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Con el Giempo Ge daras cuenta que no
solo esbas cuidando del huerto, sino
que el huerto esta cuidando de bi.
_Ted O’Neal_

Definicion de Soberania Alimenbaria

La soberania alimentaria es el derecho de
los pueblos a mantener y desarrollar su
propia capacidad de producir los alimentos,
de manera sostenible, preservando el me-
dio ambiente, fomentando su cultura y
cuidando sus paisajes. Respebtando al pla-
neta y a las personas.




INTRODUCCION

En el marco del proyecto La Sostenibilitat al Plat Il hemos usado
el huerto escolar como herramienta pedagdgica para que el alumnado
de ultimo ciclo de primaria aprenda qué significa una alimentacion
sostenible y saludable.

Este manual va dirigido al profesorado que quiera trabajar los principios
de una alimentacién basada en lo local, la temporada, la eliminacién
de pesticidas en la comida, los ciclos naturales de la cosecha y, en
definitiva, el amor y el respeto a la naturaleza.

Ponemos la alimentacion en el centro de la vida, PARA ESTAR SANAS
Y SANOS vy vivir en un PLANETA SANO y SOSTENIBLE, es vital
tener una cultura alimentaria, conocer el origen de los alimentos, de
donde vienen, qué nos aportan y cémo los consumimos.

Los alimentos son nuestras raices, nuestro paisaje, nuestra identidad
nuestra economia y nuestra salud.

Una alimenbacion sana y de calidad es sinonimo de =
una vida sana y de un planeta sosbtenible.

Desde nuestra experiencia somos conscientes que, las nifias y nifios,
aprenden en el huerto muchas de las materias asociadas al curriculum
pedagdgico; se divierten en él y absorben mejor los contenidos.
Ademas el trabajo en equipo y al aire libre confiere al huerto escolar
de una aura especial que, si el profesorado sabe aprovechar, estaremos
creando un espacio para el aprendizaje, que ademas, propiciara la
educacion critica y transformadora.
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> Por ello, el material que proporcionamos a continuacién pretende ser
una herramienta para que, las actividades que proponemos, sirvan
de anclaje entre lo que se ha aprendido en el huerto y la alimentacion
cotidiana en el comedor escolar y en sus propias casas. Por eso, cada
capitulo nos ensefia a trabajar desde el huerto y desde el plato.

Animamos a que, después de cada actividad, el profesor o profesora
deje 5 minutos para que, en base a lo que han trabajado en esa clase,
el alumnado haga propuestas de mejora para el comedor escolar.
Desde nuestra experiencia esto nos ha servido para que hagan un
vinculo entre aquello que sucede en el huerto y cdmo se estén
alimentando cada dia.

Podemos ofrecer al alumnado una forma diferente de relacionarse
con los alimentos, de manera divertida, atractiva y curiosa. Donde
descubran todo un mundo nuevo y una forma distinta de alimentarse
para nutrirse y nutrir su creatividad jugando, cultivando y experi-
mentando.

Si conseguimos que puedan llegar a la conclusion que la temporada
de invierno les da coles y no tomates en su huerto, porque esos
alimentos son los que nuestro organismo necesita en esa época del
afo, las propuestas para mejorar su comedor escolar pueden venir
de la mano de estas reflexiones en torno a la temporada o a la
produccion de cercania.

Esperamos que, alumnado y profesorado, disfrutéis
conjuntamente de esta experiencia.
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LOS ALIMENTOS Y
€ SUS PIGMENTOS

Las hortalizas que cultivamos nos aportan nutrientes y pro-
piedades saludables diferentes a través de sus pigmentos, por
eso es muy importante, a la hora de alimentarnos, tener una
alimentacién variada y "colorida”. La biodiversidad es muy impor-
tante tanto para el planeta como para nuestros platos, ya que
nuestro organismo necesita distintas vitaminas, minerales
v nutrientes para tener un buen funcionamiento. Es decir, nues-
tra dieta debe ser sana, equilibrada y diversa.

