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OBJETIVOS: el fuego es el descubrimiento que mas

SUPERAR Y ha modificado el comportamiento del ser humano
COMPRENDER en su historia. El fuego calienta, el fuego moldea, el

fuego cocina. Y es el fuego el que ha monopolizado
€L Fueqo esta importante tarea de preparar los alimentos hasta

hoy. En este apartado se tratara de explicar los
problemas de salud que se derivan del humo. Se
argumentara el uso del Sol como alternativa (cuando
lo hay) a la tradicional coccion con fuego.

ACTIVIPAD 1

METODOLOGIA

A través de actividades se llevara al alumno a pensar en la actitud que tenemos ante el
fuego y cudles son sus inconvenientes mas directos.

e Preparar un fuego.

e Escenarios simulados.

e Hacer fuego con una lupa.

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
PREPARAR UN FUEGO
El objetivo es prender un pequefio fuego recogiendo materiales que se tengan a mano.

« Se buscaran 3 piedras medianas o ladrillos ceramicos para poder apoyar una sartén o
una olla en medio de la fogata y ademas protegerlo del viento.

« Se recogeran ramitas secas asi como hojarasca, que sera el material de combustion que
se usara para encender el fuego.

« Se depositara la mitad de una hoja de papel de periédico arrugado entre las piedras y
encima depositaremos el material vegetal recolectado.

La idea es preparar un fuego en grupos de 3 nifios y que cada uno aporte una piedra, un
trozo de papel y ramitas al mismo. Se sugiere que todas estas pequefas tareas las realicen
todos los niflos para que entiendan el esfuerzo que supone esta actividad que parece tan
natural y sencilla.

El profesor sera el encargado de encender la fogata con cerillas a la vez que recordara que
después de ello es necesario soplar desde abajo la fogata para que prenda realmente. A
partir de este momento ya pueden intervenir los alumnos.

Si falla el primer intento, y es bueno que lo haga, se repetird hasta que se consiga.



Una vez que la fogata esta lista, se calentara un poco de agua en una cazuela o sartén que
puede proporcionar el propio alumno. Se debe hacer notar que el humo se dispersa mas
al colocar la olla u otro enser sobre el fuego.

ESCENARIOS SIMULADOS

Para incrementar el efecto de las preguntas anteriores, se propone un juego que consiste
en simular que vivimos en diferentes escenarios tanto de la antiguedad como actuales.
Este proceso imaginativo se puede enriquecer tanto como se quiera: con mimica, con
disfraces sencillos, haciendo una improvisacion teatral, etc.

Aqui se aconsejan algunos de estos escenarios:

1. Un clan prehistérico: son los primeros
momentos de utilizacién del fuego, los
humanos se visten con pieles, viven en
una cueva. ;Coémo consigues la lefia?.
iPara qué utilizas el fuego?;Cémo
haces para cocinar?;Cuales son los
utensilios que manejas para cocinar?
iDonde crees que cocinarias: dentro o
fuera de la cueva?;Por qué?

2. Unatribu en la selva amazénica: eres
un miembro de un poblado indigena
amazoénico, hace calor y mucha
humedad, todo estda humedo, hay
muchos arboles gigantescos, la
vegetacion es muy verde y tupida.; De
donde sacarias la lena? Pero y si esta
mojada, ¢como secarias la lefa?




iDoénde crees que cocinarias si casi todo el tiempo esta lloviendo: dentro o fuera de tu
cabana? ;Por qué? ;Qué pasaria entonces dentro de tu cabafa?

OJO: las precarias viviendas en las que habita la mayoria de la humanidad no separan
la zona de la cocina de la de los dormitorios por lo que al cocinar, todo el espacio
vital se satura de humo. Hacer notar sus graves consecuencias para la salud, tales
como enfermedades oculares o en las vias respiratorias.

3. Una tribu en la sabana africana actual: ahora tu poblado esta en la sabana africana,
hace un calor asfixiante por el dia y por la noche hace frio, las plantas son muy secas,
muchas veces con espinas, cerca de tu poblado ya no hay lefa, tienes que atravesar
una llanura pelada, pero con algunos animales que tienen hambre. ; Por qué ya no hay
lena alrededor del poblado? ;A cuantos kildbmetros crees que puede estar la lefa?
¢ Cuantas horas de andar supone eso?

OJO: La busqueda de lefia para cocinar es tarea, en muchas zonas, de las mujeres
y los nifos, esto provoca que ese tiempo no se dedique a otras tareas como ir al
colegio. Ademas del peligro que conlleva este desplazamiento, que puede suponer
a veces unas decenas de kilometros. La deforestacion es uno de los graves problemas
para los que las cocinas de leha pueden ser una alternativa.

HACER FUEGO CON UNA LUPA

Esta experiencia se debe realizar en un dia con sol diafano. Solicitaremos a los alumnos
gue se aprovisionen de una lupa, un papel de periddico y algo de paciencia. Se trata de
concentrar, mediante la lupa, los rayos solares sobre un punto del papel de modo que éste
se queme. También puede realizarse con espejos. En este caso, cada alumno toma un
espejo y entre todos intentan enfocar en un punto concreto, en el cual hemos puesto una
bola de papel periédico, e intentan que esta, con el calor generado por todos los espejos,
prenda fuego. Esto se consigue pero requiere una cierta habilidad y tranquilidad por parte
de todos los participantes, que deberian ser por lo menos mas de 20. De esta forma se
concluird que el fuego puede ser una consecuencia del Sol.

Después de terminar la actividad, hay que hacer hincapié en apagar el fuego y las
consecuencias que tendria el no hacerlo como, por ejemplo, propiciar los incendios
forestales.

EVALUACION /CONCEPTOS CLAROS:

e Encender fuego requiere de ciertas habilidades y de materiales
combustibles.

e El uso del bosque para cocinar supone una agresion a los sistemas
naturales y es responsable de la llamada crisis de la lefa.

e El fuego es responsable de humo, olores y supone un riesgo si no se
atiende bien, etc.

e El humo es perjudicial para nuestro sistema respiratorio y para la vista;
ademas es una fuente de emisiones de CO,, un gas con efecto invernadero.

e Elsol puede generar suficiente calor como para cocinar alimentos.
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LIMAR Y DAR OBJETIVOS: La mejor tecnologia es aquella que con

materiales omnipresentes y herramientas sencillas
FORMA, ARTE puede reproducirse en cualquier parte. La cocina solar
PRIMIGENIO parabdlica KSOL ha sido disehada para que con

herramientas muy basicas se pueda montar en
cualquier lugar a partir de un kit de materiales
ACTIVIDAD 2 prefabricados a tal efecto. Aunque las habilidades
que se requieren para el montaje de la cocina solar
son muy basicas, se pretende preparar a los
participantes del programa pedagdqico en la practica
de limar y dar forma con precision a una estructura
metalica. Curiosamente, ambas habilidades fueron
basicas para que nuestros ancestros construyeran sus
primeros utensilios. De esta forma, el montaje de la
cocina solar parabdlica permite recordar e
introducirnos en los albores del aprendizaje humano.

