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    DIEGO RUETE


    Hace ya un par de años publicamos un libro de recetas para cocinar en familia. Son una serie de oportunidades que presentamos a la sociedad para aprovechar y sacar lo mejor de esa actividad diaria, inevitable, trascendente y vital: alimentarnos.


    Hoy, junto con Inés y Jimena, nos proponemos ir un poco más lejos, sentar las bases de este concepto llamado Educocina, para acercar aún más a padres y educadores al potencial de una herramienta significativamente estimulante: cocinar.


    Desde mis inicios como educador tuve muchas instancias para conocer de primera mano miles de viandas escolares y calentar la comida. Era el almuerzo de niños que durante ocho horas o más, de cinco días hábiles de cada año lectivo, vivían la vianda para el almuerzo como el momento de conexión con su casa. Muchas veces me planteaba todo lo que esa vianda comunicaba, y consideraba que debía ser un mensaje de amor que viajaba desde el hogar hasta la escuela en la mochila del niño, y que al mediodía él lo recibía como un mimo para el alma a través de la panza.


    Más allá de los envases, capítulo aparte, y las políticas educativas, los tiempos, el contexto o el sistema institucional de cada centro, lo preocupante era abrir esas viandas y descubrir un mundo monocromáticamente homogéneo de despreocupados fideos sin salsas, papas fritas recalentadas, con nuggets de fábrica, arroz blanco y algo que, en algunos casos, parecían milanesas.


    Por supuesto que no todos, pero la mayoría presentaba un denominador común: la falta de atención, dedicación y hasta en algunos casos la falta de amor puestos en la elaboración o presentación de los alimentos que se preparaban para esos niños.


    Durante mis primeros años como educador uno de mis roles principales fue estar a cargo de ese «tiempo para comer», un trámite a cumplir en la mayoría de los centros educativos que conocí. Conversando con los niños, en ese entonces chicos de cinco o seis años, buscaba la forma de motivarlos a probar cosas nuevas. Muchas veces los consultaba sobre el origen de los alimentos y fui descubriendo lo alejados que vivían de conocer sobre semillas, tierra y alimentos de verdad.


    Decidí en ese momento plantear a las autoridades la construcción de una huerta. Salir de ese efímero germinador de porotos que moría reseco luego de crecer pocos centímetros y preparar, desde cero, una huerta de vegetales con los niños. Palas a la obra y, bajo la incrédula mirada de la mayor parte de mis colegas, el espacio fue tomando forma.


    Tras plantar las primeras semillas y luego de semanas de ansiedad, más de los adultos que de los niños, los alimentos comenzaron a brotar. La primera cosecha de acelgas y espinacas debía celebrarse y qué mejor que cocinar algo. Cerrar el círculo plantar-cuidar-cosechar-cocinar-comer. Surge así, y casi sin pensarlo, un ícono de la Educocina: ¡la tortilla voladora!


    Hoy, catorce años después, aun cuando ya hay una mayor consciencia de la necesidad de reconectar a los niños con la naturaleza y reconocer en ella los verdaderos alimentos que nos ofrece, sigue siendo mi principal preocupación y ocupación difundir los valores y prácticas de la Educocina para las familias e instituciones educativas en nuestro país, y también, cuando es posible, fuera de él.


    Así se concreta este libro, con el optimismo de ampliar la toma de consciencia y el entusiasmo de que es posible reconectar… reconectar a la naturaleza con las personas y a los niños con los alimentos verdaderos. Apostamos a reconectar a los integrantes de la familia a través de la huerta y la cocina, y a las personas creando comunidad, buscando construir colectivamente estrategias para una mejor alimentación de nuestros niños.


    Porque con el correr de este libro verán que, si bien empezamos por la educación alimentaria, trascendemos esta herramienta para impactar en el desarrollo integral del niño, de las familias, de la sociedad.


    Hay que leer a Pollan para entender por qué cocinar ha sido la transformación más importante de la humanidad, y por qué es necesario recuperar la cocina para salvarnos. (Soledad Barruti, autora de Malcomidos, sobre libro COCINAR de Michael Pollan.)
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  JIMENA FOLLE


  A los padres hoy nos apremia y desborda la vida cotidiana, y a la vez la educación y sus principios están en crisis. Y entonces… ¿quién se hace cargo de la educación de los niños?