Podemos dividir los alimentos en los siguientes grupos cromaticos:

TOMATE, PIMIENTO ROJ0, RABANO, REMOLACHA, FRESAS, SANDIAS,
(EREZAS, CRANADA, FRAMBUESAS, MANZANA

BERENJENA, COL MORADA, REMOLACHA, MORAS, ARANDANOS,
(IRUELAS, MORAS, UVAS, HIGOS,



Tabla de alimentos segun
su pigmenbto y propiedad.

Contienen betacaroteno y son
ricos en vitaminas A, B y C.
Ayudan a conservar la vision,
reforzar el sistema inmune y a
mantener la piel sana. También
son potentes antiinflama-
torios.

PIEL, VISTA, ANTIOXIDANTES
Y ANTIINFLAMATORIOS.

Ayudan a la salud del corazon ya que
tlenen fitoquimicos como el licopeno
y las antocianinas que reducen el
riesgo de cdncer y son buenas para
la circulacion y la diabetes.

CORAZON SANO Y La antocianina (pigmento

SISTEMA INMUNOLOGICO. rojo-azulado) y antioxi-
dantes previenen el enve-
jecimiento celular.

Contienen dcido félico

que ayuda a crear nue-

vas proteinas, a prevenir

la anemia ya que parti-

s T loone  MEMORIA Y EL CEREBRO.
6bulos rojos. Es bueno

para depurar el higado,

contienen calcio, mine-

ral imprescindible para

los huesos.

Fortalecen nuestra salud
mental, previenen la pér-
dida de la memoria.

HIGADO Y HUESOS.

Alimentos con alicina que ayudan a
reducir el colesterol malo, a equilibrar
la presion arterial y a prevenir la dia-
betes tipo Il.

También son excelentes para combatir bacterias y hongos.
Contienen mucho potasio que es muy bueno para los musculos.

SISTEMA RESPIRATORIO, ANTIBIOTICOS Y PARA LOS MUSCULOS.




Acbividad
en huerbo:

Realiza un Huerto Cromatico

Realiza un disefio de cultivos segun sus colores y crea carteles didacticos
y divertidos para el resto de companeros/as que visiten el huerto.

Puedes potenciar tu creatividad y hacer los carteles en valenciano,
castellano e inglés. Dibujar las hortalizas... todo un espacio para
crear... Animo!!
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INVIERNO

VERANO
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Realiza un Elano de Gu huerto
y culbiva las orbalizassegﬁn su COlor.

Hay que tener en cuenta que hay hortalizas de invierno y
hortalizas de verano (algunas hortalizas se pueden cultivar
durante todo el afio dependiendo de las distintas variedades),
esto es muy importante a la hora de disefiar el huerto.

Aqui tienes un ejemplo de las hortalizas seguin su temporada.
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Acbividad en glabo:

Un mandala con mi enSalada

Hemos hablado de la importancia que tiene alimentarse de hortalizas de
distintos colores, ademds de ser una manera sana de comer, también
puede ser divertida y creativa. A través de esta actividad disefiaremos
ensaladas con dibujos de mandalas.

Mandala: Significa circulo, es una técnica budista milenaria de realizar dibujos circu-
lares. Las formas bdsicas mas utilizadas son: circulos, tridngulos, cuadrados y rectén-
gulos. Esta técnica se utiliza para fomentar la concentracién y la creatividad, potenciar
confianza y seguridad, es un trabajo de meditacion activa y desarrollo de la paciencia.

La actividad consiste en dibujar en una cartulina un mandala teniendo en cuenta que
el dibujo después lo realizaremos en un plato (redondo) una ensalada sustituyendo las
formas geométricas con hortalizas de diferentes colores. Es aconsejable realizar esta
actividad en grupos de entre 4 y 6 alumnos/as. Muy importante poner un titulo
al mandala y realizar una pequefia explicacion de cémo han llegado a crear la obra de
arte. Es una actividad muy interesante para que tomen contacto con las diferentes
hortalizas, las conozcan, experimenten formas de pelarlas y trocearlas...

