de sus particulares conocimientos impregnados por la fuerza
interdisciplinaria de los contenidos del curriculo escolar nacional y regional y los de la
realidad de su medio.” (Rivas, P. 2006 Pag. 641)

Dicho lo anterior los Proyectos pedagdgicos de aula - PPA- se convierten en una alternativa
innovadora y necesaria en las instituciones educativas, y la comunidad en general, pues
estos presentan una oportunidad Unica para los estudiantes desde la cual se pueden
abordar mdltiples esferas de la vida, tomando en cuenta sus saberes previos y su
cotidianidad; por esto se convierten en una herramienta muy dtil para los docentes que
tienen claro su compromiso ético con la educacién, pues es una manera de vincular toda la
comunidad educativa en un mismo propdsito; en este caso la comida, algo tan cotidiano se
vuelve el eje articulador para que un docente pueda transversalizar asignaturas y a su vez,
ayuda a la comunidad a comprender el mundo desde lo mds orgénico.

En la lectura y andlisis de la documentacion de la Institucion Educativa Micoahumado,
especialmente del Proyecto Educativo Institucional, que es en gran medida el primer
acercamiento que tenemos para conocer las dindmicas de la Institucién, encontramos que
existe un vacio en el desarrollo de un apartado que enfoque y profundice los proyectos
pedagdgicos (sean productivos o transversales), siendo este un componente obligatorio
dentro de la gestiéon académica y pedagdgica de cualquier institucién educativa del pais
segun el articulo 14 de la Ley 115 de 1994; sélo se encontré dentro del drea de informdtica
alusién a un proyecto integrador, que busca transversalizar algunas dreas de conocimiento, y
fomentar el uso de tecnologias informéticas; y en el apartado, gestién de la comunidad, se
hace referencia a “proyectos de vida (proyectos de ganado, siembra de darboles) utilizacion
del tiempo libre y direccién de grupos.”



“Lo anterior da pie para afirmar que la construccién de un proyecto pedagdgico de aula:
primero, apunta a nutrir esta estrategia dentro de la Institucidn, e incorporar dentro de la
gestion pedagdgica y comunitaria del Proyecto Educativo Rural -PER- nuestra propuesta;
segundo, al igual, se intuye de las referencias de proyectos en la institucién, que nuestra
propuesta también se encamina hacia la construccién y aporte, desde y para, la comunidad
en general, ademds de buscar una formacién completa de los estudiantes, ligada al mundo
de la vida y no solo a lo curricular; todo esto pensado y dado desde la linea de pedagogia
social en la cual se enfoca este proyecto, entendiendo que el dmbito escolar no es el tnico
espacio educativo y que las relaciones verticales se cortan para construir conocimiento
colectivo, que permita reconocer al otro como sujeto de saber, respondiendo asi a las
preocupaciones de la pedagogia social por la desigualdad y la reivindicacién de la dignidad
de todos, por esto nos articulamos a este proyecto desde lo planteado por Marco Raudl Mejia,
o sea, como redistribuidores tanto culturales, como sociales y epistemoldgicos, sirviendo
como mediadores en las aulas, para asi desde nuestro papel luchar contra las desigualdades
que se producen dentro de las |6gicas capitalistas.



Descripcion del proyecto

Objetivos:
Objetivo general

Desarrollar una propuesta pedagégica que a través de la comida contribuya al
fortalecimiento de la Identidad territorial en la I.LE Micoahumado como un espacio
comunitario para la consolidacién de una educacién pertinente territorialmente en el
corregimiento de Micoahumado - Municipio de Morales.

Objetivos especificos

* Implementar los talleres propuestos por en este PPA y disefiados por Expedicién Dignidad
que transversalicen las diferentes dreas escolares y los saberes cotidianos de los
participantes.

* Promover espacios de taller en diferentes entornos del corregimiento que vinculen a toda
la comunidad educativa.

* Fomentar a través del PPA y la comida el interés de la comunidad educativa por pensar
su relacién con el territorio y su construccién de identidad.

Proponer nuevos espacios de taller creados por las personas que participan de los ya
contenidos dentro de este documento.
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Justificacion.

La escuela en Colombia hoy, sobre todo la rural, nos invita a pensar en la urgencia de
construir nuevas alternativas que fomenten las multiples relaciones que se tejen dentro de
ésta, elemento que la ensefianza tradicional ha relegado, o que se han incorporado solo en
el discurso institucional; de igual modo sucede con la forma en la que el conocimiento se ha
presentado de un modo fragmentado en dreas de conocimiento inconexas, o aislado de las
realidades sociales que viven los y las estudiantes por fuera de la escuela, en consecuencia
este proyecto pedagdgico de aula es una alternativa vinculante, tanto de saberes, como de
las personas que convergen dentro y fuera de la escuela, es decir profesores, estudiantes,
directivos, en ultimas todos aquellos miembros reconocidos como comunidad educativa, que
nos propone un vinculo directo de escuela-comunidad pues este nos permite transversalizar
con las diferentes dreas y ponerlas en conversacién, apostar a la construccién colectiva de
conocimientos y sobre todo, nos permite fomentar uno de los pilares de lo que implica la
formacién del ser: el aprendizaje a lo largo de la vida, en esa linea de pensamiento el
profesor Marco Raul Mejia nos recuerda la importancia de:

Una educacién que nunca termina. Mientras el sistema educativo formal construido durante
estos doscientos afios centré su conocimiento en procesos que se entregaban
parceladamente y de acuerdo con la edad de los asistentes, construyendo una vida escolar
que para cualquier persona podria prolongarse durante 15-18 afios de su vida, al fin de los
cuales se terminaba ese ciclo de formacidn, la globalizacién con sus velocidades de
informacién y conocimiento, en donde estos dos sin ser lo mismo adquieren un lugar
preponderante y diferenciado en el sistema escolar, éstas se hacen rdpidamente obsoletas y
en algunos casos inadecuadas (Mejia, 2011, p.42)

Con esa idea de lo obsoleto que resulta el conocimiento escolar, si no es pensado desde la
integralidad del ser, la comida como accidén educativa toma forma dentro de este proyecto,
pues desde su construccidn epistémica permite que el conocimiento no sea fragmentado en
dreas y mucho menos, que se reduzca solo a los espacios escolarizados que se dan durante
ciertos ciclos muy especificos de la vida de las personas, sino que entra a ser un elemento de
cotidianidad para todas y todos, pero serd desde la escuela donde formularemos preguntas
que movilicen y podamos llevarlas a otras esferas de la comunidad. La comida se puede
pensar dentro de las aulas, en los comedores escolares, en las cenas familiares, en los dias
de mercado, en la agricultura, ella es también la posibilidad de pensar en una escuela
donde sus saberes no estén obligatoriamente al servicio de una idea de conocimiento
global, si no que sea localizado y pertinente.



Ademads de su existencia como accidn educativa, la comida ha sido un elemento de andlisis
para estudiar y describir las sociedades, Delgado (2001) lo expresa del siguiente modo "En
cada bocado de comida vivimos a diario nuestra doble condicién de seres culturales y
biolégicos" (P. 83), es decir que nos permite pensarnos en tanto animales omnivoros, como
en sujetos sociales y culturales mediados por actos rituales y simbdlicos a la hora de comer,
esta relacién con la comida nos permite ahondar en elementos de la identidad que son
necesarios en la medida que nos relacionamos con el territorio.

Impacto del proyecto

Se pretende que este proyecto impacte no solo a la institucién educativa si no a toda la
comunidad de Micoahumado pues al ser un elemento que busca trascender la
institucionalidad y apostarle a la vinculacién con toda la comunidad tiene el potencial para
ser utilizado en multiples espacios que permitan a su vez las acogidas de muchas personas
permitiendo que el conocimiento circule y se construya de manera colectiva.

Otro de los elementos que permite que este PPA tenga gran alcance en la comunidad es
que la comida es su eje central, comprendiendo que no existe para los sujetos nada mas
cotidiano que esta y las multiples implicaciones que trae consigo, por esto al sentir el
conocimiento de manera tan cercana permitird que la vinculacién se dé una manera més
préxima permitiendo que los sujetos puedan comprenderse a través de ella, llevdndolos esto
a poder analizar su entorno y leerse a si mismos tanto desde la particularidad como la
colectividad dentro del territorio que habitan.

Fases del Proyecto.

El proyecto cuenta con tres fases, el origen, la implementacién y la retroalimentacién siendo

esta Ultima mds una sugerencia.

En el origen tenemos entonces toda la investigacién previa: la construccién tedrica de los
conceptos principales aqui encontrados, el devenir metodolégico que Expedicién Dignidad
comparte a través de sus talleres y por dltimo todo el andlisis y reflexién frente a la identidad
y la escuela que nutren este proyecto.

En la implementacidén, nos encontramos ante la propuesta, es el momento donde es
necesario su lectura, adecuacién y utilizacién en el espacio escolar de la mano de quien lo
requiera.

En la fase de retroalimentacién, a manera propositiva se invita a los docentes de la
Institucidn que lideren y apersone del proyecto la nutricién del proyecto con base a las
experiencias vividas con él, ademds que incentiven la creacién de nuevos talleres y sean
agregados.



Tiempo.

Los proyectos institucionales normalmente cuentan con un tiempo y un cronograma
claro para proceder a su realizacién, pero en el presente PPA no se estructurara una
linealidad de cémo debe llevarse a cabo paso a paso, pues como se ha mencionado
con anterioridad este busca no solo ser implementado con los estudiantes si no con
toda la comunidad educativa dentro y fuera de las aulas de clase, por eso se pretende
mas bien dejar el tiempo a disposicién de los docentes, dando asi completa libertad de
que dentro de sus planeaciones de clase puedan acoger cualquiera de los talleres que
aqui se encuentran contenidos; esto es a su vez una manera de reivindicar la escuela
rural pues dentro de sus légicas debemos comprender que no es igual a una institucion
que se encuentra en la ciudad, por ende sus tiempos son diferentes y pueden verse
movidos por todo lo que pasa a sus alrededores, pues es la escuela la representante del
territorio mismo.

Participantes.

Este proyecto estd creado para que toda la comunidad educativa de la Institucién se
integre a los talleres propuestos, esto incluye no solo a estudiantes y docentes, sino que
también madres, padres y familiares, ademds de personas que trabajan o habitan el
espacio de la escuela, o incluso de las organizaciones, corporaciones, fundaciones o
demds entes que tengan presencia en la zona; los y las docentes a partir de las dreas
que dictan en las aulas son los que posibilitaran los espacios con el publico que crean
pertinente de acuerdo a los intereses y objetivos a alcanzar, o los directivos de la
Institucién pueden acercarse a ellos para su uso en espacios que no necesariamente
deban ser justificados desde el conocimiento escolar, a manera de ejemplo: las
reuniones con acudientes de los estudiantes.



¢ Como se responde a la problematica?

