
O proxecto que denominamos
ÒOs pementos da nosa escolaÓ consiste
nunha experiencia realizada con trinta
e un nenos de 3, 4 e 5 anos de idade que
comeza no mes de maio, cando plant�-
mo-los pementos na horta da escola
por xentileza da nai dun antigo alumno
que nolos cedeu. Durante o ver�n foron
coidados polos alumnos e mailos seus
pais.

O traballo abrangue dous cursos e
tres experiencias distintas segundo o
tipo de pemento. No primeiro, o curso
1998-1999, plantamos pementos de
Herb�n e no segundo, o presente curso
escolar 1999-2000, centr�monos m�is
nos pementos do piquillo, ou chouri-
ceiros, e nos morr�ns.

Tanto no mes de outubro deste
curso coma no do pasado recoll�mo-los
pementos da horta arrincando as plan-
tas. î facelo vimos que ofrec�an resis-
tencia (a funci�n de sustento da ra�z) e
traslad�molos � interior da escola. Al�
observ�mo-la forma de planta e as s�as
distintas partes: ra�z, talo, froita e follas,
e coment�mo-las funci�ns de cada

unha � tempo que comparamos con
libros e revistas as fotograf�as e debu-
xos desta e doutras plantas.

Seguidamente arrinc�mo-la ra�z e
v�mo-lo conducto do zume e c�l � a
s�a funci�n. A seguir toc�mo-las plan-
tas, ul�molas, etc. e mesmo recollemos
uns caracois que hab�a e que decidimos
gardar nunha caixi�a e alimentar coas
leitugas da nosa horta escolar.

Observ�mo-las follas das distin-
tas plantas de pemento e finalmente
separ�molas, coidando de non lle
arrinca-lo rabo e non esmagalos; isto
esixe unha certa precisi�n da s�a
motricidade fina, un control da forza
da man. Amonto�mo-los pementos e
posteriormente separ�mo-los que esta-
ban podres e observamos que estes
est�n brandos, que se po�en negros,
soltan auga e incluso atraen os mosqui-
tos. Cos talos e coas follas, as� como cos
pementos podres, decidimos facer un
composto natural que utilizaremos
para esterc�mo-las �rbores do patio.
Qu�dannos pois, na escola, os froitos
sans que teremos que clasificar. 
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Cada neno colle un pemento,
t�cao, �leo, mira qu� cor ten, f�xase na
s�a forma e vaino agrupando depen-
dendo da variedade � que pertenza.
Despois abrimos alg�ns e vemos que
no seu interior todos te�en sementes,
nervaduras ou nervios, carne, e por
f�ra a pel. Con coidado prob�mo-las
sementes e vemos que moitas picaban
mentres que a carne normalmente non.
As� descubr�mo-lo sabor picante. As
sementes plant�molas en tarros.

Debuxamos t�dolos pasos dados
ata o de agora e os rapaces contan coas
s�as palabras o feito en cada momento.

Isto � importante porque as� se centran
nos diferentes aspectos do traballo e
fan unha secuenciaci�n temporal m�is
significativa � seren eles os protago-
nistas. O feito de resumir unha expe-
riencia deste tipo vailles axudar a
esquematizar textos ou feitos m�is
complicados no futuro cunha redac-
ci�n m�is madura unha vez que domi-
nen en cursos superiores a lecto-escri-
tura. 

Fotograf�mo-los distintos pasos
dados e elaboramos entre todos un
gran mural no que recollemos todo o
feito ata o de agora e po��moslle o t�tu-

Arrancando os pementos da nosa horta escolar.
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lo: ÒOS PEMENTOS DA NOSA ESCO-
LAÓ.

Pasaremos agora a relatar por
separado o que fixemos cos tres tipos
de pementos:

Ñ Pementos de Herb�n.

Ñ Pementos morr�ns.

Ñ Pementos chouriceiros ou do pi-
quillo.

Hai que ter en conta que as expe-
riencias realizadas foron pensadas de
xeito que puideran ser levadas a cabo
por nenos destas idades que, recorde-
mos, te�en 3, 4 e 5 anos.

1. OS PEMENTOS DE HERBÓN

A denominaci�n de orixe ÒPe-
mentos de Herb�nÓ chega tam�n ata a
zona da nosa escola. Con esta varieda-
de decidimos facer unha conserva de
pementos en vinagre, para o cal previa-
mente analizamos qu� era unha con-
serva, para qu� serv�a, qu� tipos de
conservas hai no mercado, etc.

Trouxemos � escola conservas
variadas e vimos que estas ti�an unhas
etiquetas ou envases que po��an unhas
letras e uns n�meros, as� como debu-
xos, que eran importantes para saber
cousas sobre o que se envasaba. Con-
clu�mos, tras ver c�les eran os aspectos
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Separando o froito da planta e clasificandoo.
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esenciais, que n�s tam�n iamos facer
unha etiqueta con informaci�n para as
nosas familias sobre a conserva que
levariamos para a casa. Nesa etiqueta
po�eri�mo-los ingredientes, a data de
consumo preferente, o peso, o lugar
onde foi envasada e o debuxo dun
pemento.

Pasamos pois agora a lava-los
pementos de Herb�n, secalos e metelos
dentro do bote de cristal previamente
esterilizado ou fervido e cheo de vina-
gre que os nenos trouxeron das s�as
casas. Vimos que � metelos dentro o
vinagre desborda, e esta � unha noci�n
intuitiva do principio de Arqu�mides.

Tras envasalos, pux�ronlle-lo seu
nome na tapa e cubriron as etiquetas.
Cada neno pesou o seu bote, anotou o
peso en gramos e fixo o debuxo do froi-
to. Despois peg�mo-la etiqueta e cada
un levouno para a s�a casa para prepa-
rar unha receita de coci�a cos seus
pementos.

