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Name

Oklahoma farmers grow a kind of wheat called hard red winter wheat. This
wheat is planted in the fall and starts growing in the fall. During the winter it
rests. Sometimes the farmer puts cattle in the wheat field to graze in the
winter. During the spring it begins to grow again.

First, the farmer prepares the soil. He or she spends many hours on a
tractor turning the soil and breaking it into fine particles. At last the soil is
ready, the weather 1s right, and it is time to plant. The farmer puts the seed in
the ground, using a machine called a grain drill.

A shoot grows up through the soil. The moisture in the soil is what causes
the wheat plant to start growing. The plant gets bigger. It draws water and
nutrients up through its roots and produces carbohydrates (food) in its leaves.

The plants grows tall and develop green leaves. Wheat planted in the fall
will grow about six inches tall before the first freeze. After the first freeze the
plants stop growing, or become dormant, until spring. While the plant is
dormant, the farmer may turn cattle into the fields to eat the tender first
leaves. This does not harm the plants. In the spring the plants will produce
new leaves.

In the spring, the plants grows quickly. The warmth of spring encourages
the plants to grow again. As the weather turns warmer, the wheat turns from
green to tan to yellow and finally to a golden color that tells the farmer it is

time for harvest.




Name

Read the sentences below. Number the steps in order from one to nine to retell what happens to
wheat, from seed to harvest.

/

~

The plant rests through the winter months.

The wheat is harvested.

A shoot grows up through the soil.

The full-grown plant turns from green to tan to yellow to a golden color.
The plant grows tall and develops green leaves.

Before planting, the farmer prepares the soil.

The plant continues to grow until there is a hard freeze.

In the spring, the plant grows quickly.

The farmer puts the seed in the ground, using a machine called a grain drill.




Name

Read the sentences below. Number the steps in order from one to nine to retell what happens to
wheat, from seed to harvest.

/

~

6 The plant rests through the winter months. Sometimes the farmer puts cattle
in the wheat field to graze in the winter.

9 The wheat 1s harvested.

_3 A shoot grows up through the soil.

8  The full-grown plant turns from green to tan to yellow to a golden color.
4 The plant grows tall and develops green leaves.

1 Before planting, the farmer prepares the soil.

5 The plant keeps growing until there is a hard freeze.

7 In the spring, the plant grows quickly.

2 The farmer puts the seed in the ground, using a machine called a grain drill.
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E Tortilla en una bolsa

~

Destrezas: Ciencias (cambios en materia, midiendo), Arte de
lenguaje (lectura, escribiendo, lenguaje oral), Ciencias sociales
(geografia, cultura mundial, recursos naturales)

Objetivo: Los alumnos seguirdn las instrucciones para hacer
tortillas en una bolsa y aprender de diferentes formas de hacer pan
alrededor del mundo.

Origen: El pan pudiera ser el antepasado de todas las comidan
preparadas. El primer pan fue en tiempo neolitico, hace
aproximadamente 12,000 anos. Quizas se hacia moliendo grano y
anadiendo agua. La masa era puesta en el sol o cocida en piedras
calientes y luego cubierta con cenizas. Indios Hopi de Nuevo
México todavia hacen un pan tradicional llamado pan “Piki”,
mezclando ceniza de cedro con harina de maiz y distendiéndolas en
una piedra caliente. Entonces levantan la mezcla delgada y la
enrollan como un rol de jalea.

El pan puede ser con o sin levadura. Cuando la harina tiene
contacto con agua y se esta puesta por un momento, empieza a
levantarse. En el proceso moderno se le anade levadura para
ayudar a hacer mas rapido el proceso, aunque sin levadura,
después de rato la harina empieza a fermentar, y los gases que
resultan la hacen que se levante. Los egipcios fueron los primeros
en descubrir que este proceso produciria una barra de pan suave y
esponjado. Los egipcios también inventaron un cocedor cerrado
para coser el pan.

Los antepasados de la gente hebrea estaban tan apurados por
huir de sus captores los egipcios que hicieron el pan sin levadura.
Ahora la gente judia celebra la pascua con pan sin levadura para
recordar la liberacion de esclavitud con los egipcios. Ellos comen
un pan sin levadura llamado matzo. Pan sin levadura representa
verdad en la tradicion judia, porque el pan sin levadura retiene el
sabor del grano de que esta hecho.