El problema que se planteé anteriormente busca encontrar respuestas dentro de este
proyecto pedagdgico, el cual estard mediando por talleres, Cabe resaltar que este es una
técnica que nos permite la movilizacién y construcciéon de conocimiento con los otros, pues
estos siempre se realizan de manera colectiva.

El taller permite ir mas alla del aula de clase, permite establecer una relaciéon de discusion y
comprensién mas profunda, permite intrigar al alumno y guiarlo a la pregunta por el si mismo
y su construccidn critica como sujeto social. (Grisales, 2005, P. 37).

En el caso de este proyecto pedagdgico de aula -PPA- los talleres se dan orientados hacia
la comida con el fin de que en colectividad podamos indagar y comprender un poco més el
mundo en el que vivimos, estos son llevados a los espacios de accién para asi lograr obtener
informacién, conocer al otro y a su vez a nosotros mismos, por medio de preguntas,
experiencias, y de mds elementos que estos suscitan desde su intencionalidad de movilizar el
conocimiento. Este proyecto toma importancia también en la medida que busca fortalecer
las relaciones entre la comunidad educativa, por esto se plantean los talleres como técnica,
pues nos permite la movilizacién y construccién de conocimiento con los otros porque estos
siempre se realizan de manera colectiva, para finalizar es importante resaltar que los talleres
que se presentardn a continuacién son completamente transformables dependiendo de las
necesidades que se presenten a la hora de su realizacién, pues se comprenden las
dindmicas que surgen cuando se trabaja en colectividad.

Dicho lo anterior a continuacién se presentardn los talleres propuestos para este PPA.



Taller: Museo de la cocina.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado
Duracién: 2 horas

Sugerido para: Hablar de evolucidn de
los humanos y la tecnologia

Observar a partir de los instrumentos de
cocina proporcionados por las y los
participantes el desarrollo histdérico de
las técnicas y herramientas utilizadas a
la hora de cocinar.

* Disponer los sentidos, |la memoria, los
relatos para acceder a la comida como
construccidn de identidad.

e Construir conocimiento desde la cocina
para resignificar un espacio
domesticado y feminizado que es
ignorado-

* Reconocer la cocina como un espacio
culturalmente construido.




En la cocina constituiremos un referente educativo, un
espacio que se transforma en un aula, o mejor se
resignifica, pues ella siempre ha portado conocimientos
que se han ignorado o dejado de lado, sumiéndola en
un silencio que ha merecido una subestimacién de su
alcance social y cultural, alcanzando a silenciar a
quienes en ella se encuentran y convirtiendo su rol en
una funcidén subsidiaria y menospreciada. Es asi como
mujer y cocina se han rezagado en su contenido de
conocimiento, pues la feminizacién de quienes en ella
estdn le ha valido precisamente también el olvido. Hoy
asistimos a prdcticas en |la cocina que proponen wun
espacio no domesticado y masculinizado a través de la
figura del chef o de la cocina gourmet, para dotarla de
un valor que posicione tanto al espacio como al sujeto
de un esfatus que frasciegdavel-que histéricamente
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la escuela rural y la cotidianidad de los participantes,
permitiendo que sean ellos los que empiecen a tejer
esas relaciones que se dan entre la cocina/comida y su
territorio, historia e identidad. La relacidn con su
historia se da mediada por talleres como “museo de la
cocina” en el cual se basa no sélo en presentar el
instrumento si no también indagar parte de su historia
familiar, con preguntas como: ¢(procedencia de este
instrumento? (En qué preparaciones se utiliza? ¢desde
qué generacidn se encuentra en la casa? entre otras
que permiten que el estudiante conozca un poco mds de
si mediado por un utensilio que quizds pueda
encontrarse ignorado en |la cocina y tenga tanto por

contarnos.




La bisqueda es producir un didlogo de
saberes, donde las/os participantes puedan
mostrarnos las maneras cémo se han
aproximado a la cocina, aquellos aspectos que
reconocen o l|les son ajenos, con el fin de
alimentar nuestra experiencia sobre la comida,
y hasta qué punto reconocemos su importancia
y centralidad en nuestras vidas. Es un
recorrido para indagarnos y reconocernos a
través de un espacio que aparentemente nos
es comun, pero que puede descubrirnos formas,

técnicas, estéticas, creaciones, etc., que nos

uso y los intercambios y relacionamientos que
nos posibilitan crear un lenguaje, movilizar las
formas de comunicarnos.




Pedir con anterioridad a los participantes

del taller que lleven un objeto de |la cocina
con el que tengan algun tipo de
relacionamiento y les permita responder unas
preguntas relacionadas con: la proveniencia,
el uso que se le da y en qué preparaciones
lo utilizan

Se introduce | a actividad, y se teje

conversacion sobre ¢qué es un museo? 'y
iPorque la cocina puede ser un museo?

Se le pide a los estudiantes que presenten el
instrumento de cocina que llevaron y cuenten
una historia sobre este, mientras se ponen al
centro del salén de clases.

Disponemos los instrumentos en estaciones,
que permitan ubicar juntos los que tienen
conexién para asi identificarlos con las
fichas de apoyo que acompafian las

estaciones,

Cada uno de los maestros en formacidn se
dispone en una de las bases, y se les pide a
los estudiantes que empiecen el recorrido
por el aula de clase

* Instrumentos de cocina
proporcionados por cada uno de las
y los participantes del taller.

e Fichas técnicas de los instrumentos
de cocina.




Taller Representacion del

Territorio.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado
Duracién: 2 horas

Sugerido para: Hablar de evolucidn de
los humanos y la tecnologia

e [dentificar imaginarios sociales que
predisponen la vida publica.

e Construir colectivamente lecturas de contexto
politico y publico.

e Priorizar acciones en el territorio

A cada equipo se le dard un trompo de Toma
Todo y Todos Ponen.

e Cada participante debe contar con 3
tarjetas en blanco.

* Un lapicero o lapiz por participante.

* hojas tamafio <carta y lapicero para el
relator de cada equipo.

e Se facilitard papel de papeldgrafo para que
cada Alcalde pueda escribir, si asi lo
quiere, su Plan de Desarrollo.




Este taller propone un escenario de visién colectiva,
que no es otro que el territorio, se ubica en el nivel

de |la representacién para darle sentido a una
identificacidn de imaginarios sociales que pesan en
la construccién de lo publico. Posibilita mirar el
contexto y mirarse como sujeto social del mismo, la
funciédn de lo publico exige wuna revisidén a la
formulacién del ser humano como individuo para
trascender a |la formacidén del sujeto social que

plantea no solo la sujecién a los contextos sino la
implicacién de la red social en la formacidén del ser
humano, es decir, la comprensién de que ejercerme
como persona es cohocerme socialmente, este es el
sentido de la otredad que tantas veces mencionamos
y que pareciera no ser entendido en su verdadera

condicidn de componente fundamental de la
identidad epistemoldgica y sociocultural.

Ponemos en juego las formulas aprendidas y
mantenidas del ejercicio politico en el escenario
publico, lo que nos permite observar las dindmicas

culturales y sociales que se han ido fransmitiendo y
de las cuales hacemos uso de manera inconciente
para eternizar una forma de hacer politica y de
entender lo publico, como si fuera un circulo que nos
sostiene en el mismo estado y que no podemos romper
hasta tanto no lo hagamos conciente, es mirar hacia
dentro como sujeto politico y asumir
responsabilidades de las acciones en lo publico,
propiciando una reflexidn sobre los comportamientos
adquiridos y socializados que han permitido generar
el tipo de territorio que tenemos, en definitivas, es
leer la responsabilidad publica como sujeto social en

el acto conciente del ejercicio politico que nos
permita representarnos como ciudadanos de un
territorio claramente definido, es asumir el
desarrollo local como una apuesta humana de los

sujetos sociales sobre ese territorio. Es una mirada a
la esfera politica que sustenta |la existencia del
sujeto social.

Este taller asume el juego de manera abierta, con lo
que queremos sefialar que no existe una manipulacidn
a la naturaleza del juego que pretenda recomponer
su estructura para asi presionar una lectura
interpretativa, muy por el contrario, la posibilidad
que brinda el juego como ritual de un espacio-tiempo
determinado por su existencia, nos da la posibilidad
de interpretar roles en forma fluida y dejando
aflorar toda la carga mnémica que poseemos y de la
cual no hacemos conciencia.




El juego permite identificar el mundo cultural

del que hacemos parte, es por ello que no
buscamos intervenir su naturaleza sino leer su
desarrollo. El juego emula el escenario
cultural, lo ritualiza y domestica mientras se
desarrolla, lo que aflora es el sentido: las
formas y las apariencias, los aprendizajes
concientes e inconcientes, en |la trama del

juego se da vida a lo que somos culturalmente,
ello nos permite hacer de éste un elemento
socializador de la cultura y una manera de
ejercernos. El juego posee una territorialidad,
que en este caso particular se representa por

| a municipalidad, confiriéndole a cada
participante poder para construir y
transformar, lo cual permite observar el tipo
de planteamientos existentes frente a l o
publico. El juego propone un ejercicio
planificador de desarrollo local, que tiene

como propdsito asentarse territorialmente 'y
auscultar la visiédn municipal existente entre
quienes participan, asi como sus proyecciones
territoriales.
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con este taller nos ubicamos en una conversacidn
activa de saberes, donde el intercambio de cada
sujeto participante es |la base de sustentacidén de la
produccidédn intelectual, no es pues una transmisidn
de saberes direccionada en un sentido de emisor-
receptor sobre la base de un conocimiento uUnico, de
lo que se trata es de descubrir lo que somos, de
interpretarnos en nuestro contacto con el otro, vy

aflorar los sentidos que subyacen como I|légica
cultural. Consideramos el taller como técnica
apropiada para la aplicacidédn lddica, por cuanto

ella produce conocimiento y esta atravesada por el
intercambio como propdsito permanente, y es esto
lo que buscamos como objetivo de una planeacién
para el desarrollo local y socialmente construida.

Se inicia con un territorio representado por la
municipalidad, cuya —caracteristica particular es
estar desprovisto de contenido politico 'y con
ausencias en la estructura publica y la planeacidn,
la invitacidn es a que cada participante tenga la

posibilidad de Illenarlo de contenido, de estructurar
un orden politico 'y realizar un ejercicio de
planeacidn.

