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1. Presentacia del projecte

“Tornem a la terra” és un projecte educatiu dirigit als cursos de 5¢ i 6& de primaria i a r, 2n, 3r i 4t de 'ESO. La finalitat d’aquest projecte és preservar el
coneixement i les tradicions rurals de la ma de dones eivissenques, acostant-les a les generacions més joves. Amb aixo es pretén que aquestes generacions
siguin capaces de posar en practica aquestos coneixements que proporcionen aprenentatges d’autosuficiéncia al camp.

El projecte consta d’una serie d’etnoclips sobre productes artesanals i d’una guia didactica per treballar-los amb I'alumnat. Els productes presentats en els
etnoclips son elaborats per dones en finques rurals de diferents municipis d’Eivissa.

Letnoclip és un format audiovisual de curta durada, dinamic i atractiu, amb un llenguatge visual que combina el documental i I'etnografia, ciencia que
estudia els pobles i la seua cultura.

D’aquesta manera, el projecte “Tornem a la terra” s’ofereix com un registre de tradicions i maneres de vida de la comunitat eivissenca mitjancant 'observacio
i la descripcio de la seua identitat i estil de vida.



2. Justificacio del projecte

Les dones han jugat un paper fonamental en el desenvolupament
sostenible del medi rural i en la perpetuacio de les tradicions culturals. Han
elaborat molts dels productes necessaris per a la familia, com aliments,
medicines, vestimentes, utensilis i objectes decoratius i ludics. El que no
podien fabricar ho aconseguien a través de I'intercanvi o la venda dels
seus productes artesanals, la qual cosa al seu torn suposava una entrada
economica complementaria per a la unitat familiar.

El coneixement d’aquestes dones per transformar matéria primera
local en productes artesanals s’adquireix des de la infantesa i s’ha anat
transmetent de manera oral de generacié en generacio. Es aquest un llegat
cultural molt valuds per a la societat eivissenca, que ha estat fonamentalment
invisibilitzat pel fet de desenvolupar-se en 'ambit domeéstic.

Els etnoclips pretenen ser un registre audiovisual d’aquesta saviesa abans
que aquestes dones desapareguin. Un registre que, acompanyat de la guia
educativa, permet acostar el medi rural als i les joves, proporcionant-los
eines d’autosuficiéncia i transmetent la importancia de preservar la riquesa
del camp de la nostra illa. Mitjancant la transformacio de matéries primeres
locals reduim la nostra petjada ecologica, eliminam I'impacte del transport
i de I'envasament dels productes, i contribuim aixi a recuperar I'equilibri
natural del planeta.



3. Guia educativa

Aquesta guia educativa esta pensada com un recurs per al professorat. S'organitza en unitats didactiques que al seu torn recullen diferents capitols.
Cada capitol ve acompanyat d’un etnoclip amb una durada aproximada de 5 minuts. https://fortheplanet.global/tornem-a-la-terra

Aquest projecte es concep com una biblioteca de coneixement que estara en constant creixement a mesura que es vagin gravant nous etnoclips.
Fins al moment comptem amb les seglients unitats didactiques:

Unitat Didactica 1 Unitat Didactica 2 Unitat Didactica 3 Unitat Didactica 4 Unitat Didactica 5

i J
Cap.4.1 Orelletes

‘.:353*-'
Cap.3.2 El romani

Cap.2.2 L'espart

Cap.1.3 Xereques "figues seques" Cap.5.3 Oli d'oliva



3.1. Objectius

Els objectius generals d’aquesta guia son els segients:

Presentar la riquesa del mon rural a les aules Visibilitzar el coneixement que han aportat
per fomentar-ne la proteccio. les dones al mon rural.

Valorar i preservar la riquesa de les tradicions Reconéixer i analitzar els rols de génere en
de I'entorn rural. I’entorn rural.

Promoure la recuperacid de les tradicions Posar de manifest el valor i importancia
per a viure de manera autosuficient. de les activitats del sector primari per al

manteniment dels ecosistemes.

Destacar com lelaboracié de productes
tradicionals protegeix el medi ambient a curt,
mitja i llarg termini.
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3.3. Metodologia

Les activitats detallades en aquesta unitat didactica s’han pensat per
a un rang d’edat flexible, les quals, mitjancant el criteri del professorat,
hauran d’adaptar-se al nivell educatiu corresponent, des de 5¢ de primaria
a 4t de I'ESO:

El principal recurs didactic amb el qual treballarem soén els etnoclips,
videos en qué es presenten breus seqtiencies dels processos d’elaboracio
de diferents productes tradicionals del camp d’Eivissa.