Fixemos fotograf�as desta expe-
riencia e colaboramos nun mural expli-
cativo dos pasos dados e outro cos dis-
tintos tipos de conserva.

2. OS PEMENTOS MORRÓNS

Para os pementos morr�ns deci-
dimos que pediriamos a cada neno que
trouxeran unha receita da s�as casas
para coci�alos na escola.

Suxer�moslles �s familias que
fagan part�cipes �s seus fillos facendo
que se fixen en que estas se copiaron

dun libro de receitas, de revistas, ou
que as sab�an os seus pais, nais, av�s,
fix�ndose tam�n en que te�en un t�tu-
lo, uns ingredientes, o n�mero de per-
soas para as que se calculan estes e a
preparaci�n, que � a explicaci�n da
receita.

Recollemos t�dalas receitas e ela-
boramos un receitario de pementos
morr�ns que servir�a para levar e 
preparar logo nas s�as casas uns as
receitas dos outros. De entre todas,
seleccionamos unha por votaci�n, con-
cretamente a titulada ÒEspirais tricolo-
res con pementos e salsa de tomateÓ e
prepar�mola.

Observamos que esta receita, �
igual que outras que vimos, necesitaba
uns ingredientes, que era o que far�a
falta ter para elaborala. Miramos qu�
instrumentos necesitamos: tixola, pota,
culler�n, fornelo, pratos, garfos, coite-
los de punta roma, mantel e panos de
mesa. Vimos tam�n a necesidade de
contar cun peso (para axusta-las canti-
dades) e un reloxo (para calcula-lo
tempo de cocci�n).

Unha vez que ti�amos todo o
necesario prepar�mo-los ingredientes
entre todos, para o cal necesitamos
coller pementos verdes e vermellos e
cortalos, sac�ndolles tam�n o rabo, as
nervaduras brancas e as sementes. As�
mesmo, cortamos tam�n allos e cebola.
A frixidura e a cocci�n quedou exclusi-
vamente en mans das mestras por ser
esta unha actividade que entra�aba
perigo para os nenos. Unha vez prepa-
rada, para o cal tivemos que ler moitas
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veces a receita para saber qu� facer en
cada momento, procedemos a po�e-la
mesa para degustala. O �xito foi gran-
de pois contentou moito os cativos que
fixeron desta a s�a �nica comida de
mediod�a, e non s� eles, sen�n tam�n
�s mestras, polo que s� quedou por
toma-la sobremesa cousa que fixo cada
un na s�a casa.

Debuxamos e fotograf�mo-la ex-
periencia e colocamos todo no tabolei-
ro da escola e cada neno copiou des-
pois a receita.

3. OS PEMENTOS CHOURICEIROS OU DO 
PIQUILLO

En realidade englobamos co mes-
mo nome os pementos que para uns
eran do ÒpiquilloÓ e para outros Òchou-
riceirosÓ, pois � parecer eran os mes-
mos a�nda que nunhas zonas lles cha-
maran dun xeito e noutras de outro.

î separa-los pementos en grupos
imos vendo en qu� se diferencian uns
doutros e imos xuntando no grupo de
Òpementos chouriceirosÓ aqueles que
se parecen pola s�a fisionom�a externa.
A estes decidimos atalos polo rabo e
colocalos a secar colgados dunha barra
coa intenci�n de que, unha vez secos,
cada neno levara un para a casa co fin
de usalo nunha receita de coci�a feita
en familia.

Fixemos fotograf�as desta expe-
riencia para confeccionar un pequeno
�lbum fotogr�fico explicativo de t�do-
los pasos dados ata que os pementos se

colgaron da barra, contando o que
faciamos en cada foto. Fixeron, as�
mesmo, un debuxo da experiencia e
contaron o que fixeron, sempre coas
s�as letras.

î final de todos estes traballos
confeccionamos un libro con forma de
pemento titulado Os pementos da nosa
escola, con portada de cartolina e unha
folla de cores, no que se recolle o
seguinte:

P�xina 1: Dada a silueta dun
pemento os nenos te�en que pintala e
cubrila de anacos de papel segundo o
gusto e a creatividade de cada un.

P�xina 2: Estampado con pintura
dun pemento cortado lonxitudinal-
mente e outro horizontalmente.

P�xina 3: Dada a forma dun
pemento deben debuxar, pintar e
nomea-las partes: sementes, nervios,
carne, pel e rabo.

P�xinas 4 e 5: Proporcion�moslles
fotos das experiencias e te�en que
po�erlle un p� de foto coa explicaci�n
do que se fai en cada unha.

P�xina 6: Traballo co texto dunha
poes�a aprendida relacionada co
pemento completando palabras que
faltan. A poes�a � a seguinte:

ÒÁMama, Papa!Ó
Ñ Mam�, pap�, Periqui�o qu�re-

me pegar.
Ñ ÀPor qu�?
Ñ Por nada.
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Ñ Por algo ser�.
Ñ Por un pemento, por un toma-

te, por un anaco de chocolate.
P�xinas 7 e 8: Relato e debuxo da

experiencia feita cos pementos chouri-
ceiros.

P�xinas 9 e 10: Copiado da receita
de pementos morr�ns feita na escola.
Nunha p�xina copian o nome dos

ingredientes e na outra relatan a prepa-
raci�n.

P�xina 11: Debuxo da conserva
realizada cos pementos de Herb�n.

P�xina 12: Busc�mo-lo significado
de pemento que d� o diccionario da
Real Academia da Lingua, facemos
unha fotocopia ampliada e peg�mola
nesta p�xina.

Colgando a secar os pementos do piquillo ou chouriceiros.
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