El propdsito del taller se consolida con la
socializacién del ejercicio planificador esbozado

por cada equipo, que se transforma en municipio,
conformado para darle vida al juego. En la
socializacién se presentan los ordenes logrados por
cada Administracién Municipal, como resultado de
un proceso azaroso que depende de la circulacidn
de un trompo que define entre cada equipo a un
Alcalde Municipal, quien debe proponer un plan de
desarrollo. Mientras se desarrolla la dindmica del
juego, cada equipo es observado en forma
exhaustiva, para dar cuenta en el registro de su
forma de proceder y entender lo publico, es asi
como en |la socializacién estas observaciones salen
a flote y se ponen en consideracién de los
participantes, generando un andlisis sobre los usos,
representaciones e imdgenes de lo publico, todo lo
cual implica una mirada etnografica de registro, de
tal suerte que el rigor de la observacidén debe ser
la clave de quienes orientan el taller, y es por
demds un procedimiento <cualitativo de <cardcter
hermenéutico que propone la descripcidn, el
registro y la interpretacién como base sustancial
del desarrollo del mismo.




.Inicialmente se conforman los equipos, ojald no
superen los <cinco participantes y cuatro o
cinco equipos.

.A cada equipo se le entrega un trompo de toma
todo y todos ponen. Este trompo posee lados,
en cada lado tiene las siguientes inscripciones:
a) Pon Uno, b) Pon Dos, ¢)Toma Uno, d) Toma
Dos, e) Todos Ponen, f) Toma Todo. EIl trompo es
la herramienta principal de este juego.

.Cada participante recibird tres papeletas en
blanco, y no debe escribir nada hasta que le
corresponda hacerlo, de acuerdo con el trompo.
.Cada equipo procede a elegir un relator, quien
debe describir lo que sucede en el desarrollo
del juego.

.El facilitador anuncia que a partir de la
conformacién del equipo, estos se convierten
en municipio, y que el tfrompo se hard girar en
un espacio fijado como el territorio municipal,
el trompo debe circular entre todos los
participantes.

.Quien pone a girar el trompo tiene en sus
manos los destinos del municipio, debe actuar
de acuerdo a lo que le indican los lados del
trompo, dependiendo del lado que le haya
correspondido después de ponerlo a girar. De
acuerdo a cada |lado debe actuarse de la
siguiente manera:

Si sale Pon Uno: En las tarjetas en blanco,
tendrd la opcidn de escribir en una de ellas un
elemento que desee que sea objeto de atencidn
en el municipio, debe tener en cuenta que es él
quien estd Illenando de contenido el desarrollo
local. La tarjeta la ubicard en medio de todos,
es decir donde circula el trompo: en el espacio
territorial. Solo podrd colocar un propdsito por
tarjeta

Si sale Pon Dos: Escogerd dos tarjetas en
blanco y en cada una escribird un propdsito de
atencidn para el municipio. Procede a
depositarlas en el espacio territorial.




Si sale Toma Uno: Entre las tarjetas que se
encuentran en el espacio territorial hace wuna
revisién para ver si tienen pertinencia para él
o no (debe sefialarse que mientras yo posea el
trompo, soy autédnomo en la decisién que asumo
frente a las tarjetas que estdn en juego, a
menos que se llegue a negociaciones, pero bajo
la aceptacidn de quien posee en el momento el
trompo), una vez haya hecho la revisién decido
si saco una de las alli colocadas o las dejo,
esto debo pensarlo como jugador, de acuerdo
al tipo de orden que quiero estructurar para el
municipio. Si decido sacar una tarjeta, la
conservo para mi, si no, dejo todas las tarjetas
en el espacio territorial y cedo el turno para
que siga girando el trompo. Si en el momento
de jugar, no hay tarjetas en el espacio
territorial, simplemente cedo el turno hasta que
empiecen a salir los lados de Ponen.

Si sale Toma Dos: Procedo en igual forma que
la anterior, solo que aqui tengo dos opciones

para sacar, tengo en cuenta las mismas
consideraciones del item anterior.
Si sale Todos Ponen: Este punto puede ser

sometido a negociacién, pero son ellos como
equipo los que llegardn a esa decisién. Cuando
un integrante saca este lado, da la posibilidad
de que todos los integrantes pongan una
tarjeta con lo que desean como propdsito de
atencién para el municipio, incluso pueden
jugar las tarjetas que ya se sacaron, como un
asunto de pertinencia (lo que se haga en cada
paso debe ser relatado), de igual forma cada
participante tendrd la opcidn de escribir en su
tarjeta en blanco lo que desee, pero también
pueden llegar a plantear propésitos del equipo,
solo que en cada +tarjeta debe aparecer wun
propdsito por tarjeta. Este punto es muy
importante en la descripcidn, el relatar cdédmo
se aborda un proceso que puede ser colectivo.




e Si sale Toma Todo: Quien saque este lado serd el
responsable de ordenar todas las tarjetas que se

encuentran en el espacio territorial, serd a partir
del momento el sefior Alcalde, y debe tener en
consideracién que ese es su municipio y los
integrantes del equipo son sus pobladores.
Cuando la ronda inicia se le advierte a los

equipos que cuando salga el Toma Todo se lo
comuniquen al facilitador del taller. El
facilitador no debe mencionar que quien saque el
Toma Todo serd el Alcalde, hasta tanto no haya

salido, por eso deben hacer el anuncio en el
momento que se registre el hecho. Si el lado de
Toma Todo sale iniciando la ronda, se daréd

continuidad o esta para permitir que hayan mds
tarjetas en juego. Con el Toma Todo se concluye
la primera etapa del taller en su fase lddica.

7. Una vez salga el Toma Todo, el facilitador se
aproxima a cada equipo para decirle a quien le
correspondidé, que a partir de este momento serd el

Alcalde de este municipio. Esta parte no se
presenta de manera simultdnea en todos los
equipos, por lo tanto, cada equipo que ya tenga
Alcalde ird asumiendo su organizacidn y serd un
tiempo que disponga para darle forma a su plan de
desarrollo en <consonancia con las tarjetas que
estdn en el espacio territorial, ademds de organizar

su Administracién Municipal para poder ejercer el
control territorial.

8. Nota: Solo se anuncia que hay Alcalde una vez
salga el Toma Todo, esta instruccidn se hace equipo
por equipo y en el momento en que se presente este
resultado.

9. Cuando ya todos los equipos tengan Alcalde vy
cada wuno de ellos haya organizado su Plan de
Desarrollo, se procede a socializar. Primero expone
el Alcalde y presenta su Administracién Municipal y
su Plan de Desarrollo, después pasa el relator vy
presenta la descripciédn de lo que acontecid en el
equipo, posterior al relator, los facilitadores del
taller harédn wuso de su registro descriptivo para
generar discusidn, de esta manera se ira
presentando cada equipo, hasta lograr un panorama
completo de la organizaciédn municipal que tienen
los participantes del taller, y la forma como
plantean acciones y propdsitos colectivos en el
territorio para lograr su desarrollo.




Taller Amasa-maiz.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoohumado. (Se sugiere realizar
este taller en un espacio amplio.)

Duracién: 2 horas

Sugerido para: Iniciar cualquier espacio
donde sea necesario presentarse o
reconocer a las personas.

* Recorrer con los sentidos las
geografias, las  historias, relatos vy
palabras que produce la comida.

e Generar relatos de identidad con los
alimentos que nos acompafian en su
contenido subjetivado

* Masa de maiz
* relato "Hombres y Mujeres del maiz" del Sub.
Marcos.




El presente taller es una ofrenda que constituye
la voz de un sujeto que expresa territorios,
relatos y memorias de |la comida a través de un
alimento como el maiz. Es la personificacidn de

lo que constituye el relato en América de
Hombres y Mujeres del Maiz. Saber que
compartimos no solo una geografia, sino que
este alimento ha marcado nuestro camino,
nuestras luchas y resistencias y que aun hoy

sigue tan vivo como siempre, es nuestro aporte
al banco mundial de alimentos que provee a la

poblacién humana, y que ademds engrandece
capitales por cuenta de sus usos y destinaciones
tan variadas como el forraje, la medicacién, la
cosmetologia, los combustibles, etc. Tanta

participacién en nuestra vida amerita que nos
aproximamos a este alimento con respeto 'y

recreando su grandeza, pero también
problematizando aquello en lo que lo han
convertido las grandes corporaciones y
esquemas de mercado internacional, advirtiendo

entonces, el riesgo de cultivarlo en extensidn
para menesteres diferentes a la alimentacidén, a
riesgo de comprometer los suelos desgastados
por cultivos extensivos y con poca probabilidad

alimentaria para las poblaciones que l o
cultivan, ademds del acaparamiento de semillas
que han realizado las <corporaciones con el

sistema de patentes, y muchas otras situaciones
que en el camino iremos desvelando en un
encuentro que se propone para ser sostenido en
el tiempo, para generar interaccidn y
relacionamientos reciprocos.




Es una dindmica que busca poner en accidn el
cuerpo y la palabra para darle movimiento al

encuentro. Desde el contenido pldstico que
traen las masas y los materiales dictiles, hemos
de esculpir las formas que +trae <consigo el
mestizaje, evocando nuestras memorias
construidas alrededor del maiz como una

ofrenda de América para el mundo, en la que
nos reconocemos como sujetos histdricos y

espaciales. Es una técnica de presentacidn
asumida desde el pensar haciendo: esculpimos,
recorremos el sujeto en formas y amasijos
suspendidos por las manos para adentrarnos en
| o ruta del maiz con una invitacidn al
movimiento expedicionario que venimos

realizando como Semillero de investigacidn vy
para el cual buscamos compafieras/os de viajes
en el encuentro de estudiantes, maestros,
escuelas y territorios alrededor de la comida.




.Se dispone un circulo amplio entre
todos/as las participantes y al centro de
éste se ubica una hoja de pldtano sobre la
que se pone la masa de maiz

.Del centro el facilitador/a toma un pedazo

de masa para iniciar el recorrido de
presentaciones de los/as participantes.
Posteriormente se hace la invitacidén para
que cada participante de manera
voluntaria tome un pedazo de masa

presente su nombre y lo que le evoca el
maiz.

.Con cada trozo de masa las/os
participantes van a esculpir una figura que
habran de ubicar al centro de la ronda
para generar una exposicién de figuras del
maiz, de la cual se debe hacer registro
visual.

.La ronda de presentacién culmina cuando
todos hayan recibido el trozo de masa vy
realizado sus figuras.

.Se lee el relato “Hombres y mujeres del
maiz” del sub. Marcos.




Taller de Especias -Una tarmacia

en la cocina-

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado.
Duracién: 3 horas

Sugerido para:

e Despertar |la agudeza de los sentidos a
través de la exploracidn de las
especias.

e Conocer el valor estructural de las
especias en la transformacidn
alimentaria y su uso en la farmacopea.

e Acercarse a las geografias del mundo a
través de | a proveniencia de las
especias.

e Tiquetes de especies
* Especiarios con la variedad que se desee.