Es proposen activitats per realitzar abans i després del visionat de
I'etnoclip, a 'aula i fora de 'aula. El professorat pot seleccionar préviament
les activitats, en funcidé del temps que es vulgui dedicar al projecte.

En aquesta guia es busca fomentar diferents competéncies i capacitats
en I'alumnat aplicant les seglients estrategies metodologiques:

Treball per competéncies amb activitats experimentals, practiques,
innovadores i creatives.

Metodologia participativa amb treballs cooperatius en grup potenciant
I'escolta, la presa de decisions en consens i la participacié igualitaria.

Foment del treball autonom i I'iUs de noves tecnologies per a obtenir
informacio.

Desenvolupament d’hipotesis que puguin ser contrastades a través de
'observacio i 'experimentacié en el treball de camp.

Creacio d’estratégies de comunicacid, enunciant preguntes que facilitin
la interlocucié durant els processos de recerca social en el treball de camp.



Unitat didactica 1
4. Les conserves

Aquesta unitat didactica se centra en la tematica
de les conserves i consta de tres capitols:

- Capitol 1.1. "Olives trencades"
Capital 1.2. "Conserva de tomata"
Capital 1.3. "Xereques"

Les primeres activitats proposades en aquesta
unitat didactica treballen de forma més generica
el tema de les conserves.

Dins dels capitols es proposen altres activitats
relacionades directament amb els productes ela-
borats en els etnoclips.



4.1. Objectius especifics de la UD1
"Les conserves”

Els objectius especifics d’aquesta unitat didactica son:
Coneixer els métodes de conservacio d’aliments.

Coneéixer algunes varietats de plantes del camp eivissenc
i els seus usos.

Aprendre les receptes de conserves que realitzen les dones
de I'illa d’Eivissa.

Descobrir els beneficis de produir conserves:
- Aprofitament dels productes del camp.
- Eina d’autosuficiencia.

- Reduccid6 de la petjada ecoldgica.




‘ Continguts

Els continguts de la unitat didactica de les conserves es presenten en tres grups interrelacionats: els conceptes i sabers, els procediments que faciliten
I'aprenentatge, i les actituds i els valors que es desenvolupen durant I'aprenentatge:




4.3. Criteris d'avaluacio

Els criteris d’avaluacio son indicadors perqué I'alumnat aconsegueixi objectius i adquireixi competeéncies.
Per valorar si 'alumnat ha aprés i ha adquirit coneixements, habilitats i actituds que I'ajudin
en la seua realitzacié i desenvolupament personals, el professorat pot orientar-se
amb els seglents criteris d’avaluacio:

Valora el treball de la dona en el medi rural.

Coneix la varietat de técniques per a elaborar conserves amb els
recursos naturals de la zona i d’altres parts del mon.

Adquireix coneixements per transformar matéries primeres.
Apren a elaborar una conserva seguint una recepta.

Treballa de manera cooperativa i valora el treball en grup per enriquir la
recerca.

Formula preguntes per realitzar una entrevista.
Fa us de I'eina audiovisual per enriquir la recerca.

Descobreix els avantatges de la produccié de conserves per ser més
autosuficient.

Compreén i valora el medi rural com a font de vida.
Desenvolupa habits de cura i respecte cap a la naturalesa.
Reconeix algunes plantes autoctones i els seus usos.

Apren a través del contacte intergeneracional de persones de I'entorn
proxim.

Entén el rol que tenen els i les joves en la conservacio del medi ambient i
'entorn rural.



1. Quina és la impartancia de les conserves en les nostres vides?

ila
seva caducitat va empgnyer a les Actualment els processos de
sacietats antigues a buscar conservacid que s’apliquen
m.aneres de conservar els als aliments sdn industrials,
aliments peribles, allargant |a pero en moltes zones rurals
seva durabilitat i alentint |a seya gncara es continuen
deterioracid de manera que aplicant
. | . Poguessin estar proveits en de conservacia d’aliments.
2- Per o espatllen " deterloren eIs al|ments? epoques d’escassetat.

