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Una introduccio a la guimica
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L'article descriu I'experiéncia portada a terme durant cinc anys a I'lES Josep Pla, a quart
d’ESO, per fer la introduccio i estudi dels conceptes basics de quimica en un context culi-
nari, diferent del laboratori escolar tradicional. Es descriuen els inicis i I'evolucié de
I'experiéncia, els materials i la infraestructura necessaria per portar-la a terme, aixi com
les possibilitats de continuitat de I'experiéncia.

LA QUi!\/IICA DE LA CUINA,
UN CREDIT VARIABLE

Fa cinc anys, a I'l.E.S. Josep Pla de Barcelona,
sense saber exactament qué en sortiria, vaig co-
mencar a introduir en un credit variable de quimica
de quart d’'ESO, algunes activitats, textos i experi-
ments relacionats amb I'ambit culinari. Els dos pri-
mers cursos escolars, el credit “La Quimica de la
cuina” anava adrecat majoritariament a noies i nois
que no volien seguir estudis de Batxillerat i que ja
havien cursat el crédit comd de quimica, sense
massa exit académic. L'experiéncia va sorgir de la
necessitat de buscar un context d’aprenentatge
més proper i assequible a I'alumnat que permetés
una mirada diferent sobre la quimica.

A I'ESO, en l'aprenentatge dels conceptes ba-
sics de quimica, l'alumnat disposa d'una série
d’experiéncies i coneixements previs sobre subs-
tancies i canvis que ha realitzat, per exemple, pre-
parant un berenar o fent xocolata desfeta. Atés que
habitualment el context d’aprenentatge en el qual
es desenvolupa I'ensenyament de la quimica és el
del laboratori escolar no és facil connectar amb les
estructures prévies de I'alumnat. En canvi, la cuina
i el context culinari faciliten que les noies i els nois
puguin activar i utilitzar les seves experiencies i les
seves preferéncies amb els pastissos, la xocolata i
tot allo que sigui dolg.

Rosa Sensat en el seu llibre “Les Ciencies en la
vida de la llar”, editat per I'Associacio Protectora de
'Ensenyanca Catalana el 1923, ja suggeria treba-
llar amb fets de la vida quotidiana per a introduir els
continguts cientifics.

Repensar I'ensenyament dels sabers cientifics
ha estat sempre una de les caracteristiques de la
meva trajectoria professional i aixd m’ha portat a
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revalorar la relacid entre els sabers de les dones i
'ensenyament de la quimica. | a buscar noves
practiques educatives que contribueixin a crear
pensaments i significats culturals que parteixin de
I'experiencia acumulada per les dones i facin circu-
lar l'autoritat femenina. Per tant, a més de I'objectiu
didactic de la meva proposta, volia revalorar la
importancia dels sabers de les dones en la ciéncia
escolar i destacar el seu caracter de tasca indis-
pensable per a la vida de les persones i el bon
funcionament de les families i la societat.

La idea de fons que m’ha portat a introduir el
context culinari en la iniciacié a la quimica esta
relacionada amb la concepcié tradicional del curri-
culum. Les autoritats educatives mitjancant el curri-
culum seleccionen els continguts que cal ensenyar
i aprendre per part de I'alumnat. Pero els criteris de
seleccid dels continguts escolars segueixen la per-
spectiva androcentrica majoritaria en la nostra so-
cietat; és a dir, se centren en I'experiéncia i els
sabers elaborats per homes.

Per abordar I'ensenyament des d’'una perspecti-
va no sexista, crec que cal incorporar a la vida
escolar els sabers i les experiencies de les dones.
Entre aquests sabers hi ha el que s'entén social-
ment com a esfera privada de la vida: el mén re-
productiu, la cura d'altri i I'ambit domestic.

LA INICIACIO A LA QUIMICA
EN CONTEXT CULINARI

A partir del tercer curs escolar, el credit variable
“La quimica de la cuina” va desapareixer i em vaig
plantejar el repte d’introduir el context culinari en
I'assignatura de quimica comuna de quart d’'ESO,
adrecada a tot I'alumnat. Per a aixd vaig elaborar
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una seqliéncia didactica per treballar a l'aula el
model de canvi quimic utilitzant fendmens culinaris
(Solsona, 2003).

