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Culturaiidentitat a traves de la gastronomia catalana.

Un viatge pels sabors, les paraules i les histories'que fan
de la cuina catalana un patrimoni viu.

TN Generalitat de Catalunya
Departament : , :
Marcel-li Gausachs, Cuina amb foc a terra de Can Jover, entre 1920 i 1930
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https://mdc.csuc.cat/digital/collection/ffmgausachs/id/209/rec/84

I l{ Biblioteca
de Catalunya

La cuina de la memoria és un taller interdisciplinari pensat per
apropar lalumnat d’ESO i de Batxillerat al patrimoni cultural
catala a través de la gastronomia. A partir dels fons
documentals de la Biblioteca de Catalunya —receptaris antics,
llibres de cuina, menus...—, el taller proposa una aproximacio a la
cuina com a expressio de la historia, la llengua i la identitat
col:-lectiva.

Lobjectiu és que 'alumnat entengui la cuina com una forma de
memaoria viva, capac d’explicar com vivien les persones, quins
valors compartien i com aquests s’han transmes de generacio en
generacio. Les activitats combinen la lectura i analisi de fonts
historiques amb la creacio lingiistica i artistica, convidant els
estudiants a relacionar sabors i paraules amb la seva propia
experiencia i context cultural.

El taller esta concebut per ser flexible i adaptable a diferents
nivells educatius. Es pot treballar des d’una perspectiva meés
guiada a 1r cicle d’ESO, centrada en Uobservacio i la descripcio,
fins a una mirada més analitica i critica a Batxillerat, on es
promou la recerca i la creacio autonoma. A traveés de la lectura,
la comparacio, la reinterpretacid i la creacid, 'alumnat
desenvolupa competéencies linguistiques, culturals i digitals, tot
posant en valor el patrimoni gastrondmic com a part essencial
de la cultura catalana.

Francesc Matheu, Cuina de “Son Vida”, 1920



https://mdc.csuc.cat/digital/collection/fotografiBC/id/138/rec/1
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Que trobaras en aquesta guia

Aquesta guia docent t’ajudara a conduir el taller
“La cuina de la memoria”, pensat per treballar la
cuina catalana com a part del patrimoni cultural i
linglistic.

Aqui trobaras tot el que necessites per preparar-
lo, dinamitzar-lo i avaluar-lo amb exit:

Activitats i dinamiques

Hi trobaras el desenvolupament de cada activitat amb objectius,
durada i format de treball. Les propostes s’adapten a diferents
nivells educatius i poden realitzar-se de manera independent o com
a taller complet.

Recursos i eines digitals

El taller utilitza materials originals de la Biblioteca de Catalunya:
receptaris antics, imatges historiques, menus... Es poden
consultar en linia a través dels enllagos indicats a cada activitat.

Connexio curricular i materials

Les activitats s’alineen amb les competéncies clau de la LOMLOE |
poden treballar-se des de Llengua Catalana i Literatura, Geografia i
Historia o Cultura, Educacio Visual i Plastica / Arts Plastiques i
Valors Etics. El taller promou el treball interdisciplinari i la mirada
critica sobre la cultura gastronomica.

Avaluacio i seguiment

Cada activitat inclou suggeriments per a una avaluacié formativa i
competencial, basada en la participacid, la comprensid i la capacitat
de reflexio.

S’hi proposen criteris orientatius, preguntes d’autoavaluacié i eines
per observar el procés d’aprenentatge de 'alumnat.
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Abans de comencar

Aquesta guia docent acompanya la guia de Palumnat i

t’ajudara a preparar cada activitat del taller. | ‘“ Biblioteca
de Cadalunya
Com fer-la servir La cuinadela
e Pots seguir la sequencia completa del taller o adaptar- memoria
7 \
ne nomes algu nes parts Sultgr;aiider:titatatravésdelagastronomiacatalana
L. . . . nvnagepessabors,les raules i les histéries ue- n
e Cada activitat inclou orientacions docents, de acuina catalana un patrimont s, CC O

suggeriments digitals i materials.

e Laguiade lalumnat et servira com a fil conductor. —————
Conté textos, activitats i recursos visuals per treballar la —— mmmgm ) |
cuina catalana com a patrimoni cultural, lingiiistic i e
historic.

Abans d’iniciar-lo

Et recomanem llegir cada seccio abans de comencar la sessio, preparar els enllagos | materials necessaris i adaptar el ritme i la
profunditat segons el teu grup.



https://view.genially.com/68fb17f0e90bdfe00679af48

I l( Biblioteca
de Catalunya

Desenvolupament del
taller

El taller s’estructura en sis activitats que
poden desenvolupar-se en tres o quatre
sessions d’una hora aproximadament.

Cada activitat combina lectura,
observacid, reflexid i creacid, amb
propostes adaptables als diferents
nivells educatius.

Fase del taller

Activitat

Durada estimada

1. Introduccio i context

2. Quan la historia es
cuina

3. Cuines d’altres temps
4. La mevarecepta amb
historia

5. Menus amb memoria

6. La memoria al plat

La cuina com a patrimoni viu. Observacio
d’imatges, lectura de fragments i debat
inicial.

Comparacio de receptaris i menus antics

amb exemples actuals. Canvis en la
llenguai els valors gastronomics.

Lectura de receptes antigues. Analisi del
llenguatge i de Uestil culinari del passat.

Creacio d’una recepta propia inspirada en

models antics. Expressid escrita i creativitat.

Creacio col-lectiva d’un menu amb identitat.

Disseny, redaccid i reflexié cooperativa.

Reflexio final sobre cuina, llengua i identitat.

20 -30 minuts

20 - 30 minuts

45 - 60 minuts

45 - 60 minuts

45 - 60 minuts

15 - 20 minuts

Recoianacifdaggnte de manera modular. Les activitats 1 a 4 poden realitzar-se de forma independent o com a seqiiéncia curta.
Nomeés la proposta Menus amb memoria (activitat 5) requereix haver elaborat previament les receptes de l'activitat 4, ja que
n’integra els resultats en un producte final col-lectiu.
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1. Introduccio al taller: La cuina
com a patrimoni viu

Aquesta primera activitat serveix per introduir el
taller i despertar la curiositat de alumnat
(diapositiva 2 de la guia de "alumnat).

Et recomanem iniciar-la amb una breu conversa
sobre la cuina com a part de la culturai de la
memoria familiar o col-lectiva. A partir d’aquesta
reflexid inicial, es pot presentar la cuina catalana

com un patrimoni viu que connecta passat i present.

Lactivitat combina observacio d’imatges
historiques i la lectura de textos per ajudar lalumnat
a entendre que cuinar també és conservar la
historia i la llengua. A traves dels recursos de la
Biblioteca de Catalunya, es descobreix com la
gastronomia reflecteix la manera de viure d’altres
temps i els valors que perduren.

1.Introduccié al taller: La cuina com a patrimoni viu

Objectiu especific

Situar Ualumnat en el context cultural i historic de la cuina
catalanai comprendre-la com una expressio viva del patrimoni i
de la identitat col-lectiva.