__—*———-——*

Per a saber i un aliment 3. Quins productes 4. Quins productes naturals
esta en condicions aptes de es conserven? s'usen per a conservar

el creixement de consum podem simpl_ement

Ilevats, fongs i altres microor- _l

ganismes que poden emmalaltir recongixer aixi si sfhal

a I'ésser huma, aixi com retarda espatilat. En la majoria ot tipus do rultes, vegatals,

Foxidacid dels greixos que dels casos emprarlla‘ vista loguns, careals, car f px.

pravaquen el seu enranciment. i I'olfacte ens servira. o e
aliments es paden conservar
emprant diferents tecniques.

els aliments?

- El sucre

- La sal (embaotits i peixos
en salaa)

- El vinagre

- L’oli i els greixos

- La mel

- El gel




5. Quines técniques s'usen per a conservar aliments de manera natural?

Per matar i evitar que tornin a créixer els bacteris i els fongs en els aliments existeixen diverses técniques
de conservacid i, encara que no totes mantenen les propietats dels aliments, si que permeten que siguin

comestibles.

acceleren la deterioracio
per aixo conve
conservar-los

en llacs secs i fascos.

[levar tota l'aigua i la
humitat d’un aliment a
través de la calor per a aixi
evitar que es reprodueixin
els bacteris (fruites, carns i
peixos).

L’'envasament al buit:
evita l'oxidacid i allarga la
conservacio dels aliments.

Ialiment es cabreix amb sal
per a deshidratar i evitar
I’atac de gérmens, actuant
com a antiseptic i protegint
els aliments (carn, peix i a
vegades fruites i vegetals).

El vinagre i la sal en I'aigua
(salmorra) suposen un mitja

hostil per als microorganismes.

Se solen fer adobats amb
pastanagues, cebes,
cogombres, olives, taperes,
entre altres.

Fumats:

col-locar I'aliment en el fum
del foc. Es conserva amb
I'efecte antimicrabia del
fum de la fusta cremada,

la deshidratacio i I
destruccio de gérmens
(carn, peix i formatge).

El concentrat en sucre:
addicio de sucre a preparats
de fruites com l'almivar o

la melmelada.

D’aquesta manera s'evita
I'oxidacio del fruit. Tambe la
mel pot usar-se.

Conserves en oli o greixos:
es cobreixen amb oli

els aliments perque aquest
els ailla i impedeix

el seu contacte amb
microarganismes
(formatge, peixas, carns).




4.5. Activitats generals sabre les canserves

Activitat 1

"Conserves per viure"

Lloc: Araula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.

Temps estimat: 30’.

Materials i recursos: Accés a una enciclopédia o connexié a internet.

Descripci('): A I'alumnat se |i proposa una série de preguntes sobre les conserves.
En grups reduits primer realitzen una pluja d’idees i a continuacioé contrasten els seus
coneixements investigant a internet:

- Per queé es varen comencar a fer conserves?

- Quins son els métodes de conserves tradicionals?

- Es pot aconseguir ser autosuficient en una finca al camp?

- Quins son els productes qué es conserven?

Reflexio: Finalment s’estableix un dialeg obert entre els grups per compartir els resultats de les seues recerques i fer una reflexio
grupal sobre la importancia de les conserves i els seus usos.

)
(‘D\ Investigacio ES@ A l'aula ﬁ Fora de I'aula (eﬂ% En grup % Individual @ Manual C:j Amb camera
6
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‘ Activitats generals sabre les conserves
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a:ﬁ En grup % Individual @ Manual [:j Amb camera
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‘ Activitats generals sabre les conserves

8 Individual @ Manual [:j Amb camera




4.9, Activitats generals sabre les conserves

Activitat 3

"Les conserves i el medi ambient"

7. Investiga i reflexiona a I'aula sobre sobre els resultats d’aquesta taula,
a continuacio es detallen algunes preguntes que poden orientar-te:

- Quines diferencies observau entre les conserves fetes a casa o de
forma artesanal i els produits industrialmen?

- Qué aporta 'elaboracié propia i el consum de les conserves locals a cura
del medi ambient i la salut?

- Quina diferencia hi ha entre els residus que generen els productes
industrials davant dels productes de proximitat elaborats amb técniques
tradicionals?