METODOLOGIA:

El objetivo en este apartado es practicar diversas técnicas sencillas, a saber: limar, doblar
y dar forma. A través de una serie de actividades se llegara a entender cual es su verdadera
importancia en el dia a dia.

¢ | 0 que puede hacer un animal

® En el proceso de fabricaciéon de...

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES:
LO QUE PUEDE HACER UN ANIMAL

Proponemos una actividad de simulacion para reflexionar sobre la ventaja evolutiva que
significa la mano vy, en concreto, el dedo prensil para fabricar herramientas. Se trata de
demostrar que actividades sencillas como limar o doblar y dar forma a un material tienen
sus complicaciones y precisan de habilidades técnicas.

Pondremos a los nifios en circulo y les propondremos que se imaginen que son un animal
concreto (un ave, un mamifero, un reptil, un insecto, etc). La idea es ofreceles un trozo de
madera, un palo o una hoja de papel periédico y deben intentar pulir el trozo de madera,
realizar un sombrero con el papel de periédico y romper el palo. Después de dejarlos un
rato para que, simulando el animal que han escogido, hagan estas tres actividades, se
expondra el resultado de la experiencia. Descubriremos que sélo si alguno de los alumnos
ha escogido ser alguna especie de primate podra realizar estas actividades, dado que los
primates tienen el dedo prensil.



Después de dejarles unos minutos intentandolo, se expondran los resultados de la
experiencia.

Esta experiencia pretende fijar que no basta con la inteligencia para fabricar utensilios
sino que se precisa de una pinza multiple como la mano. Comentar, por ejemplo, que un
delfin es inteligente pero no puede fabricar utensilios. A partir de esta «herramienta
bioldgica», con nuestra inteligencia podemos empezar las tareas de fabricacion. Reflexionar
sobre la importancia de la humildad biolégica, no tanto por nuestra inteligencia sino por
esta capacidad de transformacién del medio que nos dan las manos, y que es algo casi
exclusivo de los humanos. La cocina solar es un utensilio que requiere una buena parte de
ingenio pero, sobretodo, la transformacion de materiales. Con esta breve reflexion estamos
preparados para iniciar practicas de limar, pulir y dar forma a las piezas del kit de premontaje
de la cocina solar parabdlica.

EN EL PROCESO DE FABRICACION DE...

Ha llegado el momento de abrir la caja de la cocina solar parabdlica y en grupos se inician
las labores de separar las diferentes piezas metalicas y limar los puntos de enganche. En
la caja viene ya una lima pero se recomienda que los alumnos se traigan de casa una lima
para metal o en la escuela se aporte una para cada uno de ellos. Una vez tenemos todas
las piezas separadas, viene la tarea de doblar las diferentes piezas con la precisién que se
detalla en el manual de montaje. Es importante que el tutor obligue a fijarse en las
imagenes del proceso para no cometer errores. La mayor parte de las piezas de metal que
hay que trabajar configuraran el soporte de la parabolay el eje donde reposara la olla. En
esta fase se tratard de montar la mayor parte de toda la estructura de soporte de la
cocina parabdlica.

A continuacion, se tomaran las lamas y, con cuidado, les quitaremos los puntos de union
gue tienen en los lados, que podremos sacar facilmente doblandolos hacia arriba y hacia
abajo. Advertir que se haga con cuidado para evitar cortes. Una vez las lamas estan
pulidas sélo nos quedara quitarles el plastico amarillento que protege la superficie
reflectante. En este momento las tenemos también preparadas para proceder a la siguiente
leccion que nos aporta el montaje de la cocina solar. Sin embargo, vayamos por partes.

CONCEPTOS CLAROS

Estas simples actividades son las que nos definen como seres
humanos.

El desarrollo de estas actividades es el resultado de la evolucién que
nos ha dotado de dedos prensiles.

Muchos de los productos que utilizamos pasan por un proceso de
limado y dar forma, que es lo que llamamos montaje.

En la actualidad no somos conscientes de la importancia que tienen
estas actividades en la vida cotidiana.



LA LEY DE LA PALANCA...

Una vez abierta la caja del kit de la cocina solar parabdlica vamos a disponer de un
conjunto de piezas, tornillos en bolsas de plastico, la lima, las lamas de aluminio y un
armazon de perfiles de acero galvanizado unidos entre ellos.

El primer trabajo que hay que hacer es desunir el conjunto de perfiles. Para ello disponemos
de la lima a la cual podemos afadir cualquier otra
herramienta plana (un destornillador grande). Aqui
la tarea basica es hacer palanca al lado de cada
punto de unién para que estos vayan cediendo.
Experimentemos con diferentes herramientas que
tengan una longitud diferente y comentemos el
diferente esfuerzo que hay que realizar. La ley fisica
de la palanca nos aportara la razén de porqué la
lima que se sirve con el kit es una buena
herramienta para desensamblar las diferentes
piezas. Recordemos que la lima tiene, sin embargo,
como principal funcién limar los cantos de todos
los perfiles asi como las rebabas entre los puntos
de unioén. Esta tarea de limar es basica para dar
«seguridad» en el montaje y posterior uso de la
cocina.

UNA BUENA CLASIFICACION LA CLAVE DEL
EXITO...

Una vez separadas todas las piezas podemos
estudiar como clasificar las mismas segun los usos
gue van a tener: anillo del parabol, patas, eje. Asimismo, podemos estudiar los diferentes
tipos de tornilleria seguin el uso que van a tener. Una clasificaciéon visual de estos elementos
es también un buen método que podemos aplicar a otras actividades de nuestra vida.




LEER EN LAS IMAGENES...

Estamos acostumbrados a ojear manuales de todo tipo, pero acabamos entendiendo
mas por «prueba y error» que por una asimilacion de la informacién. En el caso del
montaje de la cocina solar parabdlica, el manual es exclusivamente una secuencia de
imagenes. No hay otro mensaje de advertencia. Ello obliga a fijarse bien en las mismas
para no cometer errores. Existen, sin embargo, algunos puntos que incluso la imagen del
manual puede inducir a error. Nos estamos referiendo por ejemplo a la figura 3 en la cual
se ven unas manos doblando un perfil. Una persona normal precisa de una estructura
para apoyar el perfil y hacer fuerza, puesto que con la palanca de los brazos es muy dificil.
En la figura 5 vemos un sol en rojo triste y a la vez como se quita el plastico protector de
las lamas de aluminio. Todos deberiamos interpretar que indica que al quitar esta proteccion
debemos hacerlo en un lugar donde no toque el Sol para no deslumbrarnos. ; Todos los
alumnos entienden esto? Hagamos de este manual grafico un ejercicio para consensuar
las acciones.

TRABAJAR EN EQUIPO...

