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El perqué d'aquest projecte:

L'objectiu principal que persegueix aquest projecte és promoure i desenvolupar
I'educacié alimentaria i ambiental a tota lI'escola, introduint la sensorialitat i el
gust com a punt de partida perseguint els valors de proximitat i sostenibilitat. La
implementacié d’aquest projecte respon a la recent repercussio del I Congrés Internacional
d’Educacio Slow Food celebrat el 10 d’abril de 2021, on es proposa que tota la comunitat
educativa hi estigui involucrada. Al mateix temps, neix de la necessitat de vincular-se amb
I'alimentacié per prevenir trastorns alimentaris que tant han augmentat en I'actualitat.

Aquesta proposta es fa des dels valors propis del moviment Slow Food, promou la
divulgacio de la cuina de la zona i defensa la biodiversitat i la sostenibilitat,
introduint-se en I’entorn més immediat. Al mateix temps, es promou el reaprofitament
alimentari com a valor intrinsec.

El projecte es centra en el principi de plaer, el qual adopta com a eina i estimul per
introduir canvis positius i reals en els estils de vida, establint una comunitat educativa,
connectant-la amb la seva comunitat d'aprenentatge. Es a dir, creant un vincle reciproc
des del menjador, des de I'hort escolar, vers a tota la comunitat educativa.

Aquest model s'ajusta als principis del moviment Slow Food de Bo, Net i Just. Bo perquée
al llarg d’aquest projecte es proposen tallers perque els alumnes i les families apreciin les
qualitats sensorials i organoléptiques de I'aliment per poder exigir una alimentacié de
qualitat. Net perqué s’aprendran els principis de produccid biologica (ecolodgica), a cercar
llavors de varietats locals hortofruticules i a reproduir la petjada ecologica a favor dels
aliments locals i el medi ambient. Just perqué animen a la transmissio dels sabers de
generacié en generacidé, donat que reconeix el paper social dels avis, voluntaris i
representants de la pagesia i productores de la zona.

L'hort escolar i el menjador-cuina sén espais didactics on s'experimenta el plaer de
cultivar i el de menjar junts, observant el mén alimentari des de la produccid fins el
consum, amb un enfocament critic. L’aprenentatge d’una bona alimentacié saludable es
transmet a través d’una docéncia multidisciplinar i de laboratori, a favor d’'un pensament
empiric/critic al mateix temps que inclusiu.

D’aquesta manera, es promou la metodologia de projectes que permet treballar de manera
cooperativa i enfocar l'experimentaci6 amb Ialimentacié. Es creen, tanmateix, les
condicions perqué el moment del menjar recuperi el seu rol educatiu i de convivéncia.



Aguest enfocament és innovador i pioner, ja que ens permet que a través de I'alimentacio
s’obri I'escola a I'entorn més proper i facilita que la comunitat educativa i el seu entorn
esdevinguin una autéentica comunitat en xarxa, establint un vincle actiu.

Es potenciara la formacié de les families, a les quals es demanara complicitat per
reforcar els canvis alimentaris viscuts a I’'escola i el treball a I'aula. Al mateix temps, aquest
projecte potencia la salut mental relacionada amb la prevencid de trastorns alimentaris a
través d'un bon vincle alimentari.

En definitiva, aquest projecte pretén:

- Fomentar les actituds de curiositat i respecte pel menjar, entrenant els sentits.

- Prevenir els transtons alimentaris.

- Convidar a comprendre les relacions del menjar amb el medi ambient, la salut i la cultura.
- Ajudar a valorar els productes locals i tradicions i els seus productors, la cultura
gastronomica de la zona, incloent I'alumnat, les seves families i la comunitat educativa.

- Conscienciar-se en contra del malbaratament alimentari.

- Promoure la transmissié de sabers dels avis als més joves.

Eines per desenvolupar el projecte:

Es lliura al centre un kit educatiu sobre el producte de KmO:

CORNELLA DE LLOBREGAT:

En aquest cas la Col Paperina que n’és una hortalissa que es cultivava en els horts de
Cornella de Llobregat i que hem identificat gracies a I'Historiador i Cap de Patrimoni de
I’Ajuntament de Cornella en Joan Fernandez Trabal. Aquest kit conté la programacio
didactica del projecte i consta de:

- Llavors/planter de la col paperina.
- Un conte sobre aquesta hortalissa: “La Caterina i la Col Paperina”.
- Una guia didactica amb la recepta del trinxat de Col Paperina.

- Fitxes per a I'educacié del gust per al taller de degustacid, amb la seva corresponent
rabrica.

- Una nina la Caterina (protagonista del conte) per als més petits de I'escola.

Per poder crear aquest kit s’hi impliquen els productors de la zona, les llavors aportades
a l'escola provenen de les Refardes i d'un pages de Cal Coracero que |'ha recuperat, ells
ens guien la plantacid. Al mateix temps, hi ha el vincle amb un “hort mare” que constituira
I'hort de referéncia per comprovar com els aliments es produeixen en un ecosistema en
equilibri. Aquest hort sera Seéncies-Can Girona, Can Coracero, Can Pastera i Horts
Hernandez-Cuixart.

S’inclou en el “kit” una guia-recepta on s’explica als alumnes com s’elabora el trinxat, aixi
com d’altres possibles receptes que tinguin com a ingredients la col paperina. El cuiner de
la zona



SITGES-GARRAF-PENEDES:
En el cas centrat en I'escarola perruqueta tipica del Garraf amb la qual es fa el xatd. Aquest
kit conté la programacio didactica del projecte i consta de:

- Llavors/planter de I'escarola perruqueta.

n”

- Un conte sobre aquesta hortalissa: “La Carola i I'Escarola Perruqueta”.
- Una guia didactica amb la recepta del xato.