Tradicionalmente la gente hacia pan del grano que se cosechaba
en el area donde vivian. Trigo, maiz, cebada, millo, centeno y
kamut, son algunos de los granos que se usan en el mundo. La
harina de trigo es preferida porque contiene gluten y por ello tiene
una facilidad de distenderse.

Porque el pan es muy potente, el gobierno egipcio controlaba la
produccion y asi mantenia un control en el populacho. En Francia
la escasez de pan fue un factor para iniciar una revolucion.

Trigo originé en el medio este y llegd a nuestro continente con los
pioneros europeos. Antes de esto maiz era el grano usado para
hacer pan en las América. Maiz es lo que tambien llamamos

Grado:

40
Ciencias—
Pensamiento y
practica cientificos
I+1,345- 1T (1,2;3)
Ciencias fisicas
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Arte de lenguaje—I-
AT 3, 1), 9B, (2):-
C 2,5); I-D
(r. 25045
I1-B (1,2,7); II-C
(Ti253)
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Numeros y
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Ciencias sociales—
Geografia
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E Tortilla en una bolsa

&Y " (continuado)

—
granos. Pero el nombre “granos” se puede usar para describir
cualquier grano. Por siglos se us6 maiz para hacer un pan plano en
forma de torta lo que hoy conocemos como tortillas. Segun la
leyenda maya, las tortillas las inventé un peén cuando le
preparaba comida a su rey que tenia mucha hambre. Las primeras
tortillas se hicieron hace mas de 12,000 anos. Hoy también se
hacen con trigo.

Entre los nativos mexicanos, las tortillas se usan como utensilios
para comer. En el oeste los vaqueros vieron la facilidad de comer
con la tortilla en sus fogatas; ellos las llenaban de carne y otros
guisos.

Una persona americana se come 199 tortillas por ano. En el afio
2000 los americanos consumieron aproximadamente 8.5 billones de
tortillas, (no incluye las tortillas tostadas).

La tortilla de harina es una comida baja en grasa y contiene calcio
y otras vitaminas B. Tienen 115 calorias con 2-3 gramos de grasa
por tortilla. Las tortillas de maiz son una comida baja en grasa y
sodio y contienen calcio, potasio, y fibra. Una tortilla de maiz tiene
60 calorias y un gramo de grasa.

Ciencias:

Traiga una variedad de diferentes tipos de pan a la clase; deje que
los alumnos los prueben y comparen. Pregunte si alguien sabe la
diferencia entre el pan sin levadura y el que no tiene levadura.
Experimenten haciendo una mezcla de harina, agua y levadura y
otra con sé6lo harina y agua. Pida a los alumnos que hagan una
hipoétesis sobre que pasara con cada una de las mezclas; deberan
observar algunas horas y escribir sus observaciones.

Hagan tortillas en una bolsa (ver la receta en la pagina de trabajo
del alumno.)

La receta pide que le agregue a la harina un poco de polvo de
hornear, que provee un poco de levadura. Mitad de los alumnos
debera hacer una mezcla de harina con agua y polvo de hornear.
La otra mitad debera s6lo usar harina y agua. Ambos grupos
deberan comparar la textura, sabor y apariencia.

Substituya harina integral por harina blanca en la receta, y
vuelvan a comparar textura, sabor, y apariencia.

Materiales:
Diferentes tipos de
pan; especialmente

los que estan en
forma de torta como
tortilla, pita, y
algun otro que se
pudiera hallar.

Harinas hechas de
diferentes granos
Diccionarios
Mapa del mundo
Ingredientes para
tortillas (ver la
receta)
Bolsas de guardar
Harina, polvo de
hornear, manteca,
agua caliente, sal

. . —
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E Tortilla en una bolsa
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Ciencias sociales:

Lea y hable del origen; los alumnos deberan hacer una lista de por
qué la gente en diferentes partes del mundo come diferentes
comidas. /Por qué diferentes familias comen diferentes cosas?
Reparta la hoja de trabajo “Pan alrededor del mundo”; los alumnos
podran trabajar en grupo o individualmente para completarla.