- Quines consequiencies pot tenir per a nosaltres perdre el coneixement
de les tecniques tradicionals de produccié de conserves?

- Com puc contribuir jo per a consumir aliments més respectuosos amb
el medi ambient?

o
C'D\ Investigacio g;‘ﬁ A l'aula ﬁ Fora de I'aula Eﬁ% En grup

R LY A

% Individual @ Manual [::I Amb camera
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‘ Activitats generals sabre les conserves




‘ Activitats generals sabre les conserves




4.5. Activitats generals sabre les canserves

Activitat 4 i:z eCo |
"Les conserves en el man" [:DJ ::j

Llac: Dins i fora de l'aula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.

Temps estimat: Reflexi6 en grup i elaboracié d’entrevista: 120’ | Rodatge i edicié: 180,
Reflexio final a en classe: 60’.

Materials i recursos: Camera de video, gravadora de veu o mobil.

Descripcia:

1. En parelles o en grups, penseu en una dona d’una altra nacionalitat diferent de I'espanyola que
conegui, hagi realitzat o continui realitzant conserves del seu pais (per exemple: qualsevol aliment
conservat) per fer-li una entrevista i gravar-la. Podeu investigar en les vostres families, el vostre barri,
centres culturals, en mercats artesanals...

’ : W\
2. Elaboreu conjuntament les preguntes per a fer una entrevista a aquesta dona. Algunes preguntes per a la N
recerca podrien ser: Qui realitza tradicionalment aquesta activitat, homes o dones? Qui la va ensenyar a desenvolupar-la? Quins recursos

naturals utilitza i d’on extreu la matéria primera? Com és el procés d’elaboracié des de I'obtencié dels materials fins a la finalitzacié del producte?

Quins tipus de productes s’elaboren i quines funcions o finalitat té el producte?...

3. Dissenyar el pla de rodatge: la localitzacio de I'entrevista, el calendari per a cada accio i la distribucié de rols. Per exemple: Qui fa la produccié?
Qui gravara? Qui entrevistara i qui editara?

4. Posteriorment es visualitzen a classe els enregistraments i es fa una reflexid grupal per a extreure conclusions, per exemple: Quines conserves

es realitzen en aquest pais? A qui se li assigna tradicionalment la seua elaboracio? Per que creis que se’ls assignava aquest rol? Quines diferéencies i
similituds hi ha entre aquestes conserves realitzades per dones d’altres paisos i les realitzades per dones d’Eivissa? Aquestes diferencies tenen a veure
amb l'adaptacio a I'entorn?

)
(‘D\ Investigacio ES@ A l'aula ﬁ Fora de I'aula [eﬂ% En grup % Individual @ Manual C:j Amb camera
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4.6. Capitol 1.1. Olives trencades

——————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

Aquest capitol es relaciona amb I'etnoclip “Olives trencades”. Les activitats descrites a continuacié estan orientades per ser treballades
abans i després de visionar el dit etnoclip. Hi ha activitats grupals i individuals, per a dins i per a fora de 'aula.

== 4
L5l _lE

T

__________________________________________________________________________________________

©
C‘D\ Investigacio GS@ A l'aula ﬁ Fora de l'aula % En grup % Individual @ Manual [::I Amb camera
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4.6.2. Transcripcio etnaclip "Olives trencades"

“El que és important és que cuidem la naturalesa,
cuidem el nostre camp, cuidem el nostre entorn,
els nostres patis i tot aixo.

Pergué nosaltres que ja som majors ho puguem
aprofitar, i vosaltres encara ho pugueu aprofitar
meés, perqué si ho heu cuidat els que venen
darrere també podran.

Una manera de viure lliure i si, sana.

Mentre que si la gent jove escolta el que se’ls va
explicant sabran el que s’ha fet a Eivissa i que es
pot continuar fent, perqué qui tenia oli sabia que
tenia de que trempar el menjar.

He acabat d’agafar les olives, ara les posarem en
remull, que estiguin una setmaneta, uns dies.
(cantant)

Aix0 son ullastres, els ullastres son redons i no
tenen oli i les olives son allargadetes i és amb el

que feim oli.

Crec que aqui dins ja en tenc suficients, he de
preparar les coses per posar-hi.

Au, crec que ja en tenim prou...

Ara verd, que li dona gust, ara ens falten unes
fulles de llimoner, una mica de frigola verda, una

mica de llorer, una mica de fonoll i ara aixd ho
lligarem aixi.

