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http://www.youtube.com/watch?v=i0sqUAc3JcM

PROYECTO 2
CHILE ORIGINARIO

BlENVEN\DOS




Presioname para ver
el video de la clase

CLASE 1 o

Meta de la clase: Conocer y practicar
estrategias que nos ayuden a tener una
Iecturq mas fluida y asi desarrollar el
‘ gusto por esta.



https://www.youtube.com/watch?v=FTDZ-hQbL-o

{Qué haremos hoy?
D Dictado

D Fluidez entretenida
D Hora del cuento
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= Fqudez entretenidd

—— — —
Lee en voz alta las siguientes recetas y descubre lo que se va a cocinar.
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- ' “HPREPARACION:
Pela y limpia bien los choclos.

) — = Pa\hshqasenagvahbnyresem.
= e’% INGREDIENTES @‘

Desgrana los choclos con la
ayvda de un cuchillo y luego muélelos
en un molinillo 0 con una procesadora.

+ [0 choclos (pasteleros)
+ 3 cebollas medianas
| cucharada de.
© gjidecolor ./
* | rama de albahaca
| taza de leche
+ Aceite y sal 2 gusto

7, En un sartén pon aceite y
/ frie la cebolla cortada en
~ cubitos pequenos con el aji de color.
Incorpora la mezcla con el choclo
\ molido, sal ylaalbahacaptcadaﬂm.
\ _ Revvelve muy bien formando

=) una pasta. (Sila pastaesti
muy seca agreqa leche hasta
lograr la consistencia ideaD. =

Para armar las humitas toma 2
hojas grandes y tiernas. Pon 3
cucharadas de la pasta, ciérralas
como se ve en la grifica y amarralas con
tiritas hechas de hojas mids pequedas.
Ponlas en agua hirviendo con sal y cuece
por 30 minvtos aproximadamente.

Al momento de abrirlas puedes
espolvorear con un poco de azocar.

T— T—



aji de color

j * | rama de albahaca

| cucharada de.

.

3 cebollas medianas

» | taza de leche
+ Aceite y sal 2 gusto

10 choclos (pasteleros)
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7 INGREDIENTES: 2 tazas de porotos burros -1 corte
de zapallo camote 1 cebolla - 1 perojd 4 longamzas .
Aceite de oliva - Sal, aji de color, orégano, comino
molido y ajo - 1/4 paquete de tallarines.

< PREPARACION: Remoja los porotos durante una noche. Luego enjuigalos y
ponlos en una olla junto al zapallo trozado en cubitos » Agrega agua hasta
que los porotos y el zapallo queden cubiertos por cinco centimetros.
Cuece por aproximadamente 30 minvtos * Mientras, haz vn sofrito
con la cebolla cortada finamente, la longaniza cortada en

trozitos y los otros alinoss Cvando los porotos esten
blandos, pero no totalmente cocidos, agrega el sofrito y,

despues de unos cinco minwtos, anade los tallarines * Sigue cociendo
hasta que los tallarines estén 2 punto # Sirve bien caliente.
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INGREDIENTES: 2 tazas de porotos burros -1 corte PERSONAS
de zapallo camote -1 cebolla - 1 perejil - 4 longanizas -
Aceite de oliva - Sal, aji de color, orégano, comino

"

E molido y 2ajo - 1/4 paquete de tallarines. /
—

= | PREPARACION: Remoja los porotos durante una noche. Luego enjuigalos y S
% ponlos en una olla junto al zapallo trozado en cubitos = Agrega agua hasta  §

que los porotos y el zapallo queden cubiertos por cinco centimetros.
Cuvece por aproximadamente 30 minvtos * Mientras, haz vn sofrito
con la cebolla cortada finamente, la longaniza cortada en

trozitos y los otros alinos® Cvando los porotos estén
blandos, pero no totalmente cocidos, agreqa el sofrito y,
después de unos cinco minvtos, aiade los tallarines * Sigue cociendo

hasta que los tallarines estén a punto # Sirve bien caliente.

