














4.8.1. Activitats especifiques

Activitat 11

"Usas i costums de les figues"

Llac: Dins de I'aula | Dirigida a edats de 10 a 16 anys.
Temps estimat: 30’.

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

Descripcio: Abans del visionat es proposa a 'alumnat una série de preguntes
sobre les figues. En grups reduits primer realitzen una pluja d’idees i a continuacié
contrasten els seus coneixements investigant en internet:

- Quines varietats de figues tenim a Eivissa?

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

- Qui solia fer les xereques o les figues seques en les finques i per quée?

- En quines parts del moén s’elaboren figues seques?




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.
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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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