Durada orientativa
20- 30 minuts

Format
Col-lectiu i grupal (debats guiats i activitats d’observacio).

Eines i materials
Projector o pantalla digital, accés a Internet, fulls o quaderns
per a notes.

Recursos de la BC

e Cuinade "Son Vida" i Cuina amb foc a terra

e Triptic de exposicié ”La flor de totes les cuines”

e Llibre “El patrimoni gastronomic catala i la seva cuina”

* Blog de la BC: La col-lecciéo de menus d’hotels i restaurants de
la Biblioteca de Catalunya

* Blog de la BC: La flor de totes les cuines: en els 500 anys del
"Llibre del coc" de mestre Robert



https://mdc.csuc.cat/digital/collection/jribot
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/fotografiBC/id/138/rec/1
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/ffmgausachs/id/209/rec/84
https://www.bnc.cat/content/download/118640/1761596/version/1/file/Tr%C3%ADptic+Llibre+del+Coc.pdf
https://www.bnc.cat/content/download/118640/1761596/version/1/file/Tr%C3%ADptic+Llibre+del+Coc.pdf
https://botiga.bnc.cat/?product=el-patrimoni-gastronomic-catala-i-la-seva-cuina
https://botiga.bnc.cat/?product=el-patrimoni-gastronomic-catala-i-la-seva-cuina
https://www.bnc.cat/El-Blog-de-la-BC/La-col-leccio-de-menus-d-hotels-i-restaurants-de-la-Biblioteca-de-Catalunya
https://www.bnc.cat/El-Blog-de-la-BC/La-col-leccio-de-menus-d-hotels-i-restaurants-de-la-Biblioteca-de-Catalunya
https://www.bnc.cat/Visita-ns/Exposicions/La-flor-de-totes-les-cuines-en-els-500-anys-del-Llibre-del-coc-de-mestre-Robert
https://www.bnc.cat/Visita-ns/Exposicions/La-flor-de-totes-les-cuines-en-els-500-anys-del-Llibre-del-coc-de-mestre-Robert
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Desenvolupament de l’activitat

1. Inicia una conversa a l'aula
Comenca amb preguntes obertes per activar coneixements
previs i generar interes. Pots escriure algunes idees a la pissarra.

o Que ens diu la manera de cuinar sobre una societat?

o Quins plats ens recorden moments o persones especials?

o Quicuinaa casaicom s’han transmes les receptes
familiars?

Aquest primer pas serveix per vincular el tema amb la propia
experiencia i preparar el treball posterior amb els documents. Et
recomanem crear un ambient proper i participatiu. Valora totes
les aportacions i connecta-les amb la idea que la cuina també és
culturai llengua.

2. Observacié d’imatges historiques
Projecta o reparteix les fotografies Cuina de Son Vida i Cuina
amb foc a terra.

Proposa una lectura visual atenta: com eren els espais, els estris,
els focs, la llum o la manera de treballar.

o Que ens expliquen agquestes cuines sobre la vida d’abans?
o Quins elements encara trobem a les cuines actuals?

1.Introduccié al taller: La cuina com a patrimoni viu

Et recomanem guiar la conversa centrant-te en detalls concrets:
el foc, els estris, les persones, Uespai...

3. Lecturai reflexié

Proposa la lectura del triptic La flor de totes les cuines i, si és
possible, del capitol 3 del llibre El patrimoni gastronémic catala
i la seva cuina (en linia).

e Que fa que un llibre de cuina sigui patrimoni cultural?

e Quins valors culturals o linguistics hi trobem?

e Quines paraules o expressions antigues encara reconeixem
avui?

Si treballes amb nivells més baixos, tria nomeés un fragment curt i
comenta’l col-lectivament. Si eés Batxillerat, pots repartir textos
diferents per grups.

4. Reflexionem junts
Posada en comu de les idees: com la cuina reflecteix la societat,
la llengua i la memoria.

e Que hem apres sobre la relacio entre cuina, llengua i
identitat?

Recorda tancar amb la idea central del taller: la cuina és
patrimoni viu.
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Adaptacions per nivells

1r cicle ESO 2n cicle ESO Batxillerat

Activitat molt visualioral. Dona Afegeix la lectura del triptici la Enfoca lactivitat des d’una mirada mes

protagonisme a les imatges i a la comparacio amb receptes o textos analitica. Pots aprofundir en el

conversa sobre objectes i costums de actuals. Treballa el vocabulari culinari i concepte de patrimoni i el paper de la

les cuines d’abans. la comprensio de paraules antigues. llenguai les biblioteques en la memoria
cultural.

Suggeriments opcionals

e Crea un espai visual. Recull a la pissarra o en un mural digital les idees que sorgeixin sobre la cuina com a patrimoni. Pots afegir imatges o
paraules clau.
e Comenca amb experiéncies personals. Les anecdotes o records familiars sén una bona manera d’introduir el tema i generar empatia.

e Relaciona el tema amb lactualitat. Pots preguntar qué ha canviat amb les modes alimentaries, els programes de cuina o les xarxes
socials.

e Relaciona el passat amb el present. Demana a 'alumnat que busqui una fotografia antiga i una actual d’una cuina o d’un estri i compari
els seus usos i significats.
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2. Quan la historia es cuina

Objectiu especific
Comprendre com la cuina reflecteix cada eépoca a través de
documents historics i llenguatge culinari antic.

Q

En aquesta activitat (diaposiva 3 de la guia de
Palumnat) proposem observar com la historia es pot
llegir a través dels plats, els ingredients i les ; Durada orientativa
paraules. Treballarem amb documents de la @ 20 - 30 minuts
Biblioteca de Catalunya que ens mostren com
escrivien i com menjaven en altres epoques, i els
compararem amb exemples actuals per descobrir
com canvia —i com perdura— la cultura
gastronomica.

Format
Grupal (lectura compartida, debat i analisi comparativa).

-
Ly
Y
U
4
o

Eines i materials

2 9 Projector o pantalla digital, accés a Internet, copies o fragments
Et recomanem comencar amb una lectura guiada o dels textos seleccionats, quaderns o fulls per anotar.

la projeccié d’'un fragment d’un receptari antic |,
després, fer-ne una conversa col-lectiva per
identificar els trets d’aquell moment historic.