La seqléncia didactica inclou I'aprenentatge
dels conceptes basics de quimica, és a dir el model
de canvi quimic. Les activitats d’aprenentatge cien-
tific son de diferents tipus: I'observacié de les pro-
pietats de les substancies, I'elaboracié i compren-
sio de textos cientifics i la realitzacié d’experiments
que ajudin a la conceptualitzacié. Estudiem les
substancies, els instruments i els processos que es
realitzen a la cuina. També portem a terme dife-
rents experiments on realitzem alguns dels canvis
fisics i quimics que es fan a la cuina. Per exemple,
preparem caramel de diferents maneres, fem pa
torrat, galetes, pastissos, melmelades, escumes,
mato a partir de la llet, etc.

Els dos primers anys d'experimentacié de la
guimica de la cuina, haviem d'utilitzar el forn de la
cuina del menjador escolar i teniem dificultats per
controlar la temperatura i el temps de coccié dels
pastissos. Perd els dos darrers anys ha millorat
l'utillatge de la cuina—laboratori gracies a les ajudes
rebudes per part de [llInstitut d'Educacié de
I’Ajuntament de Barcelona i, a la participacio en el
Projecte europeu Tempora.

En un laboratori de quimica, que reuneix les
condicions higieniques necessaries per treballar
amb aliments, tenim un forn, un microones, una
cuina de plaques eléectriques, una batedora profes-
sional i l'utillatge necessari per fer les preparacions
culinaries. Val a dir que els ajuts economics rebuts
han servit per millorar la valoracié de I'experiéncia,
tant per part del Claustre com per les mares i els
pares de I'alumnat.

car una manera per fondre la xocolata per posar
sobre d'un pastis, per cremar el sucre 0 en una
manega per posar la nata de les “profiteroles”.

EL PROCES DE MODELITZACIO
DEL CANVI QUIMIC

A quart d’'ESO, per iniciar el procés de modelit-
zacid del canvi quimic, partim de l'estudi de les
substancies més habituals a la cuina, com la sal, el
sucre, l'oli i el vinagre. Proposo que I'alumnat expli-
qui les propietats de les substancies, en base a la
teoria cineticomolecular. Per treballar les dissoluci-
ons, les mescles i els col-loides, I'alumnat prepara,
a la cuina—laboratori, esmorzars i berenars que sén
mescles i dissolucions. En concret, per a I'estudi
dels col-loides proposa la preparacid6 de flams,
gelatines, crema catalana i tot tipus de salses que
constitueixen un conjunt de fenomens -culinaris
adients.

Fig. 1. Una vista del laboratori—cuina

‘ \ Fig 2. Preparacié d’un col-loide: xocolata desfeta

Vull remarcar que fins i tot les habilitats culinari-
es de les noies i els nois han augmentat els darrers
anys. | que la mateixa curiositat que tenen per llegir
les instruccions de determinats jocs informatics
I'apliquen en el maneig d’estris com la batedora de
varetes, per batre les clares a punt de neu, en bus-
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L'estudi de les dissolucions, les mescles i els
col-loides culinaris permet estudiar les diferents
mides i formes d’agrupacioé de les particules.

En el moment d’estudiar els factors que interve-
nen en el procés de dissolucié d'una substancia,
comprenen millor la influencia del grau de divisié
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del solut quan comparen la diferéncia que hi ha
entre intentar dissoldre un terros de sucre a la llet o
bé posar la mateixa quantitat de sucre granulat a la
llet. La influencia de la velocitat de dissolucié del
solut en el dissolvent per a dispersar les particules
del solut ho veuen molt clar en I'accid que realitzen
cada mati, en preparar-se la llet amb cola-cao per
esmorzar. Finalment tota la classe coneix la dife-
réncia que hi ha entre dissoldre el cacau en la llet,
segons que la llet sigui freda o calenta. Aixo els
permet aprendre la influéncia de I'absorcié de calor
en el procés de preparar la dissolucio.

