A quin continent viatjarem avui? A l'Àfrica!
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Abans de començar, descobrirem una mica més sobre aquest continent.


	Continent:    

	Les dues muntanyes més altes
	

	Dos rius
	

	Les tres illes més grans i les seves capitals
	

	Els oceans que l’envolten
	

	Tres animals característics
	




Sabeu quin aliment es va originar a l’Àfrica? El cafè!
Què és el cafè? El cafè és una beguda molt popular que s'obté de la llavor d'un arbust denominat Cafeto. Aquesta llavor és mòlta i torrada per obtenir la pols que s'utilitza per a l'elaboració de la beguda.
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· De quin color són els grans de cafè abans de torrar-los?
· El cafè pot ser cultivat a Espanya? Per què?
· Què passa quan els preus internacionals del cafè cauen?

Visualitza el següent vídeo:
https://www.ccma.cat/tv3/alacarta/el-medi-ambient/el-cafe-i-el-canvi-climatic/video/4539591/ 
· Què és el que més t'ha sorprès del vídeo? 
· Quins països esmenta que depenen del cafè? 
· Quins d’aquests es troben a l’Àfrica? 

Curiositats sobre els marros del cafè:
https://www.ccma.cat/tv3/alacarta/ja-tho-faras/com-puc-aprofitar-els-marros-del-cafe/video/5666691/ 

EXPERIMENT:
Pintem amb pigments naturals!

1. MATERIALS:
· Got
· Aigua
· Cullera (per fer la barreja)
· Restes de cafè (també ho pots intentar amb altres aliments, com per exemple: la cúrcuma o el pimentó vermell dolç).
· Algun estri per pintar (pinzells de diferents mides, esponges...)
· Paper

2. DESENVOLUPAMENT DE L'EXPERIMENT:
· Agafarem un got i li posarem l'aliment corresponent; en aquest cas el cafè.
· Li afegirem aigua i ho barrejarem amb la cullera. Com més aigua li poseu més diluïda serà la barreja i menys pigment tindrà. (Per tant, és recomanable posar poca quantitat d'aigua).
· Ja podem posar el pinzell al got i començar a pintar! Podem pintar sobre diferents materials, tot i que recomanem el paper d'aquarel·la, ja que aguanta més la càrrega d'aigua.
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Hola amics i amigues,

Us volem presentar El “mén del café”. Encara que no us ho cregueu, el mén del café és molt
més complicat del que sembla. Es molt senzill prendre un café en una d'aquestes cafeteries
luxoses, en un bar o bé a casa. Perd al darrere d'aquest café hi ha tota una histéria descone-

guda.

Sabieu que el café s'elabora a partir dels grans verds fermentats de I'arbre del café? S'elimina
la polpa, es renten els grans, s'assequen i després es torren, i agafen el color i I'olor caracte-
ristics del café. L'arbre del café no creix als paisos europeus. Tot el café que prenem prové
dels paisos tropicals, encara que es torri a Espanya. Aixi, els grans del café segueixen una
ruta complicada des del Brasil, Uganda, Coldmbia, I'india i molts altres paisos, fins a arribar a
les nostres tasses. Els treballadors dels cafetars cultiven el café, el recol'lecten, el fermenten
i el venen als comerciants locals que el revendran a les multinacionals. Les multinacionals el
transporten a Europa, el transformen i I'empaqueten. Fins que nosaltres no ens el trobem a les
botigues, amb les diferents marques, pel cami passen moltes coses en els diversos intercan-
vis que es produeixen. El café és un gran negoci per a alguns, peré els camperols no en treuen
gaires beneficis. Us ho explicarem tot seguit.
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Hola, em dic Petronila Namboko, visc a Bududa, un poble
de l'est d'liganda (Africa). Tenim una petita “shamba” on
cultivem el menjar que necessita la familia per alimentar-se.
En una part de la parcel.la també hi cultivem cafe.

Els diners que guanyem de la venda del café els necessitem
per subsistir durant 'any i portar els nostres fills i néts a
lescola. El café el venem al Consell Ugandeés del Mercat

de Café, a la ciutat de Mbale. Aquest consell estatal ven

el cafe al mercat mundial. Quan els preus internacionals

del café cauen, el Consell ens paga molt poc pel nostre cafe.
Cada vegada que els paisos rics abaiven el preu del café,
nosaltres passem gana.