Recursos de la BC
e Llibre molt apte per al govern de la cartuixa de Montalegre
e Instruccidé breu per los cuyners princians
e Artde la cuyna
e Llibre d’aparellar de menjar
e Nuevo manual de guisar con toda perfeccion
e Cuynera catalana
e Menus de guerra
e Foodie culture Barcelona

\/
/1\



https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290427
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290427
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290235
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290549
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290765/rec/1
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/llibimps19/id/87586/rec/2
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/llibimps19/id/87798/rec/1
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/GenCat3136/id/10674/rec/11
https://explora.bnc.cat/discovery/fulldisplay?docid=alma991017438448906716&context=L&vid=34CSUC_BC:VU1&lang=ca&search_scope=MyInst_and_CI&adaptor=Local%20Search%20Engine&query=sub,contains,Gastronomia%20--%20Catalunya%20--%20Barcelona,AND&mode=advanced&offset=0
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Desenvolupament de lactivitat

1. Observa i compara 2. Pensa i comenta

Mostra una selecci6 de textos i imatges de diferents époques: Cada grup presenta el seu document i les seves conclusions.
receptaris antics | revistes modernes. o Que ens diuen aquests documents sobre la societat
Demana a U'alumnat que, en grups, identifiqui canvis i catalana en cada moment?

permaneéncies en ingredients, llenguatge o valors. o Quinarelacio hi ha entre la cuina, la historia i la identitat?

. . : : o | avui, que explica la nostra manera de cuinar?
o Que revela cada epoca sobre la manera de cuinar i de

menjar? Anima lalumnat a expressar-se oralment i a establir connexions
o Quins elements canvien amb el temps i quins es entre passat i present. Pots tancar amb una idea comuna: la
mantenen? cuina com a testimoni del canvii com a part del patrimoni viu.

Et recomanem oferir un exemple inicial de lectura per guiar la
interpretacio. Els grups poden anotar idees o crear un petit
quadre comparatiu entre “abans” i “avui”.

També pots finalitzar amb una breu sintesi escrita: Qué diu la historia sobre la nostra manera de cuinar?

10
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Adaptacions per nivells

1r cicle ESO 2n cicle ESO Batxillerat

Tria fragments més visuals Afegeix 'analisi de vocabulari i Treballa amb meés profunditat la

(il-lustracions, menus antics) i centra’t expressions. Proposa la redaccio breu dimensio historica i linglistica. Pots

en la descripcio i la comparacio oral. d’un text comparatiu entre una recepta introduir la idea de la cuina com a font
antiga i una actual. documental per entendre la societat.

Suggeriments opcionals

e Treball cooperatiu. Divideix la classe per eépoques o tipus de document i crea una petita exposicio a 'aula amb els resultats.

e Enfocament competencial. Dona importancia a la reflexiéo més que al resultat: 'objectiu és comprendre com els textos expliquen la
cultura, no traduir-los literalment.

e Connecta amb altres mateéries. Relaciona el treball amb historia (vida quotidiana, comerg, classes socials) o amb llengua catalana (canvi
linguistic, lexic especialitzat).

e Inclou una activitat digital. Pots crear una linia del temps interactiva amb fragments i imatges dels documents consultats, mostrant com
evoluciona la cuina catalana.

11
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Suggeriments per a
’avaluacié

Finalitat

’avaluacio d’aquesta activitat té un caracter
formatiu i qualitatiu. Es tracta d’observar
com l'alumnat apren a llegir documents
historics, identificar elements culturals i
expressar idees propies sobre la relacio entre
cuina, historia i identitat.

Pots observar aquests criteris mentre els
grups treballen o a través de les seves
anotacions.

Ambit

Criteri d’avaluacio

2. Quan la historia es cuina

Evidéncia observable

Comprensiod i analisi

Expressio i reflexio

Treball cooperatiu

Competeéncia digital
(si s’aplica)

Interpreta els textos i
documents historics,
identificant elements
culturals, linguistics o
socials.

Expressa idees propies
sobre el valor
patrimonial de la cuina i
la seva evolucio.

Col-labora en el grup,
escolta i respecta les
aportacions dels altres.

Utilitza fonts i recursos
digitals amb criteri |
respecte per ['autoria.

Participa activament en
la lectura i debat;
assenyala exemples del
text o de les imatges.

Argumenta opinions en
el debat o per escrit,
connectant passat i
present.

Contribueix al resum o a
les conclusions del grup.

Consulta i cita materials
de la Biblioteca de
Catalunya o fonts
complementaries.

12




I l{ Biblioteca
de Catalunya

2. Quan la historia es cuina

Guia d’avaluacio orientativa

Nivell Descripcio del rendiment
. Interpreta amb profunditat els textos i . . .
® Excellent (4) .p. , P : L Autoavaluacié suggerida
participa activament amb idees propies i
ben argumentades. Pots tancar Uactivitat amb tres
preguntes de reflexio:
Adequat (3) Compren el sentit general i col-labora amb \h . bre la relacic
interes en les activitats de grup. 0 U apres sobre fa refaclo
entre cuina i historia?
E 3s (2 Mostra interes pero necessita suport per g SO (Ve LD e
h proces (2) interessant o dificil?

comprendre i expressar idees amb claredat.

e Com he contribuit al treball

?
@ Inicial (1) Participa poc i té dificultats per entendre o del meu grup:

comunicar els continguts principals.

13
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3. Cuines d’altres temps

En aquesta activitat (diapositiva 4 de la guia de
Palumnat), els estudiants s’endinsen en el
llenguatge i estil dels receptaris antics per
descobrir com s’escrivia i es pensava la cuina en
altres temps.

Lobjectiu és reconéixer el léxic i les expressions
propies d’aquella epoca i reflexionar sobre com
han evolucionat fins avui. A partir d’aquest
exercici d’observacio i analisi, lalumnat es
prepara per reinterpretar la tradicio de manera
creativa en les activitats seguents.

3. Cuines d’altres temps

Q

Objectiu especific
Explorar el lexic i Uestil dels receptaris antics i interpretar-ne el
significat per fer-ne una lectura contextualitzada.

Durada orientativa
45 - 60 minuts

Format
Individual i grupal (lectura, observacio i interpretacio conjunta).

Eines i materials

Fragments de receptaris antics, projector, quaderns o fulls per a
notes.

\/
/1\

Recursos de la BC
e Llibre molt apte per al govern de la cartuixa de Montalegre
e Instruccid breu per los cuyners princians
e Artde la cuyna
e Llibre d’aparellar de menjar
e Nuevo manual de guisar con toda perfeccion
e Cuynera catalana
e Menus de guerra

14



https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290427
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290427
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290235
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290549
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/manuscritBC/id/290765/rec/1
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/llibimps19/id/87586/rec/2
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/llibimps19/id/87798/rec/1
https://mdc.csuc.cat/digital/collection/GenCat3136/id/10674/rec/11
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Desenvolupament de lactivitat

Pas 1 - Llegeix un fragment antic
Tria un text breu d’un receptari historic (per exemple, la Cuynera

catalana) i projecta’l a la pantalla mentre el llegeixes en veu alta.

Aixo permet que tothom pugui veure l'ortografia original i seguir
el text amb atenci®.

Demana a alumnat que identifiqui i marqui:
e Paraules o expressions que sonin antigues o estranyes.
e Verbs o formes curioses d’explicar els passos.
e Ingredients, mesures o estris que avui ja no es fan servir.

Pots mostrar la finestra emergent amb la recepta “Vadellay bou
rustit”, que conte un comentari linguistic com a model d’analisi.
Et servira per introduir la idea de com canvia la llengua amb el
temps.

