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La quimica de la cuina busca la incorporacio de les aportacions cientifiques de les dones
al curriculum educatiu. La cuina és un espai que s'ha atribuit de manera sistematica a les
dones, de manera que podem dir que al llarg de la historia i també avui és una
experiencia més femenina que masculina. Si volem ajudar a les nenes i als nens en els
processos educatius que acompanyen al desenvolupament de la seva personalitat, a
través dels quals prendran posicié com a futures dones i futurs homes, hem de pensar
mes enlla del tradicional dualisme femeni-masculi si volem canviar-lo.

La tradicio en la qual es basa el curriculum escolar, malgrat no haver estat feta
exclusivament per homes manté I'exclusivitat d'una oOptica i una perspectiva
androcentriques. Per aix0, l'establiment dels continguts escolars ve marcat per les
abséncies i distorsions als elements culturals relacionats amb els sabers de les dones. Els
sabers cientifics de les dones han estat de dos tipus: Una saviesa que en comptades
ocasions ha coincidit amb el saber oficial, i uns sabers que en la majoria dels casos han
circulat al marge, en els ambits de la vida privada o en ambits exclusius de les dones.

L'objectiu de les activitats d'ensenyament i aprenentatge de quimica a la cuina per a les
classes de primaria és revaloritzar la importancia dels coneixements culinaris en el nostre
entorn i destacar el seu caracter de tasca indispensable per a la vida de les persones i el
bon funcionament de les families i la societat. Els sabers culinaris inclouen coneixements
cientifics i socials. Per a un enfocament didactic dels mateixos partim de dos
pressupostos basics. El primer destaca que els sabers femenins estan relacionats amb el
coneixement cientific, considerat socialment com el coneixement més elaborat i de major
prestigi. L'altre punt de partida es refereix a la necessitat de posar de manifest el complex
entramat de continguts presents en els coneixements culinaris associats majoritariament a
les dones, entre els quals destaca la importancia concedida als valors, a diferéncia del
coneixement cientific, on tradicionalment els valors no tenen un caracter troncal.

Per aix0, cal repassar alguns conceptes cientifics com sén els de substancia, propietats,
canvis fisics i canvis quimics, de manera molt fluida i amb exemples d’ aula. Ens interessa
aprofundir en els canvis fisics i quimics que es produeixen en els materials mentre es
cuinen. Es pot fer bullir aigua, i prepara pizza i pa de pessic. Com a canvis quimics es
treballa escalfar sucre per fer caramel, i la preparacio de recuit amb llet i llimona.

El projecte “La Quimica de la cuina” a secundaria és un exemple de dialeg entre els
sabers cientifics de les dones i el coneixement d'iniciacié a la quimica, per a 15-16 anys,
en context culinari.

Les activitats del primer bloc o epitom s'organitzen entorn a la idea de “Per qué la cuina és
un laboratori?” on s'exploren conceptes basics de quimica centrals en el curriculum
escolar, indispensables per a la formacié d'una ciutadania alfabetitzada cientificament. Per
exemple, en la cuina hi ha solids, liquids i gasos. En la preparacié del menjar s'usen i es
formen mescles, dissolucions i col-loides, i I'alumnat pot determinar les propietats de
substancies com a sal, sucre, aigua, farina, llet, etc. En el laboratori — cuina escolar es
poden estudiar els col-loides, presents en la vida diaria i en les preparacions culinaries
mes desitjades en I'adolescencia. A la cuina es produeixen canvis fisics i quimics: ebullicid
de l'aigua, la congelacié de l'aigua. En la cuina, els canvis fisics i quimics es produeixen
simultaniament, com en la preparaci6 del caramel o duna escuella.
Algunes activitats de la quimica de la cuina son: Per que bufem la sopa quan crema?,



Mescles i dissolucions per a esmorzar, Col-loides culinaris: salses, gelatines, crema
catalana i altres postres delicioses. Els canvis en la cuina: el bany Maria, Preparacio d'un
pa de pessic, maté i caramel. Les activitats d'ensenyament i aprenentatge impliquen la
realitzacio d'activitats manipulatives, experiments de laboratori, la preparacio de receptes
culinaries i l'elaboracié de textos cientifics. En les activitats, des del primer moment
relacionem les explicacions macroscopiques dels fenomens quimics amb les
microscopigues, utilitzant el model de particules que posteriorment evolucionara al model
atomic —molecular. Per exemple treballem amb substancies, propietats, model cinetic,
mescles, dissolucions, col-loides, canvis quimics, conservacié de la massa, etc. En el
laboratori — cuina escolar fem caramel, maté a partir de la llet, observem l'oxidaci6 de les
fruites en tallar-les, fem pastissos, etc.

Les preparacions culinaries es realitzen com a experiments en el laboratori cuina on
coexisteixen els instruments culinaris, el forn, la nevera, la batedora, la picadora, les olles,
ganivet i forquilles, amb els instruments del laboratori escolar; les provetes, els vasos de
precipitats, els embuts i les espatules.

A la cuina es fan molts canvis en els quals s'obté una nova substancia, és a dir canvis
quimics. Els canvis quimics que propicien la transformacio dels aliments sén la base dels
diferents processos que governen la practica culinaria. Pero els canvis quimics no sempre
son facils de reconeixer. La preparacié d'un pa de pessic €s un canvi quimic paradigmatic.

Treballar en context culinari no significa fer una quimica exclusivament qualitativa o una
guimica macroscopica. Tots els fenomens culinaris que treballem i els experiments que
realitzem estableixen el seu dialeg amb el coneixement quimic, €s a dir van acompanyats
de l'informe cientific i la seva explicacid microscopica. No es tracta de jerarquitzar el
coneixement culinari i el quimic, sind d'entrellacar les dues experiéncies en la seva
disparitat, sense fondre-les, sense unificar-les, deixant-les viure lliures. Amb la meva
proposta d'innovacio en classe intento transformar la jerarquia entre la quimica i la cuina
en relacié d'autoritat, on el rigor cientific de la quimica i l'autoritat dels sabers cientifics de
les dones es combinen.
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[ Experimento4: Prepavaciénw de wnwpastel de
chocolate

1. Procedimiento-

Poner 100 g de chocolate troceado y nat enw uww recipiente
adecuado,; calentoulo a potenciaw mediona duwrante 2 minudos.
Batir las yemas de huevo- vow el agiicar hastiv que estérv creamosas.
Anadir el chocolate y las nueces troceadas, megclarlo bien e
incorvporawr las clavas montadas aw punto- de nieve.

Ponerlo env un molde adecuado,; previaumente untdo- covv
mantequilla, y calentoulo; a potenciaw maximay, duvante 6 minutos.
Una vey tibio; colocarlo sobre una rejila.

Fundir el resto- del chocolate enw el microondas duwvante 2 minudos y
echarlo sobre el pastel. Dejarlo-exv el refrigevador hastov el momento-
de servirlo-

2. Ingredientes - mateviales:

3. Conclusion:

St poney levaduwro ewv el pastel, se produce wnw cambio- quimico-povgue
aparece una nuevaw sustanciaw. Se creaav 2 gases, CO,, H,0.

A nivel microsccopico- se rompew loy enlacey de loy reactivos, hay unav
reovdenaciovw atomica y entonces se forman nuevos enlaces ew lay
sustoncias.
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