POR PATI AGUILERA, WWW.COSITASRICASILUSTRADAS.BLOGSPOT.COM
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? BREPARAC!()N: Lava y pela los membrillos. Cartalos, elimina las
semillas y ponlos a reposar junto al azicar y jugo de limon por dos horas.
Cocina los membrillos a fuego svave por 40 minvtos revolviendo
constantemente. Retira del fuego y tritura los membrillos hasta
obtener un puré. Pon la mezcla en un molde rectangular previamente
aceitado y deja enfriar 2 temperatura ambiente. Una vez cuajado
b 'Ldesmolda y Sirve con pan 0 gallehsJ' &
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HINGREDIENTES: | Kilo de membrillos | 4 taza de azicar rubia * [ limon €

% PREPARACION: Lava y pela los membrillos. Cértalos, elimina las
semillas y ponlos a reposar junto al azicar y jugo de limdn por dos horas.
Cocina los membrillos a fuego svave por 40 minvtos revolviendo
constantemente. Retira del fueqo y tritura los membrillos hasta
obtener un pure. Pon la mezcla en un molde rectangular previamente
aceitado y deja enfriar 2 temperatura ambiente. Una vez cvajado

A1 desmolda y sirve con pan 0 galletas. P&
- ARy i s )
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INGREDIENTES 125 g de margarina vegetal | taza de azicar
5 hwevos | tazade harina 2 cucharaditas de polvos de hornear
| cocharada de canela enpolvo 2 cucharaditas de clavo de olor
enpolvo | cucharadita de nvez moscada en polvo 2 cucharaditas
de anis entero 'z taza depisco | taza de pasas hervidas en Y
taza depisco 2 tazas surtidas de nveces, almendras y mani

Ralladura de un limdn y 2 cm de jengibre fresco ‘

——y — | —
PREPARACION Bate la margarina junto con el azicar Agrega
und 4 una las yemas sin dejar de revolver. Anade los ingredientes
secos, la ralladvra de limdn, el jengibre y los frutos secos
picados. Sigue revolviendo Agrega el pisco poco a poco y vne
muy bien. Reserva Bate las claras a nieve y anddelo a la mezcla
anterior Enmantequilla un molde de 24 cm y vierte
la mezcla en el Lleva 2 horno precalentado
a [80° C por 40 minvtos Deja enfriar 2
temperatura ambiente Sirve con un

vasito de cola de mono.

— — —
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INGREDIENTES 125 g de margarina vegetal | taza de aziocar
5 hvevos | Y tazadeharina 2 cucharaditas de polvos de hornear
| cucharada de canela en polvo 2 cucharaditas de clavo de olor

enpolvo | cucharadita de nvez moscada en polvo 2 cucharaditas

de anis entero 2 taza depisco | taza de pasas hervidas en Y

taza de pisco 2 tazas surtidas de nveces, almendras y mani

Ralladura de vn limon y 2 cm de jengibre fresco

—
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PREPARACION Bate la margarina junto con el azocar Agrega
una 2 una las yemas sin dejar de revolver. Anade los ingredientes
secos, la ralladvra de limon, el jengibre y los frutos secos
picados. Sigue revolviendo Agrega el pisco poco a poco y vne
muy bien. Reserva Bate las claras a nieve y afddelo a la mezcla
anterior Enmantequilla un molde de 24 cm y vierte
la mezclaenél Lleva 2 horno precalentado
a2 [80° C por 40 minvtos Deja enfriar 2

temperatura ambiente Sirve con un
vasito de cola de mono.
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POR PATI AGUILERA, www COSITASRICASILUSTRADAS BLOGSPOT. CUM
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D INGREDIENT ES

4 tazas de mani tostado
natural sin sal

l

j

@@m

(sin cdscara ni piel ni aceite)

é 2 pizcas de sal de mar
== = — ‘r'—:_;a"i

==
— — ===
3 PREPARACION -

* Pon todo los ingredientes en una procesa&ora de l ‘
bvena potencia. Muele la mezcla por intervalos.

* Cada cierto tiempo detén la procesadora, quita la g
mezcla que se pega en los cuchillos y paredes, y
vuelve 2 mezclar. Al principio se formara una harina, l '
lveqo una masa muy densa. Mezcla con mucha
paciencia hasta lograr una consistencia cremosa. ' .

*Conserva en el refrigerador en envase de vidrio.