- Fitxes per a I’educacio del gust per al taller de degustacid, amb la seva corresponent
rabrica.

- Una nina Carola (protagonista del conte) per als més petits de I'escola.

L'hort de l'escola, per la seva banda, és un lloc experimental guiat per productors
especialitzats, cuidat entre els alumnes i els docents, i també pels avis, que es poden
esdevenir voluntaris per ajudar a mantenir-lo, creant-se una comunitat d’aprenentatge.

El conte ha de servir per explicar els alumnes la historia d’aquesta hortalissa, com es
produeix en la zona, com i quan es consumeix, i els plats que es realitzen amb ella. Aixo
ens dona peu a relacionar el producte que volem introduir i difondre el turisme gastronomic
sostenible i de proximitat.

L'hort de l'escola, per la seva banda, és un lloc experimental guiat per productors
especialitzats, cuidat entre els alumnes i els docents, i també pels avis, que n’han
esdevingut voluntaris per ajudar a mantenir-lo, creant-se una comunitat d’aprenentatge.

El conte ha de servir per explicar els alumnes la historia d’aquesta hortalissa, com es
produeix en la zona, com i quan es consumeix, i els plats que es realitzen amb ella. Aixo
ens dona peu a relacionar el producte que volem introduir i difondre el turisme gastronomic
sostenible i de proximitat.

S’inclou en el “kit” una guia-recepta on s’explica als alumnes com s’elabora el xatd, aixi
com d’‘altres possibles receptes que tinguin com a ingredient l'escarola perruqueta. El
cuiner de la zona Valenti Mongay Castro sera qui ens assessorara a |I'hora de fer servir
alguns estris de cuina i preparar la recepta.

El taller del gust es porta a terme en plena temporada de I'escarola perruqueta (a partir
del mes de gener o febrer). En el taller es facilita a I'alumnat unes fitxes per a I'educacio
del gust i la seva rubrica corresponent.

En el taller es compararien diferents espécies relacionades amb el producte de km0. Amb

la col-laboracié del menjador escolar es duria a terme una degustacié elaborada pels propis
alumnes amb la comunitat educativa i s’obriria a les families (si la situacié ho permet).

Implementacio6 del projecte:



Es recomana que el projecte s‘implanti en tres cursos escolars, tot i que es pot adaptar a
les necessitats de cada escola. El que és important és el segient itinerari a tenir en
compte:

- Presentacié d'Slow Food Educacido i del projecte Educatiu a la Comunitat
Educativa/Claustre.

- Recerca i identificacié dels avis per ajudar en les tasques de I'hort o de persones
que durant I'any puguin ajudar a mantenir-lo.

- Preparacio, disseny i construccié de I’hort amb I’'ajuda d’un productor de KmO de la
zona.

- Vinculaci6 amb alguna hortalissa que es conrea a la zona, com |l'escarola
perrugueta. La proximitat de Sencies/Can Girona (Sitges) és idonia.

- Utilitzacio del kit.

- Cuina amb els cuiners que s’identifiquen per la seva cuina de proximitat i qui ajuden
a elaborar receptes creatives.

S’aconsella que a mesura que el projecte es vagi instaurant al centre, es puguin dur a
terme també les seglients intervencions des del menjador i també a nivell de difusid i
participacio:

- El menjador/cuina exposa els menus amb producte de temporada i s’identifiquen
els productors. Tant els productes com els productors poden ajudar a aprofundir
en els projectes d’aula. El menjador hauria de contribuir a I’'hora d’elaborar plats
amb les hortalisses de I'hort escolar disponibles. Fins i tot, des del menjador es
poden proposar plats per cuinar-los amb els alumnes i es pot compartir el procés
de compra dels aliments per aproximar els pagesos i productors de la zona.

- L'alumnat podria acabar aquest projecte elaborant una guia turistica gastronomica
en la que s’expliqués on es pot comprar i degustar aquesta hortalissa i aquest plat.

- El restaurant dels nens: un dia a I'any fer un menu adrecat a les families i preparat
pels alumnes. L'objectiu que es persegueix és empoderar el nen/a a preparar
menjar.

- Participar del moviment Internacional: "“El festival de la sopa” de reaprofitament
alimentari.

Objectius que es promouen amb el projecte Escola amb Projecte Psicoeducatiu
KmO/Slow Food Education Network



1. Introduir un ensenyament multidisciplinar del qual I'hort i el menjador/cuina es
converteix en un instrument.

2. Adquirir una metodologia inductiva en I'abordatge de I’'educacié alimentaria i ambiental
desenvolupant experiéncies didactiques a l'aula, a I'hort i al menjador/cuina. Aquesta
metodologia podria consistir en realitzar el Pla d’‘actuacié anual: especificant el
desenvolupament de l'acci6 proposada en la implementacid; realitzant propostes
d’activitats que puguin introduir en la programacio i realitzacié d’activitats pedagogiques
internes i externes que ajudin a aquesta conscienciacid i formulant propostes de millora al
Claustre perque s’aconsegueixi la col-laboracié i participacid de tota la comunitat
educativa.

3. Desenvolupar consciéncia que la nutricié és un fet cultural.

4. Utilitzar diferents formes de difusié: pagina Web de I'escola, e-mail, cartells, tutories...
per tal que tota la Comunitat Educativa accedeixi a aquesta informacié i pugui fer
aportacions.