Creando ellas y ellos mismos los platos, haciéndolos atractivos y coloridos les inspirara
mas a probar nuevos sabores y texturas. Esta actividad es una forma para motivar
el consumo de verduras e incorporar nuevas hortalizas a nuestra dieta.

Vg Las VERDURAS que ULINA UN MANDALA
TERGHIES Y DECRAR CUALS PL‘J%HJZ//\\E L%Qs %&éﬁ% §ETLAS VERDURAS QUE TENGAMOS)

QUERETOS <y : 4G PUEDEN UTLTZARFRUTOS SECOS 0 SEVLLAS PARA HACERLAS 1HAS BONITAS

UTILIZAR EN : m
NUESTRO

MANDALA

PONER LAS VERDURAS
EALIZANDO EN EL PLATO
ELMISMO DIBUJO QUE HEMOS
REALIZADO EN LA CARTULINA

PRESENTAR NUESTRO MANDALA™\
(OMESTIBLE AL RESTO DE LA CLASE ™
2 & 1 (ONTAR LAEKPERENCA



‘.“‘

14

EL PODER DE
@ LAS SEMILLAS

Podriamos decir que una semilla es LA VIDA en una
CAPSULA DEL TIEMPO.

Desde hace mds de 8.000 afios los seres humanos almacenamos
semillas para sembrarlas después y obtener de nuevo los alimentos.
Por eso es muy importante ser organizados y organizadas. Para ello
debemos saber qué duracidn tienen las semillas y cudndo sembrarlas
(época de siembra).

Gracias a las semillas las hortalizas han podido ser transportadas y
cultivadas en diferentes lugares muy distantes entre ellos. ;Sabias
que la berenjena es originaria de Asia? ¢y que el tomate, el maiz y la
patata vienen de Sudamérica? ¢y que el café viene de Africa?.

Las semillas son la base fundamental de nuestra alimen-
tacion. De ellas obtenemos:

(CRTALES INTEGRALES
J LECUMBRES (OMe
CUSANTES Y JUDIS)



Acbividad
en huerbo:

Experimento_Test de germinados

Através de este experimento podrds comprobar el porcentaje de germinacion
que tienen las semillas que os han regalado, habéis guardado de afios
anteriores o las que habéis conseguido en algun intercambio de semillas.

Este test se suele hacer para ver en qué condiciones estdn las semillas antes de
hacer un semillero o, también, para saber cudntas semillas tenemos que utilizar
en caso de siembra directa en el huerto, para no hacer todo el trabajo y obtener
muy pocos planteles.

0SELE((IONAR 10 SEMILLAS
DF LA VARIEDAD DF HORTALIZA ROLLO DE COUINA O SERVILLETA GRUESA. COLOCAMOS LAS
ROV O AL SRS 10 SEMILLAS SOBRE FL PAPEL DF COCINA Y TAPARLAS CON DICHO
PAPEL HUMEDECER LAS SEMILLAS (¢ MPAPANDO L PAPEL)

Y (ERRAMOS LA FIAMBRERA :

9 EN UNA FiAMBRERA PONER DENTRO UN PAPEL 1o

UNA SUPERFICIE QUE EMITA

G REVISR CADA RS Y COMPROBAR QUECONTRUAN
ESTANDOHOMEDAS S ECESARI ARADR ACUR
X, DFSPUFS DF5.0 7 1AS, MAS 0 MENGS, ABRK
CLPAPELY VAR CURNTASSEMILAS AN
CERNID0 AN CERMINADO R LIS
> 10 SEILLAS TENDREMOS UNA CAACOAD

DEGERMINACION DEL 80%,
Capacidad de germinacién

Si la capacidad de germinacién es menor del 50% podemos considerar una
germinacion baja, pero igual merece la pena realizar el semillero si se trata de
una variedad de hortaliza que consideremos importante.