"(También se puede hacer con almendras o nveces) -% %

- = =—

— ——— ——

-\‘\

=
—

pgpadpd '@
i & - =

(



FeRpaplite

‘.--4

M?’%:Mawfﬁ 0

D INGREDIENTES
“4 tazas de mani tostado

natural sin sal

(sin cdscara ni piel ni aceite)

2 pizcas de sal de mar

3 Pk PREPARACION i 2

* Pon todo los ingredientes en una procesa&ora de
bvena potencia. Muele la mezcla por intervalos.

+ Cada cierto tiempo detén la procesadora, quita la
mezcla que se peqa en los cuchillos y paredes, y
voelve a mezclar. Al principio se formarad una harina,
lvego una masa muy densa. Mezcla con mucha
paciencia hasta lograr una consistencia cremosa.

*Conserva en el refrigerador en envase de vidrio.

“(También se puede hacer con almendras o nveces)

\ e =

Dwwwreinapaltadlogspot.com | Antosia Cafaty, cocmers vegetariana y Pat Aguilera. lestradors
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Categoria de la Lectura
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Texto N° 59

Diario secreto de Susi (4)

Extracto
(Christine Nostlinger)

7 de septiembre

Yo creia que este diario no lo usaria porque no tenia
pensamientos secretos. Pero estaba equivocada.

Ahora tengo muchos secretos, que no se los puedo contar a
nadie, porque nadie me comprende. Mamd me ha dicho:

“iNo seas ridicula!". Y papd: “ijYa quisiera yo tener tus
preocupaciones!”

Pues yo preferiia no tenerlas. Estoy celosa. Estoy tan
celosa, que no hago caso de lo que dice la senorita. Miro
constantemente hacia el tercer pupitre de la fila de la ventana.
Alli se sientan Alexander y Anna. No paran de reir y cuchichear.
En el recreo estaban al lado de la papelera y Alexander ha
rodeado con su brazo los hombros de Anna. Todos se han dado
cuenta.

- — - v — co—


http://www.youtube.com/watch?v=Lz9gN7_YJzE

El Traje Nuevo del Emperador

Hans Christian Andersen

Presioname para ver
la Hora del Cuento


https://youtu.be/JOkraFxndCM

Tarea

Elige al menos 3 textos del
cuadernillo de fluidez y leelos
contando 1 minuto. Luego cuenta y
registra las palabras leidas.

Los Super Lectores te recuerdan:

. Leer fluido no es lo mismo que

“ leer rdapido.

" Usa un puntero si lo necesitas.

A
£

= » Practica al menos 15 minutos al

b
§.

© dia.

Cuadernillo

Fluidez Lectora
Segundo Basico




dQuUé hicimos hoy?




Hasta aqui por hoy

No te olvides de conectarte a la evalvacion de fluidez
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http://www.youtube.com/watch?v=VDJRA8jy4TI

Meta de la clase: Practicar y evaluar la
fluidez lectora para poner nuevos desafios
en el proceso de lectura de cada
: 7
estudiante.




dQuUé haremos hoy?

D Fluidez entretenida

D Evaluacion Fluidez




las siguientes lecturas.

neros

A

ando la profesora te lo indique, lee en voz alta con tus compa

F

V)

had e
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SALUDO A NUESTROS PUEBLOS ORIGINARIOS

Dia Nacional de los Pueblos Originarios es una festividad, realizada
el 24 de junio, que conmemora a los pueblos indigenas de Chile.
Este acontecimiento de la naturaleza, se festeja con diversos ritos,
ceremonias y encuentros familiares, entre el 21 de junioy el 24 de
junio, de cada ano.

Qué es el We Tripantu,

el ano nuevo del pueblo
mapuche

Entre los dias 21 y 24 de junio, se
celebra We Tripantu o wifoy
Tripantu que se traduce a una
nueva salida del sol y la luna, es una festlwdad y es el momento mas
sagrado para el pueblo mapuche.

I
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Bandera mapvche
A\ La bandera mapuche fiene

el brillante color del sol,
el azul de nuestros lagos

y el blanco que es curacién.

S
,}f‘i ) Tiene el verde de los bosques,
tranquilos y naturales.
También la fuerza del rojo
y los puntos cardinales.

La bandera mapuche tiene
una estrella escalonada
y el dibujo de un cultrum,
Wenufoye, se llama.

|

Silvia Beatriz Zurdo
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Durante miles de anos, el desierto de Atacama estuvo habitado por distintas culturas,
las que evolucionaron lentamente desde la caza hacia la agricultura de regadio. Estos
pueblos fabricaron también una bella alfareria.