5. Millora de la biodiversitat natural i cultural, al camp, a I'aula i a la taula.

6. Augmentar la memoria i la capacitat de percepcié sensorial, apropiar-se d’un léxic i una
gramatica del gust.

7. Fer que els enfocaments cientifics i humanistics es comuniquin per estudiar d’una
manera assignatures curriculars holistiques i el mén dels aliments, amb especial atencid

al concepte de biodiversitat.

8. Desenvolupar un sentit critic, adquirir eines per conscienciar els ciutadans de les seves
opcions alimentaries.

9. Construir una comunitat d’aprenentatge.
10. Consolidar una xarxa d’horts escolars que intercanviin experiéncies i bones practiques.
11. Desenvolupar camins educatius inclusius, en qué es valorin totes les habilitats.

12. Crear continuitat entre diferents ordres escolars i crear oportunitats per a I'educacio
entre iguals.

13. Conéixer el territori, els seus productes i receptes activant oportunitats per reunir-se
amb experts (artesans, productors, cuiners).

14. Promoure la Salut i prevenir els Trastorns Alimentaris.
15. Valorar l'esforg en |'excel-léncia dels productes que ens ofereix el productor.

16. Comprometre’s contra el malbaratament alimentari.
sera qui ens assessorara a I’hora de fer servir alguns estris de cuina i preparar la recepta.



El taller del gust es portaria a terme en plena temporada de I'escarola perruqueta (a partir
del mes de gener o febrer). En el taller es facilita a I'alumnat unes fitxes per a I'educacio
del gust i la seva rubrica corresponent.

En el taller es compararien diferents espécies relacionades amb el producte de km0. Amb
la col-laboracié del menjador escolar es duria a terme una degustacié elaborada pels propis
alumnes amb la comunitat educativa i s’obriria a les families (si la situacié ho permet).



MEMORIA:

S’inicia una prova pilot el juny de 2021 amb alumnes de P.4. per comprovar a partir de
quin curs es pot portar a terme una rubrica de manera autonoma a I’'hora de fer un tast i
dur a terme l’'educacié del gust.

L. e
-

La rabrica para la degustacion

Anna Raventds Espdcs (Convivium Garraf/Penedés)

La ficha de degustacidn en la que el alumno,/a plasma sus
preferencias de gusto y las caracteristicas que percibe en
cada cata es un gran allodo para el trabajo de la
educacion del gusto.

En esta degustacion de fresas con los cinco sabores se
realizd de la sigulente manera: en el sobor de salodo se
prepard pan con fresas, similar al pon con tomate que es
una receta tipica catalana, con aceite y sal. Para el amargo
se polvored chocolate de mds de 70% de cacao. Para el
dulce, se hizo con miel. El 4cido, fresos con zumo de
naranja. Y para el gusto de umaml una vinagreta de
mermelada de fresa con sojo. Los allmentos que se han
uvtilizodo provienen de productores de la zona gque forman
parte de la zena del "Parc Agrari del Baix Llobregat®.

A portlr de esta experienclo, con nifios mds mayores,
tambiién se experimentard con el olfate y los dermas
sentidos ya que el tiempo de atenciéon aumentard.
Posteriormente, para finalizar este tipo de taller tan
sensorial y afianzar lo aprendido, la evaluacidn constituye
un reto. Schretodo en alumnos tan peguefios, gue ya han
realizado la ficha de cata, se priorizaria hacerlo oral.

De esta manera, se han disefodo dos ribricas una para la
autcevaluacién del alumnade y la otra para el docente que
imparte el taller. El modelo del alumnado seria para que se
autcevaluara en relacidn a la actividad y a su propio
proceso de aprendizaje y grado de participacién. Esta
rubrica se wviswalizaria en la plzarra digital y se rellenaria
preguntade por cada indicador. Se pediria que levantaran
la mano cudantos alumnos considerarian que sl o habrian
legraodo, cudntos en clguna ocasidn, Y quignes no lo
habrian logrado. Al misme tiempo, el docente tendria una
rubrica en la que evaluaria a cada alumno con los Mismos
indicadores.

Fue un trobajo de sensibilzacién ya que todos probaron
todo, excepto un dlumno gue se mostraba reacio. Era
observable el silencio en la degustacion, se les notaba
concentrados en la ficha que se les pedic. Fueron capaces,
siendo tan peguefios de analizar sus gustos y dejar
constancia en una ficha de todo el proceso de degustacién.

Asl, esta experlencio se emmarcd como punto de inicio
para la implementacidn del proyecto educativo de Slow
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L'agost de 2021 es busquen tots els contactes i s'afegeixen a un WhatsApp de grup per
tenir  tota la red de col-laboradors amb la comunitat  educativa.

Comissio:"EscolaKmO"

El 30 de setembre es realitza una video-conferéncia per presentar tots els actors del
projecte.
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Slow Food

del Garraf i Penedes

En el setembre del 2021 s’inicia el projecte a 3 escoles pilot i es publica a Slow Food
Internacional.



A teaching kit called "La Escarola Perruqueta va a la
Escuela" (The Perruqueta Escarole Goes to School)
was also designed to accompany the project. The
Ansel Clavé school in Cornella also started the KmO
School Project with the Baix Llobregat Agricultural
Park, an ecosystem threatened by industrialization,
collaborating with the producers and gastronomes of
the park.

