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Hola, jo séc la A
d’aliment. Us recordeu
de nosaltres?

Hola, jo séc la S
de seguretat, i sempre
vigilo la A.

Sense elles no- serias un, entuepis ba..

El drac Nyam-nyam

Ei, nois! Sabeu que el nostre amic entrepa porta sang blava? Si, si, és de la noblesa.
El seu nom en anglés és sandwich. I sabeu d’on ve? Hem de viatjar pel ttnel del
temps i aturar-nos 'any 1762 a Anglaterra.

Hi havia un comte, el Comte de Sandwich, a qui li agradava molt jugar als jocs
de taula, tant que un dia va jugar vint-i-quatre hores seguides! Com que tenia
gana va manar al seu majordom que li preparés alguna cosa per menjar rapid.
El majordom, apurat, va agafar dos trossos de pa i entremig hi va posar un tall
de carn. Vet aqui que aixi va néixer el nostre amic, I’entrepa.
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La Mireia, I’Alina, I’Anna, el Marc, el Marti i I’Alek sén la Colla dels
Dracs. Cada dissabte es troben a l'esplai. S"ho passen molt bé! Juguen,
aprenen i comparteixen tantes coses!

Aquell dissabte va ser un dia molt especial, tan especial que sempre el
recordaré!

E1 Marc va proposar al grup una idea genial:

— Ei xavals, i si li fem a I’Alek una festa de benvinguda?

LAlek és el darrer drac que ha arribat a la colla, abans vivia a Moscou.
— Com mola aquesta idea! — va exclamar I’Anna.

El Marti va afegir:

— Com I’Alek no coneix la nostra cuina, li podriem fer un bon berenar.

Aixi li anirem ensenyant quins aliments mengem i com els cuinem!

Jo em dic
Alina

Hola, jo séc
la Mireia

| jo séc
el Mare

Ei! El meu nom
és Anna. Ell és
['Alek



La Colla dels Dracsy =
v distubueisen bes feimes

I’Alina va prendre la iniciativa i va proposar farcir-me d’enciam,
botifarra, formatge i ou dur. La Mireia va suggerir sucar-me la
panxeta amb maionesa i tomaquet, per ser més gustés. I ’Anna va,
triar els aliments perqueée representés un drac ferotge: les crestes i les
potes de pa de motlle, el cogombre tallat molt fi i el pebrot escalivat
per fer-me un vestit d’escates, les ametlles per a les dents afilades i
el pebrot cru per a la meva llengua interminable.

Es stper celebrar I'arribada de I’Alek amb un berenar amb aliments
de la nostra terra!

D’acord, podriem
anomenar-lo el drac
Nyam-nyam.
Queé us sembla?

Com que som la Colla dels
Dracs, us imagineu fer un
entrepa en forma de drac?

Que guai!
Pero afanyem-nos,
hem d'anar a
comprar!

T~

Rapldam la Colla
dels Dracs%swe(
en marxa: calia anar

a la xarcuteria, a la
formatgeria, a ['hort
de ['avi Ramon

i al supermercat.
Quina organitzacid!




Warti o bavie Ramen a Uhett

Lavi Ramon té molta cura dels seu hort. Va ensenyar al Marti totes les hortalisses
que cultiva: enciams, cogombres i també tomaquets. Per poder-les collir, cal
que estiguin crescudes com l’enciam o madures com els tomaquets. Li mostra
els planters d’escaroles, d’alls i de cols. I també els arbres fruiters...

Que fresques sén aquestes hortalisses recent collides!

Avi, també volem
tomaquets,
pastanagues
i cogombres.

Com pots veure, de cada
hortalissa hi ha moltes
varietats. Quin enciam

Tots tenim una historia,
els aliments tambe!

Els tomaquets, per exemple, van ser cultivats fa tres
mil anys pels asteques, i portats al nostre continent
pels conqueridors espanyols al segle XVI. Van passar
més de dos-cents anys perque fossin acceptats...i ara
son un dels protagonistes de la nostra alimentacio!
Mmmm... oi que és apetitos el pa sucat amb
tomaquet?




LOmma pov v tast de betifarra
cataloma a taw xarcmterias

La senyora Carme és la xarcutera del mercat. Li agrada molt la feina
que fa. A la seva xarcuteria ven tot tipus d’embotits. De cuits, com la
botifarra catalana i el pernil dolg; de curats, com el pernil salat i el fuet.
La botifarra catalana és un embotit cuit, elaborat amb carn de porc.

Saps que aquesta botifarra
la fem nosaltres?
Au, tasta-la!

Senyora Carme: voldria
200 grams de botifarra
catalana per fer un entrepa
molt gran.

Sabeu qué vol dir embotit?