  Cuando hablamos de educación no hablamos de quién les puede enseñar «cosas» para que «aprendan», hablamos de quién es capaz de sostener el proceso a largo plazo necesario para que estos nacidos como seres humanos devengan en personas que puedan integrarse en bienestar a la vida que les toque llevar adelante.


  «… para que una familia funcione educativamente es imprescindible que alguien en ella se resigne a ser adulto», planteaba con preocupación Fernando Savater ya en 1997, y sobre esta misma idea nos sigue haciendo reflexionar hoy, más de 20 años después y en nuestro contexto, Alejandro de Barbieri (2018): «Se precisan adultos. Adultos que dejen de ser niños…».


  Pareciera ser que, aun con todos estos años de por medio, los padres actuales seguimos entreverados en un vaivén entre haber mejorado mucho en el acceso a la información acerca de lo que hoy se sabe que es importante para un buen desarrollo de nuestros hijos y la parálisis a la hora de traducir esos conceptos en acciones concretas. Pareciera ser que es una limitación importante para los padres hoy poder desplegar actividades o estímulos en lo cotidiano, que se hacen imprescindibles para el desarrollo favorable de sus hijos.


  Necesitamos, entonces, encontrar estrategias que nos permitan transitar de la sensación de estar corriendo para atender las necesidades de nuestros niños a poder disfrutar una función de paternazgo/maternazgo más orgánica, asertiva y disfrutable. Que favorezca el crecimiento de nuestros hijos de manera más saludable, a la vez que nos habilite a vivir ese rol de manera más distendida.


  Provocar reflexiones y encontrar estrategias simples, diarias, que sumen para crear un ambiente físico y vincular que sinergice los estímulos para que esa personita, de la cual somos responsables, pueda desarrollarse saludablemente a través de una adecuada alimentación y encontrar bienestar en su vida es la idea de este trabajo.


  Somos, cada uno de nosotros, los padres (o quienes cumplamos la función de serlo), en cierta medida, influencers de la vida de nuestros niños, entre otros agentes que serán también importantes. Los padres, así como también pero en otra medida los docentes, según Ariel Gold (2015) somos «agentes de salud mental», y esa responsabilidad no la podemos evadir.


  En este libro, agregaremos a este concepto que los padres, además de ser los principales agentes de salud mental, somos también agentes de salud física, porque estamos convencidos de que nosotros seremos quienes, generando determinados vínculos, ofreciendo determinadas oportunidades en el contexto y también alimentándolos de determinada manera, les estaremos dando las oportunidades de disfrutar la vida de manera más o menos plena en su futuro.


  La primera responsabilidad que tenemos con nuestros hijos es proporcionarles todo lo necesario para que sobrevivan: nutrirlos emocional y físicamente. Aportarles alimentos es una preocupación inmediata desde el momento que nacen, pero por suerte tenemos la ayuda de la leche materna y del amamantamiento, que nos permiten cubrir ambos aspectos naturalmente y, como mínimo, los primeros seis meses de vida. A través de la lactancia materna aportamos el apego y los nutrientes esenciales, damos vida psicológica y física.


  Pero luego de esos primeros meses aparecen otras necesidades nutricionales que para algunas familias puede llegar a ser una preocupación cotidiana, un esfuerzo diario conseguirlas. Hoy hay millones de familias en el mundo (y ya demasiadas en nuestro propio Uruguay) que tienen serias dificultades para conseguir agua potable o alimentos que garanticen la supervivencia o la salud de sus hijos.


  La dificultad económica en algunas oportunidades, la falta de estrategias para generar comida en otras, o hasta la falta de consciencia de la importancia de la planificación de los alimentos a pesar de la disponibilidad económica en otros casos se suman al bombardeo de comida rápida y barata, a los productos saturados de procesos e ingredientes ultraelaborados que se presentan de manera atractiva. Todo esto es una fuerte tentación para creer que podemos alimentar fácilmente a nuestros niños o, más bien deberíamos decir, que podemos darles de comer fácilmente… porque la brecha entre darles de comer y alimentar o nutrir a nuestros hijos parece ser cada vez mayor.


  Las consecuencias de esto ya se ven en variadas investigaciones y reportes de salud infantil que se han llevado adelante en el mundo entero. Es indiscutible para la comunidad médica el crecimiento exponencial que existe en referencia a la obesidad y a la diabetes infantil, que a la vez se encuentra fuertemente vinculado al sedentarismo y a la mala alimentación.