Si el resultado es entre un 40% o un 30% igual es mejor desestimar las semillas.

15
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e Acblwdad en plato:

Mm Como hacer germinados

A través de esta actividad conoceremos una forma diferente de poder comer
las semillas y que estas formen parte de nuestro plato.

Las semillas germinadas han formado parte de las ancestrales
culturas culinarias de todo el mundo. ;Pero qué ocurre durante la
germinacidén para que se concentre en ellas tanta energia? al ponerse las
semillas en remojo, estas duplican su volumen, la céscara se ablanda y se
abre, y las enzimas se activan gracias al agua y al oxigeno.

A'los pocos dias de conservarlos en un ambiente himedo y célido, los brotes
se van alzando hacia la luz en un proceso de intensa labor metabdlica que
transforma y aumenta los nutrientes que atesoran los granos en su
interior, haciéndolas mas faciles de digerir. Las vitaminas se multiplican
igualmente y los minerales se vuelven mds faciles de asimilar. Ademas se
activa la clorofila, de alto poder antioxidante.

Cémo hacer germinados

_ SE PONE UNA
PEQUENA CANTIDAD DE SEMILLAS EN
FL FRASCO (LA CUARTA PARTE DEL
FRASCO) Y sk cusge con 3 VECES

SU VOLUMEN DE ACUR SECUARDA
05CURAS A 15-207C ¥ SEDEMN
HIDRATAR TODA LA NOCHE

3 JILIK) DI’AS‘TENDREMOS LOS cmmmwos
(UANDO YA ESMN LSTOS, DEBEREMOS PONER ELFRASCO EN
UN LUGAR DONDE LE LLEGUE LUZ SOLAR PARA QUE LOS BROTES

ACTIVEN SU CLOROFILA Y SE PONGAN VERDES
PARA CONSERVARLOS, L0 MELOR ES METERLOS N UN RECPIENTE
(ERRADO HERMETICAMENTEEN LA NEVERA, CON PAPELDE
(OCNVAEN LA BASE O UN PARO FINO E ALGODON QUE
ABSORBA LA HUMEDAD



 Beneficios de
los germimados

SON

F(ONO-

CONFURVTEDE PROTEINA MICOS
DF ALTA CALDAD

éQué semillas
podemos germimar?

Se puede germinar la mayoria de semillas, incluidos los cereales y
las legumbres (que podrian considerarse categorias en si mismas), con

tiempos de remojo y crecimiento diferentes. >
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C\RASOL (ALABAZA, MOSTAZA
CFSAMO, BERRQ, ALFALFA.

EL REMOJO HA DE SER SUAVE PARA QUENO SE PUDRAN

LAS SEMILLAS DE SOLANACEAS

(LA PATATA O EL TOMATE), PUES PUEDEN RESULTAR TOXICAS,

| TRIGO, AVENA, TRIGO SARRACENO,
g ' 6 (EREA& (EBADA, MU Y ARROZ. NECESITAN
: ALGO MAS DE REMOJO, SALVO LA AVENA
3 ( LENTEJAS, JUDIAS MUNGO, SOJA, CARBANZOS
tECUMBRES ALUBIAS...  SON MAS DURAS, POR L0 QUE EL REMOJO HA DE SER
MUCHO MAS LARCO CONVIENE ESCALDARLAS LIGERAMENTE

TRAS LA GERIMINACION. GERIMINADAS SON MAS FACLES
DEDIGERIKQUE SECAS.

¢Crees que son Semillas?

PIPAD GRASOL  pipAE CALABALA Pl

be'da.
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HORTALIZAS DE
3] TEMPORADA Y DE
PROXIMIDAD

En cada época del afo se cultivan diferentes hortalizas, ya
que tienen diferentes necesidades de horas de luz y de
temperatura (hay hortalizas que se cultivan durante todo
el afo segun sus distintas variedades ).