Podemos argumentar que la cocina solar parabdlica consta de 3 partes bien diferenciadas:
el parabol, el eje que lo atraviesa y sirve para situar la olla en el centro del foco y las patas.
Podemos organizar a los alumnos en tres equipos. Para ello, es importante haber clasificado
bien el material que viene en el kit. Esto facilitara el trabajo en equipo pero por partes. El
equipo de la parabola y del eje hay un momento en que deben unir sus esfuerzos para
luego ya situarlo sobre las patas elaboradas por el tercer equipo.
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DENTRO DE LA OBJETIVO: La concentracion de la enerqgia recibida

del sol se debe hacer mediante una forma geométrica
PARA'BOLA que consiga precisamente concentrar y dirigir la
MISTERIOS A energia en un punto focal para poder redistribuirla.

La reflexion de la radiacion solar con materiales
adecuados convierte a la parabola en una de las

ACTIVIDAD = geometrias mas eficientes. Identifiquemos las razones
fisicas por las que se obtienen los mejores resultados
con dicha forma.

METODOLOGIA:

A partir de una serie de actividades se introducira al alumno en la fisica de las parabolas
para descubrir cuéles son las caracteristicas que la hacen la forma mas apropiada para
concentrar los rayos solares y como resultado, usarla para cocinar. También se aborda la
concentracioén solar debida a los cuerpos captadores de emisiones y a los que no dejan
escapar la radiacién infrarroja como el vidrio.

e Reconocer las diferentes formas de captacién de la radiacion ya sea por
concentracién o por acumulacion.

e Posibilidades de construccién de la parabola.

e Eljuego de la paradbola

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES:
POSIBILIDADES DE CONSTRUCCION DE LA PARABOLA

La construccion de una parabola no es tan sencilla como parece si no es moldeandola de
forma artistica. Conseguir una pardbola con bases geométricas no es tan sencillo como
parece.

Construccion de parabolas simuladas con cartulina

1. Se comienza con el disefio de la parabola, para ello se necesitard cartulina tamafo
folio, tijeras, un compas, un transportador de dngulos y un lapicero. Primero se realiza un
cuadrado en la cartulina. Para ello se doblara una de las esquinas de la cartulina sobre el
lado contrario de mayor longitud y una vez obtenido el triangulo, se recortara el rectangulo
gue sobresale. A partir del cuadrado se dibujard una circunferencia con ayuda de un
transportador, y se intentara que el diametro sea el lado del cuadrado. Una vez recortado
el circulo, se procedera a dividirlo en 24 lamas, por lo que, el angulo de cada pieza sera de
15 °. Para delimitar los 15° se usara el transportador de angulos. Por ultimo, cuando se
hayan marcado las 24 lamas, se recortaran.



2. El paso siguiente es en si la construccion de la parabola. Para ello se hara un agujero
en cada una de las laminas en el angulo de 15°, y luego se uniran entre si con un tornillo.
Ya por ultimo se coseran las ldaminas por las esquinas sobrantes, superponiendo una lama
con la otra consecutiva. Al ser de papel o cartulina, luego las podremos pegar con celo.

Se sugiere que cada nifo construya su parabola con diferente grado de superposicion, de
este modo se hara hincapié en que segun la superposicion que se den a las laminas, la
parabola serd mas o menos abierta. Si las laminas se superponen mas, la parabola sera
mas cerrada, esto afectara a su punto focal, que en este caso serd mas interno.

Es interesante destacar que la entidad Solar Cookers International ofrece una interesante

pagina web donde es posible simular el punto focal de una parabola en funcién de la

profundidad de la misma. Atencién pues a:
http://solarcooking.org/ParabolaCalculator.htm

EL RECORRIDO INTERNO DE LAS
RADIACIONES

Hay que tener en cuenta que el efecto de
la pardbola para cocinar no seria posible si
las superficies que la componen no fuesen
reflectantes.

Para asimilar mejor este concepto, se
forraran algunas de las parabolas
construidas con papel de aluminio
utilizando tijeras y cola. El resto se dejaran
como estaban. Con linternas se enfocara el
interior de las parabolas aluminizadas y las
no aluminizadas para después destacar las
diferencias entre ambas. Es importante
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facilitar la comprensién sobre la
existencia de materiales reflectantes
y otros absorbentes. Tanto los unos
como los otros pueden servir en la
concentraciéon del calor solar y, por
tanto, para la cocciéon solar. El
rendimiento de la cocina solar
parabdlica o el horno solar dependen
de la geometria fisica de los paneles
y de la capacidad de los materiales
absorbentes que recogen el calor.

EL JUEGO DE LA PARABOLA

En este juego se quiere hacer ver lo
importantes que son las parabolas en
nuestro mundo actual. La cocina
solar parabolica concentra los rayos
solares como la antena lo hace con
las ondas de la television. Las
pardbolas forman parte de muchas
actividades de nuestra vida.

Para ello simplemente se formara un
circulo para que todos participen en
la actividad y se pasara de mano en mano una de las parabolas que se haya hecho
previamente. Cada persona tiene que indicar un uso que se le puede dar a la parabola ya
sea inventado o conocido. Se debe intentar que salgan usos como un paraguas, una
antena de television, un satélite, una clpula de un edificio, un escurridor, un tazén, etcétera.

EL MONTAJE DE LA PARABOLA DE LA COCINA SOLAR

Es el momento de tomar las lamas que hemos preparado en la anterior unidad didactica
para preparar nuestra parabola real de 24 lamas. Lo primero es fijar un tornillo en el
centro de una de las que tiene la abertura circular del extremo ancho por déonde mas
adelante pasara el eje. Vamos a seguir el esquema de montaje que nos recomienda
conformar la pardbola colocando alternativamente a derecha e izquierda de esta primera
y uniéndolas inicialmente sélo por el extremo
mas ancho con un tornillo. Una vez las
tengamos todas colocadas la parabola tomara
la forma, aunque para que esta sea estable
deberemos también unir las lamas con el resto
de tornillos por los dos circulos restantes, no
sin antes haber fijado el tornillo central con
una rosca para que queden todas las lamas
fijadas.

¢ COMEMOS HOY CON EL SOL?



UNA COCINA PENSADA PARA LA COOPERACION

Alrededor de la mitad de los 3.200 millones de toneladas de madera que se utiliza en todo el planeta
se guema como combustible, y en algunos lugares esta proporcion llega a las cuatro quintas partes.
Es decir, que un producto con tantas aplicaciones tecnolégicas como la madera se acaba convirtiendo
en calor, como si no tuviéramos otras fuentes de calor mas limpias y renovables.

En los paises en vias de desarrollo, el 80% de la energia que se consume en los hogares proviene de
la lefia como combustible para cocinar (un 40% en Latinoamérica, un 60% en Africay un 80% en
Asia), y las mujeres y los nifios son los recolectores principales (las mujeres dedican entre una y cinco
horas diarias). En paises como Haiti o Burkina Faso, el 98% o el 90% de los arboles —respectivamente—
han sido talados para hacer fuego y cocinar.