Las especias son |la proteccién del alimento,
ademds de su aroma, y sabor, muchas especias
son empleadas para conservar, tales como, la
sal y el azidcar. Hay especias que refrescan las
carnes, otras que mantienen la hidratacién de
un alimento. Muchas de las especias se activan

con el calor, es asi como inicia su ciclo de
aromatizacién, otras en cambio no requieren
ninguna activacidn externa, entre ellas, las
cebollas, el ajo, las pimientas; mientras que la
curcuma, el orégano, el laurel, entre otras,
requieren el calor como conductor de su

potencial.
a mayoria de las especias pueden considerarse
nativas de las regiones tropicales de Asia, y de

las islas Molucas en Indonesia, también
conocidas como islas de las Especias, aunque
algunas se encontraban en el Mediterrdneo
(anis, mostaza). Las especias wusadas en la
actualidad son en muchos casos las mismas que
se usaban en | a Antiguedad, (clavo, nuez
moscada, macis y canela) mds aquellas llevadas

a Europa por los conquistadores y colonizadores
de América (vainilla, chile, cacao, achiote).

Es una construccidn colectiva, que atraviesa el
cuerpo de cada participante, a través de una

actividad lddica y ritual, de una manera de
verter el conocimiento sobre si, dejando a la
imaginacién de cada participante lo que le

entra por la nariz, aquello que aromatiza.




l.Conversatorio para compartir recetas,

relatos. Entre los estudiantes indagar, qué
conocen de las especias en las cocinas de
sus casas y parientes. Cdmo se ha
transformado hoy el gusto por las especias
y lo que han ido elaborando al respecto.
Se hablard de |la importancia que tienen en
la farmacia de la cocina. Como moneda de
intercambio. EIl uso cosmético de las
especias.

.Agrupamiento geografico: Haremos
entrada en las especias y sus geografias.
Agruparemos especias por continente de
acuerdo a su origen, para entender la
manera como nos relacionamos a través de
la comida. Haremos un circulo de paises,
aromas y recetas. Pensaremos c¢cdmo la
especia nos conecta con cada geografia.
.Relatos: haremos relatos de wun pdrrafo
sobre una especie que escojamos para
ofrendarla, y a quién se la ofrendariamos.




Taller Comida Mestiza.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado.(Preferiblemente un
espacio de cocina.)

Duracién: 4 horas

Sugerido para:

e Generar accidn educativa en un
escenario como el aula/cocina.+

e Atravesar la historia de América Latina
desde sus platos de independencia.

e Construir colectivamente comida para

pensar.
Alimentos:
e Pollo
e Tiza e papa criolla
e Delantal y * tfomate
gorro de * aguacate
cocina e huevo

e cebolla
* pimentdn
e [imdn

®* aceite




En el escenario del aula/cocina se propone
desarrollar accidn educativa y generar
categorias de andlisis que nos propongan pensar
la comida <como un enclave en el proceso
formativo. Llegamos a |la cocina buscando en lo
que ella ofrece, herramientas que nos permitan
reconocernos como sujetos activos en la
formulacién del conocimiento, pues es un
espacio que no solo no nos es extrafio, sino que
tiene wuna estructura significativa en nuestro
mundo de |la vida, haciéndonos parte de todos
los desarrollos que en ella tienen lugar, por ello
ha de ser para quienes a ella ingresemos con un
propdsito educativo, un espacio que no puede
dejarnos indiferentes, que nos permite palpar
todo lo que de una u otra forma se convierte en
discurso y contenido académico para la escuela.
Desde el aula/cocina nos proponemos vivir la
ciencia y habitar el conocimiento.




Este laboratorio nos permitird hablar de wuna
temporalidad ausente pero significativa como
lo es la independencia de América Latina, mds
puntualmente el Alto Perd y la Nueva Granada

de Espafia, ademds de las comidas que han
dado sustento a grandes poblaciones en nuestro
continente, siendo | a papa un artifice
importante de las historias alimentarias del
planeta tierra. Afravesaremos primero América
del Sur con |la causa limefia y su importancia
para las campafias libertadoras con José de San
Martin.

La causa l|limefa tendrd una relacidn directa
para nosotros con las sopas, porque se

constituyen como multiplicadoras, cuidadoras vy
protectoras. Ademds, porque muchas de ellas se
encuentran atravesadas por un alimento que es

la base de la causa limefia; la papa. Nos
suscitard relatos, travesias geogrdficas e
histédricas y nos propondrd wun intercambio

continental entre lo que parecian dos mundos
que posibilitaron el surgimiento del mestizaje.
El reto de pasar de colonizacidn a
independencias, nos permitird identificar las
apropiaciones alimentarias y culturales de unos
y otros a partir del encuentro.




1.Se divide a los participantes en 5 grupos,

a cada grupo se le asigna un alimento de
la causa limefia para su preparacién.

.Se ilustrard un mapa global en el suelo de
toda el aula, que nos permita vincular el
origen de los alimentos que formardn parte

de esta preparaciodn. Asi lograremos
conectar a partir del relato de
independencias y colonizaciones | a
relacién América, Europa y Asia con
ingredientes como el pollo, la mayonesa, el
tomate, el aguacate, la papa, el huevo vy

los ajies.

.un representante de cada grupo se para en
la zona del mapa de la cual es su alimento
y comienza a tejerse wuna conversacidn
acerca de este alimento y su procedencia.
.Quien dirige el taller toma la palabra para

comenzar a hablar de los procesos de
independencia de América.

.se empieza la realizacién de |la “Causa
limefa”

Al finalizar se emplata y cada uno de los
participantes toma una causa y la ofrenda
a alguno de sus compafieros afiadiendo a
esto si asi lo desea una palabra dulce.




Taller de Semillas

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado.
Duracién: 2 horas
Sugerido para: Ubicacién geoespacial,

economia, ecosistemas del mundo,
modelos de produccidn.

e Identificar el origen de las semillas

geogrdficamente.

e Comprender la relacién global/local
partir del intercambio de semillas.

* Proponer el banco de semillas.

a

e Tiza
e Semillas de diversas especies




Pensarse la comida en un territorio implica que
tengamos en cuenta desde el eslabdén més bajo
de su produccidén hasta el mds alto, en este caso
la semilla serd protagonista de este taller en la
medida que se plantea un intercambio de estas
por medio de negociaciones que hardn los
mismos participantes; este taller surge entonces
con la necesidad de que haya una comprensién
por lo que se siembra y las implicaciones que
tiene no tener determinados alimentos en
algunos territorios, a su vez busca trabajar con
los participantes |la convivencia pues es una
taller que estd directamente relacionado con el
didlogo, el contacto fisico y la escucha activa.




A través del +trabajo colaborativo, buscamos
explicar las dindmicas del intercambio a nivel
global, donde salen a relucir a partir del
relacionamiento de los participantes muchas de
las dindmicas reales de las relaciones
internacionales sobre todo cuando de acuerdos

econdmicos se trata. La movilidad de los
cuerpos, la interaccién en tiempo real con el
mapa, la visualizacidn de las semillas, la
negociacion con otros logran activar los

sentidos de los participantes, permitiendo que
las reflexiones que se generen en el espacio
pasen por el cuerpo y se consoliden en wun
conocimiento prdctico y cercano.

Este taller organiza los participantes en grupos

dependiendo de |la proveniencia de las semillas,
a grandes rasgos en cada continente, ademas
cuenta con una representacidén del “banco” el
cual tiene la posibilidad de prestar semillas

para intercambiar entre paises, pues el dinero
papel-moneda no tiene cabida dentro de este vy
el Unico medio de intercambio son las semillas,
es asi como cada pais inicia con una cantidad
de semillas entre frutas, verduras, trigos, vy
granos y a medida que avanza el juego va
comprendiendo que para alimentarse necesitan
mds que un solo alimento y que por ende deben
conseguir que otfros paises presten sus semillas

para cultivarlas y seguir protegiendolas, a
medida que avanza la actividad el banco va
mostrando sus verdaderas intenciones y
mediante los préstamos con altos intereses vy
las busqueda de patentar las semillas va
dejando los participantes sin con que

intercambiar.




.Ilustrar en el suelo el mapamundi y poner
la caja de semillas al centro

.Dividir el grupo en subgrupos dependiendo
de la cantidad de semillas

.El' docente debe asumir el papel de
“banco”

.comenzar a mediar las negociaciones entre
los paises, preferiblemente que cada grupo
tenga un representante que tome la
voceria y represente los intereses de todos

.Socializar el ejercicio.




Taller Memoria sin dafio.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado.
Duracién: 2 horas

Sugerido para: Temdticas relacionadas
con la Memoria. Para reforzar lazos.

e Identificar las <cicatrices del cuerpo
como posibilidad de narrarnos.

e Transformar las cicatrices mediante la
pintura permitiendo conectarlas y
estableciendo una ruta para liberar el

dolor y poder asi asumir una memoria
sin dafio.

* Encontrar convergencias en las
cicatrices que den paso a | a
conversacidén colectiva sobre estas

* Pinturas o ldpiz de maquillaje
e algun elemento para fotografiar




Como parte de los desarrollos cualitativos, la
construccidén narrativa nos permite entablar un
didlogo con el cual emprendemos un camino
sobre la subjetividad que nos constituye y la
manera coémo hemos ido encontrando nuestra
identidad como sujetos. Es |la manera como
encontramos un cuerpo habitado, al que le
damos sentido desde la relacién tiempo-espacio
que nos circunscribe a un determinado grupo
humano que comparte relaciones de sentido vy
formas culturales a la manera como se entiende
el concepto de corporeidad, que en el presente
desarrollo compartimos con Mélich.

Desde esta perspectiva trabajamos con
instrumentos que permitan poner en didlogo
nuestros cuerpos y que nos ayuden a recrear el
sentido que hemos ido constituyendo a través de
la cultura y que refuerza |la accién educativa
para problematizar nuestra propia construccidn
como sujetos y de esta manera asumir la
responsabilidad de ser a través de comprender.




Este taller inicia con wun recorrido sobre las
escrituras que muchas culturas tienen a través
de la pintura en el cuerpo, entre ellas, nuestras
comunidades indigenas han realizado, su
significado y la importancia en |la manera de
narrarse. Se trabaja en pareja y través de las
cicatrices construiremos un centro de recorrido
que serd dibujado sobre la piel de quien tiene
la cicatriz, cada cicatriz se inicia o encierra
en una espiral para ir desanuddndola y
abriéndole un camino trazado por su pareja con
la idea de realizar un camino de liberacidn.

Cada cicatriz debe contar una historia que la
pareja debe conocer para darle soporte al
camino que traza y que buscard liberar. Luego
la pareja hard un intercambio para que quien
dibujaba ahora sea dibujado. Mientras se
dibuja la piel de quien ha tenido cicatrices, se
busca conectar todas las que el cuerpo ha ido
atesorando para transitarlas y permitir que
construyan memoria sin dafio, es decir, que
trasciendan el dolor para darle paso a la
creacidén. Finalizando el trazado se procede a
fotografiarlo para exponer las huellas una vez
todos hayan terminado el recorrido se arma una
galeria.




.Conformar parejas.