Los alimentos que nos ofrece la naturaleza, en cada
época del ano, son los que nuestro organismo necesita,
asi en verano tenemos muchos frutos ricos en agua
(tomate, calabacin, meldn...) que nos hidratan y refrescan,
en cambio en invierno nos ofrece raices y hortalizas de
hoja (zanahoria, nabo, chirivia o espinacas, acelgas coles
repollo) que forman parte de platos calientes, cocidos,
pucheros..."de cuchara”.




h Segun la época de siembra

organizaremos nuesbros culbivos.

£ 0TONQ /INVIERNO_~ PRIMAVERA [ VERANO'

SEMBRAR NTREACOSTO Y OCTUBRE SEMBRAR NTREFBRERO Y ABRL
SERAMIS ORETIMENTT N AL AR) SIEMBRA DIRECTA
GUISANTES, HABAS, ACELGA, ESPINACA, RABANITO, ZANAHORIA, GUISANTE,
RABANITOS, ZANAHORIA, REMOLACHA JUDIA, GARROFON, CHIRIVIA, NABOS,
RUCULA, CANONIGOS, NABO BONIATO

(DsiemBraensemiLiero () SIEMBRA EN SEMILLERO
[PLANTEL] [PLANTEL]

(OL MORADA, COLIFLOR, COL DE BRUSELAS, TOMATE, BERENJENA, PIMIENTO, PEPING,
(OL ROMANESCO, KALE, LECHUGAS, PUERRQS. (ALABAZA, CALABACIN, SANDIA, MELON.

¥ \M‘ \p.
S »\((.) =

Acbividad en huerto:
Epocas de plantacion

Realiza dos planos iguales del huerto de tu centro educativo y anota
las hortalizas que corresponden segun la época del afio, asi podras
cultivar en el huerto con una planificaciéon mejor.
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9I:\cl.iividad en huerto:

Epocas de plantacion

Realiza un plano de tu huerto anotando las hortalizas que
cultivarias en cada estacién del afio.
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‘¥ Actividad en plato:
Recetario de culbivos de Gemporada

Esta actividad consiste en realizar un recetario segun las hortalizas
20 que nos da el huerto dependiendo de la época del afo. Para ello
(\9) \ debemos realizar un listado de las hortalizas que elijamos de invierno
&% y otras de verano.

4
NG

Posteriormente realizaremos un trabajo de investigacion y reco-
pilacion de datos para elaborar recetas (ya sea por internet o
entrevistando a las madres y padres o abuelas y abuelos). La infor-
macion recopilada la anotaremos en un recetario conjunto donde
emplearemos nuestra imaginacion y disefio para que quede lo mas
chulo posible. Puntos a tener en cuenta: le pondremos un titulo, fndice,
autoras y autores. También podemos enriquecerlo afiadiendo las pro-
piedades de las hortalizas y los nutrientes que nos aportan.

Crema de CalabaZza
7 £ > f : \\ \f \

 PONSVASOS DEACURACOR N UNAAIUELA.
e 2 (ORTALAROVAADE CALIBAZAPOR LATAD PLAAY
) CGRTHAPRIMERO BN TRAS Y DSPUESENDADOS
(MRAELPUERRORESRVAUN TROLO Y (ORTAR

RESTO ENRODAIAS.
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CONOCIENDO EL SUELO
@) DENUESTRO HUERTO

¢Qué tiene que ver el suelo de nuestro huerto
con nuestra alimentacion?

El suelo es uno de los pilares mas importantes de la
agroecologia. Si tenemos un suelo sano, equilibrado y libre de
productos téxicos, tendremos cultivos sanos y de calidad
nutricional. En esta unidad podremos conocer mejor nuestros
suelos y descubrir qué minerales tiene en mayor cantidad y por
qué es importante conocer estos datos para nuestro huerto y para
los alimentos que se producen en él.