En un mapa del mundo, pida a los alumnos que pongan un alfiler
en cada lugar de origen de los tipos de pan en esa lista.

Los alumnos buscaran el origen de cada uno de los granos que se
usan para hacer el pan; trigo (medio este), centeno (Asia sureste),
maiz (América), cebada (Etiopia), milo o malome (Africa o Asia),
Kamut (Egipto o Asia menor), y spelt (medio este).

Arte de lenguaje:

Pida a los alumnos a mencionar los diferentes tipos de pan y
apuntelos; déles oportunidad de escoger su favorita. Apunte los
panes diferentes en el pizarron.

Ensenie a los alumnos los diferentes tipos de pan que usted trajo y
haga que ellos traten de identificarlos.

Los alumnos apuntaran la receta para tortillas y la compartiran
con sus padres y con miembros de otro salon. Pida que repitan la
receta en voz alta todos juntos.

Los alumnos haran invitaciones para los padres para que asistan a
una noche multicultural. Serviran pan de diferentes partes del
mundo. Los alumnos podran preparar unas presentaciones sobre
las diferentes clases de pan y sus origenes para compartir con los
padres.

Vocabulario:

Cebada — un cereal tipo hierba
y picos densos, su semilla se
usa como cereal o en caldo y
también para alimentar los

ganados.

Pan — una comida cocida
hecha con harina.

Fibra — Un material que no se
digiere y ayuda al intestino a
pasar la comida méas adelante

Gluten o glutenes — una
proteina fuerte en la harina;
especialmente en la de trigo
que ayuda a pegar la harina

para hacer masa.

Kamut —un tipo de gran de
trigo primitivo.

Leudado — levantado (masa)
con levadura y otros
materiales como polvo de
hornear, usada para producir
un gas que hace la harina
esponjarse y ser ligera.

Maiz — granos (maiz)
producido por los indios.

Centeno — una hierba -cereal
anual que se siembra por su
grano.

Spelt — una variedad de trigo

Tortilla —una torta circular
delgada sin levadura hecha de
harina.

Azimo — hecho sin levadura

Trigo — un cereal — grano que
se puede convertir en harina y
se usa para hacer pan,
pasteles y galletas. También
se usa para hacer pastas como
espagueti, y macarrén. Se usa
en la alimentacion de ganado
también.

Levadura — un fungi con
célula que produce alcohol
durante el proceso de

i fermentacion
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Instrucciones: Escribe el nombre del pan al lado de su descripcion

Pita
Wonton
Bajel
Tortilla
Corteza de pizza

Pan guisado

Croissant
Lefse
Esconies

Chapati

10.

1—tallarin de masa de Asia; hechos en bola y
rellenos con carne. Se hierven en caldo o se
guisan en aceite y se comen como parte de otro
platillo.

2—masa de maiz o trigo, redondos, guisados o
cocidos en comal; se usan como pan diario en
un pais que esta en el mismo continente que
Estados Unidos.

3—rollos cocidos, faciles de mascar y con un
agujero en el centro. Se comen con queso de
crema. Emigrantes polacos los trajeron a
Estados Unidos.

4—pan de bolsa del medio este; es redondo,
plano y hueco en medio.

5—pan escamoso, tierno en forma de media
luna, de la tierra de la Torre Eiffel.

6—pastel famoso italiano; fue creado de las
sobras de masa.

7—pan chico, redondo fritos en aceite caliente.
Se hacen miles para los powwows.

8—pan plano, redondo, se sirve con crema de
cacahuate y miel, queso y tomate o no mas con
mantequilla. Viene del pais del Taj Majal.
9—algo como disquetes, cortados en triangulos
y cocidos. Son sabrosos con té caliente. Vienen
de un pais en una isla de Gran Britanica.
10—pan plano que se hace de papas
machacadas, harina, y liquido. Frito en un
comal y sabroso con azucar café y mantequilla
enrollada en su centro. Lo crearon los
escandinavos.