Unes fulles de llorer, una mica de codony, una
fulla de llimoner.

Ara hem de preparar la salmorra, és a dir perque
ho conservi.

Posam un ou aqui dins, hi posam aigua, i ara
anirem posant-hi sal i removent. Ara provarem si
I'ou hi sura o si encara li falta.

Veig que jares, ja res, perque ja ho tenim preparat.

Agafam laigua de salmorra, au, ara fins que
estigui fins a dalt unes fulletes de garrover, que
aixi no surten les olives.

Aquestes son les dues classes més normals,
aquestes son les olives senceres, és a dir, les
hem agafat, les hem deixat en remull en aigua
una setmaneta i al cap de tres mesos o aixi, més
endavant, perqué ja te les pots menjar també, si
no les vas tastant, com aixo es pot destapar sense
cap problema.

Aquestes es poden menjar dema mateix, perque
ja estan partides.

Perqué, au, a fer olives, a menjar-vos-les i que

llavors els que sigueu jovens pugueu ensenyar a
fer-les als que venen darrere.

Que us surtin bones i pugueu passar-ho bé!”

“Es feina de tots,
cuidem la terra,

cuidem el nostre
entorn.”




4.6.1. Activitats especifiques

% Individual @ Manual [:j Amb camera
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4.6.1. Activitats especifiques
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4.6.1. Activitats especifiques

]
]
g
\
|

%ﬂm&vftﬁs\

%)
a:ﬁ En grup % Individual @ Manual [:j Amb camera

27




‘ Capitol 1.2. Conserva de tomata




4.7.2. Transcripcio etnoaclip "Conserva de tomata"

“Per viure, ido, salut i anim per seguir endavant.
Viure, clar, sense el camp és molt dificil viure, és
necessari perqué, clar, tot el menjar surt del camp,
les verdures, farratge per als animals, farina per
fer el pa, tot, tot surt del camp.

Si no el coneixen que el coneguin, perque és
una cosa meravellosa, és la vida, és una cosa que
t’ho dona tot, és molt agradable, un plaer molt
gros.

Es recullen les tomates per fer la conserva.
N’hem trobat poques perquée les altres encara
estan verdes.

Ara estic tallant les tomates per ficar-les al pot.

Pots escalfar aigua, poses les tomates dins d’un
plat o el que sigui.

Com que tenen molta d’aigua posam aquest
colador, I'aigua passa baix i aixi no queda la salsa
tan liquida.

La tomata tallada es va col-locant als pots. Has
de ficar-hi alguna cosa perqué no hi quedi aire,
perqgue si no a vegades hi queda molt aire dins.

Es tapa el pot i quan esta ben atapeit es fica
dins de l'olla.

Perque, mira, una aprofita que és la temporada
de tomates, i després si hi ha temporades que
gairebé no n’hi ha, bé, ara sempre n’hi ha, per
vendre, perd al camp en ple hivern no n’hi havia,
tret que tenguessis un hivernacle o una cosa aixi, i
aixi un dia et queda aquesta reserva, i si necessites
fer una salsa de tomata n’agafes un pot i ja esta.

Es posa a bullir i quan porta mitja hora bullint ja
queda esterilitzada per poder guardar-la. Agafam
I'olla i la posam a la cuina.

* “El miris pel costat
que el miris sense el
camp no hi ha vida.”

Quan bulli, es bull mitja hora i després ja es pot
treure del foc, es deixa refredar i quan sigui es pot
treure i guardar-la per a tot I'any.

Si, jo crec que és la vida, és la vida, el camp. El
miris pel costat que el miris sense el camp no hi
ha vida.”

Mala Prats R|bas

Cas Costas Sant Josep de Sa Talaia




4.7.1. Activitats especifiques

Activitat 9

"Usos i costums de la tomata"

Llac: Dins de raula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.

Temps estimat: 30'.

Materials i recursos: Accés a una enciclopédia o connexié a internet.

Descripci(): Abans del visionat es proposa a I'alumnat una serie de preguntes sobre les
tomates. En grups reduits, contesten en primer lloc sobre la base dels seus coneixements
previs. A continuacio, els contrasten investigant a internet:

- En quina época de I'any es recullen les tomates?

- En quins plats s’usa la conserva de tomata?