Fa molts anys, quan encara no hi havia neveres i es
matava un pore, es van descobrir diferents formes de
conservar-lo perqué durés molt més i no es fes malbé:
salant-lo, fumant-lo, cobrint-lo d’oli... | també se’ls va
océrrer un altra solucié: picar la carn, afegir-hi sal i
espécies, omplir un tros del budell net del porc amb
la carn picada (d’'aixo se'n diu embotir), i després
coure-la. Aixi es feia i es fa la botifarra cuita.

Que bonal!




La Ml cCompra
eb potvmatae ab semyer Migumel

El senyor Miquel és el formatger més antic de la ciutat i ven diferents
tipus de formatges segons ’'animal del qual s’ha tret la llet: de vaca,
de cabra, d’ovella i, fins i tot, de bufal.

Hola, Mireia, Queé et poso? Tinc
formatges frescos i curats, i
també en tinc per untar.

Oh, quants formatges! Vull un
formatge fresc. Es per fer un
entrepa amb forma de drac.

Sabeu que el formatge
és un dels aliments elaborats
meés antics?

Els nostres avantpassats van comencar a utilitzar la llet
per fer formatge, perqué aixi el formatge durava més
temps que la llet fresca.

Tots aquells productes que s'elaboren amb llet els
anomenem productes lactics.

La llet i els productes lactics com el formatge i el iogurt
tenen molt calci. El calei és un mineral molt important
per als nostres 0ssos!



A Mane ab swpermescat

A la nostra ciutat tenim moltes botigues de queviures on podem trobar
aliments que vénen de paisos llunyans. Molts d’aquests aliments estan
envasats. Hi ha diferents tipus d’envasos: de cartrd, de llauna... Aixo
fa que els aliments durin més i no es facin malbé, i d’aquesta manera
la nostra alimentacié pot ser molt variada.

Haig de comprar una llauna d’olives,
un pot de maionesa, una llauna de
pebrot i mitja dotzena d’ous.

Us heu fixat quants aliments
enllaunats consumim?

Dones tot gracies al senyor Nicholas Appert, que al 1809
va descobrir un metode de conservacio que va revolucionar
el mon, ['enllaunat. Aquest invent va permetre conservar
i emmagatzemar aliments en époques dificils de guerres o
malalties, i també distribuir aliments a (locs molt [[unyans.
Quin invent!




A casar de UAbimay, teta,
la, colla famv de cvimenvs

La Colla dels Dracs s’ha trobat a casa de IUAlina. La mare de ’Alina
ha comprat el pa i ha bullit els ous. Cadascu porta l'aliment que ha
anat a comprar per elaborar-me. Tenen molta cura: guarden els
aliments que es conserven en fred a la nevera, netegen bé la taula i
els estris que faran servir i sobre tot es netegen les mans abans de
comencgar a fer-me... Quina emocio!
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D’acord. Pero abans ens
rentarem bé les mans.

Ei, endavant! Ho tenim
tot. Doncs a per feina!

No us oblideu!

La botifarra catalana, ['enciam, el cogombre, el formatge, els ous...
els heu de posar a la nevera perque els microbis no els facin malbeé.
Els aliments enllaunats els desarem a ['armari.

Hem de netejar les hortalisses per fer fora els microbis.




Comemga la pesta!

L'Alek es va emocionar molt. Jo, amb el meu cor farcit d’aliments sans, també 1i vaig dir molt fluixet:

- Espero agradar-te molt i que tinguis ganes de tornar-te'm a menjar una altra vegada! Benvingut, Alek!
Els Dracs no em van fallar! Em van fer ben farcit: un entrepa deliciés, nutritiu i segur! I espero que tots
vosaltres em feu sovint per cruspir-se’'m i aixi viure molts anys. Bon profit!

BENVINGUT,

Oh, quina sorpresa!
M’han fet un entrepa.
O, kakoi ciopnpuz ! Cnacubo !










Un grapat d’aliments

Que son els nutrients i per que els fa servir el nostre cos

Lo Colla dels Dracs tenen un cstell ple d'aliments i els
Els aliments estan formats per unes substancies que anomenen nutrients,
i que ens s6bn molt necessaris per a viure.
Els nutrients son les substancies utils per al metabolisme organic; es troben
en els aliments i el nostre cos els assimila gracies a la digestio.
Classifiquem els aliments segons el seu valor nutricional en:
 Aliments energetics. Son els aliments rics en hidrats de carboni o en
greixos. Els hidrats de carboni ens proporcionen energia per poder viure:
fer esport, pensar, ballar...son aliments rics en hidrats de carboni les
patates, els cereals i els seus derivats (pa, arros, pasta) i els llegums.
Els aliments rics en greixos (els olis, la margarina, la mantega,
la cansalada...) ens proporcionen energia de reserva.
 Aliments proteics. Tenen gran quantitat de proteines, que actuen en el
creixement i en la renovacié de les cel-lules. Son aliments proteics la carn,
el peix, els ous, els llegums, la llet i els seus derivats (iogurt, formatge...).
 Aliments reguladors. Son rics en vitamines i minerals. Com indica
la paraula reguladors, fan de semdfors del nostre organisme, vetllant perque