Pensemos que, mientras que el consumo de lefia se incrementa en un 2% anual, la produccién de los
bosques lo hace sélo en un 10% de los que habfan en el afo anterior, es decir, antes de ser talados.
Eso quiere decir que, bajo la actual presion, el bosque quedard yermo en unos 22 afos. Las tasas de
deforestacion son muy elevadas alrededor del mundo (un 11,4% en Asia, un 9,6% en Africa Occidental
y un 14% en Ameérica Central). Los 1.756 millones de hectareas de bosques tropicales censados en
1980 se han talado al ritmo de 11 millones anuales durante la década de los ochenta y de 16 millones
de hectareas anuales durante los noventa, es decir, una superficie equivalente a la mitad de Finlandia.
La deforestacién causada estrictamente por la tala de lefia como combustible se calcula en unos
25.000 km2 por afno. La crisis de la lefla no es una novedad para los europeos, y por eso, quiza mas
gue nadie deberiamos comprender que hay que apoyar las buenas soluciones.

Las posibilidades de la cocina solar

Si la gran revolucién del Paleolitico fue la socializacion del fuego, el siglo XXI deberia ser el alba de la
socializacion de la energia solar. Con los conocimientos cientificos y tecnolégicos actuales, ya no
podemos permitir que la miopia social deje escapar la energia solar que recibimos cada dia y que, de
media, corresponde a unas dos mil horas en todo el planeta.

Una cocina solar permite cocinar tanto de buena mafiana como hasta casi la puesta de sol, porque el
reflector se puede orientar. De esta manera, incluso se pueden aprovechar periodos de insolacién con
intervalos. La parabdlica de 140 cm es idénea para familias y permite cocinar para entre 8 y 10
personas con ollas de 12 litros de capacidad. Esta cocina se distribuye con un kit con componentes
prefabricados que permiten montar una cocina solar en unas pocas horas y trasladarla a cualquier
lugar, por recondito que sea. Estos kits se fabrican a gran escala y por eso permite ofrecer precios
razonables.

Tenemos, pues, un recurso maravilloso para contribuir a cambiar el mundo. El ahorro de CO2 que
propician estas cocinas ha sido reconocido para que sea utilizado como un mecanismo de reduccién
a través del CDM (Clean Development Mechanism) previsto en el Protocolo de Kyoto. Pero, sobre
todo, es un recurso maravilloso porque contribuye a mejorar la calidad de vida de las personas de las
areas pobres. Por unos 150 euros podemos ahorrar cerca de 4 toneladas de CO2, evitar la deforestacion
y mejorar la salud de la poblacion.

CONCEPTOS CLAROS

« Un numero mayor de ldminas planas es determinante para que se consiga una
curvatura optima.

« La mayor o menor superposicion de las laminas hace que una parabola sea mas o
menos cerrada.

« La parédbola es una forma geométrica comun en nuestras vidas.

« La reflexion en la pardbola hace posible que se concentren en el punto focal los
rayos solares.
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OBJETIVO: El viaje que realiza la Tierra alrededor
del Sol es el principal determinante del
funcionamiento de una cocina solar. Por tanto, en
este punto trataremos de conocer cudles son los

movimientos que describe en su viaje la Tierra y en
qué fenomenos se basan.

ACTIVIPAD 4

METODOLOGIA

Mediante juegos y experiencias se descubrird cuales son los movimientos que la cocina
solar debe poder realizar para poder captar en todo momento la radiacién solar.

« Ygiraygira...
« Y si estamos en el polo?
« Interpretacién de un cuento maya

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
Y GIRAY GIRA...

Una de las formas mas usadas para
explicar el movimiento de la Tierra y la
Luna alrededor del Sol es preparar un
artilugio que nos permita comprender el
su incidencia en la tierra. Sirve para
comprender como el grado de inclinacion
de la Tierra y a su vez la propia 6rbita
eliptica alrededor del Sol provoca que en
en invierno nos parezca que el Sol pasa
mas alejado del centro del planeta, y que
en verano se encuentre mas
perpendicular, y sentimos que calienta
mas. Para ello os podeis inspirar en el
esquema para construir vuestro propio
planetario solar, como el SIMUSOL. Tan
solo se necesitan unos trocitos de madera
y una linterna que concentre el foco. Sin
embargo, existe la posibilidad de adquirir
directamente el SIMUSOL, que es un
articulo artesanal (ver www.biohabitat.net).

Pongamos en comun la experiencia.

El SIMUSOL es un artilugio
disenado para reproducir el
movimiento aparente del Sol en las
diferentes estaciones del afio

Con una cartulina y una escuadra
podemos jugar con la sombra y medir el
tiempo. Podemos construir un reloj de Sol.



OJO: El desplazamiento del sol a lo largo del dia hace que la cocina se deba reorientar
para situarla al maximo en su direccion y perpendicularidad, optimizando asi la captacion
de energia. Por eso, hay que aprovechar el mediodia solar donde los rayos caen mas
perpendicularmente.

¢Y SI ESTAMOS EN EL POLO?

Para completar la experiencia anterior, se hara hincapié en el hecho de que el recorrido
del sol depende de donde estemos ubicados, o sea en una latitud determinada. Para ello,
mostremos cémo son estos cambios. Pongamos la minima inclinacién a nuestra artilugio
y descubriremos que el Sol apenas de eleva con lo cual las horas de iluminacion son
minimas y con la minima intensidad.

Para cada lugar elegido se preguntara por el funcionamiento de la cocina solar, ;cuél es
la mejor época para cocinar con el Sol?;Cémo funcionaria la cocina solar en una
determinada latitud?; Qué pasaria si en lugar de estar en el polo estuviéramos en el
ecuador?; Cudl deberia ser la posicion de la cocina solar parabdlica en este caso?

SEGUIR LA SOMBRA SOLAR

Uno de las bases de la cocina solar parabdlica es que esta se encuentre siempre
perfectamente orientada. Eso significa que mantenga la perpendicularidad respecto a la
posicion del Sol en el cielo. La forma mas sencilla de saber si algo esta bien orientado es
gue entre el objeto y su sombra no haya desviacion y estén una detras de la otra. Para ello
podemos ensayar previamente con nuestra propia sombra. Formaremos una cadena de 4
alumnos y les advertimos que se cologuen para que su sombra no aparezca ni a su
izquierda ni a su derecha sino justo detras para que se percaten de la importancia de
tener en el frente y no a los lados.