Ingredientes
(para 4 tortillas)

bolsa de guardar de un litro
1 % taza de harina
Y cuchara de polvo de hornear
3 cucharas soperas de manteca
% taza de agua caliente
% cuchara de mesa de sal

Ponga dentro de la bolsa la harina, sal, y polvo de hornear en la bolsa y
mueva para que se mezcle.

Anada la manteca y vuelva a cerrar la bolsa. Mueva con sus manos la harina y
manteca hasta que quede granulada.

Abra la bolsa y ponga el agua. Amase hasta que sea una sola bola.

Divida la bola de masa en cuatro partes, péngala en la mesa y ctibrala con la
bolsa, déjela asi por 15 minutos.

Después de esto, tome cada bola de masa y distiéndala en circulos de
aproximadamente ocho a diez pulgadas. Se puede hacer con la mano o con
rodadillo. Coléquela en un comal o sartén caliente a medio calor y
cocinela hasta que se noten mancha café, voltéela y cocine el otro
lado.

Rellene las tortillas con carne molida, salsa, frijoles,
queso, y lechuga para hacer burritos. Si desean,
les pueden poner s6lo mantequilla o
crema de cacahuate.
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E Tortilla in a Bag

~

SKkills: Science (changes in matter, measuring), Language Arts
(reading, writing, oral language), Social Studies (geography, world
culture, natural resources)

Obiective: Students will follow instructions to make tortillas in a
bag and learn about breads around the world.

Background:

Bread may be the ancestor of all prepared foods. The first bread
was made in Neolithic times, nearly 12,000 years ago. It was
probably made by crushing grain and mixing it with water. The
dough was then baked in the sun or laid on heated stones and
covered with hot ashes. The Hopi of New Mexico still make a
traditional bread, called “piki bread,” by mixing juniper ash with
cornmeal and spreading it on a hot stone. Then they lift the paper-
thin layer from the stone by rolling it like a jelly roll.

Bread can be unleavened or leavened with yeast. When flour
comes 1n contact with water and remains idle for a period of time,
it begins to rise. In modern processes, yeast is added to aid in the
rising, but even without yeast, dough will begin to ferment, and
the resulting gases will cause the dough to rise. The Egyptians
were the first to discover that this process would produce a light,
expanded loaf. The Egyptians also invented a closed oven in which
to bake the bread.

The ancient Hebrews were in such a hurry to get away from
their Egyptian captors that they made their bread without
leavening. Today Jewish people celebrate Passover, their escape
from the Egyptians, with unleavened bread—matzo. Bread without
leavening also represents truth in Jewish tradition, because bread
that is unleavened retains the true flavor of the grain from which
it 1s made.

Traditionally, people made bread from whatever grain grew best
in the area where they lived. Wheat, rye, corn, barley, millet,
kamut and spelt are some of the grains used around the world.
Wheat flour is preferred because of its gluten content. Gluten is
what gives bread its elastic quality.

Bread is such a powerful food that ancient Egyptian
governments controlled its production and distribution as a means
of controlling the populace. In France the shortage of bread helped
start the French Revolution.

Wheat originated in the Middle East and came to our continent
with European settlers. Before that, maize was the grain used for
bread-making in the Americans. Maize is what we now call corn,
but the word “corn” actually means any kind of grain. For

P.A.S.S:
Grade 4
Reading—1.4; 3.2,3,;
5
Writing—1.5,6; 2
Oral Language—
e | S M2 2
S.ds2
Math—4.4;5.1
Science Process—
1.1,Z; 3. 14253 1%,
b
Social Studies—1.1;
2.1, 2
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E Tortilla in a Bag

&Y . (continued)

centuries, maize was used to make a flat bread that we know as
tortillas. According to Mayan legend, tortillas were invented by a
peasant for his hungry king. The first tortillas were made over
12,000 years ago. Today they are also made with wheat.

Among native Mexicans, tortillas are commonly used as eating
utensils. In the Old West, cowpokes realized the versatility of
tortillas and used tortillas filled with meat or other foods as a
convenient way to eat around the campfire.

The average American eats 199 tortillas each year. In 2000,
Americans consumed about 85 billion tortillas (not including
tortilla chips).