  La sumatoria de variables parece ser simple: mala dieta (cargada principalmente en azúcares y grasas), más alimentos de mala calidad y altamente procesados, más sedentarismo (relacionado en parte al exceso en el uso de tecnologías) trae como consecuencia el aumento de casos de obesidad, diabetes, hipercolesterolemia e hipertensión, que antes no se veían con tanta frecuencia, ni con tanta gravedad, en niños. Y que además, en general, se trasladan a la adultez trayendo asociadas patologías y/o accidentes cardiovasculares.


  Como ejemplo, podemos referenciar al Dr. Alejandro Gogliucci, científico uruguayo que lideró una investigación en la Universidad de Touro de California que en el 2015 arrojó como resultado que quitando únicamente el azúcar de la dieta de 50 niños obesos se lograba reducir en un 20 % el colesterol y en un 40 % las grasas (eso sin que el niño obeso bajara de peso porque se mantenían las dietas con las mismas calorías, solo se retiraba el azúcar).


  La fructosa de la azúcar, explica Gogliucci, es metabolizada solamente por las células del hígado, que en 100.000 años no evolucionó, por lo que no se encuentra preparado para poder metabolizar la cantidad de azúcar que consume el hombre en la actualidad. Esto trae como consecuencia, afirma, que los niveles de grasa en el hígado de los niños actuales son parecidos a los que tiene un adulto que padece cirrosis.


  Solo con esta información, deberíamos sentir que no hay tiempo para esperar a que alguien se haga cargo de «proteger» a la infancia de la epidemia de mala alimentación que la rodea.


  En una sociedad donde aparecen como consumibles cada vez más cosas que en realidad no son alimentos, la educación alimentaria juega un rol esencial. La comida debe retornar a hacer su verdadero trabajo, debe nutrir para el desarrollo, deber aportar para la salud, no enfermar.


  La Educocina es una resistencia al consumo sin consciencia o sentido crítico; sin relación con la naturaleza; sin conexión con los sabores y olores originales; sin un proceso de «elaboración y de consumo» en familia, alrededor de una mesa, dentro de un hogar, refugio de la infancia. La Educocina aparece para nosotros como una herramienta para volver a una «crianza en tribu», al decir de Marcelo Viñar (2009).


  Los invitamos a empoderarse como agentes activos de cambio para este problema. Estamos convencidos de que las familias poseen muchas más posibilidades de las que creen, pero que las preocupaciones o la agenda diaria hacen que estrategias simples, que están al alcance de cualquier familia, pasen desapercibidas.


  En una sociedad donde la satisfacción por impulsos, lo atractivo y la inmediatez conducen sistemáticamente al consumo irracional, no basado en nutrientes sino en marketing, la Educocina aparece como último bastión para cambiar los hábitos de alimentación de los niños.


  Los invitamos a resistir los caprichos alimentarios que promueve el entorno y les proponemos transitar juntos por los valores y prácticas de la Educocina.


  La Educocina busca provocar un tiempo reflexivo entre lo que se nos ofrece en una góndola y lo que deberíamos comprar; busca enlentecer los ritmos y ejercitar postergaciones entre el deseo y el consumo; busca ejercitar procesos que provoquen conocimientos sobre la naturaleza y sus productos y emerjan pensamientos críticos acerca de lo que se consume; y busca que la satisfacción inmediata pierda fuerza frente a la consciencia de salud a largo plazo y los tiempos pausados en familia.


  Por todo esto queremos entusiasmarlos para que eviten dejar la alimentación en las manos de otros, para invitarlos a no «tercerizar el servicio».


  Estamos convencidos de que todos los papás son capaces de hacer una tortilla voladora, y más aún… ¡estamos convencidos de que todos los niños son capaces de comerla!


  Dar de comer al hambriento perpetúa la percepción de dar vida. Esto es evidente no solo para la madre que amamanta o nutre al recién nacido, sino para quien prepara la comida y para quien tiene hambre. Quien cocina renueva la vida, percibe que con ese acto no solo da «sustento para la vida», sino razones para vivir. (Carla Rinaldi, 2011)
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  Después de muchos años de estar en contacto y recabar experiencias con los niños en situaciones escolares o extraescolares, pude percibir con preocupación la distancia que existía entre el desarrollo de los niños y la naturaleza. Y no tanto después, me di cuenta de que la educación alimentaria no era un debe solo en la formación de los niños, sino de por lo menos una generación más, la mía, que comenzaba no solo a alejarse de los fuegos de la cocina, sino de la tierra, viviendo una desconectada y plena cultura de delivery.