- Qui solia fer la conserva de tomata a les finques i per que?

- En quins parts del moén s’usa la conserva de tomata?

)
(‘D\ Investigacio EI; A l'aula ﬁ Fora de I'aula (eﬂ% En grup % Individual @ Manual C:j Amb camera
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4.7.1. Activitats especifiques
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a:ﬁ En grup % Individual @ Manual [:j Amb camera
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4.7.1. Activitats especifiques

%)
a:ﬁ En grup 8 Individual @ Manual [:j Amb camera




4.8. Capitol 3.1. Xereques

Aquest capitol es relaciona amb I'etnoclip “Xereques”. Les activitats descrites a continuacio estan orientades per ser treballades abans
i després de visionar el dit etnoclip. Hi ha activitats grupals i individuals, per a dins i per a fora de l'aula.

=

Cap.1._3 Xereques "figues seques”

https://youtu.be/sJQvpHHKEKY
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“Finca Ecoldgica Can Puvil, Sant Josep de Sa Talaia
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4.8.2. Transcripcio etnoclip "Xereques”

2. L 27
Marina Cardona Baos

“Trobo que és molt important el fet que hi ha
un moment de sa vida que comiences a escoltar
els teus pares i els teus avantpassats, no? Jo a
sa abuela la tinc molt en consideracio, al papa
també, i la veritat és que hi ha coses que sén
molt importants que no es perdin, que sempre es
mantinguin.

Al comencament de sa temporada, veure ses
plantes petitetes i ara cap a I'estiu veure que ho
estas recollint tot i portant-lo a casa per sa teva
familia, pels teus amics... Per mi és una sensacio
que m’agrada molt, que m’enorgulleix molt.

Can Puvil és una finca ecoldgica, i el que
intentem és que sigui el més sostenible possible.

Sa figuera és un arbre local, i no necessita
molta aigua, i aixd és molt important per a una
illa que pateix de sequia.

Nosaltres cogim ses figues, normalment las
comencem a cogir ses breves a principi d’estiu.
Ens agrada molt fer xereques o figues seques.

Aquest ganxo va molt bé per acostar les
branques.

Hi ha un dit eivissenca que diu: “Una figa per
ser bona ha de ser clivellada, secaiona i bequejada
per el pardal”.

Aqui tenim “verdals”, que aquesta esta bona,
aguesta una mica oberta perd encara esta bona
per menjar. | en canvi, en tenim aquestes, que ja
estan més obertes.

La figa és una flor, i com veieu estan més
madures i comencen a obrir-se. Jo, de totes
aquestes, utilizaria aquesta d’aqui que encara
esta bona, no s’ha obert molt. Aquestes ja les
deixaria per els pardals.

Ses “blanques” sdn molt bones per assecar, la
veritat, perqué son grossas i les pots obrir molt

bé i fer una bona “xereca”. Mira, aquests son
“albocor”. Aquesta es molt bona, esta clivellada,
secaiona, nomeés li falta, per sort no I’han bequejad
els pardal.

Lo curids d’aquesta figa tan grossa i tan pulita,
i al comencament de juliol, també fa lo que le
diuen la figa flor, que és per excel-léencia les que
fariem les xereques.

Aqui tenim tres figues negres, i aqui es veu
molt bé sa diferencia.

Ses “martinencas” son negres i més petites.
Les “albocor” son més grossas i allargades.

Les “bordissot” sén molt paregudas a sa
“martinencas”, perd d’un tamafio molt més gross.

La “coll dama” sa diferencia de ses altres, de sa
“verda”, de sa “verdal” o de sa “blanca”, perque
els coll el tenen més allargat.

Les “orioles” son les ultimes que sortin, ja per
a setembre.

Com diferenciar-les de les altres? Son bé
redondetes i tenen aquesta petita coloracié una
miqueta lila.



El procés de fer-les és molt senzill, es simple-
ment les partim, les eixugam durant quatre o cinc
dies, li anem donant sa volta, super important,
amagar-les per la nit perqué no li done sa rosada
de la nit. | després, quan ja estan més eixutes, les
unim, i fem aquesta forma pulita que té la “xere-
ca” com un cor una miqueta, i les escaldem uan
miqueta en una infusié de frigola.