Per facilitar la comprensid, pots llegir el fragment dues vegades:
primer de forma natural, després explicant breument algunes
paraules o girs.

Pas 2 - Observa el llenguatge
Guia una analisi rapida: to (instructiu, devocional, técnic), forma
(se + verb, ordre de la frase), léxic (variants grafiques).

3. Cuines d’altres temps

o Que ens diu aquesta manera d’escriure sobre 'epoca?

o Quin tipus de llenguatge s’hi utilitza (formal, religids,
tecnic...)?

o Com s’hi parla del menjar: amb emocio, amb instruccions,
amb devocio?

o Quines paraules encara fem servir avui i quines hem
oblidat?

Siel grup és primerenc, prepara un mini glossari (ab, y, quant
sia...); si es avancat, compara amb un text actual del mateix plat.
Si vols aprofundir, divideix el text per frases i demana que
lalumnat intenti “traduir-lo” al catala actual. Pots fer-ho
conjuntament a la pissarra o amb una eina digital.

Pas 3 - Interpreta i comparteix

Organitza petits grups perqgue resumeixin el que han descobert.
Cada grup pot triar tres paraules o expressions representatives i
una conclusio cultural sobre la relacio entre llengua i cuina.

Per tancar l'activitat, realitza una posada en comu breu:
o Que mantenim de la cuina antiga?
o Que hem canviat?

Opcioé rapida de producte final: una nota digital o mural amb
“paraula antiga » forma actual » comentari”.

15
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Adaptacions per nivells

1r cicle ESO 2n cicle ESO

Treballa amb fragments molt breus i Demana que comparin el text antic
projectats a la pantalla. Pots llegir-los amb una recepta actual o familiar. Posa
en veu alta i explicar-ne les paraules ’emfasi en la diferéncia de llenguatge i
mes curioses. Utilitza un glossari visual estructura. Pots fer que en reescriguin
amb imatges d’estris o ingredients una part al catala actual.

antics.

Suggeriments opcionals per enriquir Pactivitat

3. Cuines d’altres temps

Batxillerat

Aprofundeix en analisi linguistica i
sociocultural. Proposa identificar trets
gramaticals antics o fer una breu
comparacio entre cuina i societat (rols,
valors, influéncies).

e Producte final opcional: Crea un “diccionari de paraules de cuina antiga” en format digital o mural fisic.
e Enllac amb la segiient activitat: Fes que cada grup esculli una expressioé o un ingredient antic que servira d’inspiracio per crear la seva

propia recepta a La meva recepta amb historia.

e Paraula misteriosa: Escriu algunes paraules antigues del text (com fochs, aiguardent, cassola, lliura) en targetes o en una presentacio. Els

alumnes han d’endevinar el significat o proposar-ne una definicio inventada.

Recorda que el més important és gaudir del descobriment del llenguatge antic: entendre’l, jugar-hi i connectar-lo amb la cuina i la

llengua d’avui.
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I 'I Biblioteca
de Catalunya

Suggeriments per a
’avaluacioé

Finalitat

Aquesta activitat permet valorar com
’alumnat interpreta textos historics,
identifica canvis en el llenguatge
culinari i reflexiona sobre la relacié
entre llengua i cultura. L’avaluacio s’ha
de centrar tant en la comprensio i
’analisi lingUistica com en la capacitat
d’expressar i compartir idees.

Et recomanem combinar 'observacio
directa de la lecturai la participacio
amb la revisio de les aportacions en
grup o de petits exercicis de traduccio i
comparacio.

Ambit

Criteri d’avaluacio

3. Cuines d’altres temps

Evidéncia observable

Comprensio lectora

Analisi linguistica i
cultural

Expressio oral i
reflexié

Us del vocabulari
historic i culinari

Interaccid i
cooperacio

Entén el sentit del text antic i
reconeix elements linguistics
propis de ’época.

Relaciona el llenguatge amb
els valors, costums i formes
de vida del passat.

Expressa idees amb claredat i
escolta les dels companys per
construir significat col-lectiu.

Utilitza correctament termes i
expressions apreses durant
’activitat.

Analitza qué ha funcionat
I que es podria millorar.

ldentifica paraules o expressions
antigues i n’intueix el significat
actual. Mostra interes per
comprendre el context.

Fa connexions entre el text i la
cultura culinaria catalana.
Participa en la discussio amb
aportacions rellevants.

Intervé al debat utilitzant un
vocabulari adequat i respectuos.
Formula conclusions propies.

Empra paraules com cassola,
aiguardent, greix, mitg rostit, etc.,
en contextos adequats.

Col-laboraamb el grup en la
lectura, analisi i posada en comu
del text.
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I l{ Biblioteca
de Catalunya 3. Cuines d’altres temps

Guia d’avaluacio orientativa

Nivell Descripcio del rendiment
© Excel-lent (4) Interpreta el text amb interés, identifica amb AURENELEE S EEEE e
precisio paraules i expressions antigues i Al final de activitat, pots demanar
aporta idees propies al debat. que responguin, oralment o per escrit,
aquestes preguntes:
Adequat (3) Entén el sentit general i participa amb
aportacions correctes i vocabulari adequat. 0 Que he descobert sobre com
s’escrivia la cuina d’abans?
En procés (2) Mostra interés perd necessita ajuda per e Quina paraula o expressio m’ha
comprendre o expressar les seves idees. semblat mes interessant o
curiosa?
@ Inicial (1) Té dificultats per entendre el text o mantenir e He participa;c | compartitidees
’atencio durant Uactivitat. amb el grup?

18




I 'I Biblioteca
de Catalunya

4. La mevareceptaamb
historia

En aquesta activitat (diapositiva 5 de la guia de
'alumnat) els alumnes posen en practica tot el que
han apres sobre el llenguatge antic i la cuina
tradicional per crear la seva propia recepta amb
significat personal, histoéric o familiar.

Et recomanem comencar revisant alguns exemples de
activitat anterior (Cuines d’altres temps) i recordar
els trets del llenguatge culinari (verbs d’accio,
connectors, expressions tipiques).

Pots animar-los tambée a recuperar una recepta
familiar —potser aquella que els avis o besavis feien
“de tota la vida”— i a incorporar-hi records, anecdotes
0 moments especials vinculats a la cuina de casa.
D’aquesta manera reforcem el vincle entre llengua,
memoriaiidentitat, i convertim la recepta en un petit
relat amb significat.

4. La meva recepta amb historia

Q@

Objectiu especific

Fomentar la creativitat i Uexpressio escrita a partir del llenguatge
culinari, reinterpretant la tradicio gastronomica des d’'una
mirada personal i actual.

Durada orientativa
45 - 60 minuts

Format
Treball individual o en petit grup, amb posada en comu final.

<

L ) ; |
‘
4
o

L4

L4
4
L )
I .

Eines i materials

Ordinadors o tauletes per redactar, diccionaris o eines digitals
per consultar lexic, i materials de presentacio en paper o format
digital segons el producte final que vulgueu elaborar.