tot funcioni correctament. S6n aliments reguladors la fruita i la verdura.
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Els microbis son éssers vius d'una mida molt petita que es troben a tot arreu.
La majoria de microbis no provoquen malalties. N'hi ha molts que sén bons
per a nosaltres. Sense ells no tindriem el iogurt ni la cervesa ni els formatges.
Sense ells no podriem acabar la digesti6 ni la transformacié dels aliments en

el nostre cos, ni tampoc podrien reciclar-se les escombraries .

Pero també n’hi ha de dolents, que ens poden provocar malalties. Aquests @

microbis, quan es troben als aliments que ens mengem, poden fer que ens

trobem malament i que tinguem mal de panxa, vomits, diarrea o febre.
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Es membre del club de microbis que sén coneguts
perque fan que la llet es converteixi en iogurt.

Pertany a un mafia a qui no li agrada laire.
Creix sense oxigen. Es pot trobar en els aliments
enllaunats i en les conserves casolanes mal fetes.
Si et menges una conserva que en contingui,
pots anar a I’hospital.

Forma part de la banda de microbis més temuts. Els forners en diuen llevat. Forma part d'un grup
Es troba al nostre aparell digestiu i dels animals. de microbis sense els quals el pa no creixeria.
Quan passa a un aliment i te’l menges, et pot fer

mal de panxa, diarrea i vomits.

Forma part dels amics dels formatges. Sense Es membre d’un grup de bandits que es troben
ell no es podria fabricar el formatge rocafort, per tot arreu. Fins i tot li agrada el fred. Si et menges
aquell formatge que té taques verdes... Que bo! un aliment que en contingui, pots estar molt malalt.






Els microbis creixen i es multipliquen

Aprendre que mesura un termometre

El creixement dels microbis depen de la temperatura i del temps

WWWWWN@M}@M&W%M
Uoc determinat. Podem mesuwrar la mostra temperatina corn-
Mh%@a@m&d%@mmudmum&h
a meswar la te/m/rw/laixm dels aliments L veuwre com en
depemn. e creiement dels microhis depem de la MWM?
El cos huma esta a 37 °C de temperatura. A aquesta temperatura els micro-
bis s’hi troben molt bé i creixen i es multipliquen molt rapidament.

* Els microbis creixen i es multipliquen entre 10 i 60 °C.

* Els microbis aturen el seu creixement per sota de 10 °C.

* Els microbis es destrueixen a temperatures per sobre de 60 °C.

T’has adonat que un termometre funciona com un ascensor, que puja i baixa?
A temperatura ambient els microbis es divideixen cada vint minuts. Si tenim
un microbi, després de vint minuts en tindrem dos; després d'una hora en tin-

drem setze; al cap de tres hores, més de mil; i a les cinc hores, més d'un mili6.
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Fem els aliments segurs

Conservem els aliments: metodes industrials i importancia
de la temperatura
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A casa, mengem aliments segurs perque:

Coem els aliments i aixi destruim els microbis que contenen.

Rentem les fruites i 'enciam per treure els microbis.

Guardem els aliments a la nevera o al congelador, ja que el fred atura el

creixement del microbis.

Protegim els aliments amb un film perque els microbis no arribin a I'aliment.

La indtstria alimentaria també fa aliments segurs. Fan servir maquines i
metodes especials que també couen, renten i guarden en fred més quantitats

d’aliments alhora.

Els métodes industrials de conservacio dels aliments més utilitzats son:

* La pasteuritzacio, que consisteix en escalfar els aliments a temperatures entre

els 55 i els 70 °C uns minuts. A aquestes temperatures es moren els microbis

dolents, pero no es moren tots els microbis. Els aliments pasteuritzats s’han de
guardar a la nevera perque no creixin els microbis que no s’han mort. (Ex: llet

pasteuritzada i sucs pasteuritzats que es troben a les neveres del supermercat).



L’esterilitzacio, que consisteix a escalfar els aliments a temperatures per
sobre dels 100 °C molt poc temps. A aquestes temperatures es moren tots
els microbis. Els aliments esterilitzats es poden guardar a les prestatgeries
del rebost. (Ex: llaunes de conserva i la llet que es troba a les prestatgeries,
fora de la nevera).