  Lo veía en las casas de mis amigos, de los amigos de mis hijos, mis compañeros del fútbol… la cocina había perdido su natural e imponderable valor. Puede que en los últimos años haya retomado cierto protagonismo, gracias a los variados programas de televisión actuales donde uno siente que «cualquiera puede ser chef».


  Pero aquella cocina como, por suerte, algunos supimos conocer en general pasó a ser un trámite a cumplir. El contenido (qué comemos) y la forma (cómo y dónde comemos) dejan de ser lo importante, el zafar de prepararla a cualquier costo parece ser el eje del asunto, porque comenzamos a necesitar tiempo para hacer otras cosas que aparentan ser más vitales, inmediatas, importantes.


  Ver en la cocina un potente momento de perpetuar valores, habilidades, conocimientos, recetas y tradiciones me empujaba a pensar que era imprescindible trabajar para lograr que cocinar volviera a ser una «moda» generalizada, me empujaba a resistir a los apurados y vacíos hábitos alimentarios que se instalaban para recuperar un reconfortante tiempo de calidad en torno a esta acción diaria.


  ¿Cuántos de nosotros tenemos incluido dentro de nuestros hábitos cotidianos buscar productos frescos para alimentarnos y cocinarlos? En general, vemos una sociedad de adultos mucho más ocupados y preocupados por lo que se ponen por fuera para verse bien y muy poco preocupados por lo que ponen dentro de un plato para alimentarse bien.


  Estos aspectos de observación diaria sobre la poca dedicación que muchas de las familias ofrecían a la elaboración casera de sus alimentos y la baja importancia que se le daba al momento de la alimentación en los centros educativos fueron la matriz del proyecto de Educocina que inicié en 2005 y que aún hoy sigo forjando.


  Me agobiaba observar en cada centro educativo que tuve la oportunidad de conocer espacios que eran multipropósitos pero que tenían el cartel de «comedor» en la puerta para poder reconocer su identidad. Pensaba así en estos comedores improvisados como metáfora de un gran microondas. Allí, donde todo sucede casi sin notarlo, niños como moléculas que, sin entender mucho, entran y salen luego de un «bip bip bip». El sistema educativo está dejando pasar este tiempo durante casi ocho meses, usando un método de inicio rápido con niños, que tiene mucho en común con ese tupper que se recalienta una y otra vez y que tampoco es apto para microondas.


  En las escuelas, a esos espacios se le sumaban patios de cemento, poca naturaleza y, solo en algún caso, una huerta. Pero huertas sin amor de un huertero comprometido, sin que nadie las cuidara ni realizara un uso inteligente de ellas… «Esta huerta no va a llegar muy lejos», pensaba una y otra vez. Realmente creía que era posible reciclar el oficio noble del jardinero en uno de jardinero-huertero, para que no solo corte el pasto, sino para que también destine algún metro cuadrado para plantar en cada jardín una semilla de amor por la huerta. Un sueño.


  Estas preocupaciones fueron el motor en aquel momento para lograr combinar una nutrición saludable con una actividad pedagógica y didáctica, pero que a la vez fuera una experiencia especialmente atractiva y disfrutable para los niños. En ese entonces nuestra idea se presentaba como algo poco común, no se la consideraba necesariamente académica, se la veía como descontextualizada para el ambiente «escuela», donde los aprendizajes eran formales y había una visión desconfiada de parte de las instituciones educativas y los padres, que veían poca proyección y alcance en la «simple» tarea de cocinar con niños. Convencerlos sobre el potencial de la Educocina a corto y largo plazo fue un trabajo de perseverancia que aún debemos desarrollar sistemáticamente.


  Hoy se mantiene el impulso, pero de manera más naturalizada, más amplia que el origen que tuvo en aquel contexto escolar. Hoy busco la reconexión de los niños y de las familias con todo un estilo de vida más saludable, fomentando el consumo de vegetales, pero también el amor por la cocina, la reconexión familiar y la vida al aire libre.


  Así como una semilla experimenta milagrosos cambios durante su proceso, tuve la idea de que el insertar a los niños en el mundo de la huerta y la cocina generaría cambios importantes en su propia vida, y tenía además el fuerte optimismo de que así, luego, lograría cambios en su familia y, finalmente, en el entorno todo. El cambio más importante que buscaba era que los niños transformaran sus hábitos redirigiéndolos hacia los de una vida más saludable. Hoy creo firmemente que se pudo transformar la realidad y el impacto llegó para quedarse en las familias y en las comunidades educativas.