. To stay tuned for all future updates from the

global Slow Food Education, click here: tinyurl.com/
slowfoodeducationnewsletter

£
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Presentacio del Projecte a la Setmana Bio en les 2 escoles pilot de Cornella de Llobregat:



Setmana Bio Setmana Bio a lEscola Premi Escola @D’
Slow Food®

del Garraf i Penedés
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Slow Food Education Network

“Presentacié: “Escola amb projecte 18/9/21 ANSELM CLAVE
20/9/21 MEDITERRANIA

psicoeducatiu kmo”

En el projecte es va buscar un producte de kmO a través dels contactes propis del
Convivium Garraf-Penedés. Per al Garraf es va triar I’'Escarola Perruqueta de la que se’n
fa pel xaté. I per Cornella la Col Paperina.

En el primer trimestre a I'Escola Mediterrania, I’Ajuntament ens ha preparat I’'hort. En 2
bancals ja s’hi havia plantat i no es va afegir terra nova pero en els altres 2 es va adequar
la terra per poder fer la plantacio amb el planter de les llavors recuperades de la col
paperina que n’és el fil conductor del projecte. I a I'Escola Anselm Clavé hem comprat
testos en forma de taules. Aquest projecte persegueix els models de bo, net, justi promou
I'educacié alimentaria, ambiental, I'educacié del gust a través del valor de la pagesia i
productors de kmO i la gastronomia de la zona. Aixi, els alumnes han plantat llavors des
de p.3. a sise en ampolles reciclades. Hem tingut el suport de la Laila de Can Pastera que
va venir a plantar amb els alumnes de I’Anselm Clavé de p.3, p.4 i p.5. que és pagesa i
ingeniera agronoma, professora de I'Institut les Salines del Prat de Llobregat i vam rebre
la visita de la Irene H.Cuxart pels alumnes de cinqué del Mediterrania i pels de 1r. de
I’Anselm Clavé. Després, han estat transplantades una part, a I'hort de I'escola i l'altra, a
I’'hort municipal que I’Ajuntament cedeix als jubilats a través a la zona del Rugbi. Es van
triar aquestes zones ja que la resta d’horts no eren operatius en estar en periode de
sorteig. El valor afegit del projecte ha estat la col-laboracié de I'avi Antonio que no sols ha
aportat la seva expertesa assessorant-nos, sind que a I'hora de plantar i posar a punt les
cols per ser plantades, ha estat sempre disponible. Uns representants de cada classe van
ser els encarregats de portar-les als horts dels avis i van fer la plantacié amb ells. Han
sigut conscients que hi ha espécies vegetals en perill d’extincié i n’han valorat la necessitat
de preservar-les. Coincideix que la col paperina forma part de I’Arca del Gust de Slow Food
i n'és una espécie protegida. Una part de les llavors provenia de les Refardes, que sén eco
i Ialtre planter era de I’Albert Bou que és qui en el Parc Agrari I'ha recuperat.

Aquest va ser el cartell informatiu per divulgar el moment del planter:



ESCOLA AMB PROJECTE
PSICOEDUCATIU KmO-
SLOW FOOD EDUCATION

DEL 25 D'OCTUBRE AL 5 DE
NOVEMBRE DE 2021

Presentacio Productors:

IRENE HERNANDEZ CUXART
(Horts Hemandez -Cuxart)
- LAILA CHAABI CARRILERO
(CAN PASTERA)
- PERE MIQUEL FERRE CASA
(CAL NEGUIT)
- ALBERT BOU

La col Paperina

LACOL
PAPERINA

Farem planter per:

Slow Food®

del Garraf i Penedés




A I'Escola Mediterrania, des de la comissid s’ha fet un calendari rotatiu per regar I’'hort
durant a la setmana. En I'Escola Anselm ha sigut I'alumnat de segon que cuida I'hort
des de l'area d’'anglés. En el moment que les cols paperines han sigut el moment de collir-
les 3 cuiners de gran renom han vingut a I'escola Mediterrania i 6 a I’Anselm Clavé per fer
receptes creatives amb aquesta col que es produia al Baix Llobregat, i concretament als
horts de Cornella, segons Joan Fernandez Trabal. Ha estat possible que la posada en
escena dels cuiners i la seva expertesa cridés |'atencié dels alumnes i se la mengessin,
qguan sovint la col és poc atractiva per a ells. Gracies a aquesta activitat 'alumnat va
aprendre que poden cuinar la col paperina molt facilment casa seva. Han vingut 3 cuiners
pel Mediterrania: en Xavier LLanos del restaurant “Plats” i defensor de la cuina del Parc
Agrari. En Sergi de Meia, president de I'Institut Catala de la Cuina i en Toni Ribas de
I'Institut Catala de la Dona. Ens ha acompanyat en una mostra de cuina la Regidora
d’Educacié Lidia Gomez Pla. I els sis del Clavé: Pep Salsetes (pagés i divulgador de la
gastronomia de KmO0), J.M Parrado (cuiner a Cornella), Albert Mendiola (Marimorena de
Sant Boi), Diego Borja (Ca I’Amador de Josa de Cadi), Cristina Roig (professora a Jesuites
i cuinera molt vinculada al Parc Agrari i I’Ada Parella (Semproniana).

El menjador de l'escola s’ha involucrat en el projecte i ens va preparar la recepta
gastronomica del Trinxat de Col Paperina que van consensuar els cuiners. Aquesta recepta
ens la va validar I’AMB a través de la “calcuteca” analitzant la petjada de carboni i la va
destacar en el seu instagram com a exemple.