.Indicar que deben mostrar sus cicatrices,
contar la historia detrds de ellas y su
pareja dibujara y conectara <con lineas
todas ellas

.Se repiten los pasos anteriores con el otro
compafiero.

.Una vez finalizado la etapa de pintura se
fotografiara el resultado y se pondrd en
escena con todos los participantes.

.Se conversara en torno a las experiencias
narradas durante |la actividad, buscando
puntos de convergencia que permitan
narrar el territorio




Taller de Huella Hidrica.

Elaborado por: Expedicidén dignidad -
La comida al centro del pensamiento-

Lugar:Micoahumado.
Duracién: 2 horas

Sugerido para: Hablar temas de ecologia
y ambiente. Para abordar el ciclo del
agua.

e Ildentificar la huella hidrica a partir de
los alimentos.

e Reconocer las semillas como base de
poder y orden social.

* Reconocer el agua como sujeto de
derecho y su importancia en el
territorio.

Globos
Pita
e Ganchos para colgar los globos

Papelitos cortados
* Hojas para el relato




A través de las semillas, proponemos una manera
de pensar en la comida como una accidén politica,
entendiendo lo que significa cultivar, ser poseedor
de las semillas y de los campos de cultivo, de
quienes generan los productos para su cosecha, y
loa cantidad de agua que acompafia cada momento
del cultivo hasta la  disposicién final como
alimento. Cudnto gastamos en cada momento del
crecimiento de una semilla, por ejemplo el maiz y
el arroz, hasta transformarlos en alimentos y por
Ultimo disponerlos para ser ingeridos.

Lo que se denomina | a huella hidrica que
acompafia cualquier producto y que en el caso de
los cultivos extensivos agricolas, se convierten en
competidores de nuestra propia necesidad de
consumo de agua y de nuestra naturaleza hidrica.
Ofreceremos a través de este taller la posibilidad
de observar la relacidn entre las semillas, nuestro
cuerpo, el agua como esencia y vida que soporta
nuestra existencia. Lo que implica cultivar, como
estructurante social, las cantidades de agua
invertidas en cada proceso.

La metdfora que se plantea bajo globos de fiesta,
es una lluvia que contiene pequefios textos sobre
la huella hidrica. La manera como se revientan es
con un punzdén como una abeja polinizadora que
nos permite hablar de la importancia de irrigar y
sembrar que tienen estos insectos.

Las abejas, al igual que las hormigas,
evolucionaron a partir de avispas. Los
antepasados de las abejas eran miembros de |la
familia Crabronidae 'y eran depredadores de
insectos. Es posible que las primeras abejas se
hayan alimentado del polen que cubria a algunas
de sus presas y que, gradualmente, hayan
empezado a alimentar a sus crias con polen en vez
de insectos.




Con la metareorg ae™|a |[luvia y la polinizacién,
hablaremos die idlla® Wuellas hidrica: un indicador
que permite caracterizar el volumen de agua
usado para la produccién de un bien o servicio,

teniendo en cuenta el volumen de agua
consumido y contaminado en el proceso. Tiene
en cuenta los usos directos e indirectos del
agua.

Azul: Es el volumen de agua dulce extraida de

un cuerpo de agua superficial o subterrdnea vy
que es evaporada en el proceso productivo o
incorporada en un producto.

Es el volumen de agua de precipitacidn
que es evaporada en el proceso productivo o
incorporada en un producto.

Gris: Es el volumen de agua contaminada, que
puede ser cuantificada como el volumen de
agua requerida para diluir los contaminantes
hasta el punto en que la calidad del agua esté
sobre los estdndares aceptables.




Es una construccidn colectiva, que atraviesa el
cuerpo de cada participante, a través de wuna
actividad lddica y ritual, de una manera de
verter el conocimiento sobre si, dejando a la
imaginacién de cada participante los aspectos
que recoge para formar un relato que muestre
lo que ha significado aquello que atravesdé su
cuerpo.

En el reconocimiento de las semillas tendremos
un contacto directo a través de |la metdfora de

la [luvia expresada en globos de aire que serdn
polinizados por abejas como una segunda
metdfora para la siembra, para lograr
plantearnos qué nos bafia, y con ello la
importancia del agua en nuestro sustento, la

necesidad de protegerla y las implicaciones en
nuestro uso diario. Es un taller para
experimentar la accidén directa del agua sobre
nuestra vida 'y la necesidad de construir
conocimiento sobre su accién y alcance para
protegerla.




Se introduce el tema sobre este indicador vy
las implicaciones del agua en el planeta y en
la alimentacidn.

Se indicarédn las metdforas wutilizadas de
polinizacién y Illuvia para que entiendan la
importancia de la actividad.

En la polinizacién se hablard de abejas, su
riesgo ambiental por | a fumigacidn, | a
necesidad del planeta de mantener viva esta
especie, y su importancia en |la comida del
planeta.

Con la [luvia hablaremos de sistemas
hidricos, de |la importancia del régimen de
[Tuvias

Y por ultimo de las semillas y las cosechas.
Una vez hecha la introduccidn procedemos a
la conformacién de 3 equipos y a dar la
instruccién de la ducha y polinizacidn.




1. Conectamos inmediatamente con la Huella
hidrica, a través de la ubicacién de 3 globos
en un tendido de pita, donde tendremos la
l[luvia de semillas. Hay un globo para cada
equipo.

2. Se conforman los equipos de trabajo para
que pasen a las duchas, que estan
representadas en cada globo.

3. Una vez estén conformados los equipos,
habrd una persona (que hard las veces de
polinizador, como una abeja para esparcir el
contenido de semillas) que encienda cada
l[luvia a través de un pinchazo que explota el
globo, el cual contiene papel picado pequefio
y laminitas con imdgenes y texto alusivo a la
huella hidrica y los aspectos de las semillas
y su produccidn.

4. Cada equipo pasard a su lluvia y esto se
haréd sucesivamente para tener el tiempo de
recoger lo que los ha bafado. Con cada
ldmina arrojada por la [luvia, deberdan

preguntarse por aquello que los ha bafiado, y
recoger su cosecha para la produccidn de un

relato.
5. Respondiendo al interrogante de qué los
ha bafiado, los equipos hardn un relato como

resultado de |la cosecha recogida. (el tiempo
de elaboracidéon del relato es de 10 min.)

6. Posteriormente a la lectura de los 3
relatos se pasa a la socializacién donde se

planteardan algunos aspectos sobre las
semillas, las organizaciones sociales, la
dignidad de los pueblos 'y los sujetos

politicos. Asi mismo trataremos los sistemas
de patentes.




Anexos Taller Museo de la
Cocina

Fichas técnicas.

S
TRITURADO, MACERADO Y MOLIENDA

Artefacto

La piedra de la abuela

Uso

Machacar

Historia

Carmen Rosa Gil, mi abuela, tomé esta piedra en Caldas, donde se
junta el Rio Medellin y una quebrada que quedaba cerca a su casa
de infancia. La usé en su casa para machacar los alifos cuando no
existia la licuadora. Un dia se casé y entre as cosas que se llevé de
su casa natal en Caldas, estaba esta piedra, que ha usado por mas
de sesenta afos para machacar |a carne y que a veces yo, su nieta,
usaba para abrir corozos. Hace parte fundamental de su cocina, la
utiliza de un modo especifico y no la ha cambiade nunca por
ningun otro artefacto.

Relato

Artefacto

Martero de mano - Pilén.

Técnica

Compuesto por dos elementos, un recipiente mds o menos
profundo, a manera de cuenco, a lo que denominamos mortero
y otro elemento en forma cilindrica, para machacar los
ingredientes, que se denomina mano, pueden ser de madera,
metal, cerdmica o pledra

Uso

En cocina para machacar y mezclar diferentes ingredientes:
especias, hierbas, salsas, ajos, frutos secos,
También es usado en laboratorio, farmacia y perfumeria.

Historia

El origen del mortero como herramienta se remonta a tiempos
neoliticos, o llamados cominmente como “la era de piedra”. A lo
largo de la historia, muchas sociedades se han servido de este
dispositivo para generar sus preparaciones, en el antiguo Egipto
y en las sociedades prehispanicas de América, por ejemplo, se
hacia uso del mortero de mano. Hoy, en muchos paises y
culturas, éste es un artefacto basico en las cocinas.

Relato




Anexos Taller Museo de la
Cocina

Artefacto

Maguina de moler o molino de manigueta.

Técnica

Acero inoxidable.

Uso

Para moler, picar o triturar.

Historia

El hombre primitivo descubrié que los alimentos se cocinaban
mejor cuando se reducian a partes mds pequenas, golpeandolos
con una piedra redonda sobre otra plana o céncava que servia de
base. Posteriormente aparecieron los molinos de muelas de
piedra, dos discos de piedra porosa sobre un plano horizontal, el
inferior es la base, el superior gira alrededor de un eje y tiene el
orificio por donde se alimenta, los granos son atrapados
gradualmente por los discos y expulsados hacia afuera ayudados
por la fuerza centrifuga. En la antigliedad estos molinos fueron
construidos de mayor tamario, los de viento holandeses y los de La
Mancha del Quijote eran en realidad molinos de piedra para
triturar el trigo. Luego, se crearon los pilones de piedra y morteros
en menor medida; estos en material de piedra. Posterior a todas
estas "piedras” aparecen los molinos metélicos de manigueta, que
tienen su origen en Alemania en el siglo XIX. Se fabricaban en
acero y sélo tenfan acceso a él las familias mas ricas. Eran
utilizados no solo para moler la comida de las personas, también la
de los animales. Existian diferentes tamafios, unos mas grandes
para moler maiz, otros para café y maiz v unos mas pequenos para
especias.

Relato

OLLAS,
SARTENES Y
CALDEROS

Artefacto | Ollas, También conocide como Caldero

E— Técnica Barro o ceramica, peltre, vasija en aluminio, hierro fundido.
Acero inoxidable. Recipiente de cocina con una o dos asas.

Uso Cocciones, pucheros, coladas. Comida grupal.

Historia | El primer utensilio de cocina fabricado en América fue una olla
de hierro forjado que data de 1642, |a hoy famosa “Saugus Pot”,
producida en los talleres de Sougus Iron Works, en la vieja
ciudad de Lynn, en el estado norteamericano de Massachusets .

Esta olla, de tosca silueta, provista de tres patas, con una
tapadera y una capacidad de poco mas de un litro, marcé el
comienza de la industria de utensilios culinarios en
Merteamérica, puesto gue antes de esa fecha todos los articulos
metdlicos en la cocina de un colono eran de importacién
britanica.
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Anexos Taller Museo de la
Cocina

Artefacto

Olla presién

Técnica

Recipiente hermética para cocina, que no permite la salida de aire
o liquide por debajo de una presion establecida.

Uso

Cocciones de sudados, coccion de material viscoso o salsa, sopas
para ablandar y calar.