ANECDOTAS: LOS MOVIMIENTOS DE
LA TIERRA CAMBIARON LA
PERCEPCION DE LA HUMANIDAD

Que la Tierra da vueltas alrededor del
Sol fue demostrado por el astrbnomo
polaco Copernico en 1530 pero fue el
italiano Galileo quien se atrevié a
formular la certeza de que era la Tierra
la que daba vueltas alrededor del Sol y
no al contrario. A Galileo le vali6 una
condena eclesiastica en un juicio publico
en 1633 al final del cual aceptéd que
quizds estaba equivocado pero
sentenciando con la famosa frase «sin
embargo, la Tierra se mueve». Ademas,
el libro de Copernico argumentando que
la Tierra y los demas planetas giraban
alrededor del Sol permanecié prohibido
por la Iglesia durante 300 afnos.

CUENTO SOBRE LA IMPORTANCIA
DEL SOL: (cuento maya, egipcio, etc.)

«El nuevo sol y la nueva luna no tenian movimiento y para que pudieran girar por sus
cursos celestiales, los otros dioses decidieron que debian sacrificarse. Asi, uno tras otro se
lanzaron al fuego. Todos, menos el dios llamado Xolotl, gemelo del mismo gran
Quetzalcoatl. Tenia tanto miedo que cambid de una a otra forma hasta que fue capturado
y lanzado a las llamas. Cuando salié de las mismas, Xolotl se habia convertido en la
divinidad de la magia y de los magos, capaz de tomar cualquier forma. El sol y la luna, sin
embargo, segufan inmoviles en el firmamento con lo que Quetzatcoatl llamé a un gran
viento gue sopl6 con tanta violencia que primero el sol y después la luna fueron empujados
a girar por el cielo. Asi comenz6 la Edad del Quinto Sol. «

Mitologia de América Central y del Sur. Douglas Gifford.




EN BUSCA DPEL SOL “

PROGRAMA PEDAGOGICO PARA . 9
LA COCINA SOLAR PARABOLICA

fundacié

PURIFICADOS OBJETIVO: Los métodos de coccion con la cocina

solar no difieren en esencia de los métodos
POR EL FUEGO tradicionales. Cocinar con el sol tan solo exige
CELESTIAL adaptarse a la potencia y a la radiacion solar del

momento. Como en toda actividad, se requiere
un aprendizaje, sin embargo, vamos a empezar

ACTIVIDAD &5 por experimentar el poder del fuego celestial y para

ello empezaremos con un huevo frito.

METODOLOGIA
Para destacar la facilidad de cocinar con el sol, el huevo frito es el mejor ejemplo.

. Trucos para hacer un huevo frito
. Preparar diferentes recetas de alimentos

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES

TU PRIMER HUEVO FRITO EN UNA COCINA SOLAR

1.

En nuestra gastronomia tradicional, los fritos son un recurso muy empleado a los que la
cocina solar parabdlica no renuncia.

Primero se dispondra sobre el soporte una sartén que tenga la medida de circunferencia
que tapa el foco (unos 20 cm para la cocina parabodlica KSOL 10 y de 28 cm para la
KSOL 14). Utilizaremos gafas de Sol para evitar los deslumbramientos de los reflejos
que rebotan sobre la sartén. Afadiremos un par de milimetros de aceite dentro de la
sartén. En todo este proceso el reflector se encuentra en la sombra, con la parabola de
espaldas al Sol. A continuacion enfocaremos la parabola hacia el Sol. Esperaremos
unos 5 minutos para que el aceite esté caliente.

El siguiente paso es orientar la cocina hacia el Sol con ayuda de su indicador de sombra.
Se recomienda usar una tapa de cristal para que no se pierda la temperatura.
Finalmente ya sélo queda partir un huevo y dejarlo caer suavemente sobre la sartén y
veremos como la clara empieza a coagularse. En poco mas de 5 minutos tendremos el
huevo frito listo para servir.

PALOMITAS SOLARES PARA TODOS

Probablemente, uno de los alimentos mas vistosos que podemos obtener con la cocina
solar parabdlica sean las palomitas de maiz. Un wok con tapa de cristal es el recipiente
idoneo para preparar las palomitas y observar como se abren. Ponemos algo de aceite y
en su interior los granos de maiz. Al poco rato empiezan a saltar las palomitas. Si el



huevo frito puede ser emblematico,
las palomitas de maiz nos permiten
preparar un alimento facilmente
para que los alumnos puedan
deleitarse con un sabor solar.

TOMEMOS UNA RECETA DEL
LIBRO DE LA COCINA SOLAR

Una vez superado el impacto de
cocinar el primer huevo frito solary
probar las palomitas de maiz,
podemos empezar a practicar con
alguna receta sencilla para una
comida familiar. Por ejemplo, unas
patatas al horno. Para ello
simplemente tomaremos un kilo de
patatas y las colocaremos dentro de
la olla solar con la misma piel pero
lavadas previamente. Basta con
tapar la olla, orientar la cocina y cada
20 minutos reorientar la sombra de
la estructura de la cocina para que
ésta siempre esté justo detras. En
una hora tendremos una deliciosas
patatas horneadas que podemos
degustar con alguna salsa. A partir
de estas dos recetas basicas
podemos ensayar con otras tales
como elaborar pan, un bizcocho,
pasta, una infusioén, etc...




EN BUSCA DEL sSOL “
PROGRAMA PEDAGOGICO PARA . 9
LA COCINA SOLAR PARABOLICA

fundacié

CALO OBJETIVOS: Comer alimentos cocinados no tiene mas
eL = de 300.000 ahos, momento en que se socializé el
SOLAR PROTEGE fuego. Se cree que en parte la sorprendente
LA SALUD evolucion de los hominidos tiene que ver con las

aportaciones protéicas de los alimentos cocinados.
Hoy, en pleno siglo XXI, la coccion de los alimentos
ACTIVIDAD & constituye una técnica basica de la gastronomia
cotidiana. Sin embargo, no podemos olvidar que para
conservar determinados alimentos o evitar
enfermedades que se transmiten por el agua, el calor
resulta imprescindible. Las cocinas parabdlicas
permiten pasteurizar el agua, preparar conservas
alimenticias y eliminar microbios patégenos.

METODOLOGIA
Mediante la realizacion de experimentos, se explicaran las utilidades de la coccion solar.

« Importancia de la pasteurizacion del agua.
« Esterilizacion de material sanitario
« Trucos en la cocciéon de los alimentos.

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
IMPORTANCIA DE LA PASTEURIZACION DEL AGUA.

Uno de los mayores problemas de mundiales de salud es la contaminacion del agua con
microorganismos patégenos. Los mayores enemigos de las poblaciones de paises en
desarrollo no son las serpientes o los leones, ni siquiera las balas en las guerras civiles,
sino las infecciones por el colera (Vibrio cholerae) o la salmonela (Salmonella sp.), y las
diarreas ( entre otras, Eschericcia coli).

Por ello, en la cocina solar se puede hacer tratamientos como la pasteurizacion para
eliminar estos patégenos que pueden resistir temperaturas de hasta 50° C.