A AMB

.~ compartimunfutur

Impactes ambientals de la recepta (perpersona)

e = O

Petjadade  Usdelsdl  Petjada Residus
carboni hidrica d'envasos:

A I’Escola Pia de Sitges en Sergi de Sencies Can Girona ha plantat amb la classe de p.4.
I'Escarola Perruqueta, s’ha llegit el conte, s’ha anat a visitar I'hort mare de Can Gironai la



seva finca agroecologica, s'ha fet el taller del gust, ha anat el Valenti Mongay Castro del
Restaurant la Salseta de Sitges, a cuinar el Xaté amb els alumnes, s’han convidat als pares
al restaurant dels nens que el van preparar pels pares i els alumnes de Batxillerat han fet
una guia de productors i restauradors de Km0 de la zona.

Presentacio a les 21 escoles que estan a la formacio de la Xarxa d’Escoles Verdes de
Cornella:

PROJECTE DE SLOW FOOD EDUCACIO A LESCOLA

m—e  CONvivium Garraf- Penedeés

6%

Slow Food“

del Garraf i Penedeés
EL PROJECTE (©)%
EL CONTEXT Slow Food®
ESCOLES PILOT del Garraf i Penedeés

COMUNICACIO DEL PROJECTE

IMPLEMENTACIO EN ALTRES ESCOLES
IMPLEMENTACIO EN HOSPITALS DE TRASTORNS
ALIMENTARIS
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1. ELPROJECTE
- OBJECTIUS | MAPA TEMPORAL:

Promoure i desenvolupar I'educacié ambiental a tota I'escola, introduint la sensorialitat i el gust
com a punt de partida perseguint els valors de proximitat, sostenibilitat i la preservacié de la
biodiversitat.

Slow Food i els seus principis BO, NET, JUST.

HORT | CUINA ESPAI DIDACTICS D'EXPERIMENTACIO

COMUNITAT EN XARXA- VINCLE ACTIU: LENTORN MES PROPER | LA COMUNITAT EDUCATIVA
ENFOCAMENT METODOLOGIC.

- RECURSOS QUE S'OFEREIXEN DESDE SLOW FOOD/CONVIVIUM GARRAF-PENEDES

e
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KIT ESCAROLA PERRUQUETA- XATO

LA RECEPTA DEL XATO:

forcn e

Slow Food"
del Garral | Penedes

2. CONTEXT

UBICAR-SE EN LA ZONA'Y ESCOLLIR DE L'ARCA DEL GUST QUINS PRODUCTES
ENS PODEN ANAR BE PER A TREBALLAR EN UN CONTEXT ESCOLAR

- CONEIXER ELS REPRESENTANTS DE LA ZONA, TANT PRODUCTORS COM
CUINERS QUE ES PODRAN VINCULAR AL PROGRAMA

- ESTABLIR EL VINCLE AMB L" AVl CUIDADOR DE L'HORT ESCOLAR

- BUSCAR LA PROXIMITAT D" UN “HORT- MARE" O PARC AGRARI PER A QUE ES
PUGUI COMPROBAR L'EQUILIBRI ECOSISTEMIC | LA RIQUESA EXISTENT EN UN
HORT CULTIVAT PER PERSONES QUE ESTIMEN LA TERRA. (6%

Slow Food®

del Carrafl i Penedis
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GARRAF- PENEDES: PRODUCTE KMO/ CAN GIRONA  J#cis

ESCAROLA PERRUQUETA:

Sergi Lorente
(Can Pere)

Agneés Zander
Sencies Can/ Girona
SF Garraf- Penedés

- Irene H.Cuixart,
Cornella

Laila de Can Pastera,
(MERCADO DE LA TIERRA)
SFBarcelona

Slow Food®
del Garraf i Penedis




ELS AVIS DEL PROJECTE

ELPLANTERILAS

EVACURA

e : g

e
(S,




EL PLATER DE LESCAROLA PERRUQUETA A LHORT DE LESCOLA PIA

LA RECOLLIDA DE LES COLS

1

BT




ELS CUINERS DEL PROJECTE:
i

-
4§59 -

PLAT DE COLORS

INAKI GONZALEZ

e

Escola Anselm Clavé

e

Slow Food®

del Garraf i Penedis

RUBEN RODRIGUEZ

: i Marc Esteve,
Valen Mongay (La Salseta, ~ Sergi de Meia Eva Davo (Sliar%ﬁﬁ?]ggga St. Paul's School
Sitges) SF GARRAF-PENEDES  (Slow Food) (La Cantina de Ruzafa, ' SFBCN @&

Valencia/Cornella) St. Boi) SF BCN

Slow Foo
e Carra s Prl

H

!
[ S :

JM Parrado Toni Ribas Cristina 6ig
(Gram Facility (Institut Catala de la (Parc Agrari,
Services, Cornella) Dona) Jesuites Sarria)

Ada Parellada Javier Llanos
(Semproniana, Ben) (Plats, Cornella)




CUINA CREATIVA ESCOLA MEDITERRANIA:

En Xavier Llanos ens va venir a cuinar amb les

classes de 5¢é la col paperina i ens ha preparat En Toni Ribas va venir pels de P.4. els va
un tast de tallarines amb parmesa a la fer unes croquetes de col ben ovalades!
carbonara.