\l/

/1\

Recursos de la BC

Receptaris historics i materials consultats a les activitats
anteriors (fragments de cuina antiga, menus, blogs i col:-leccions
digitals de la BC).

19




I 'I Biblioteca
de Catalunya

Desenvolupament de lactivitat

Pas 1 - Inspira’t

Demana a 'alumnat que recuperi algun dels fragments de
receptaris antics treballats a Cuines d’altres temps. Explica que
també poden inspirar-se en una recepta familiar i en els records
0 moments que hi estan associats, pensant en qui la feia, en quin
moment de 'any o de la vida es cuinava...

En aquest moment, mostra la finestra emergent Trucs i reptes
per a cuines creatives perque tinguin idees de tons, veus i jocs
possibles amb la llengua. Lobjectiu és que triin una expressio, un
gir oun ingredient que els inspiri per comencar la seva recepta.

Pas 2 - Escriu

Demana que cada alumne (o grup) posi nom al plat i comenci a
redactar la recepta. Recorda’ls que poden crear un plat inventat,
reinterpretar-ne un d’antic o recuperar una recepta familiar que
hagi passat de generacio en generacio. En aquest cas, anima’ls a
incloure-hi alguna anécdota o record associat (qui la feia, en
quines ocasions, quina olor feia la cuina, etc.), perque el text
tingui una dimensié mes personal.

Guia’ls perqué estructurin la recepta amb ingredients clars,
verbs d’accio i connectors temporals, i per decidir quin to volen
donar al text (tradicional, emotiu, humoristic...).

4. La meva recepta amb historia

Pas 3 - Reinventa

Quan tinguin un primer esborrany, convida’ls a “jugar” amb la
manera d’explicar la recepta, sense canviar-ne necessariament
el contingut. Poden fer-la sonar com un cuiner antic, donar-li un
to poeétic, humoristic o futurista, o incorporar alguna expressio
antiga treballada previament. Si és una recepta familiar, que
mantinguin el plat pero experimentin amb lestil. Recorda’ls que
poden inspirar-se en els reptes de la finestra emergent (recepta
en vers, cuiner medieval, robot del futur, recepta impossible...).

Pas 4 - Dona-li forma

Quan la recepta estigui escrita, demana que decideixin com la
volen presentar: text, infografia, comic, video breu o
audio/podcast. Orienta’ls perque el format ajudi a fer-la clara i
expressiva, i perque la presentacio reforci el to, la identitat o la
historia del plat, tant si treballen en digital com en paper.

Pas 5 - Comparteix

Reserva uns minuts finals perqué alguns alumnes o grups
presentin la seva recepta, ja sigui llegint-la o explicant-ne lorigen
i el format que han triat. Podeu comencar a recopilar-les en un
“Receptari del patrimoni viu” del grup o del centre, en paper o
digital. Anima’ls a escoltar-se amb atencid i a comentar que els
ha agradat de les receptes dels altres: el to, la idea, el record
familiar, el vocabulari o la creativitat.
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I 'I Biblioteca
de Catalunya 4. La meva recepta amb historia

Adaptacions per nivells

1r cicle ESO 2n cicle ESO Batxillerat

Plantilles senzilles amb ingredients i 3-4 Receptes més completes amb algun Poden experimentar amb el to i afegir
passos. Poden inventar un plat o element del llenguatge antic. Poden una breu nota cultural o identitaria. Si
descriure una recepta familiar basica contextualitzar breument Uorigen del es una recepta familiar, poden

amb un record simple. plat (familiar, historic o inventat). relacionar-la amb un costum o tradicio.

Suggeriments opcionals

e Sialguns alumnes han recuperat receptes de casa, podeu ampliar-ho creant un petit “racé d’objectes i histories”: una fotografia antiga
de cuinar, un estri tradicional, una frase tipica d’un avi o avia... Son detalls que enriqueixen la recepta i el seu context.

e Cada alumne pot afegir un petit “secret” del plat (inventat o real): un truc, una olor, una textura, un ritual familiar... Sén 1-2 frases que
humanitzen i personalitzen la recepta.

e Demana’ls que triin una paraula o expressié antiga que els hagi cridat 'atencid i que facin una petita targeta o definicid propia. No és
repetir Uanalisi linguistica » és crear un petit glossari afectiu.

Recorda que lUobjectiu final és ajudar lalumnat a connectar llengua, cuina i memoria; no busquem receptes perfectes, sino
histories significatives i personals explicades amb creativitat.
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de Catalunya

Suggeriments per a
’avaluacié

Finalitat

Aqguesta activitat permet observar com
’alumnat transforma el llenguatge culinari en
una produccié personali creativa, i com €s
capac de vincular-hi records, identitat o
tradicio.

’avaluacid ha de centrar-se tant en el procés
de creacid (com planifiquen, escriuen i donen
forma a la recepta) com en la capacitat
d’expressar significat més enlla de la simple
llista d’ingredients.

La finalitat és valorar com cada alumne utilitza
la llengua per explicar una historia i
connectar-se amb el patrimoni gastronomic,
respectant els diferents nivells de maduresa i
expressio.

Ambit

Criteri d’avaluacio

4. La meva recepta amb historia

Evidéncia observable

Expressio escrita

Creativitat i estil

Memoriai identitat

Presentacio

Redacta una recepta
clara i ordenada.

Dona un to personal o
original al text.

Relaciona la recepta
amb un record, una
tradicio o una historia.

Presenta la recepta en
un format coherent i
expressiu.

Ingredients i passos ben
estructurats, us adequat de
connectors i verbs d’accio.

Us d’un estil propi, humor,
to antic, poetic o narratiu.

Inclou una anecdota, un
origen familiar o una
explicacio del significat del
plat.

Format (paper o digital)
clar, netiadaptat a la idea
del plat.
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de Catalunya 4. La meva recepta amb historia

Guia d’avaluacio orientativa

Nivell Descripcié del rendiment
. . Autoavaluacié suggerida
Excel-lent (4) Text molt clar i creatiu, amb un to personal
ben aconseguit i una connexio rellevant amb Per ajudar-los a prendre consciencia
el record o la tradicio del plat. del seu proces i del sentit de la seva
recepta, pots proposar aquestes
Adequat (3) Recepta ben estructurada i comprensible, preguntes d’autoavaluacio:
amb algun element creatiu i una explicacio
simple del seu significat. 0 He explicat bé qué significa
aquest plat peramio perala
En procés (2) Recepta comprensible perd amb manca meva familia?
d’ordre, detall o expressivitat. Dificultats per
incorporar el component personal o creatiu. a El text esta ordenat i s’enten
com es prepara la recepta?
@ Inicial (1)

Dificultats en l'estructura basica o en la
comprensio de la tasca. La recepta es molt e
breu o no hi ha connexié amb cap historia.

Quin element creatiu he
incorporat (to, estil, record,
vocabulari antic...)?
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5. Menus amb memoria

En aquesta activitat (diapositives 6,7 i 8 de la guia de
'alumnat), 'alumnat transforma les receptes
individuals en un menu amb identitat col-lectiva,
inspirant-se en menus antics de la Biblioteca de
Catalunya i en les histories familiars o culturals
treballades fins ara.