Flour tortillas are a low-fat food and contain iron along with
other B vitamins. They have about 115 calories with 2-3 grams of
fat per serving. Corn tortillas are a low-fat, low-sodium food and
contain calcium, potassium and fiber. An average serving contains
about 60 calories with 1 gram of fat.

Science:

1. Bring a variety of leavened and unleavened breads to class, and
have students compare and contrast. Ask if anyone knows what
makes flat (unleavened) breads different from leavened breads.
Experiment with leavening. Mix one batch of dough using
water, flour and yeast and another batch using flour and water
only. Have students hypothesize what will happen with each
batch, then observe them over several hours and record their
observations.

2. Make Tortillas in a Bag (See recipe on Student Worksheet B).

3. The tortilla recipe included with this lesson calls for baking
powder, which provides a small amount of leavening. Have
some of your students make the tortillas with leavening and
some make them without. Compare texture, flavor, appearance,
etc.

4. Substitute whole wheat flour for white flour in the tortilla
recipe, and have students compare flavor, texture, appearance,
etc.

Social Studies:

1. Read and discuss background and ask students to list some of
the reasons people in different parts of the world eat different
kinds of food. Why do people in different families eat different
kinds of foods?

2. Hand out the student worksheet, “Breads Around the World,”
and have students work in groups or individually to complete it.

3. On a map of the world, have students place map pins showing

Materials:
assorted breads,
especially flat
breads like tortillas,
pita bread and any
others you can find
in the grocery store

assorted grains and
flour made from

different kinds of
grains

dictionaries
world map

ingredients for

tortillas

(See recipe—

storage bags

flour, baking
powder®,

shortening, hot tap
water, salt)
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4.

where the different breads described on the worksheet originated.
Have students research to find the origins of the following
grains used in bread making: wheat (Middle East), rye
(southwestern Asia), corn (Americas), barley (Ethiopia), millet
(Africa or Asia), kamut(Egypt or Asia Minor) and spelt (Middle
East).

Language Arts:

1.

Brainstorm the different kinds of bread, and have students
name their favorites. Write the kinds of bread on the
chalkboard.

Show students some of the different kinds of breads and grains
you have brought to class, and ask students to name them if
they can.

Have students write instructions for making tortillas to share
with their parents or another class or have them share the
instructions orally.

Have students write invitations to parents for a multicultural
night, and serve a variety of breads from around the world.
Assign students to report on the origins of the different kinds of
breads.

Extra Reading:

Albyn, Carole Lisa, The Multicultural Cookbook for Students,

Oryx, 1993.

Paulsen, Gary, The Tortilla Factory, Harcourt, Brace, 1995.
Brooks, Felicity, Bond, Shirley, Cook, Janet, Evans, Cheryl,

Gower, Teri, Smith, Guy, Lyon, Chris Lyon, Living Long Ago: Food
and Eating, Usborne (Grades K-3).

Morris, Ann, and Ken Heyman, Bread, Bread, Bread,

HarperTrophy; 1993.

Vocabulary:

barley— a cereal grass with
flowers in dense spikes; also
: its seed used especially in
foods (as soups and cereals),
or as feed for livestock
bread—a baked food made
of flour or meal
fiber— mostly indigestible
material in food that
stimulates the intestine to
move its contents along
gluten—a tough elastic
protein substance in flour
especially from wheat that
holds together dough and
makes it sticky
kamut—an ancient relative
of durum wheat
leavened— raised (dough)
with a leaven, or material
(as baking powder) used to
produce a gas that makes
dough or batter rise and
become light
maize—Indian corn
rye—a hardy annual cereal
grass widely grown for
grain and as a cover crop
spelt—a kind of wheat
tortilla—a thin round of
unleavened cornmeal or
wheat flour bread
unleavened—made without
leavening.
wheat—a cereal grain that
can be made into a fine
white flour used mostly in
breads, baked goods (as
cakes and crackers), and
pasta as (as macaroni or
spaghetti) and that is used
in animal feeds
yeast—a one-celled fungus
that produces alcohol
during the process of
fermentation; a commexrcial
product containing living
yeast cells that i1s used
mostly as a leaven
especially in baking
i bread
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Write the name of the bread in the space provided next to its description. Use a dictionary if

you need one.

pita
wonton

bagel

tortilla

pizza crust

fry bread

croissant
lefse
scones

chapati

10.