Para llevar a cabo la pasteurizacion en la cocina solar, se necesitara un termémetro para
saber en que momento se llega a los 65° C y un reloj para mantenerlos durante 20
minutos. Después de este periodo, el agua esta esterilizada y es apta para ser bebida.

Otros productos como la leche necesitan mas precisiéon en los tiempos de pasteurizacion
para que se mantengan sus propiedades nutritivas(72° C durante 15 seqgundos ¢ 63° C
durante 30 minutos).



Hay que hacer ver a los alumnos
que es de maxima importancia la
pasteurizacion de los alimentos
para que desaparezcan los
microorganismos, pero también es .
importante que después de este
proceso se deben conservar los
alimentos de la forma mas aséptica .
posible, ya que la pasteurizaciéon no
impide futuras contaminaciones.

ESTERILIZACION DE MATERIAL
SANITARIO Y PREPARACION DE
CONSERVAS

Otra aplicacion de la cocina solar
es la esterilizaciéon de instrumental o
sanitario sobre todo si no se tiene
a mano un autoclave o esterilizador.

El proceso que se considera mas
adecuado es el de la
tyndalizacion. Para ello,
necesitamos igual que en el caso
anterior, un termémetro que
alcance los 100 grados. Este
proceso de esterilizacion obliga a
mantener la temperatura de 80
°C durante 20 minutos. Se deja

HAGAMOS UNA CONSERVA DE COMPOTA
DE MANZANA

La aplicacion mas cotidiana de la esterilizacion
seria la preparacion de conservas. Pelemos
unas manzanas y cortadas en trocitos las
ponemos a hervir con agua y azucar. Una vez
preparada la compota, las colocamos en potes
de vidrio. Uno lo dejamos cerrado en un
armario. Los otros los colocaremos dentro de
la olla solar al bano maria y dejaremos que el
agua hierva durante una hora. A continuacién
los retiraremos y lo dejaremos igualmente en
el armario junto al que no hemos esterilizado.
Anotemos el momento en que el pote sin
esterilizar se estropea. Esta técnica la
podemos emplear para poder esterilizar
instrumental hospitalario.

ESTADISTICAS

1.500 millones de personas carecen de
abastecimiento de agua potable.

unos 5 millones de personas fallecen
anualmente a causa de enfermedades
transmitidas por medio del agua. (OMS)
Alrededor del 80 por ciento de todas las
enfermedades y mas de una tercera par-
te de todas las muertes en los paises en
desarrollo estan relacionadas con el
agua.

Unos 6.000 niflos mueren diariamente por
enfermedades relacionadas con el consu-
mo de agua sin las necesarias condiciones
de salubridad (ONU).

Cada ocho segundos muere un nifio por
una enfermedad relacionada con el agua.
Y la diarrea, originada en un 30 por cien-
to de los casos por el agua causan una
grave deshidratacion y malnutriciéon, ma-
ta cada afio a casi 3 millones de nifios
menores de cinco afnos, lo que represen-
ta la cuarta parte de muertes en este
grupo de edad.

La OMS calcula que la morbilidad (nime-
ro de casos) y mortalidad (nimero de
muertes) derivadas de las enfermedades
mas graves asociadas al agua se reduciria
entre un 20 y un 80 por ciento garanti-
zando su potabilidad y adecuada canali
zacion.

descansar el recipiente y se vuelve a
repetir el proceso otras dos veces.

Lo importante de esta técnica es que
esteriliza totalmente el instrumental
porque las bacterias que resisten una
sesion de calefaccion, hecha en
determinadas condiciones, lo hacen
en forma de espora. Pero cuando el
proceso se repite intercalando
espacios de tiempo para que se
vuelvan a reproducir, ya no estan en
forma de espora y se les vuelve a
atacar disminuyendo el nimero de
esporas que quedan. Se ha
comprobado que con tres veces que
se realice el proceso, los
microoorganismos ya han
desaparecido.



LA COCCION DE ALIMENTOS: COMIDA SANA Y AL VAPOR

Una gran cantidad de alimentos se preparan hirviéndolos en agua. Dada la importancia
de esta forma de coccién, se recomienda experimentarla. Para ello podemos verter un
litro de agua en la olla y sumergir en ella verduras (maximo 3/4 de kg) diferentes troceadas
(zanahorias, patatas, judias verdes, etc.). Cada verdura necesita un tiempo de coccion
determinado, y por eso se puede aprender a cortar cada verdura en trozos mas grandes
0 pequefos para que queden todas al punto a la vez. Otro método es poner primero las
verduras que tardan mas en ablandarse, e ir afladiendo en su momento los ingredientes
gue precisan menos tiempo de ebullicion.

Otra técnica de coccion de verduras hervidas es al vapor, o sea impidiendo que la verdura
o el alimento quede sumergido en el agua sino que quede suspendido a cierta distancia
del agua hirviendo y sea el vapor quien las prepare. Para ello se precisa de una parrilla o
una peana que las mantenga fuera del agua.

Una vez escurridos los alimentos, se distinguirad que las verduras estan mas blandas que
los tubérculos y, sobre todo, las leqgumbres. También se hara notar que los tubérculos
gue han sido troceados se han cocido antes que los que no lo estan. Con todo esto se
quiere hacer ver las diferencias que hay entre unos alimentos y otros, y que su preparacion
previa es muy importante a la hora de respetar unos tiempos de coccion.

Otro dato importante a tener en cuenta es que la coccién es apta para todo tipo de
alimentos, no sélo vegetales, sino que con la carne, el pescado y los huevos, se puede
aplicar las mismas técnicas, y en todas sus variantes, guisado, estofado, al vapor, etcétera.

CONSEJO: Cuando se quieran cocer lequmbres debemos ponerlas en remojo un par de
horas antes como minimo.

CONCEPTOS CLAROS

. Mediante la coccion de los alimentos se erradican microorganismos perjudiciales
para la salud.

« Hay métodos muy avanzados para esterilizar los alimentos mediante el calor que
son aplicables con la cocina solar y una serie de instrumentos sencillos.

« Los alimentos cocidos con el Sol son mas sanos que el resto dado que la pérdida
de vitaminas de los nutrientes es menor. Ademas no se generan productos de
degradacion peligrosos para la salud.

« Hay muchas formas derivadas de este tipo de cocina: coccién al vapor, coccion
en medio acuoso, guisado, estofado, etc.

« La cocina solar es un aliado de la coccion.

« La forma de preparacién previa de los alimentos a la hora de cocerlos es
determinante en sus tiempos de coccion.



EN BUSCA DPEL SOL

PROGRAMA PEDAGOGICO PARA
LA COCINA SOLAR PARABOLICA

PENTRO PEL
HORNO SOLAR

ACTIVIDAD 7

METODOLOGIA

Q)

fundacié

OBJETIVOS: La cocina solar parabdlica puede usarse
como horno simplemente colocando la olla negra,
sin agua en su interior, sobre el foco de la cocina
solar. De esta forma disponemos de los elementos
para una coccion a alta temperatura pero seca, sin
vapor, que permite elaborar desde pan hasta todo
tipo de bizcochos. Eso si, para que el aire caliente
de la olla se distribuya homogéneamente por todo
el recipiente, debemos separar el molde del fondo
de la olla, elevandolo con una estructura con hilo
de alambre, por ejemplo.