Historia

El fisico anglo- francés Denis Papin, conocido por su trabajo sobre
el poder del vapor, inventd en 1679 la olla a presién. La olla a
presion fue llamada inicialmente Digesteur o "Digestor a vapor” .
Fue creada con el fin de reducir el tiempo necesario para cocinar
alimentos.

Relato

Artefacto

Sartén

Técnica

Consiste en un recipiente metalico de bordes bajos y abiertos y
una manija que puede ser plastica (baquelita), del mismo metal o
de madera, para sujetarlo.

Uso

Una sartén es un utensilio de cocina, usado para freir y saltear,
generalmente en aceite o mantequilla. Actualmente muchas
vienen recubiertas de teflon antiadherente, que facilita la coccion
o fritura de los alimentos al evitar que se peguen los alimentos a la
sartén.

Historia

los primeros prototipos de sartenes se sostenian sobre las brasas
con una cadena, aunque también habia sartenes con la base de
tres patas que servian de apoyo sobre el fuego de lefia que se
prendia en el suelo. Con la evolucion de los mados de combustién
también se desarrollaron cambios en la cocina -y en las formas de
preparar alimentos y los utensilios-

Las primeras sartenes las desarrollaron los romanos, gue
encontraron en algunas piezas de bronce la solucidn a sus
necesidades.

Relato

Artefacto

Caldero

Técnica

Hierro fundido, tapa y asas. Faceta concava

Uso

Para calentar y acarrear todo lo que pueda contener, es usado
para cocinar ala ire libre por la preservacion técnica del
material usado.

Historia

Procede del latin caldarium que significa bafio caliente, Es
une de los mas antiguos utensilios de cocina usado por el
ser humano.
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Artefacto | Cuchardn

= - Técnica Madera, metales, hueso, hierro, acero.
Uso Mezclar
Historia

El cuchardn hace parte de la familia de la cuchara, asi que su
historia es la misma. Se han encontrado cucharas hechas de
madera o de hueso ya en yacimientos que datan del paleolitico.
Unos tres mil afios antes de Cristo, en las regiones de
Mesopotamia, Siria y Egipto, las cucharas eran creadas con
mangos tallados y otros adornos de fantasia. En la antigua
Roma hubo dos tipos de cuchara: la mayer, llamada figula, y la
— menor, llamada cochlea. Esta ultima tenia un mango en forma
de aguja que servia también para pinchar trozos de comida o
abrir mejillones, etc. Por lo tanto cumplia con algunas funciones
del posterior tenedor. Su origen era la utilizacién de la concha,
la coclea, con un mango normalmente de metal precioso. El
principal material utilizado en su fabricaciéon era la madera.
= Luego se comenzd la fabricacién industrial de hierro o acero
recubierto de estafio y, para la gente mas adinerada, de plata.
Para los alimentos ricos en azufre, como los huevos o el
pescado, se suelen emplear cucharas doradas, de cuerno, u
otros materiales que no reaccionan con este ingrediente
alterando su sabor. Desde su forma primitva se han
desarrollado diversas formas especializadas para sopas,
ensaladas, café, etc. En Chile, las cucharas de madera son
reconocidas como una invencidn del pueblo mapuche, gue
ademas hacia tazas, platos, cucharones, recipientes y morteros
con las maderas que se pueden encontrar en la zona.

Relato

Artefacto | Medidor

Técnica Recipiente concavo

] Uso Medir, contar, administrar.

Historia Histéricamente, el hombre ha creado unidades de medida para
administrar lo que tiene en funcién de sus intereses. Los
medidores, sea cual fuera su forma, material, origen o técnica, le
han servido como unidades materiales de medida a quien cocina
—_— en funcién de porcionar la comida a la hora de procesarla o a la
hora de servir.

Relato
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RODILLO,
ASADORY

MOLINILLO

Artefacto | Rodillo

Técnica El palo de amasar, rodillo de cocina o uslero es un utensilio de
cocina de forma cilindrica, de longitud entre los 20 y los 40
centimetros, que se emplea para extender la masa que se
emplea en |a elaboracion de tarta, pasta, strudel, etc.

Suelen elaborarse con madera de arce o haya ya que son estas
maderas las que permiten mayor deslizamiento de las pastas.
Otros materiales pueden ser baquelita, metal o incluso marmal.

Uso Desde que el hombre sintid la necesidad de amasar algunos
alimentos fue imprescindible la construccion de un utensilio
con caracteristicas propias para este trabajo. Desde tiempos
antiguos el hombre utilizo el amasador cilindrico

Relato

Artefacto | Parrilla para asar arepa

Técnica Parrilla metdlica de acero inoxidable.

Uso Asar las arepas en el fogon.

Historia Los primeros prototipos conocidos de la parrilla se evidenciaron
en comunidades indigenas, estos eran hechos de barro.

Relato
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Artefacto | Molinillo

Técnica

Madera torneada o plasticos.

Uso

Se usa principalmente para la preparacion de bebidas calientes
como chocolate, atole y champurrado, disuelve y genera espuma.

Historia

El molinillo es un utensilio tradicional de la cocina mexicana
fabricado en madera torneada y utilizado como batidor. Esteban
Terreros y Pando definia al molinillo como: «palo torneado con
sus labores v huecos para batir el chocolates, en su diccionario
publicado en 1787, Esta descrito que fue inventado por los
espanoles que habitaban la Nueva Espana alrededor del ano
1700 v que previamente se acostumbraba crear la espuma del
chocolate caliente vaciando el contenido de un recipiente a otro
en repetidas ocasiones. Sin embargo, existen antecedentes de
instrumentos similares usados por los indigenas desde antes de
la Conquista de México como el «chicoli» o como el anelaloni,
término nahuatl que Alonso de Molina define ya en 1571, como:
sinstrumento para mecer cacao cuando lo hacens. Lo que es un
hecho es que llegd a Europa y al resto del mundo procedente de
México,

Relato

RALLADOR, EXPRIMIDORY BATIDORA MANUAL

Artefacto

Rallador

Técnica

El rallador suele ser una pieza de acero (en la cocina tradicional
puede encontrarse algunos casos de ralladores hechos de
ceramica o porcelana) con un conjunto de perforaciones sobre su
superficie que recuerda auna lima.

Uso

Picar muy finamente (rallar) algunos alimentos con cardcter
sdlido, tales como frutas, verduras, pan duro, etc.

Tipos:

Existen diferentes tipos de ralladores en la cocina capaces de
rallar y laminar exclusivamente algunos alimentos. De esta
manera, se obtienen ralladores vy laminadores de queso
parmesano, pan duro, nuez moscada. trufa, patatas, etc. Muchos
ralladores suelen ser multifuncionales, es decir, permiten un
rallado fino, medio o incluso grueso (en forma de virutas).

Relato
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Artefacto | Exprimidor

Técnica Se encuentran en plastico, cristal, metal, etc. El principio sabre
el que se fundamenta el exprimidor es muy sencillo: la presion
sobre la superficie de la fruta (cascara) junto con un
movimiento giratorio, saca la pulpa, este principio tiene en
fisica un nombre: Principio de Pascal, conocido en la mecanica
de fluidos.

Uso El exprimidor o juguera es un instrumento o herramienta
inventado y disenado para poder extraer el jugo de los citricos,
naranjas (zumo de naranja), limones (zumo de limén), pomelos.

Historia Este tipo de herramienta suele tener diferentes aspectos, una
de las mas conocidas en las cocinas de todo el mundo tiene una
forma ovalada (similar a un huevo) con rugosidades u
— ondulaciones sobre la que se suele poner una fruta cortada por
la mitad, y sobre la que se presiona para extraer la pulpa. Esta
forma oval se encuentra fija a una especie de plato, encargado
de recoger la pulpa sobrante. algunos de estos modelos suelen
ofrecer variantes con recogedor de pepitas. Los mas antiguos
se fabricaron en la ciudad turca de Kutahya para exprimir
i limones a principios del siglo XVIII, estaban hechos de
cerdmica y se fabricaban de manera artesanal. Eran muy
parecidos a algunos de los modelos actuales en los que
sobresale una punta donde se puede girar la fruta a exprimir v
queda el zumo recogido en la parte inferior.En Estados Unidos
la primera patente se le concedio a Lewis Chichester en julio
de 1860, estaba hecho de hierro fundido, posteriormente
hubo una explosion de distintos modelos con técnicas
distintas, una de las mas conocidas fue la de John White en
1893.

Artefacto | Batidora Manual

Técnica Recipiente con aspas para revolucionar la materia y alterar su
forma fisica, realizar mezclas y combinaciones de ingredientes
para lograr un buen nivel de integracion.

Uso Ponches, merengues, mezcla de liquidos v harinas.

Historia |La batidora empezd siendo un instrumento usado por
cientificos. Stephen Poplawski la inventé en 1910 y durante
muchos afios se utilizd sobre todo en los hospitales, para
= mezclar farmacos y alimentos.

Relato
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Artefacto

Cuchillo

Técnica

Se elaboran hoy en dia de hierro, acero inoxidable y existen
wersiones de ceramica. La ceramica tiene la ventaja de que no
necesita ser afilada regularmente, pero su desventaja es la
fragilidad, y se rompe con facilidad si se golpea (es empleada con
frecuencia en |a alta cocina); otro material que suele ser usado es
el talonite.

Uso

El cuchille es un instrumento que se emplea para cortar; consta
de una fina hoja metalica con uno o dos bordes afilados y de un
mango por el cual se sostiene. Se ha usado como herramienta
{como, por ejemplo, utensilio de cocina) y coma arma desde la
Edad de Piedra, tal y como han evidenciado las excavaciones
realizadas en Olduvay, en las que pueden verse ejemplares con
una antigiiedad de dos millones y medio de afios.

Historia

El cuchillo es seguramente uno de los mas importantes tiles
creados por el hombre. Sus origenes los encontramos
practicamente al principio de los tiempos, en aquellos hombres
primitivos que hace como minimo dos millones y medio de afos
tuvieron que encontrar la forma de cazar animales, despiezados
para poder comérselos o simplemente defenderse de otros seres
humanos.

Algo tan relativamente sencillo como una hoja afilada. Tan
imprescindible en forma de un mismo cuchillo, unas tijeras o una
navaja hoy en dia.

Relato

ENTROS EN LA COCINA

Artefacto | Lavado

Técnica Madera, piedra o acero,

Uso Lavar

Historia Fregadero, fregadera, pila de fregar y fregador es el recipiente
usado para lavar |a vajilla. cuberteria, cristalerfa y demds atiles de
cocina. Antiguamente era el receptaculo -generalmente un banco
de madera o piedra- donde se colocaban los artesones o barrefos
en que se fregaba. También se denomina fregadero al espacio
ocupado por éste en una cocina.
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Artefacto

Fogon o Estufa

Técnica

Estufa electrica, fogn de lefia, fuego.