La congelaci6, que consisteix a baixar la temperatura dels aliments per sota
dels 0 °C. A aquestes temperatures tots els microbis aturen el seu creixe-
ment. Els aliments congelats s"han de conservar al congelador. Si no es
poden descongelar i els microbis que contenen tornaran a créixer i multi-
plicar-se. (Per exemple: el peix congelat i les hortalisses congelades).

La refrigeracid, que consisteix a baixar la temperatura dels aliments entre
01i10°C. A aquestes temperatures la majoria de microbis aturen el seu crei-
xement. Els aliments refrigerats s’han de conservar entre 0 °Ci 10 °C a les
neveres. Si 'aliment es treu de la nevera, els microbis que conté tornaran a

créixer hi ha multiplicar-se. (Per exemple: carns, pollastre, peix cru i iogurts).

Hi ha d’altres meétodes de conservacié com:

Els aliments salats. Afegim sal a 1'aliment i aixi es redueix la quantitat d’ai-
gua que conté: D’aquesta manera, els microbis no tenen aigua per créixer
i I'aliment es conserva més temps; Podem conservar-los a les prestatgeries
del rebost. (Per exemple: pernil salat).

Els aliments fumats. Introduim els aliments en unes maquines que conte-
nen fum. El fum destrueix només els microbis dolents. Aquests aliments
s’han de guardar a la nevera perqué no creixin els microbis que no s’han

mort. (Per exemple: salmo6 i arengades fumades).




e Els aliments dessecats. Assequem els aliments i aixi els traiem 1'aigua que
contenen. Els microbis no tenen aigua per créixer i I'aliment es conserva
més temps. Aquests aliments es poden conservar a les prestatgeries del

rebost. (Per exemple: fruits secs com les panses, les figues...).
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L'etiqueta ens déna una informacié molt important:

* La data de caducitat o de consum preferent ens informa fins quan podem menjar-
nos els aliments sense que ens facin mal. Si porta el dia i el mes vol dir que és un
producte perible que es fa malbé molt rapidament.

 La temperatura de conservacié ens permet coneixer com hem de conservar els ali-
ments.

* Els ingredients, de que estan fets els aliments.

* Laseva procedencia, si ve de la Uni6 Europea o d’un pais llunya com, per exemple,

Xile.

També ens ddna altres informacions, com:

e El metode industrial que s’ha utilitzat per elaborar I'aliment. Aixi, a I’etiqueta hi posa
si s’ha pasteuritzat, esterilitzat, salat...

¢ Com hem de conservar I'aliment o beguda un cop obert I'envas i quants dies podem
tardar a consumir-lo també un cop obert I'envas.

¢ I, a vegades, les instruccions de com es pot escalfar o cuinar.

Com podeu veure, I'etiqueta sera una guia que ens donara tota la informacié

necessaria perque l'aliment no es faci malbé i no ens faci mal quan ens el mengem.




Producte (nom de ¥aliment):

Marca: T alsricant.
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Som nets i polits

La higiene quan elaborem els aliments

b mostrer amics de la Colla dels Dracs, abans de
W@W@RW,&MWW&AW
L tenen molta cwa de la meteja dels aliments i dels estrir.
T b, jo thar rentab s mams?

La paraula higiene significa neteja, és a dir, que no hi ha bruticia.

La higiene de les mans vol dir que hem de tenir les mans netes. Tenir el cos

i les mans netes és molt important.

Al cos huma hi ha microbis que es troben al nas, orelles, cabell, excre-

ments, orina... i que poden arribar als aliments.

Per tenir una bona higiene del cos i de les mans, hem de:
e dutxar-nos

e rentar-nos les dents

e rentar-nos les mans

 portar roba neta

La higiene de la cuina i dels estris de la cuina també és molt important.
La cuina és 'espai de la casa que cal tenir més net. Abans de comencar a
cuinar cal netejar els estris i les superficies que fem servir, perque els micro-

bis no arribin als aliments.

CObna Jor de cuinera

L’dﬁmu[@mmm%
WLWWM@
wohut wn e-maid de la seva tieta,




Prem. mota.
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Per tant, cal estremar les mesurer diiiii
WMO&M&bMWd&%ﬁW o wsinagie.
WwﬁmMuh ........................... ¢ cornrnecta.
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L o posi sl la superficie de la cuina, que tambe ha d'estar ben meta.
BW%WLMEW&E@WWR@WWW

Paraules que s’han esborrat: nevera, mans, microbis, data de caducitat, neta, mateix dia, higiene.




Test d’avaluacio
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Comy qume seany qune hak assuidat venceds, a lar pasimas seaiient tons eb tew promi. Felicitats!!!


