CALci@ (ma/c) en ESPINACA
AGRICULTURA ECOLOGICA AGRICULTURA INDUSTRIAL

T ViNA
PoTAsio (Ma/c) en EspinAcA

@wﬁ! | 35771840

Nos alimentamos para nubrirnos,
las horbalizas nos aportan: viGaminas,
antioxidantes, proteinas, azicares..

y minerales.

Si conocemos el suelo que tenemos podemos ver cémo equilibrarlo
o enriquecerlo para cultivar nuestras plantas.
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Acbividad
en huerbo:

Experimento_Peachimetro

Os proponemos realizar un experimento con productos cotidianos que usa-
mos en nuestro dia a dia, nos vamos a transformar en quimicos por
un momento.

¢Como hacer un peachimetro casero para descubrir el PH del suelo y,
asf, conocer qué minerales se encuentran en mayor o menor cantidad?.
El PH afecta principalmente a la disponibilidad de nutrientes esenciales para
la alimentacidn de nuestras hortalizas.

EL PH SE EXPRESA CON UN VALOR ENTREQ Y 14

O b6 0 7 FL 95 % DELOS
(()ng 2. o0 . . ‘ O ‘ 8 SURLOS ESTA COMPRENDIDO

ROJO ROJO VIOLETA AZUL AZUL AZUL  VERDE VERDE AMARILO ENTRE Y
VOITA  VIOLETA VERDOSO AZULADO




€ TROCEAMOS (o s praueo o
(DE DIFERENTES PARTES DE NUESTRO HUERTO) PODAMOS) VARIAS HOJAS DE
MEZCLAR LA TIERRA Y PONERLA PONEMOSL0s 7

ENUNBOTE CON ACUA TROCTOS EN UN MORTERO, o
DESTILADA AGITAR (A ANADIMOS ALCOHOLDE900Y ‘-
~ MEZCLA Y COLARLA OPCAMOS CONUNMORTERD, =~ ="

(ONUN COLADGR DEESTE PROCES) Sl
s DETHA OBDTEEP(l])[ROEmSAUN HQUDOS\S¢” I k

EN (ADA VASO VAMOS A ANADIR UN
4 LLEMENTODISTINT B WG

A ELZUMO
LIMON

. COtes o
£ liuing DE
AL MORADA.
| E AGUA
© o o os ios o auno \ oxmm/\m
DELA COL LOMBARDA,EL ACUA OBTENIDA .

DE LA MEZCLA DE LAS MUESTRAS DENUESTRO

SUFLO DEL PASO 1 PASADOS UNOS
5-10 MINUTOS, 0BSERVAR LS RESULTADOS

Y MPARARLOS CON LAS SIGUIENTES TABLAS:
o T blal

= QF

(OLOR “

PHCO 1 2

6

Tl NEUTRO ------------------------- ALCAHNO
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_Tabla 2

pH y disponibilidad de los
nubrientes en el suelo

Segln el PH del suelo podremos encontrar mds cantidad de un tipo de
nutriente o de otro. Asi los suelos alcalinos son ricos en calcio pero tienen
poco hierro. Lo podemos observar en la siguiente tabla:

i) 6 I § 9
; MEDIO | POCO™ JMu paco]Muy i
FUBRTEMENTE ACDO | g E(n)o O TR K0 |5 || FUERTEMENTE ALCAUNG
KU

NU

=

A \

[} R U

e MANGANESO e s ey
e 1] ;o I —e

COBRE Y ZIN

Nué podemos culbivar:

Dependiendo del tipo de suelo que tengamos creceran
mejor unas hortalizas u otras.

UALALNS.  ACDOS

AP FRESA
ESPINACA MAIZ
HABAS MELON
JUDIAS PIMIENTO
PATATA

26
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@ALIMNTOS
KILOMETRICOS

é¢Sabias que la mayoria de alimentos que llegan a nuestros
platos han recorrido una media de 5.000 km.?