CUINA CREATIVA ESCOLA MEDITERRANIA:

En Sergi de Meia ha cuinat una truita de col paperina Als menjadors de I'Escola Gaudi i Mediterrania
amb polsim de cdrcuma i germinats d'amaranta amb hi va haver un ment fet pel Jose que ens va

les classes de 3r. Han treballat tots els sentits amb preparar el trinxat de col paperina amb les 25
sabors i olors cols del nostre hort conjuntament amb els avis




CUINA CREATIVA ESCOLA ANSELM CLAVE

.

E" PFI_le Salsetesl ens va deleitar amb I_U”S L'Albert Mendiola ens va cuinar per 3r. Ens va
arce et_s de co paperina. Ens va explicar fusionar la nostra col paperina amb la cuina
que antigament els farcien de carn picada japonesa fent-nos un Okanomiyaki

i 'acompanyaven quan es feia un plat de
perdiu. Ahir la vam farcir de pollastre i la
vam rebossar amb la classe de 5é.

CUINA CREATIVA ESCOLA ANSELM CLAVE

|

L'Ada Parellada ha vingut per 6¢ a fer-nos

En Diego ens va cuinar per 4t un puré de patata i uns burrets farcits de col paperina i poma
col paperina amb una emulsié de nata i una xip de saltejada, de tomaquets cicerols, d'olives,
patata. poma i avellanes. Els hem untat d’humus

de cigrons.




REATIVA ESCOLA ANSELM CLAVE

CUINAC

En JM Parrado ens ha rebut als de 2n al seu La Cristina Roig cuinera amb molts vincles al
obrador i ens ha preparat uns “burrets” de Parc Agrari ens va preparar uns rotllets de
col paperina amb caldo de pollastre i altres massa brick farcits de la col paperina,
ingredients que hem anat incorparant pastanaga, all i ceba saltejats, amb un toc de

tomaquet de penjar agredol¢ per damunt

CUINA CREATIVA ESCOLA PIA DE SITGES

Hem fet Xaté amb la
recepta del cuiner Valenti
Mongay Castro i també
ens ha guiat per fer-lo.




HEM FET REAPROFITAMENT ALIMENTARI:

1. AMB LES FRUITES DEL PROGRAMA DE FRUITA A LES ESCOLES.

EN AQUEST CAS AMB LES PERES EN VAM FER MELMELADA PER LA
COOPERATIVA DEL PROJECTE CuEmME '

Cultura emprenedora
a l'escola - CUEmE

El CuEmE contribueix al reaprofitament alimentari i al foment

de la biodiversitat

= Tenguem I'Gitim butlieti del curs amb les

ox

——— [ han ol Pro a
2 . en o per al
. i

} S | avancar

. o

- d'infa &l

§ 12

objectius amb una activitat vinculada a
I'ODS 15: flors | fauna terrestres,

HEM FET REAPROFITAMENT ALIMENTARI:

2. AMB LA COL:LABORACIO DEL MENJADOR | AMB L’AJUNTAMENT HEM
OMPLERT UNES CARMANYOLES QUE HAN ESTAT CONGELADES AMB APATS
SOBRANTS:




HEM FET ADOB AMB LA COMPOSTADORA PER RETORNAR A LHORT

HEM FET D’ESPIGOLADORS AMB LES PRUNES MIRABOLANT QUE ENS VA CEDIR
EL PARC AGRARI AMB LA COL-LABORACIO DE LA FUNDACIO ESPIGOLADORS

1. UNA PART LA VAM CEDIR AL BANC D’ALIMENTS L\?-"
2. UNAALTRA PART ES AL CONGELADOR DE L'ESCOLA ™8



3. UNA PETITA PART VA ANAR A L'OBRADOR DEL FORN MASSANA A FER
EXPERIMENT AMB LA MASSA MARE DE PRUNE MIRABOLANT PER INNOVAR
AMB ELS LLONGUETS QUE FORMEN PART DEL PROJECTE KmO

@
3. ESCOLES PILOT Slow Foodt
- INTRODUIR EL PROJECTE EN AQUELLES ESCOLES ON HI HAGI ALGUN
MEMBRE DEL CONVIVIUM PER A COORDINAR EL PROGRAMA.
Natalia Ramirez

(Directora)
Escola Anselm Clavé

£6 = Anna Raventos,
Profesora

I

Maria del Mar Garin
(Directora)

Slow Food” .
Escola Mediterrania

i Carral s Proweds

Anna Puig,
Y i Coordinadora
Escola § Pia Sitges @ Infantil
Mdnica Torres, Profess Slow Food




- BUSCAR COMPANYS DE L'EQUIP DE PROFESSORS QUE PUGUIN SUMAR.

Escola Anselm Clavé

4. COMUNICACIO DEL PROJECTE

- EXPLICACIO A LA DIRECCIO, A L'EQUIP DE MESTRES, FAMILIES,
COMUNITAT EDUCATIVA | GRUP DE PERSONES-EXPERTS QUE
INTERVINDRAN: PRODUCTORS, RESTAURADORS | MENJADOR ESCOLAR

- MANTENIR INFORMACIO CONSTANT DE L'EVOLUCIO DEL PROJECTE EN
LES REDS PROPIES DEL CONVIVIUM: INSTAGRAM/FACEBOOK/ WEB

- MITJANS DE COMUNICACIO LOCALS: RADIO, PRENSA, TELEVISION e

Slow Food®

del Garral | Penedis




RED DE COLABORADORS DEL PROJECTE S @ .
ow Food

del Carraf i Penedeés

PRESENTACIO AL GRUP D’EXPERTS

ESCOLA AME PROJECTE
PSICOE DUCJ"TIU KMo
Presen;gcm a Cqmella

g
e = o~
'. f;_f ~

'30 /21 @V ,
Slow Food
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Un projeete pilol
acosia cls escolars a
la terra i a la cuina de
proximital