Las actividades que se llevaran a cabo en este punto explicaran las ventajas energéticas
gue supone cocinar con el Sol y se practicara con una receta sencilla.

. Entre el carbén y el Sol.
. Haz un bizcocho.

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
ENTRE EL CARBON Y EL SOL.

Hay platos que necesitan una forma de
preparacion especial, el horneado
donde se busca que la temperatura sea
muy alta y homogénea en todo el
alimento. Y las formas de conseguirlo
se han mejorado en el Ultimo siglo, pero
no se ha llegado a reducir
sustancialmente la enorme cantidad de
energia que requiere este proceso.

La cocina solar si lo hace porque la
fuente de energia que utiliza es
renovable, a diferencia de los
combustibles no renovables que se
utilizan en los hornos convencionales ya
sean de carbdn o lefia, eléctricos o de
gas.

LAS DIFERENCIAS CON EL HORNO

SOLAR

e Se recomienda darle un cuarto de giro

a la olla cada 15 minutos para que el
calor llegue uniforme.

e Latapa no debe ser transparente para

que no se gueme la parte superior.

e Cuando quede poco tiempo para que

termine de hornearse, es conveniente
abrir la tapa un poco para que escape
la humedad.

e Las posibilidades de la reposteria solar

dependen so6lo de la habilidad en
preparar la receta dado que el horno
solar aporta una temperatura ideal para
esta.



Para ser conscientes de lo que se gasta en

el acto de hornear podemos preparar la = CONSEJOS

pasta para dos bizcochos idénticos uno que

colocaremos en un horno convencional a * Se recomienda darle un cuarto de giro

200 °C y el otro dentro de la olla de la a la olla cada 15 minutos para que el
cocina solar. Mediremos los tiempos y calor llegue uniforme.
calcularemos el consumo ya sea eléctrico | ®Latapano debe ser transparente para
o de gas del horno convencional. que no se queme la parte superior.
e Cuando quede poco tiempo para que
HAZ UN BIZCOCHO termine de hornearse, es conveniente
abrir la tapa un poco para que escape
Con esta receta se llevara a la practica el la humedad.
horneo en una cocina solar. e | as posibilidades de la reposteria solar
dependen sélo de la habilidad en
Para la masa del bizcocho hacen falta: 1/ preparar la receta dado que el horno
2 litro de leche, 1/4 litro de aceite, 1/2 kg solar aporta una temperatura ideal
de azucar, 8-9 huevos, 5 sobrecitos de para esta.

bicarbonato.

En un bol separamos las claras y se baten, a continuacién se van afadiendo el resto los
ingredientes hasta que quede todo bien homogeneizado. La masa se deposita dentro
del molde. Sobre la masa podemos colocar trozos
de manzana, fruta picada, pasas o incluso
habriamos podido afadir a la masa cacao.

Para que no se pegue el bizcocho al molde, se
untara con aceite o mantequilla el recipiente y se
esparcira harina por encima.

Se pone dentro de la olla, sobre el soporte que se
ha fabricado para que el molde no toque el fondo
y se deja entre 50 y 70 minutos de coccién. Se
recomienda que cada 15 -20 minutos dar un cuarto
de vuelta a la olla para uniformizar el calor .

CONCEPTOS CLAROS

e | a cocina solar funciona con energia renovable, solar, y por tanto, no contamina.

e Es una forma sostenible de cocinar.

e La funcion de hornear en la cocina solar es tan facil como en otra convencional,
pero anade ventajas para nuestro medio ambiente.



EN BUSCA DEL SOL )
PROGRAMA PEDAGOGICO PARA W
LA COCINA SOLAR PARABOLICA

fundacio

OBJETIVOS: La cocina solar es una oportunidad
HOY COMEMOS para reunir a un grupo de personas al aire libre y

CON EeL sSoOUL disfrutar compartiendo no soélo la comida sino
también para gozar de la energia solar. A
continuacion se expondra cuales son las ocasiones
mas idoneas para utilizar la cocina solar y por qué

ACTIVIDAD & deberiamos usarla.

METODOLOGIA

Una de los puntos destacables que conlleva cocinar con el Sol es implicar al usuario con la
Naturaleza, hacerle participe de su ciclo vital, ya olvidado con las nuevas tecnologias.
Para ello, se desarrollaran unas actividades que vinculen al alumno con el Sol.

. Diario solar
. Por qué es una buena idea cocinar con el sol

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
DIARIO SOLAR

A pesar de las mas de 2.000 horas anuales de sol que tenemos de media en nuestro pais,
no somos conscientes a diario del nimero de horas de sol o de la intensidad de las mismas.
Para hacernos conscientes de los momentos idénoes en los cuales se puede cocinar con el
Sol, uno debe estar atento al tiempo que hace cada dia.

Para ello, se sugiere que los nifios lleven un diario durante una semana en donde se les
pide que anoten los siguientes datos. Lo ideal seria que ademas de las medidas que toman
realmente se programara alguna receta con la cocina solar. En este caso, recomendamos
igualmente anotarlo en el cuadro adjunto. Al final, se hard un computo de las horas en
gue se ha podido cocinar con el sol en una semana.

DATOS SOLARES L M MX J \'
¢ Cuantas horas de sol ha habido en el dia?

iHa habido sol entre las 12 y las 15 horas?

¢Hora solar del orto y del ocaso?

iHa estado nublado? ;Qué tipo de nubes?

¢Radiacion solar en las horas centrales?



Hay que resaltar también que puede darse el caso de que la semana escogida apenas
haya horas de sol por causa de alguna borrasca persistente. Si este es el caso, seria bueno
reflexionar sobre la variabilidad del clima mediterraneo y recopilar los datos climaticos de
la regiéon en los Ultimos anos para verificar que la media anual es altamente favorable para
el uso del Sol para cocinar.

También hay que hacer ver que, cuando el clima no acompafie a la cocina solar, el uso de
los métodos convencionales no desplaza a la cocina solar, sino que es un método
complementario. Pero lo mas importante es que, cada vez que se usa la cocina solar, se
esta contribuyendo a mejorar el medio ambiente, puesto que ahorramos emisiones téxicas
a la atmosfera. Una cocina solar parabdlica desplaza hasta 4 tn de lefia afo para una
familia.

¢POR QUE ES UNA BUENA IDEA COCINAR CON EL SOL?