Es recomana comencar agrupant les receptes
elaborades a l'activitat anterior i ajudant els grups a
identificar un fil tematic que doni coheréncia al menu
(festa major, hivern, record familiar, futur sostenible,
etc.).

A partir d’aqui, 'alumnat combinara cuina, llenguai
creativitat per dissenyar un producte final que
expliqui una historia compartida.

5. Menus amb memoria

Objectiu especific

Crear un menu col-lectiu amb identitat propia que integri receptes
personals, familiars o imaginades, i que permeti reflexionar sobre
la relacid entre cuina, memoria i cultura.

Durada orientativa
45 - 60 minuts

@
O
ﬁ

Format
Treball en grup, amb posada en comu i presentacio final.

H‘
L )
I.

Eines i materials

Paper o cartolina per dissenyar, o qualsevol suport digital
disponible; imatges o il-lustracions propies; boligrafs, retoladors
o recursos grafics senzills per donar forma al menu.

\l/

O

/1\

Recursos de la BC
e Blog de la BC: La col-leccié de menus d’hotels i restaurants
de la Biblioteca de Catalunya
També podeu tornar a consultar els materials utilitzats en
activitats anteriors (receptaris, col-leccions digitals...) com a
inspiracio per al disseny i el llenguatge del menu.
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I l( Biblioteca
de Catalunya

Desenvolupament de lactivitat

Pas 1: Ideem el nostre menu

5. Menus amb memoria

En aquest primer pas, els grups transformen les receptes individuals en un projecte compartit. Es tracta de reunir les idees, trobar un fil

conductor i decidir quin tipus de menu volen construir abans de comencar a dissenyar-lo.

1. Reuniu les receptes del grup 2. Trieu el temai el titol del menu
Demana que cada grup reuneixi les Guia’ls perque decideixin quin tipus de
receptes creades a 'activitat anterior (La menu volen construir: menu del record
meva recepta amb historia). Podeu familiar, menu de festa major, menu
afegir-hi també receptes familiars o d’hivern del segle XIX, menu del futur
d’altres membres del grup. sostenible, etc.

L'objectiu és veure quin “banc de plats” Aqui és molt util recuperar la col-leccié de
tenen: entrants, principals, postres, menus antics de la BC com a inspiracio
begudes... (format, estructura, titols, llenguatge).

Ajuda’ls a trobar un titol que expressi bé
la identitat del menu.

3. Esbés del menu

Demana que facin un esquema rapid:
quins plats hi haura (entrants, principals,
postres, begudes) i quines receptes del
grup hi encaixen millor.

Si cal, poden inventar algun plat nou per
completar el conjunt. En aquest punt no
es dissenya encara el menu, nomes es
decideix qué explicara i quin sentit tindra.

Resumint, en acabar aquest pas, el
grup hauria d’haver acordat les
receptes que incloura i el tema que
donara identitat al menu.
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Desenvolupament de lactivitat

Pas 2: Creem el nostre menu

5. Menus amb memoria

Ara és el moment de donar forma real al menu. Organitzaran els plats, treballaran el disseny i escriuran una breu explicacio que expressi

el sentit cultural o emocional del mendu.

4. Organitzeu els plats

Ajuda’ls a ordenar el menu de manera
coherent: quins plats obren, quins son
centrals, quins tanquen. Pots fer-los
pensar en el ritme (lleugers/consistents),
en Pestacioé de ’any o en la historia que
volen explicar.

Recorda’ls que han d’incloure, sempre
que sigui possible, almenys una de les
receptes creades a l'activitat anterior.

5. Dissenyeu el menu
Ara si, demana que passin de 'esquema a
una versio formal: en paper (cartolina, fulls)
o en format digital, segons els recursos del
centre. Orienta’ls perque cada plat vagi
acompanyat, com a minim, de:

e el nom del plat

e una breu descripcio (origen, ingredient

clau, context cultural o familiar).

Pots animar-los a inspirar-se en els menus
antics de la Biblioteca de Catalunya
(estructura, tipus de titols, tipografies,
decoracid) i combinar-ho amb elements
mes actuals.

Aqui és util mostrar la finestra emergent
“Trucs visuals per al vostre menu” perque
tinguin idees de composicio, colors,
identitat visual i elements grafics.

6. Expliqueu el significat del menu
Abans de la presentacio final, demana
que redactin un text breu que respongui a
preguntes com:

e Que representa aquest menu?

e Quins valors o records transmet?

e Com connecta amb la cuina catalana,

la familia o el territori?

Aquest text pot servir com a introduccio
escrita del menu o com a guid perala
presentacio oral del seguent pas.

Resumint, en acabar aquest pas, el
grup hauria de tenir el menu
dissenyat i preparat per ser
presentat.
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Desenvolupament de lactivitat

Pas 3: Compartim el nostre menu

5. Menus amb memoria

En U'dltim pas, cada grup presenta el seu menu i escolta el dels altres. Aquesta fase reforca el sentit comunitari del taller i permet
identificar valors compartits, diferéncies i connexions entre cuina, llengua i identitat.

7. Presentem i escoltem
Reserva un temps perque cada grup
presenti el seu Menu amb memoéria (en
paper o en digital). Demana que expliquin:
e eltitolilatematica
e un parell de plats significatius
e unaidea clau sobre el que volen
transmetre.

Anima la resta de la classe a escoltari a
fixar-se en similituds i diferéncies entre
menus (plats, valors, tradicions,
imaginaris...).

8. Reflexionem junts
Tanca Uactivitat amb una breu conversa
guiada:

e Que ens han ensenyat aquests menus
sobre la cuina catalana i sobre les
nostres families o records?

e Quins valors (memoria, comunitat,
festa, sostenibilitat...) han aparegut meés
sovint?

Pots recollir algunes idees clau a la pissarra
o0 en un mural per reutilitzar-les a l'activitat
final del taller.

Resumint, en acabar agquest pas,
’alumnat haura compartit el seu
menu, escoltat els dels altres i
identificat que ens revela la cuina
sobre la nostra historia i identitat
col-lectiva.
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Adaptacions per nivells

1r cicle ESO

Facilita plantilles senzilles per al menu
(amb espais per a entrants, principal i
postres) i ofereix exemples visuals.
Prioritza que identifiquin un tema comu i
expliquin una idea basica del menu.

La presentacio pot ser molt guiada: titol,
tres plats i una frase sobre queé
representa.

Suggeriments opcionals

2n cicle ESO

Dona meés autonomia: poden seleccionar
les receptes, justificar el tema del menu i
afegir petites descripcions culturals o
familiars. Poden comparar algun plat
amb els menus antics de la BC i
incorporar-hi breus fragments o
referencies.