  En 2013, ese impulso inicial de afectar a los niños en sus hábitos de alimentación desborda hacia la comunidad y se concreta, fundando junto a Inés Velazco, gran amiga y huertera de corazón, un emprendimiento que, tras una gestión con los propietarios de una casa abandonada en pleno centro de la ciudad, se llamó Huertas Comunitarias Montevideo. Durante cinco años dedicamos mucho de nuestro tiempo al desarrollo de este colectivo que nucleó a niños, jóvenes, adultos y ancianos en torno a las huertas urbanas. Gracias a esta iniciativa pudimos, además de conocer Montevideo sembrando huertas y amistades, desarrollar actividades con los niños de escuelas públicas y también con sus familias. Lo más trascendente de este colectivo no fueron los tomates que crecieron en los barrios, no fue la sonrisa de los niños en la escuela, el mejor premio que nos dio esta movida fue descubrir que la avidez por plantar y preocuparse por el origen de los alimentos es mucha, la gente quiere comer sano y rico y siente que trabajar la tierra es saludable.


  Este proyecto me llevó también a conocer la realidad carcelaria a través de nuestro trabajo con personas privadas de libertad. Tratar con gente talentosa que se abría a un futuro incierto pero posible fue un nuevo desafío que había que encarar.


  Otra gran experiencia de la Educocina a nivel social conectada con la anterior fue la de trabajar en un jardín público de Montevideo con un equipo de Educocina, que llevaba adelante una huerta que se nutría de algunas semillas y plantines que nos daban de la huerta que las personas privadas de libertad gestionaban en la cárcel.


  Para fin de año, transportamos desde la cárcel plantines de tomates para que cada uno de los niños pudiera llevarlo a su casa. Meses después, recibimos algunas fotos donde estaban cosechando ya sus propios tomates… Fueron verdaderas semillas de libertad.


  Con el paso del tiempo, y gracias a la comunicación de nuestras iniciativas a través de redes sociales, los grupos de niños y padres que se mostraban interesados por esta actividad fueron creciendo. Tanto en la tarde como en la mañana, era normal que hubiera grupos de diez o quince niños, entre tres y doce años, cocinando en nuestra casa. Pero el espacio destinado fue quedando chico. Nuestra idea primitiva de que esta actividad pudiera empezar a ser aceptada y valorada por las familias se convertía rápidamente en realidad. Y nuestro anhelo de poder tener en el mismo espacio nuestra propia huerta nos llevó a mudarnos.


  Con una nueva casa que admitía un buen lugar para la huerta, con un espacio amplio y separado de nuestras habitaciones familiares para la cocina con los niños, y con nuestra hija mayor ya nacida, sentimos que el plan de la Educocina comenzaba una segunda etapa de crecimiento, debía impactar en otro nivel, en el de los grupos de alumnos de las instituciones educativas.


  Así comenzamos a invitar a los primeros jardines, escuelas y colegios, que ya un poco más confiados en nuestra propuesta se acercaban con sus grupos de alumnos. Fue todo un desafío encontrarnos entonces haciendo para 30 niños lo que hasta el momento habíamos hecho para una decena. Con el mismo espíritu y entusiasmo, debíamos enfocarnos en organizarnos mejor, mejorar procesos, ampliar el equipo, ajustar tiempos para poder seguir ofreciendo un tiempo de calidad, aunque fueran tantos niños a la vez. Si bien ellos fueron de alguna manera nuestros agentes de cambio, la Educocina tomó mayor dimensión y fue también el momento en que comprendimos el alcance de lo que hacíamos: estábamos plantando semillas en nuestra huerta y también amor por la cocina en cientos de niños.


  En poco tiempo la propuesta ya se había dado a conocer más allá de las primeras familias y de los primeros centros educativos que habían confiado en nosotros. Pasamos a ser interesantes también para los medios de comunicación que querían saber qué había detrás de la palabra Educocina y conocer sus características e implicancias.


  Así llegó el tercer salto del emprendimiento. El interés por nuestra propuesta ahora desbordaba al público de niños y llegaba desde empresas y desde el exterior.


  ¿Qué podía tener que ver la Educocina, así como la concebíamos, con actividades empresariales? ¿Qué podían aportar los procesos de Educocina que desarrollábamos con los niños al ser vivenciados por los adultos?