Uso

Coccitn de alimentas, calentar, hervir

Historia

La base sobre la que se funda la cocina eléctrica esta ligada al invento de
las estufas eléctricas. En 1892, una década después de que Edison dieraa
conocer la lampara incandescente, los inventores britdnicos R. E.
Cromptony J. H. Dowsing patentaron la primera estufa eléctrica para uso
doméstico.

Nuestros antepasados ya usaban el fuego para cocinar hace un millén de
afios, tal y como evidencian los restos descubiertos en 2012 en la caverna
de Wonderwerk, sita en Suddfrica. Los cientificos hallaron restos
microscopicos de madera quemada junto a fragmentos de huesos
carbonizados e instrumentos de piedra. Los andlisis demuestran que
estos materiales fuercn guemados en ese mismo lugar y que ne habian
sido transportados a la cueva ni por el viento ni por el agua,

El fuego, encendido con hierbas, ramas y hojas podria haber sido usado
para cocinar carne, como sugieren los restos de huesos, segin subrayan
los investigadores. Los autores del estudio -liderado por el italiano
Francesco Berna- sefialaron que se trata de la primera prueba de
combustidn en un contexto arqueoldgico y coherente con la hipStesis de
que los antecesores del hombre, a partir del Homo Erectus, podrian
haber adoptado una dieta a base de alimentos cocinados. La caverna de
Wonderwerk se encuentra en la frontera en el desierto del Kalahari y ya
ha proporcionade espectaculares evidencias arquecldgicas con
anterioridad. La cueva de Wonderwerk es un corredor de unos 140
metros de largo v los restos de huesos v cenizas de plantas, bien
conservados, analizados estaban a unos 30 metros de |a entrada actual a
la caverna.

Relato

Artefacto

Mesdn. Encimera. Poyo.

Técnica

Piedra, madera, acero.

Uso

Servir como base, sostiene, soporta.

Caracteristicas | Suelen ser soportes rigidos al deber soportar las altas

temperaturas que adquieren los utensilios de cocina tras
la coccion de los alimentos. También tienen que soportar
eventuales golpes, rayaduras y cortes y, por Gltimo,
resistir los elevados pesos de ollas, cacerolas y otros
recipientes. Ademas, deben ser duraderas, resistentes al
aguay a la grasa y faciles de limpiar. La encimera actia en
la cocina como mesa de trabajo en la que se preparan los
alimentos y se preparan los platos y cubiertos antes de
llevarlos ala mesa.

Relato

= — e

—

i T -

=

——

—— ——

N S T—



Anexos Taller Amasa-Maiz

Cuentan nuestras gentes mds ancianas, nuestros jefes, que los dioses hicieron al mundo,

hicieron a los hombres y a las mujeres de maiz primero. Y que les pusieron precisamente el
corazén de maiz.

Pero que el maiz se acabd y que algunos hombres y mujeres no alcanzaron corazén.

Pero también se acabd el color

e la tierra, y empezaron a buscar otros colores y entonces
les tocd corazdn de maiz @ genté que es blanca, roja o amarilla. Por eso hay aqui gente que
no tiene el color moreno de los indig@hés, pero tienen ¢l corazén de maiz, y por eso estan

con nosotros.

Dicen nuestros mds antiguos &glietnd agarré corazoén luego lo ocupd, ocupd el
espacio vacio con el dinero,
color verde ddlar. Y dicen nuestro§, antiguosiqu _tanto, la tierra busca proteger a sus

hijos, a los hombres y mujeres de'maiz. leg omento -que es cuando la noche es

-S.C Marcos
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farmacia en la cocina-

Fichas de especias.

1 O
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Canel . Oré
LA CANELA ES UNA ESPECIA PROVENIENTE DE VARIAS ESPECIES DEL GENERO ORIGANUM SON
ORIENTE, EN SRI LANK. NATIVAS DE LA ZONA MEDITERRANEA Y TODAS
USOS: FACILITA EL SUENO, ES RELAJANTE, UN ELLAS SON TRATADAS COMO ESPECIA. UNA
POTENTE CICATRIZANTE PARA LAS HERIDAS DE ESPECIE ESTRECHAMENTE EMPARENTADA ES LA
LA BOCA, AYUDA EN LA REDUCCION DEL AZUCAR MEJORANA PROCEDENTE DE ASIA MENOR.
EN LA SANGRE PARA LAS PERSONAS DIABETICAS, SUS PROPIEDADES HAN SIDO AMPLIAMENTE
FAVORECE LA REDUCCION DE COLESTEROL Y ESTUDIADAS, TALES COMO SU ACTIVIDAD
TRIGLICERIDOS, REFUERZA EL SISTEMA ANTIOXIDANTE, ANTIMICROBIANA, ANTITUMORAL,
INMUNITARIO (CONTRA RESFRIADOS Y GRIPAS), ANTISEPTICA Y TAMBIEN SE LA CONSIDERA
FACILITA LA DIGESTION ESTOMACAL (EXPULSAR TONICA Y DIGESTIVA.
GASES Y COMBATE LAS NAUSEAS), PERDIDA DE — - —
PESO ] m ]
| L M| L
[ | L [ |
|
O | O
[ H|
LA PIMIENTA ESTA CONSIDERADA LA REINA DE
SE DICE QUE PROCEDE DE LA INDIA. LAS ESPECIAS POR EL ALTISIMO VALOR
SE PUEDE USAR COMO CICATRIZANTE, COMERCIAL QUE HA REPRESENTADO A LO LARGO
ANALGESICO, ANTISEPTICO Y CONTRA DE LA HISTORIA. ORIGINARIA DE LA INDIA, SE
INFLAMACIONES OSTEO-ARTICULAR, COMO EXTENDIO POR INDONESIA Y MALASIA EN TORNO
REPELENTE DE MOSQUITOS. AYUDA A AL ARNO 600 A.C.
CONTROLAR ARARNAS, POLILLAS Y MOSCAS. TRES TIPOS: 1.LA NEGRA SE LLAMA ASi PORQUE
SIRVE PARA COMBATIR LA DEPRESION, EL SE RECOGE A LA MITAD DE SU MADURACION. 2.
INSOMNIO, LA JAQUECA Y EL AGOTAMIENTO. LA BLANCA ES EL GRANO COMPLETAMENTE
AYUDA A LA DIGESTION, SE UTILIZA CONTRA MADURO SIN CASCARA. ES USADA PARA PLATOS
PARASITOS INTESTINALES, ES MUY ESPECIALES. 3. LA VERDE SE LLAMA ASi
ANTIESPASMODICA. ES DIURETICA. __| PORQUE, SON GRANOS SIN MADURAR.
] ]
L] L H L
M| [ |
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LA PLANTA DEL COMINO PROCEDE DE LA ZONA
MEDITERRANEA, POSIBLEMENTE DE EGIPTO O ES UNA MEZCLA DE ESPECIAS MUY EMPLEADA EN
SIRIA. LA COCINA INDIA, PAQUISTANI Y EN OTRAS
ENTRE LOS BENEFICIOS MANTIENE LA HIGIENE GASTRONOMIAS DEL SURESTE ASIATICO.POR LO
BUCAL POR SER UN ANTIMICROBIANO. PARA LOS GENERAL SUELE INCLUIR ESPECIAS COMO EL
RESFRIADOS Y CATARROS POR SUS COMINO, EL CLAVO, LA NUEZ MOSCADA, LA
PROPIEDADES EXPECTORANTES, CURA LA TOS, CANELA, PIMIENTA NEGRA, CHILE EN POLVO,
DESCONGESTIONA LAS VIAS RESPIRATORIAS, CARDAMOMO Y CILANTRO ENTRE OTRAS,
REDUCE EL DOLOR DE GARGANTA, CONTROLA LA DEPENDE DEL COCINERO.
FIEBRE Y ALIVIA EL ASMA. ES UN BUEN LA MASALA SE PUEDE TOSTAR ANTES DE USARLA
TRATAMIENTO PARA LA ANEMIA, DEBIDO A QUE PARA QUE SUELTE TODOS SUS SABORES Y
CONTIENE HIERRO Y CALCIO. ES UN AROMAS.
ANTIOXIDANTE. [] O []
M ( | [
M| L M|
a
O
H|
EL PIMENTON O AJi DE COLOR ES UN )

CONDIMENTO EN POLVO DE COLOR ROJO ES NATIVA DEL SURORIENTE ASIATICO, INDIA Y
OBTENIDO A PARTIR DEL SECADO Y MOLIDO DE CHINA. PARA LOS CHINOS ES CONOCIDO COMO
DETERMINADAS VARIEDADES DE PIMIENTOS JIANG, QUE SIGNIFICA "DEFENDER". ACTUA
ROJOS. TODA VARIEDAD DE PIMENTON ES COMO ANTINFLAMATORIO NATURAL; Y AYUDA A
PROGCEDENTE DE AMERICA DEL SUR, FUE COMBATIR LAS ENFERMEDADES RESPIRATORIAS.
LLEVADA A EUROPA POR CRISTOBAL COLON. EN ESTIMULA EL YANG (LA POLARIDAD DEL YING),
EXCAVACIONES ARQUEOLOGICAS TANTO DE CALIENTA EL PULMON. TONIFICA LA ENERGIA
PERU COMO DE BOLIVIA SE HAN ENCONTRADO CON UNA AFINIDAD POR EL ESTOMAGO, BAZO,
SEMILLAS DE PIMIENTOS CON MAS DE 7000 CORAZON, PULMON Y EL RINON. EN LA COCINA
ANOS DE ANTIGUEDAD. LOS MAYAS UTILIZABAN Rt L