5. Menus amb memoria

Batxillerat

Fomenta un menu més elaborat, amb
context historic o identitari explicit.
Poden argumentar les seves decisions,
relacionar-les amb els documents
consultats i cuidar especialment el
disseny i la coherencia del relat
gastronomic.

e Pots projectar algun menu antic i un menu actual perque comparin formats, llenguatge i estils visuals.
e Recorda’ls gue un menu no és nomeés una llista de plats: pot explicar records, olors, tradicions i histories que val la pena compartir.
e Anima’ls a revisar verbs, connectors i formules de descripcio (especialment si incorporen receptes familiars) perque el menu sigui clar i

expressiu.

El més important és que cada grup doni vida a un menu amb identitat propia, ajustant la dificultat pero mantenint sempre la

creativitat.
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Suggeriments per a
’avaluacié

Finalitat

’avaluacio d’aquesta activitat ha de posar
el focus en com Palumnat col-labora per
crear un menu amb coheréncia, identitat i
sentit cultural.

No es tracta només del resultat final, sind
de la capacitat d’organitzar-se, expressar-
se amb claredat, integrar llenguatge
culinari i explicar un relat compartit.

També és important observar com
interpreten els documents historics i com
els transformen en un producte creatiu i
significatiu.

Ambit

Criteri d’avaluacio

5. Menus amb memoria

Evidéncia observable

Comprensiod i analisi
cultural

Expressid escrita

Creativitat i disseny

Treball cooperatiu

Comunicacio oral

|dentifica elements
historics, tradicionals o
familiars i els integra en el
menu.

Organitza el menu de manera
clarai coherent, amb
descripcions significatives.

Dona forma al menu amb
un estil propi i coherent
amb el tema escollit.

Participa activament en el
grup i aporta idees al
proces creatiu.

Presenta el menu amb
claredat i justifica les
seves decisions.

Inclou referencies a
receptes antigues, records o
elements culturals
coherents amb la tematica.

El menu contée titol, seccions
| textos breus que expliquen
el sentit de cada plat.

El disseny reforca la
identitat del menu (colors,
tipografies, composicio,
elements visuals).

Es veu coordinacio: rols
repartits, decisions
compartides i
responsabilitat col-lectiva.

L’exposicio explica el tema,
els plats i el sentit cultural
del menu.
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Guia d’avaluacio orientativa

Nivell

Descripcié del rendiment

Excel-lent (4)

Adequat (3)

En proceés (2)

@® Inicial (1)

El menu és coherenti creatiu, integra clarament elements
culturals o familiars i mostra un treball cooperatiu fluid. Les
descripcions son precises i expressives, i la presentacio és
claraijustificada amb sentit.

El menu esta organitzat i té una tematica definida. Inclou
algunes referéncies culturals i una presentacio cuidada.
L’alumnat participa i explica les decisions principals amb
certa claredat.

El menu és funcional perd poc desenvolupat o poc coherent
amb la tematica. Les descripcions son molt breus o poc
clares, i el treball en grup presenta alguns desequilibris. Cal
meés suport per justificar i connectar les idees.

El menu és incomplet o no segueix una linia tematica. Les
explicacions son molt limitades i la participacio en el grup és
minima. Mostra dificultats per integrar elements culturals,
expressar-se o col-laborar.

5. Menus amb memoria

Autoavaluacié suggerida

Pots proposar aguestes tres
preguntes perque valorin el seu
proces:

0 Quina és la part del mend

que millor representa el que
voliem explicar com a grup?

Com he contribuit
e personalment al menu i al
treball del meu equip?

e Que milloraria o canviaria si
el tornéssim a fer?
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6. La memoria al plat: el que
hem descobert junts

Aqguesta activitat correspon a la diapositiva 9 de la
guia de l'alumnat i serveix per tancar el taller i
ajudar 'alumnat a prendre consciéncia del que ha
apres.

No es tracta de tornar a presentar els menus, sin6 de
mirar enrere i identificar qué els ha aportat aquest
recorregut: que han descobert sobre la cuina
catalana, quins valors culturals hi han trobati com la
llengua pot explicar una historia.

Et recomanem oferir un espai tranquil per pensar,
compartir impressions i afavorir que cadascu formuli
una idea final que resumeixi la seva experiéncia.

6. La memoria al plat: el que hem descobert junts

Objectiu especific
Sintetitzar aprenentatges i expressar que aporta la cuina com a
element d’identitat i memoria cultural.

Durada orientativa
15-20 minuts

Format

Activitat reflexiva individual o en petit grup, seguida d’una
posada en comu breu.

Eines i materials
Les preguntes de reflexio de la guia de 'alumnat, el menu creat

(per tenir-lo com a referéncia), paper o dispositiu per recollir
idees finals.

\l/
/1\

Recursos de la BC
Pots convidar lalumnat a rellegir o tornar a mirar algun dels
materials consultats al llarg del taller.
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Desenvolupament de lactivitat

Després d’haver explorat receptaris antics, creat receptes
propies i dissenyat un menu amb identitat, és el moment de
parar, respirar i mirar enrere. Et proposem un itinerari breu i
reflexiu perqué cadascu pugui reconeixer que ha descobert
sobre la cuina catalana, que ha apres sobre si mateix i quina idea
s’endu del taller.

Segueix aquest passos:

Pas 1 — Reflexionem

En aquest primer moment, 'objectiu és ajudar 'alumnat a mirar
enrere tot el taller. Demana que pensin individualment o en petit
grup a partir de les preguntes de la guia de Palumnat (pantalla 9):

e Quin ha estat el moment meés interessant o sorprenent del
taller?

e Quinarecepta o menu recordareu i per que?

e Que heu apres sobre la relacio entre llenguai cuina?

Pots demanar que escriguin les idees en frases molt breus (en un
full, quadern...) perqué despreés sigui més facil compartir-les.
Recorda’ls que no es tracta de “respondre bé” sind de ser sincers
amb el que els ha fet pensar o sentir el taller.

6. La memoria al plat: el que hem descobert junts

Pas 2 — Compartim impressions
Un cop hagin pensat o escrit les seves respostes, obre una
posada en comu curta. Pots:

e Recollir algunes idees voluntariament.

e Ajuntar les aportacions en un mural (paraules clau, idees
breus).

e Fer unaronda rapida en que cada alumne trii una idea per
compartir.

Guia la conversa cap a allo que es repeteix: valors, records,
sorpreses, nous significats de “patrimoni viu”.

Pas 3 — Tanquem amb una idea

Ara és el moment de formular una imatge o frase final que tanqui
el taller. Demana que, seguint la proposta de la guia de 'alumnat,
triin una de les frases suggerides o en crein una de propia que
resumeixi que s’enduen de l'experiencia. Per exemple:

e “Lacuinaés unaforma de conservar la memoria.”
e “Cadaplat ésunrelat de quisom”

Aguest moment ajuda a consolidar els aprenentatgesi a
verbalitzar la importancia del treball interdisciplinari.
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Adaptacions per nivells

1r cicle ESO 2n cicle ESO Batxillerat

Proposa reflexions molt guiades amb Demana respostes una mica mes Fomenta una reflexido més critica i
frases iniciades (“El que més m’ha elaborades i anima’ls a vincular les personal. Poden relacionar la cuina
agradat és...”, “He descobert que...”). reflexions amb algun document o amb conceptes d’identitat, transmissio
Perque se sentin meés segurs, pots activitat del taller. cultural o canvi historic.

deixar que comparteixin en petits Poden comparar la seva experiencia Demana que justifiquin la seva idea
grups abans de fer-ho amb el grup amb algun element del patrimoni final amb exemples o observacions del
classe. gastronomic vist a classe. proces.