Asian noodle dough dumplings filled with
spiced meat. They are boiled in soup or fried
and eaten as a side dish.

Corn or wheat dough patted into thin, flat
rounds and fried on a hot griddle. They are
daily bread in a country on the same continent
as the US.

Chewy baked rolls with a hole. They are often
eaten with creram cheese or other tasty
toppings. Polish immigrants brought them to
the US.

Pocket breads from the Middle East that are
round, flat and hollow on the inside.

Flaky, tender, crescent-shaped rolls from the
land of the Eiffel Tower.

Popular Italian pie that began as a leftover
created from extra bread dough.

Small round breads fried in hot oil. They are
made by the thousands for powwows.

Flat, chewy rounds of bread served with curries
or with peanut butter and hone, cheese and
tomato, or just butter. From the country of the
Taj Mahal.

Like biscuits, but cut into big, thick triangles
and baked. Great with tea. From a country on
the island of Great Britain.

Flat bread made from mashed potatoes, flour
and liquid. Fried on a griddle and great with
brown sugar and butter rolled inside.

Scandinavians created it.




Ingredients (for four

tortillas)
1-qt storage bag
1 1/2 ¢ flour
1 t baking powder
3 T shortening
1/2 ¢ hot tap water
1/4 t salt (or to taste)

Place flour, salt and baking powder in bag. Close and shake just a few
shakes to mix.

. Add shortening and reclose the bag. Work bag with hands until the mixture looks
crumbly and there are no large pieces of shortening visible.

3. Open the bag, and add the hot tap water. knead in the bag until the dough is one
large piece and the sides of the bag come clean.

4. Take the dough out of the bag, and divide into four pieces. Put the pieces of
dough on the table, and lay the bag on top of them. Let the dough rest for 15
minutes.

5. After resting time, roll or pat the dough into eight- to 10-inch circles. If
dough is too sticky you may add a little more flour. Place the circles on
a griddle or frying pan heated to medium or medium high, and cook

until dark brown spots appear. Turn and cook on the other side
until brown.

6. Fill tortillas with ground beef, beans, salsa, cheese
and lettuce to make burritos, if desired, or
spread with butter or peanut butter.
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Destrezas: Arte de lenguaje

Objetivo:

Los estudiantes jugaran en equipos un juego en el que
contestaran preguntas de verdadero o falso sobre el cerdo; luego
buscaran informacién y formaran preguntas ellos mismos.

Origen:

Los cerdos o puercos (marranos) fueron unos de los primeros
animales que domesticaron, probablemente en 7000 A.C. Como
cuarenta mil anos atras habia animales parecidos al cerdo en las
forestas de Europa y Asia. Para el afio 4900 A.C. se domesticaron
en China. En el 1500 A.C. ya los estaban criando en Europa.

En 1539, Hernan de Soto llegdé a Tampa Bay, Florida con 13
cerdos, los primeros en Norte América. Después de tres anos
cuando muri6 de Soto el ganado habia llegado a 700.

La gente de Pensilvana invent6 el “engordar” al cerdo con maiz.
(Se les daba s6lo maiz por una temporada antes de matarlos.) Esta
practica mejoro la calidad de la carne de puerco y produjo la
industria de ésta que ahora existe. En las colonias primeras de
Estados Unidos los cerdos eran llevados a la venta en manadas
grandes sobre brechas que después se convirtieron en las rutas del
ferrocarril.

La crianza de puercos o cerdos era una industria comercial
importante en 1800 cuando el medio oeste estaba siendo poblado.
El nuevo sistema del Canal Erie les dio a los granjeros una
oportunidad para mover sus ganados a los pueblos del este. Los
granjeros empezaron a llamar a los cerdos “levantadores de
hipotecas” porque con la ganancia que recibian pagaban sus
terrenos.