UNA BEBIDA DE GACAG CALIENTE CON — NATURAL O SECO. POR SU PRONUNCIADO SABOR
PIMENTON 1 SE EMPLEA COMO CONDIMENTO PARA CARNES,
PESCADOS, MARISCOS,
M (I
|
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) EL ORIGEN PARECE REMONTARSE A LOS PAISES
NOMBRE CIENTIFICO CORIAN DRUMSATIVUM, ES DE ASIA CENTRAL. DESDE DONDE UNA DE SUS
UNA DE LAS PRIMERAS PLANTAS UTILIZADAS VARIEDADES ENDEMICAS, ALLIUM LONGICUSPIC,
COMO CONDIMENTO Y MEDICINA. SE CREE QUE SE PROPAGO HACIA EL MAR MEDITERRANEO. LOS
PROCEDE DEL MEDITERRANEO ORIENTAL Y DEL PRIMEROS VESTIGIOS QUE SE CONSERVAN DE LA
ORIENTE MEDIO. SUS GRANOS SE HALLAN ENTRE UTILIZACION DEL AJO PARA EL CONSUMO O
LAS ESPECIAS MAS ANTIGUAS, HAY REGISTROS COMO MEDICINA NATURAL SE REMONTAN AL
DE CULTIVOS EN EGIPTO DE APROX.3.500 ANOS. TERCER MILENIO A.C. EN LA INDIA Y EL
AUNQUE ES UN ORIGEN MUY DIVULGADO, ANTIGUO EGIPTO. LAS PROPIEDADES CURATIVAS
AMERICA TAMBIEN PARECE TENER SUS ESPECIES DE LOS AJOS HICIERON QUE DURANTE EL
PROPIAS SILVESTRE O CIMARRON, CON UNA IMPERIO BIZANTINO, YA EN LA EDAD MEDIA, SE
AROMATIZACION DE MAYOR INTENSIDAD. ES SIGUIERA UTILIZANDO EN LA FARMACOPEA PARA
BASTANTE VERSATIL, PUES SE APROVECHAN SUS [ — TRATAR ULCERAS. DOLOR DE OiDOS Y
HOJAS, FRUTOS, RAICES Y SEMILLAS. ] H NEUTRALIZAR ALGUNOS VENENOS. ]
L C 1 O
L1 [ [ ]
1 1
(I O
[ M
ES NATIVO DE INDONESIA. SUS BOTONES
ORIGINARIA DE LATINOAMERICA. SE HA (FLORES QUE AUN NO SE HAN ABIERTO) SECOS
EMPLEADO PARA BRINDAR COLOR A PRENDAS, SE DENOMINAN CLAVOS DE OLOR O GIROFLES Y
INCLUSO CIERTAS CULTURAS EMPLEABAN LA SE USAN COMO ESPECIA EN LAS COCINAS DE
TINTA OBTENIDA A PARTIR DE ESTE PRODUCTO TODO EL MUNDO. LOS CLAVOS SE UTILIZAN EN
VEGETAL PARA LA ELABORACION DE RITUALES LA INDIA EN LA MEDICINA AYURVEDA, LA
RELIGIOSOS EN LOS CUALES SE IMPLICABA EL MEDICINA TRADICIONAL CHINA, LA HERBOLARIA
USO DE PINTURA CORPORAL. SIN EMBARGO EL OCCIDENTAL Y LA ODONTOLOGIA, EN EL QUE EL
USO QUE HA PERMANECIDO A TRAVES DE LOS ACEITE ESENCIAL ACTUA COMO CALMANTE
ANOS HA SIDO COMO ESPECIA INCLUIDA EN (ANALGESICO) PARA EMERGENCIAS DENTALES.
DIFERENTES PREPARACIONES GASTRONOMICAS. LOS CLAVOS SE UTILIZAN COMO CARMINATIVO,
[ ~— ] PARA INCREMENTAR EL ACIDO CLORHIDRICO EN [
1 O EL ESTOMAGO Y MEJORAR EL PERISTALTISMO. 1
[ ] L M| L
HEn L
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TUVO SU ORIGEN EN LA ZONA ANDINA Y
ES UN CONDIMENTO BASICO PARA RECETAS SELVATICA DE LO QUE ANTES SE DENOMINO EL
FRANCESAS. SE TRATA DE UN MANOJO DE ALTO PERU, Y HOY PERTENECE A BOLIVIA.
HIERBAS AROMATICAS ATADAS CON UN HILO Y CALMA EL CATARRO, LA TOS Y LOS DOLORES
QUE ENTRA EN LA ELABORACION DE MUCHOS INTESTINALES; COMBATE DOLORES REUMATICOS
TIPOS DE GUISOS DE CARNE Y AVE, RAGUS, Y MUSCULARES, SECA Y CICATRIZA HERIDAS;
SOPAS Y CALDOS. GENERALMENTE SE HIERVE SIRVE PARA TRATAR PICADURAS DE INSECTOS,
CON EL RESTO DE LOS INGREDIENTES, PERO SE EFECTOS DE LA SARNA Y ELIMINAR PIOJOS. LA
RETIRA CUANDO SE VA A SERVIR EL PLATO. NO CAPSAICINA ES LA SUSTANCIA RESPONSABLE DEL
HAY UNA RECETA GENERAL PARA EL BOUQUET SABOR PICANTE DE LOS FRUTOS. ES EMPLEADA
GARNI, PERO LA MAYORIA DE RECETAS INCLUYEN EN LA ELABORACION DE MEDICAMENTOS PARA
— PEREJIL, TOMILLO, HOJAS DE LAUREL. — L— COMBATIR DOLORES MUSCULARES, Y EN SPRAYS p—i
H| M ESPECIALES CONTRA ASALTOS. ]
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ES ORIUNDA DE LAS SELVAS TROPICALES DE NOMBRE CIENTIFICO ORIGANUM MAJORANA. ES
INDIA MERIDIONAL, SRI LANKA, MALASIA Y ORIGINARIA DE LAS TIERRAS QUE BORDEAN EL
SUMATRA, Y EN LA ACTUALIDAD SE CULTIVA MEDITERRANEO ORIENTAL. ES FAMOSA COMO
TAMBIEN EN NEPAL, TAILANDIA Y AMERICA PLANTA DIGESTIVA Y CARMINATIVA, PERO LAS
CENTRAL. HAY DOS ESPECIES, UNA VERDE Y PROPIEDADES DE LA MEJORANA NO SE
OTRA NEGRA, UNA TERCERA ES LLAMADA SUPEDITAN A ESTO, PUES SE LE ATRIBUYEN
CARDAMOMO DE ETIOPIA O FALSO CARDAMOMO, OTRAS VIRTUDES, COMO ANTIBACTERIANA,
Y ES USADA EN AFRICA COMO ESPECIA. ANTISEPTICA, ANTIOXIDANTE, ANTIESPASMODICA
CONTIENE UNA SERIE DE EFECTOS Y ANALGESICA. SE UTILIZAN EN INFECCIONES
ESTIMULANTES PARA ESTAR ALERTA Y ACTIVO, DEL TRACTO URINARIO. TIENE PROPIEDADES
CONTIENE PROPIEDADES ANTIESPASMODICAS. SEDANTES, Y SE RECOMIENDA SU USO EN CASO ___|
TIENE SODIO, CALCIO, HIERRO Y MAGNESIO. = ] DE PROBLEMAS DE INSOMNIO O NERVIOSISMO. n
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Anexos Taller de Especias -Una

farmacia en la cocina-

-
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H| [ ]
Ani M lb
LA “PIMPINELLA ANISUM” TIENE SU ORIGEN EN
ASIA SUDOCCIDENTAL Y LA CUENCA
MEDITERRANEA ORIENTAL, (YA SE UTILIZABA EN
BABILONIA HACE ALREDEDOR DE 2.000 ANOS
A.C.). CALMA INCONVENIENTES DIGESTIVOS. SE ES UNA COMPOSICION DE MENTA Y LIPPIA ALBA
TOMA EN INFUSION Y/O SE UTILIZA COMO (PRONTO ALIVIO), CREADA POR CLARA
INGREDIENTE EN LOS POSTRES. ALIVIA LAS VIiAS GRISALES, EN SU LABORATORIO. MEJORA LA
RESEIRATORIASSELACEINENAFEOSANEL MO CON0 CONCENTRACION Y DISMINUYE LA ANSIEDAD.
FLEMA DEPOSITADOS EN LOS PULMONES Y LAS POR CONTENER LIPPIA ALBA, PUEDE PRODUCIR
FUENTES RESPIRATORIAS, PROPORCIONA ALIVIO SUDORACION. ES USADA EN LA PREPARACION DE
A SUS INDICIOS. AS| COMO LA TOS, SENSACION MAHONESAS, Y ES UN EXCELENTE AROMATIZANTE
— DE PESADEZ EN EL PECHO, ASMA, LA — DE LA PANELA, SU SABOR ES DELICIOSO Y —
m BRONQUITIS, CONGESTION NASAL Y OTROS M REFRESCANTE -
TRASTORNOS RESPIRATORIOS.
] L 1 C
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ORIGINARIA DEL SUROESTE DE LA INDIA. ES UNO
EL ORIGEN DE ESTA PLANTA ES DESCONOCIDO, DE LOS INGREDIENTES DEL CURRY EN LA
YA QUE AL TRATARSE DE UN HIBRIDO ENTRE DOS GASTRONOMIA DE LA INDIA SE EMPLEA EN LA
ESPECIES DIFERENTES DE MENTA (MENTA NEGRA MEDICINA TRADICIONAL, COLORACION TEXTIL Y
Y MENTA BLANCA) NO SE CONOCE A CIENCIA COMO AGENTE COSMETICO. FAVORECE EL BUEN
CIERTA LA ZONA DEL PLANETA EN LA QUE VIO LA FUNCIONAMIENTO DEL HIGADO Y ALIVIA LOS
LUZ EL PRIMER ESPECIMEN. DOLORES ARTICULARES. LA CURCUMA NO ES DE
VA BIEN PARA DIGESTION, DIARREAS, FACIL ABSORCION PARA EL ORGANISMO
INFLAMACIONES DEL HIGADO, GASES, MAREOS, HUMANO, SIN EMBARGO, DICHA ABSORCION
PARA EXPULSAR PARASITOS DE LOS INTESTINOS MEJORA CONSIDERABLEMENTE SI SE INGIERE
Y PARA LAS QUEMADURAS SE PUEDEN HACER CON PIMIENTA NEGRA. HOY SE REALIZAN
COMPRESAS CON ACEITE DE OLIVA. — INVESTIGACIONES PARA TRATAR EL CANCER DE
] ] COLON. 1
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Anexos: Taller Comida Mestiza

* Agua

* Papa Criolla

* Pechuga de pollo
* Cebolla

¢ Pimentodn

e Aji amarillo

* Ajo

* Tomates

Cocinar la pechuga de pollo hasta

que se pueda  des-mechar
facilmente.

Cocinar las papas criollas en agua
hasta que queden blandas y tener
cuidado para que no se deshagan.
En aceite sofreir el aji amarillo, la
cebolla, el pimentdn, y el ajo hasta
que estén dorados y blandos, luego
agregar sal y pimienta al gusto.
Macerar o licuar para crear una
consistencia liquida.

Realizar puré con la papa y agregar

del

Incorporar muy bien hasta que quede

la  mezcla liquida sofrito.
suave y uniforme.

Cocina los huevos para que queden
duros.

Picar el tomate, el aguacate y el

huevo en pequefios cuadros.

Aguacates

Huevos
Aceite

Mayonesa

Sal
Pimienta

Aceitunas

Cilantro

de

ponemos una primer capa del pure

Dentro un molde redondo
de papa.

Seguido agregamos una pequefia
cantidad de mayonesa y esparcimos
uniformemente.

Agregamos una capa de cada
ingrediente:

Capa de aguacate.

Capa de huevo

Capa de pollo.

Capa de tomate.

Y finalizamos con una ultima capa
de de papa vy
agregamos una aceituna.

pure encima

Decorar con huevo y/o ramitas de
cilantro.
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