En la zona de Arica vivieron grupos de pescadores y agricultores de la cultura Chinchorro,
los que elaboraron las momias mas antiguas que se conocen.

Mas al sur, a las orillas del rio Loa y en la precordillera de la segunda region, vivieron los
atacamenos, quienes construyeron canales para regar las tierras de cultivo y crearon
caravanas de llamas para comerciar con los pueblos de la costa y del otro lado de la
cordillera. En los cruces de caminos crearon enormes geoglifos, dibujos hechos con
piedras, que servian para orientarse en el desierto. Para defenderse de sus enemigos,
los atacamefios construyeron grandes murallas llamadas pukaras.

" E EE Em Ee
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~ Los Changos fueron pescadores,

— descendientes de una larga tradicion
de culturas dedicadas a la pesca y
explotacion de los recursos marinos,
que habitaron la costa del norte de
Chile, principalmente en el sector
comprendido entre Cobija y Coquimbo.
Eran nomadas, y recorrian las orillas
del mar en busca de sustento, vivian
provisionalmente en tolderias de cueros
de lobos o focas que les servian
también para sus rusticas balsas
movidas a remo de tallo de chanar;
fabricaron sus redes de algodon.

=S — ——— -7
Los Changos
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RAPA NUI

Ubicacion:
. ISla de pascua

) A

\

Wil

Actividad:
Pescadores y cazadores. MUy conocidos por
los moais.

T}

|

Lengua:
Rapa Nuvi

Jan W

~ Vestuario:

— Los hombres llevaban una falda de plumas y
debajo de esta un tapabarros. Las mujeres
vtilizaban una falda de plumas y un corpino
de semillas.

Vivienda:
Es un fipo de vivienda antigua, con forma
— de un bote dado vuelta.
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Kuyén y el arbol
de la amistad

Ranvel Molfe Torres Reddersen

Feg

lustracion Seol Rojas

Hace un tiempo, la tia del jardin llegé a
la sala con una nifa que nadie conocia.
Su nombre era Kuyén y venia desde
muy lejos.

Kuyén era mapuche y a todos los niios
les encantaba conversar con ella, pues
conocia muchos cuentos divertidos.
Pablo era el unico nifio que se reia de
ella.

Hasta que un dia, Kuyén le contd la
historia del arbol de la amistad que
tenia en su patio.

Como pablo no le creyd nada, lo invito
junto a otros compaileros a conocerlo.

Los nifios fueron a su casa y empezaron
a cantar y hacer rondas alrededor del
arbol.

Pablo se divirtio mucho jugando y sin
darse cuenta, se hizo el mejor amigo de,
Kuyén.
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El baile del avestruz

El choike purrin es una de las danzas mds conocidas del pueblo Mapuche.
Durante el baile, las personas imitan los movimientos del choique, el
avestruz patagonico.

En esta danza participan cinco bailarines vestidos con chiripd, un poncho y =
una diadema con plumas sobre la cabeza. =
Los bailarines se pintan las manos, la cara y las piernas de color azulado.
Cuando un avestruz patagonico se encuentra en estado de alerta mueve la
cabeza hacia los costados y para adelante y atrds, Durante el baile, se
copian estos movimientos alrededor de un altar de ceremonias y se foman
las puntas del poncho con la mano, como si fueran las alas.




E El pueblo ;Aapuche ?

__ Y sur. Estaban organizados en lof o
comunidades integradas por grupos de
E’ parientes. El lonko era el jefe de varios |

— lof, pero en los tiempos de guerra los
Mapuche elegian un segundo jefe, el \
toqui.

__ Los Mapuche vivieron en rucas. B

':;é El guanaco proporcionaba a los 7

— Mapuche la lana con la que

% confeccionaban sus ropas, aunque su ;
tejidos parecen haber sido de un solo

color y sin adornos de figuras.

~ Los Mapuche vivian en la Zona Central &




Observa el siguiente video y luego repasa los pueblos de la Zona Norte
y central para la proxima clase que habrd un juego especial.



http://www.youtube.com/watch?v=sRKZ77_o6wo

dQuUé hicimos hoy?

D Fluidez entretenida
D Evaluacion Flvidez

D Tarea




Hasta aqui por hoy