élﬂ' T e

by s e e el g Olga Aibar,
SR~ (Periodista,
El Cargol)

L'avi porta thort de
= I'escola

elcargol PENEDES ECONOMIC

Arrels

Margalida Ripoll
(Periodista,
Arrels)

Trini Gilbert
(Periodista, Ara)

e

Slow Food’
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@

REDS SOCIALS iy

< slowfoodgarrafpenedes ()
e 133 941 389

low Foo Seguaores Sigubknda

& o e -3

Escola
Mediterrania

Cormalld de Liobragat
L e I ™
b=
L}

Slow Food del Garral | Penedibs
Siow Food és una associacid eco 17 Slow Food Catalunya ha F
5 senss i de icre rotwitteado Ta Mol bon feana nen | nenes de
financada pels seus membres £ Escola Anselm Cla... 8/3/22
www slowloodgarralpenedes com il E| diari ARA ha publicat
Ver traduccién y . digitaiment e reportatge sobre PG REBULTATS DE LA CERCA D *BLOW FOGD®
Lo siguen pastinaca 3 § & .
Y] el projecte psicoeducatiu que
L Asomy DOpwmIES MW estem portant a terme a ESCOLA AMB PROJECTE
Siguiendo - Mensaje @ ' i i PSICOEDUCATIU KmO-SLOW
Pani. El cieuttm stk oo FOOD EDUCATION NETWORK
paper al diari.
s soup avect 7 1T -——
ATEsools Medherania | 8 [Escola Anselm Clave e
de Comelli heen comencal un projects sducati de -’ | fesy
ool isborncid senb of comvivum Skow Food Garral- 2] g
Penedis. Agues| projects. anomenal “Escols amb a

Projects Pricosducat KmiiSke Food Educalion
Network™, ¥ com 8 objsciu promoure |

5 dasenvoiusar Teducacis slimentiria | améenial, bl
criatures.ara.cat introcuint la semsorialitat i of gust com & punt de ¢ o m &
L'avi porta I'hort de I'escola parida, perseguint eis valors de prosmial, i N

L'HORT: COM CREIX LA COL PAPERINA AMB
LUAJUDA DE UAVI A 'HORT DE L'ESCOLA ‘
Queé fem?

Que aprenem?




(0%
5. IMPLEMENTACIO EN ALTRES ESCOLES -lw Lo0d

VINCULAR-SE AMB EL DEPARTAMENT DE MEDI AMBIENT LOCAL. DES D’AQUEST SE'NS
OFEREIX LA POSSIBILITAT D’APLICAR-LO A LA RESTA DE LAS 21 ESCOLES DE LA CIUTAT

ESCG{BSMala -

8. Ajuntament de
Comelld de Liohregat

Sostenibilitat

Claudio Carmona
ESCOLES QUE CONTACTEN PER S MATEIXES O PER CONTACTE D'ALTRES

MEMBRES DE SLOW FOOD

:@ ST. PAUL’S SCHOOL
\\‘L

! . Infansil, Primoris, Seeundarin ¥ Bachilisato

ORGANISMES QUE CONTACTEN PER A COMPARTIR EXPERIENCIES

CLAVE | MEDITERRANIA
PARTICIPEN EN UN
PROJECTE QUE VINCULA
L'EDUCACIO
ALIMENTARIA |

w comella.cat




TAULA DE LLUM AMB L'ELI
AMB ALUMNES DE P.3.

CAPSES
DAPRENENTATGE

;’7 SISTEMA DE REG
»ER UHORT DE L'ESCOLA

de Fescola per regar les plantes del
nostre hort.

l'aigua que malg:

Escola Anselm Clavé

OBRIECTIUS
~iocalitzar en ¢ planol de Mescola eb sews punts d'sgua
Calrudar 13 Guantitan 0 agid qu Gaita un atmine 3l 83
“Dhrservar quines $6m s cautes el malbarstament
Reflensonem obee bt maneres d apeofaa [aigus 3 lewols
T (OpOR (ed SABOMM 5N GACME B Don o Be Fagus 3 Mool
ol locar dierents tipus de reg & Mhor de Mescols: evaporscd, degotelg | Capi laitzacio

-

ANLICCIONS D CONBINS o Wstema
derog

Ampoliet ge e Budey

Gatrala gran | 5 L) smpolla petita

Conttrus un del e tipus de regs
Dechieg pel bon is de Maigus &




7.IMPLEMENTACIO EN HOSPITALS DE TRASTORNS
ALIMENTARIS

PROGRAMA TERAPEUTIC ADAPTAT DEL MODEL: “ESCOLA AMB PROJECTE

PSICOEDUCATIU KMO0”
REESTABLIR EL VINCLE CON L'ALIMENTACIO: RESULTAT DE CULTIVAR |

CUINAR AMB PRODUCTORS | CUIINERS CONEGUTS DE SLOW FOOD Y LA
SEVA IMPLICACIO TERAPEUTICA.