L'elaboracié de pa de pessic, de caramel a par-
tir del sucre i de mat6 a partir de la llet sén els tres
experiments que permeten vehicular I'estructuracio
del concepte de canvi quimic. La preparacié d‘un
pa de pessic és I'experiment paradigmatic del canvi
qguimic. En ell intervenen diferents canvis en l'es-
tructura del mido de la farina i es produeix un canvi
quimic amb l'accié del llevat quimic, on és molt
important la proporcié de les substancies que hi
intervenen. Aix0 fa que sigui un experiment central
per comprendre el concepte de canvi quimic.

Fig 3. Un parell de pastissos fets a classe

Un cop fet i menjat el pastis, passem a I'expli-
cacioé quimica del canvi quimic que ha succeit du-
rant el procés, amb les equacions quimiques cor-
responents i les explicacions macroscopica i mi-
croscopica. Per a aix0, I'alumnat ha d'elaborar I'in-
forme cientific de I'experiment o construir la V heu-
ristica, par tal d'elaborar la resposta a la pregunta
gue la classe proposa contestar.
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ALGUNS COMENTARIS FINALS
DE VALORACIO

La quimica de la cuina és rebuda amb entusi-
asme per l'alumnat: cuinen, aprenen i s'acaben
menjant tot alld que preparen, ja siguin mescles i
dissolucions per esmorzar o col-loides per berenar.
A les noies i als nois els resulta més proper i més
significatiu I'estudi de les tecniques de separaci6 de
les mescles en el context culinari que no pas el de
les tecniques d’un laboratori.

Avui, un element que destaca de manera recur-
rent en la reflexié didactica és la necessitat que les
noies i els nois s'impliquin en la seva formacid. Aixo
és dificil d’aconseguir en el context de laboratori,
perd en la cuina les emocions i sentiments desen-
volupats de manera autdbnoma per les noies i els
nois, que treballen en grup i prenen les seves pro-
pies decisions sobre les preparacions que cal fer i
com s'organitzen per fer-les, aporta un grau
d'entusiasme que reverteix clarament en el nivell
d’'aprenentatge.

En la meva intervencié docent en I'ambit de la
guimica de la cuina he pogut observar com les
noies i els nois pregunten a les mares i les avies
les receptes o les busquen en llibres de cuina que
no havien consultat abans, per fer les seves pro-
postes al grup de treball, S’inventen barreges
d’'ingredients que siguin bones, es distribueixen la
feina i s'organitzen de manera que no falti cap in-
gredient per preparar el que ha decidit el seu grup
de treball, s'entusiasmen amb els resultats que
obtenen, procuren que el portaveu del seu grup
defensi I'explicacié cientifica d'alld que han prepa-
rat i mostren el seu acord o desacord amb les pro-
postes de treball que els faig, com a professora.

Evidentment, acostuma a haver-hi una correla-
cio entre els bons resultats en el procés de mode-
litzacié del canvi quimic d’'una noia o un noi i el
desenvolupament de les seves destreses en el
treball i I'aprenentatge en la cuina—laboratori. Pero
també hi ha alumnes que no destaquen per la seva
excel-léncia escolar i, no obstant aix0, troben un
bon motiu per treballar en les activitats de la quimi-
ca de la cuina.

La situacié actual de I'experiéncia és plena de
futur i perspectives de continuitat, en la mesura que
la introduccié de la cuina d'altres cultures pot intro-
duir un element nou de curiositat i servir també
d’identificacié per a I'alumnat nouvingut a Catalu-
nya. A més, la incorporacié de la cuina de mestis-
satge obre una perspectiva molt interessat per a
I'acolliment de l'alumnat estranger. Pot fer una
petita contribucié a la construccié d'una societat
sense fractures socials.

Finalment, mitjancant la reflexié6 sobre els sa-
bers femenins culinaris, intento presentar a les
noies i als nois una série de valors i signes dife-
rents dels que s’han assignat tradicionalment a la
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masculinitat i a la feminitat que avui, malgrat els
petits canvis que s'observen encara s6n majoritaris
en la nostra societat. Amb la incorporacié de la
guimica de la cuina i la recuperacio de l'autoritat
cientifica femenina en les propostes didactiques,
les noies tenen models d'identificacié i de referen-
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cia que les animen a cursar estudis superiors de
ciéncies.
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