A modo de repaso, se Medidas comerciales de cocinas solares parabilicas y
buscaran las ventajas que caracteristicas

tiene la cocina solar y se
intentarad promocionarla
dentro del ambito mas
proximo de los alumnos. _— B i =

3010 Hm 19
Para ello, en un primer paso
se formaran grupos de 4
ninos y nifas en los que se
discutird cuales son las
ventajas de la cocina solar.
Se aconseja que se tome
nota de las ideas sugeridas
por cada grupo en un lugar
donde lo puedan ver todos.
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DATOS
En un segundo paso, se disefiara un cartel
publicitario de la cocina solar. La idea es que se | ® Eltradicional fuego en el suelo rinde
usen las sugerencias hechas en la puesta en | tan solo cerca del 5 %, el resto de la

comun, para resaltar las cualidades de la cocina | €Nergia se disipa. En el horno de lena

. , rovech mo maximo el 25 9
solar que le resulten mas atractivas al grupo. 5€ aprovecha como maximo € ©
del calor de la madera seca. Las

cocinas de gas natural actuales
, , permiten aprovechar hasta un 30 %.
alabor divulgativa " con una cocina solar parabélica se
de los alumnos. pueden conseguir eficiencias de hasta
el 50 %.

e Cerca del 50 % de la madera
recolectada en toda el planeta se
guema como combustible. La
desforestacién causada por la coccién
se calcula en unos 25.000 km?/ano,
una extension como la Comunidad de
Madrid.

Como colofén a la actividad, se podrian exponer
los carteles, reconociendo asi




Tipo Usos N° platos Ahorroanual yantaiag

de gas LPG
Cocina solar de caja Coccién Util para pequefias 4 Facil fabricaciéon
(acumulacion) unidades familiares y durabilidad
Cocina solar parabdlica Coccién rapida y util 10 Versatilidad y
(concentracion) para freir y hornear coste razonable
Cocina solar mixta cookit Coccion para parejas, 2 Bajo coste
(conentracion-acumulaciéon) = buen sol y poco viento
Cocina solar Scheffler Coccion comunitaria rapida, 40 Permite cocinar

dentro la casa

seguimiento solar automatico

Sélo stendo conscientes de
la tmportancia de la
cocclow solar, esta
serfd una
herramienta para
paliar La crisis de la
Leiva ew Los paises
donde realmente La
energia solar puede
ser una alternativa.
Practicando cown Lla
coctna solar como
barbacoa solar para el
oclo, ayuwdamos a uw
mundo mds sostenible.

CONCEPTOS CLAROS

e La utilizaciéon de la cocina solar implica un cambio de los habitos cotidianos que
supone ante todo un acercamiento a la Naturaleza de la que dependemos.

e La cocina solar supone un método complementario a las cocinas convencionales.

e La cocina solar supone una serie de ventajas para nosotros y el medio ambiente que
se aprovechan cada vez que se usa.

e |adivulgacion que hace cada individuo, ya sea con la practica como con la teoria, es
el mejor aliado de instrumentos como la cocina solar, que ayudan a que nuestras
actividades diarias sean respetuosas con el medio ambiente.



EN BUSCA DPEL SOL

PROGRAMA PEDAGOGICO PARA
LA COCINA SOLAR PARABOLICA

RAYOS DE SOL
PARA LA
ESPERANZA

ACTIVIPAD 9

Q)

fundacié

OBJETIVOS: La cocina solar es un buen instrumento
para que nuestra vida sea mas sostenible y puede
ser una herramienta para facilitar la vida de los
habitantes del planeta mas desfavorecidos. Su uso
evita la desforestacion y ahorra emisiones toxicas
y contaminantes a la atmosfera. La cocina solar se
adapta perfectamente al lema: «actua localmente,
piensa globalmente». Una forma para que las
cocinas solares llequen a las regiones necesitadas
es apadrinando cocinas. El primer padrino puede

el grupo clase.

METODOLOGIA

Se realizaran una serie de actividades para concienciar de los problemas que conlleva la
cocina convencional, que serian resueltos con la cocina solar.

« La cocina solar y el cambio climatico
« Mejorar las aptitudes culinarias

DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
LA COCINA SOLAR Y EL CAMBIO CLIMATICO

Hoy en dia el cambio climatico esta en boca
de todos, pero no todo el mundo sabe de qué
trata este problema y menos de qué forma
personal se puede «no» contribuir a él. Los
convenios internacionales tratan de resolver
las fuentes principales de gases invernadero,
pero la clave sigue siendo la reduccion
individual, haciendo frente a la responsabilidad
gue cada uno tiene con el medio ambiente.

Una familia puede consumir facilmente una
media de 4 toneladas afo de lefia para cocinar
que liberan cerca de 7,2 toneladas de CO,.
En términos generales, si tenemos en cuenta
que mas de 2.000 millones de personas
cocinan con fuego en el suelo y el resto con
sistemas mas eficientes pero que también
generan emisiones, cerca del 15 % de las
6.000 tonealdas de carbono que anualmente
liberamos a la atmdsfera, son causadas por la

APADRINAR COCINAS SOLARES

e Una cocina solar parabdlica puede
durar un minimo de 15 afos con lo cual
el ahorro de 1 t de CO, durante este
periodo puede costar menos de 5 a 10
euros/ano. Este es el coste mas bajo que
podemos obtener para ahorrar CO,. Si
situamos la generacién media de
emisiones por habitante sobre unas 5 t/
afo podriamos contribuir a restituir parte
de estas aportando recursos econémicos
para adquirir cocinas solares e instalarlas
en zonas del planeta que padecen crisis
de lefa y que no disponen del dinero para
sufragar los aproximadamente 150 euros
que vale una cocina. Si cada habitante
aportase 10 euros por curso cada clase
de 30 alumnos podria financiar 2 cocinas
solares.



coccion. La coccién solar, sin ser una solucién
exclusiva, es una herramienta practica para ahorrar
notables cantidades de combustible convencional.
Ademas, la coccién con lefa es responsable de
diversas afecciones a la salud de las personas
causadas por el humo, especialmente en los ojos y
las vias respiratorias. Este tercio de la humanidad
gue depende de la lefia para cocinar debe dedicar
de entre 1 a 5 horas diarias para reunir suficiente
leAa y en algunas zonas la lefia supera el precio de
los propios alimentos que se cocinan.

MEJORAR LAS APTITUDES CULINARIAS

Las posibilidades de la coccién solar son extensas
en todo tipo de recetas como ya hemos comentado.
En esta actividad final animamos a realizar un
concurso de recetas culinarias entre los alumnos,
realizadas con la cocina solar parabdlica. Desde una
paella, pasando por un guiso y acabando por todo
tipo de pasteles, la cocina solar permite practicar
un arte con la mejor de las energias, la mas
renovable y la que da vida a este planeta.

El SOL nos va desvelando que el camino de la
sostenibilidad pasa por la economia solar. La cocina
solar es una herramienta para aprender a adoptar
paneles solares para el calentamiento del agua
caliente sanitaria y para producir electricidad libre
de emisiones toxicas.