Se llaman alimentos kilométricos. Estos alimentos que recorren muchos
kilémetros hasta llegar a nuestros platos, estén recolectados antes de
tiempo para que soporten largas distancias (no metabolizan las vitaminas
y son de peor calidad). Les afaden productos quimicos para que no se
estropeen (por hongos) y, esos productos, son perjudiciales para nuestra
salud. Cuando un alimento ha recorrido muchos kildmetros hasta llegar a
nuestro plato es perjudicial para el medio ambiente ya que, el CO2
del transporte, contribuye al cambio climatico. En muchos lugares
donde se cultivan no se respetan los derechos de los trabajadores,
ni las normativas de seguridad ambiental, por eso son més baratos
y terminan en nuestros supermercados con precios econdmicos.
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2€ | AS VARIGDADES LOCALES:
AYUDA A REFORZAR LA ECONOMIA DF LA GENTE DE ALREDEDOR:

(A PROVINCIA ETC Y ELPRECIO SERA MAS ECONOMICO YA QUE (UANTO
%A%&%PA%&E%&L%EODU(TO. MENOS INTERMEDIARIOS NECESITARA PARA LLEGAR AL MERCADO.

FAVORECEMOS LA CONSERVACION
DE ESPECIES ACROALIMENTARIAS

AUTOCTONAS EN PELIGRO DE
EXTINCION (VARIEDADES LOCALES)

(OMO LA HUERTA) Y A QUE EXISTA VIDA EN
TR oo
A HUMANAS DE CONFIANZA |

Actividad en huerto:
Variedades locales o btradicionales g#

Son las semillas que han ido sembrando, guardando e
intercambiando nuestras agricultoras y agricultores desde hace
miles de afos. Muchas de ellas llevan, en su nombre, la
localidad de donde proceden:

HBERCIA LUSTADA
0 GA

Estas variedades las podéis conseguir en la Asociacion Llavors d”Aci
(www.llavorsdaci.org) o en las diferentes Cooperativas Agricolas
cercanas a vuestra localidad, preguntad por ellas.



Las semillas locales o tradicionales estan alrededor de unas 26.000.
Son una oportunidad ante el cambio climético, enfermedades y plagas
ya que, cuanta mas variedad, mas opciones de éxito.

Las agricultoras y agricultores que han guardado e intercambiado
estas semillas son las personas que han custodiado nuestra
cultura y nuestra identidad.

Acbividad en Elabo:

Los kilomebtros que nos comemos

Te invitamos a realizar un juego, seguro que te sorprendera mas de
lo que esperas. Segun la asociacion Amigos de la Tierra, los alimentos que
llegan a nuestro plato han recorrido, de media, unos 4.000 kilémetros de distancia.

Desde aqui te proponemos buscar en las grandes superficies o supermercados, el
origen de los alimentos que utilizas en tu vida diaria. En todos los productos que
venden es obligatorio poner en la etiqueta el pais de origen. Después seleccio-
na los alimentos que tu madre o padre utilizard en una comida que realizas normalmente.
Anota, en una hoja, el alimento, el pai's de origen y busca en internet cuantos kildmetros
hay desde ese pai's hasta tu ciudad (o pueblo). Por dltimo sumas la columna de
kilémetros.

¢Cémo podrias reducir los kilémetros de tu plato?. ;Compras las hortalizas
en tiendas de barrio o en una cooperativa agricola cercana a tu casa? Quizéds ¢en
mercados de venta directa? itienes la oportunidad de formar parte de un grupo de
consumo y comprar directamente a una agricultora o agricultor?.

Si leemos las etiquetas tendremos informacion y podremos elegir que alimentos
comprar y como reducir EL IMPACTO AMBIENTAL con nuestra alimentacion.
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