  Esas dudas nos las planteamos nosotros también, pero rápidamente nos dimos cuenta de cómo todas aquellas competencias, que se ponen en práctica a la hora de cocinar junto con otros, son las que luego se requieren en los adultos que necesitan trabajar en equipo: conectarse con el otro con confianza para alcanzar una meta común; tener una comunicación fluida que habilite la acogida de las diferencias interpersonales para trabajar con comodidad; tomar las fortalezas de cada uno para enriquecer el proceso; saber que el entramado del aporte de cada uno resulta en un todo mucho más potente; disfrutar el trabajo con el otro…


  Todos los beneficios que veíamos en los niños cuando desarrollábamos una receta en equipo aparecían como metáfora para el trabajo de equipo a nivel empresarial. Por lo que nuestras actividades, acompañadas de reflexiones posteriores, se convirtieron en una herramienta muy útil para trabajar conceptos de liderazgo, trabajo en equipo, comunicación, resolución de conflictos, alcance de la misión institucional, entre otros.


  Paralelamente, desde el exterior se comenzaba a ver nuestra propuesta y el interés era casi paralelo a la incógnita sobre lo que hacíamos. Comenzaron a llegar invitaciones de diferentes organizaciones para que pudiéramos contagiar el concepto y las acciones en otros países, por lo que fuimos dejando también semillas de la Educocina en diferentes países de Latinoamérica y también en Qatar, donde fuimos invitados a participar de WISE, un congreso global de educación. Allí nos llamó mucho la atención ser uno de los muy pocos proyectos en los que el foco educativo no era la tecnología, sino la naturaleza y el sabor.


  Paralelamente a todo esto, y desde el año 2012, bajo el lema «Educocina para todos», decidimos que lo que hacíamos no podía llegar solo a quienes podían pagarlo, a instituciones privadas o familias con el poder adquisitivo suficiente para acceder al taller. El equipo, con la idea y el amor que tenía por este proyecto, debía llegar también a las escuelas públicas, esa era nuestra meta también.


  Tras casi ocho años de recorrer el país y llegar hasta la escuela pública José Artigas en Asunción (Paraguay), hemos alcanzado a casi 10.000 niños en más de 80 escuelas, plantando y cocinando con ellos gracias al equipo de voluntarios que nos acompaña en esta acción.


  En el año 2016, la organización Ashoka, que identifica, reúne y apoya a nivel global a emprendedores sociales, nos distinguió como Fellow de Ashoka por nuestro trabajo para aportar soluciones a favor del desarrollo de la infancia a través de la educación alimentaria.


  En 2017 recibimos orgullosos el Premio Juan José Morosoli por nuestro trabajo como colectivo civil. Pero más orgullosos recibimos las gracias, los abrazos, las cartas emotivas de todos quienes viven junto con nosotros esta experiencia y nos devuelven en palabras las emociones y los aprendizajes que pudimos generar con nuestras acciones.


  ESTRATEGIAS Y PRINCIPIOS QUE SOSTIENEN LA EDUCOCINA


  La Educocina se plantea a través de la modalidad de taller vivencial, utilizando la huerta y la cocina como herramientas didácticas fundamentales, ya que provocan el asombro y vehiculizan la curiosidad del niño de manera natural. El adulto aparece como un soporte sensible a los intereses y acciones del chico, prepara el espacio físico contemplando todas las necesidades e intereses y acompaña la actividad de manera comprometida, realizando intervenciones estratégicas para que se potencie la experiencia.


  Nuestros talleristas esperan a los niños en un espacio donde una gran mesa es el escenario y los utensilios de cocina son la escenografía, los niños son protagonistas que llegan a recibir algunas ideas sobre el guion (que vamos a buscar tal cosa en la huerta, que los ingredientes serán tales, que la receta es tal o cual), pero que ellos mismos terminarán escribiendo a partir de vivir la experiencia. Porque lo importante no es el final de la obra (cómo quede la receta), sino todo lo que se provocó, estimuló y se aprendió durante el proceso en que se desarrolló.


  De hecho, cuando los padres consultaban qué receta iban a aprender los niños ese día, debíamos explicarles esto mismo, que la receta era solo una excusa, que lo importante era todo lo que se desplegaba alrededor de ella. Y por estas consultas, nuestra respuesta muletilla se convirtió casi sin quererlo en nuestro eslogan: «La Educocina, mucho más que una receta».
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