Irene H.Cuixart,
Cornella

ev

Slow Food®

del Carraf i Penedes

Sergi de Meia
(Slow Food)

8. TURISME GASTRONOMIC DE Km0/PROXIMITAT




8. TURISME GASTRONOMIC DE Km0/PROXIMITAT

res bRty

6%
Slow Food”

del Garraf i Penedes
GRACIES!

annaraventos@gmail.com




EQUIP CONVIVIUM GARRAF-PENEDES: @D’
Slow Food

del Garraf i Penedés

Responsable del ProJecte Slow Food Educaci6/
Assessorament Psicoeducatiu:
Anna Raventos Espacs

Comunicaci6é/Educacié:
Monica Torres Navarro

i

Coordinacio Slow Food/Asesorament en Restauracio/Cuiner:
Valenti Mongay Castro

Titul del projecte:
Escola amb Projecte Psicoeducatiu Km0/Slow Food Education Network

AGRAIMENTS:

Escolespese m

Swestenibilitat espigoladors

~Ajuntament de
Cornella de Llobregat

Durant el curs escolar a través de la Campanya de Fruita i Llet a les Escoles hem fet
reaprofitament alimentari amb les peres que s’han

Es va presentar a través dels alumnes a la resta de les escoles que es van presentar a la
jornada d'intercanvi d’experiéncies de la XESCO:



Escoles e
Sostenibilita

COANELLA D LLOBREGAT

L'HORT: COM CREIX LA COL PAPERINA AMB
LAJUDA DE LAVI A 'HORT DE 'ESCOLA ‘

Que fem?
El nostre projecte consisteix en:
1. Plantar llavor recuperada d'una
varietat de Col Paperina que hi
havia plantada en la notra ciutat
segons Joan Fernandez Trabal.
2.0bservar-ne el procés de
creixement, regar-la i cuidar-la
3. Collir-la per cuinar-la.

Tots els alumnes de p.3. a 6& han

fet el planter de la Col Paperina a

I'aula amb les instruccions de la

Pagesa Irene H.Cuxart, la Laila de

Cal Pastera, i amb I'ajuda de l'avi

Antonio.

Els alumnes de p.3. n"han fet un

treball exhaustiu obervant les seves

3 fulles

Qué aprenem?

- Conéixer la biodiversitat de la
nostra zona per preservar-la.

- Localitzar aquesta col en |'Arca
del Gust de Slow Food.

- |dentificar productes de KmQ i
la seva temporada.

- Aprendre de I'expertesa de
I"avi que ens ajuda a I'hort.

- Valorar la cuina de Proximitat.

- Educar el nostre gust per
exigir productes de qualitat,

Aquest projecte que hem iniciat ha estat publicat a Slow Food Internacional on hi tenim
representacié a través de I’Anna Raventds i a la Setmana Bio al comengament ja des del
seus inicis. S’ha compartit a la resta de membres de la Formacié de la Xesco, a la resta
de les Escoles i I’Ajuntament ens ddéna suport en el seu desplegament. Una comissio
d’experts vetlla per a poder dur a terme totes les intervencions, tant pagesos, agronoms,
nutricionistes, periodistes, representants politics, cuiners, AFAS. Un petit grup de Cornella
promou que en sigui un projecte de Ciutat. El curs vinent ja han confirmat la seva adhesio
8 escoles i sera canalitzat a través de la Xarxa per la Sostenibilitat de Cornella, pel
departament de Medi Ambient sota el lideratge de I’Anna Raventds Espacs.

El 2 de juny vam anar a buscar les prunes miravolant que ens va cedir el Parc Agrari
del Baix Llobregat de I’Arboretum i amb ajuda de la Fundacié Espigoladors vam
recollir-les, en vam donar una part al Banc d’Aliments i 'altra part resta a I'escola en un
congelador perque en tornar al proper curs amb la col-laboracié de I'obrador d’Eixarcolant



en farem la melmelada pel projecte de la cooperativa CuEmE.

. Escola Anselm Clavé...- 18 m

2% Alumnes de 4t ens arriba una
felicitacio des del
@ParcAgrariBaix. Conjuntament
amb @espigoladors una part de
les prunes van arribar al
@BancAlimentsBcn. Seguim
fent #EscolaKmO-Slow Food
Education Network
@SlowFoodCat
@SFGarrafPenedes @biocultura

3,

@ Parc Agrari del Baix Llobregat ,
- @ParcAgrariBaix

Molt bona feina nens i nenes de
I'escola @anselm de! &

#5 Escola Anselm Clavé de Cornella... - 17 m

Avui hem fet historia! Hem recollit les prunes
miravolant gracies al @ParcAgrariBaix que ens
les ha cedit. | sota la supervisié dels
@espigoladors que ens han explicat com collir-
les i fer-ho amb seguretat. Un treball en equip
per la nostra cooperativa. EscolakmQ
@SlowFoodCat

15:33 - 9/6/22 - Twitter Web App

El projecte sera exposat a Madrid a ESenRed en representacio de les Xarxa d’Escoles per
la Sostenibilitat de Catalunya. I ha estat escollit per a ser projecte compartit:



PROYECTO
PSICOEDUCATIVO KM CEROY
SLOW FOOD EDUCATION

-ESCOLA ANSELM CLAVE Y
ESCOLA MEDITERRANEA
(CORNELLA DE LLOBREGAT,
BARCELONA)

-CEIP ES PUIG (LLOSETA,
MALLORCA)

| -INSTITUT VESCOMTAT DE
| CABRERA (HOSTALRIC,

| GIRONA)
=) 9
| -ESCUELA DE HOSTELERIA
3 DE GAMARRA; INGURUGELA;
IES LEKEITIO BHI (VITORIA'Y
= g LEKEITIO, EUSKADI)

El mes de setembre entre el 22 i el 26 de setembre aquest projecte sera presentat al Sald
de Terra Madre de Slow Food Internacional a Turin.