Una vegada que les hem escaldat, les tornem
a eixugar. Super important que sa figa quedi bé
eixuta, perqué és un producte de conservacio.

A mi m’agrada molt empolvorar-li amb frigo-
la, perque li dona molt bon sabor i també ajuda
molt per a sa conservacio. | després les posem en
pots, xafar-les bé, ficar-les en el pot ben apreta-
des, com menys aire millor, per a aixi garantir sa
conservacio.

Nosaltres lo feim un pot de vidre perqué co-
mercialment perqué és més vistds. Ara agafarem
fulles de garrover, les posarem dins del pot. Per-
qué van molt bé ses fulles de garrover per guar-
dar sa humitat.

Com el meu exemple hi ha moltes aqui a Ei-
vissa, moltes dones que han decidit agafar una
miqueta aquesta batuta, de donar un pas i sortir
d’aquella zona de confort, de sa feina assalariada,
i ficar me en els camp.

Per a mi lo més dificil no ha sit convertir-me en
agricultora siné decidir-ho. El fet de dir: Ho faré!.”

“Jo animo a tothom que si té un somni, o
vol fer feina en els camp, o de sa pesca, 0
de coses locals, que es decideixi i ho faci.
Una vegada que estas ficat, tot roda.”

Per fer xereques o figues seques:

- S’han de recollir les figues flors quan
estiguinmadures pero encara no clivellades.

- Les heu de partir per la meitat i assecar-
les al sol sobre un canyis durant 4 o 5 dies.

- Cadadiase’lshadedonarlavoltaiguardar-
les a la nit perqué no agafin humitat.

- Uniu-les en forma de cor, escaldau-les
en infusié de frigola, 30 segons en ftres
vegades.

- Escampau-hi frigola i guardau-les en un
pot ben pitjades amb fulla de garrover.
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4.8.1. Activitats especifiques

Activitat 12

"Visionat de I'etnaclip "Xereques"

Lloc: Dins de raula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.

Temps estimat: 30,

Materials i recursos: Connexié a internet per visionar |'etnoclip “Xereques” a través
de I'enlla¢ seglient:

Descripcié: Després del visionat, el professorat llanca unes preguntes per consolidar

els coneixements adquirits a través de I'etnoclip “Xereques”.

- Que diu el refrany eivissenc per saber que una figa esta llesta per collir?

- Per que la figuera s’adapta al clima d’Eivissa?
- Que es necessita per fer xereques?

- Segons Marina, per que és important escoltar el teu pare, mare i avant-passats?

https://youtu.be/sJQvpHHKEKY
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4.8.1. Activitats especifiques

Activitat 13 ﬁ QQ0 @3
"Elaboracio de xereques" \ G I

Lloc: Fora de 'aula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.
Temps estimat: 1 hora d’elaboracio.

Materials i recursas:

- Figues flors.

- Pot de cristall net, assecador que traspassi l'aire.
- Frigola i fulla de garrover.

- Un colador, una olla, aigua i una cuina.

DESCI'IDCIOZ En aquesta activitat seguirem la recepta del Marina per a preparar xereques.
En el video es descriu de forma molt senzilla I'elaboracié de xerques i figues seques per a
la seva conservacié durant tot I'any. Els passos a seguir son els segients:

- Es recullen les figues flors quan estiguin madures pero encara no clivellades.

- Partir per la meitat i assecar-les al sol sobre un canyis durant 4 o 5 diS’escalden en
aigua calenta uns minuts.

- Donar la volta cada dia i guardar-les a la nit perquée no agafin humitat.
- Uniu-les en forma de cor, escaldau-les en infusié de frigola, 30 segons en tres vegades.

- Escampau-hi frigola i guardau-les en un pot ben pitjades amb fulla de garrover.

Individual @ Manual C:j Amb camera

Do
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Links video

Cap.1.1 Olives trencades
https://youtu.be/gH-99iTz9Jk

Cap.1.2 Conserva de tomata
https://youtu.be/a9Q8nSv7f4k

Cap.1.3 Xereques “figues seques”
https://youtu.be/sJQvpHHKEk

Bibliografia

Enciclopédia d’Eivissa i Formentera. Consell d’Eivissa 1989
www.eeif.es

Ibiza Isla
www.ibizaisla.es/gastronomia

Terra Food Tech
www.terrafoodtech.com/metodos-de-conservacion-de-alimentos
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