Suggeriments opcionals

e Organitza una petita exposicié al centre amb els menus i frases finals de 'alumnat.
e Comparteix els resultats amb les families, ja sigui en format digital o en una mostra presencial.
e Convida algun familiar gran a 'aula perquée expliqui com es cuinava abans i comparteixi records o anecdotes culinaries.

Aquestes propostes poden transformar el tancament del taller en un moment de celebracié col-lectiva i de connexio amb la
memoria culinaria compartida.
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@ Marc curricular del taller

Arees curriculars implicades Competéncies clau (LOMLOE) i aplicacié al taller
Competéncies/continguts relacionats Competeéencia clau Com es treballa al taller
Comprensio i expressio oral i escrita. Us del léxic L Lectura de receptaris antics, Us de léxic culinari
culinari (antic i actual). Lecturai interpretacié de CCL - Comunicacio linguistica

Catala (ESO i Batx.) I redaccio de receptes i menus.

textos historics. Redaccié de receptes i menus.
Analisi del registre i evolucid de la llengua.

CMCT - Competéncia Comprensio de mesures antigues, evolucio
Analisi de fonts historiques (receptaris antics, cientifica i tecnologica d’estris i observacié de documents historics.
menus, fotografies). Evolucid dels costums
Geografia i Historia aym\er.\tarls. Rela.cllo entre cuina, societat | context o Consulta de col-leccions digitalitzades i creacio
historic. Valoracié del patrimoni cultural i CD - Competéncia digital : -
de materials digitals.
documental.
Identitat i memoria familiar. Tradicions culturals CPAA - Personal, social i Treball cooperatiu, gestio del procés i reflexio
. .. catalanes. Reflexié sobre valors associats a aprendre a aprendre final.
Culturai Valors Etics o ., Lo .
l’alimentacid (convivencia, sostenibilitat,
celebracions, transmissiod intergeneracional). Analisi cultural de la cuina catalana i dels seus

CC - Ciutadana .
valors socials.

Disseny i composicié de menus (elements grafics,
Educacié Visual i Plastica / Arts tipografia, color). Creacio d’infografies o
Plastiques presentacions visuals. Expressid artistica vinculada CEAEC - Emprenedora
a la gastronomia.

Creacio d’un menu amb identitat i presa de
decisions en grup.

Us de recursos digitals de la Biblioteca de CCEC - Consciéncia i expressié Interpretacio de patrimoni gastronomic i

Competeéencia Digital

de materials digitals (menus, receptes,
(transversal)

presentacions). Gestié d’informacid i citacié de

fonts. 34




Il{ Biblioteca
de Catalunya
Resum curricular

Activitat del taller

1. La cuina com a patrimoni viu
(introduccid i context)

2. Quan la historia es cuina
(lectura i analisi de documents)

3. Cuines d'altres temps
(lectura, interpretacié i analisi del
llenguatge antic)

4. La meva recepta amb historia (creacié
d’'una recepta personal o familiar)

5. Menis amb memoria
(creaci6 col-lectiva d'un menud amb
identitat)

6. La memoria al plat
(reflexié i tancament del taller)

Objectiu especific

Situar 'alumnat en el context cultural i historic de la
cuina catalana i comprendre-la com una expressio
viva del patrimoni i de la identitat col-lectiva.

Comprendre com la cuina reflecteix cada época a
través de documents historics i llenguatge culinari
antic.

Explorar el léxic i I'estil dels receptaris antics i
interpretar-ne el significat per fer-ne una lectura
contextualitzada.

Fomentar la creativitat i 'expressio escrita a partir del
llenguatge culinari, reinterpretant la tradicio
gastronomica des d'una mirada personal i actual.

Crear un menu col-lectiu amb identitat propia que
integri receptes personals, familiars o imaginades, i
qgue permeti reflexionar sobre la relacio entre cuina,
memoria i cultura.

Sintetitzar aprenentatges i expressar quée aporta la
cuina com a element d'identitat i memoria cultural.

Competéncies clau
(LOMLOE)

CCL, CC, CCEC

CCL, CMCT, CC, CCEC

CCL, CPAA, CCEC

CCEC, CEAEC, CCL, CPAA

CCL, CPAA, CCEC, CEAEC

CCL, CPAA, CCEC

Marc curricular del taller

Materies des d'on es pot treballar

Llengua Catalana i Literatura
Geografia i Historia
Cultura i Valors Etics

Llengua Catalana i Literatura
Geografia i Historia
Cultura i Valors Etics

Llengua Catalana i Literatura
Geografia i Historia
Cultura i Valors Etics

Educacio Visual i Plastica / Arts Plastiques
Llengua Catalana i Literatura
Cultura i Valors Etics

Educacio Visual i Plastica / Arts Plastiques
Llengua Catalana i Literatura

Geografia i Historia

Cultura i Valors Etics

Llengua Catalana i Literatura
Cultura i Valors Etics
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La cuina continua viva mentre la

Com a docent, pots continuar...

compartim

e Impulsant la meméria familiar: anima 'alumnat a recuperar
Aquest taller és nomes linici d’un viatge pels sabors, receptes, relats i costums que han passat de generacio en
les paraules i les histories que formen la cuina generacio.
catalana.

e Creant nous projectes: proposa fer receptaris escolars,
A la Biblioteca de Catalunya trobareu receptaris exposicions, entrevistes a familiars o menus tematics vinculats
al patrimoni culinari.

antics, mendus, fotografies i altres documents que
poden ampliar, aprofundir o inspirar noves activitats

a laula e Fomentant la curiositat: convidar a seguir llegint, observant i

interpretant documents de la Biblioteca de Catalunya pot

o . o , convertir-se en un habit d’aprenentatge cultural permanent.
La cuina €s un patrimoni viu: continua transformant-

se cada vegada que la llegim, la cuinem o la

compartim. . .
Descobreix més recursos

e Fons digitals i col-leccions — Biblioteca de Catalunya
e ElBlogdelaBC
e ElPodcastde laBC

Acompanyar l'alumnat a consultar fonts primaries i a desenvolupar pensament critic €s essencial. La Biblioteca de
Catalunya ofereix un marc real i rigoros per treballar aqguesta alfabetitzacié informacional a l'aula.
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https://360.bnc.cat/
https://www.bnc.cat/Fons-i-col-leccions
https://www.bnc.cat/content/view/full/10657
https://www.bnc.cat/content/view/full/10657
https://www.bnc.cat/Podcast-de-la-BC
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