Los cerdos comian maiz, zacate, trébol y aun desperdicios que se
convertirian en basura, si no eran consumidos. La palabra
“bazofia,” que quiere decir algo que no tiene valor, vino de esta
practica. En algunas partes del pais los cerdos eran soltados al
campo para que buscaran su propia comida. Los cerdos andaban
libres comiendo lo que encontraban — raices, nueces — que ellos
sacaban de la tierra con su trompa. En Manhatten en Nueva York,
los cerdos se metian a las labores de grano y hacian un desastre.
Los granjeros se vieron obligados a construir bardas/ paredes para
que no entraran a la labor. La calle que esta a lo largo de estas
paredes se llama hoy (Wall Street,) Calle de Pared.

La mayoria de la gente tenia los cerdos en corrales cerca de las
casas. Les daban poca comida para asegurarse que los animales
regresaran a casa por las tardes a buscar mas comida. Cada quien

Grado:

20
I-A (1,2) I-B (1,2,3)
I-C (1,2,3,4) I-D
(1,2,3,4,5,6)
IL-A (1,4,6) II-B (2,
3,4,5,10)
IT1-A (2) TT1-B (4)

30
Arte de lenguaje—I-
A (1,3,4) I-B (1,2) I-
D (3,5,6)

I1-A (1,2,3,4,5) I11-B
(5,7,9) II-C (4,5)
III-A (1,4) 111I-B

(1,2)

40
Arte de lenguaje—I-
A (1,3,4) I-C (2,5) I-
D (12,3485
I1-A (1,2,3,5) 1I-B
(7,9)
I1I-B (4,5)

50
Arte de lenguaje—I-
A (1,2,3,4) I-B
(1,236

(1,3,4,5,6) I-D
(15208

II-A (1,2,3) lI-B
(4,6,7)
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tenia una forma distinta de llamar su ganado; asi que los cerdos
conocian cuando sus duenos los llamaban. Estas llamadas podian
ser altas como “marranito” o bajas como “puerco” o no mas un
simple “ven, cerdo, ven.”

La manteca siempre esta en alta demanda para cocinar. Asi que
los granjeros criaban los cerdos muy gordos, con mucha grasa. En
esos tiempos la gente podia comer comidas altas en grasa porque
trabajaban trabajos pesados que permitian que sus cuerpos
quemaran calorias y grandes cantidades de grasa.

Ahora la gente no es tan activa como era antes y muchos son
mas conscientes de su salud. Cuando comen carne de puerco
buscan una carne con menos grasa. Para suplir esta necesidad los
productores de carne de puerco han cambiado la forma en que
alimentan sus ganados. La mayoria de la carne de puerco hoy es
tan magra como la de pollo, gallina, o de res. La carne de puerco
tiene mas nutrientes que las otras en relacion con las calorias que
tienen. Esta carne provee proteina, hierro, cinc, y vitaminas B y

B12.
Mucha gente se imagina una granja de puercos como un lugar Materiales:
que huele mal, con lodo, donde los cerdos se mantienen revolcando Cartulina
en corales llenos de lodo. Afios atras los cerdos se revolcaban en el Carpetas con bolsas

lodo para protegerse de los insectos y mantenerse frescos. Hoy los

. Tarjetas de indice
cerdos estan en edificios donde el productor puede controlar la )

temperatura, clima, humedad, y otros factores del ambiente. Estos en blanco
edificios estan bien aluzados y limpios, para que el productor tenga _ Pegadura .
mejor control de la crianza de los cerdos. Algunas operaciones Libros de referencia

trabajan con facilidades afuera y adentro. Animales con menos
estrés traen ganancias mas grandes, asi que los productores tratan
de mantener sus ganados de cerdos comodos y felices.

Productos que se consiguen o fabrican a través de los cerdos son
adhesivo, plastico, zapatos, pintura, pegadura, colores, gis, y chicle.
Las valvulas del corazon de los cerdos se usan para reemplazar las
valvulas de los corazones de los humanos. El cuero de los cerdos se
usa para el tratamiento de quemadas severas, y las glandulas del
pancreas producen insulina para el tratamiento de diabetes.

Arte de Lenguaje:

Invente un juego de mesa usando carpetas con bolsas pegadas en
una cartulina con lineas y columnas a la par.

Los alumnos compartiran ideas sobre lo que saben sobre los
cerdos.

Escriba los adjetivos que los alumnos usan en la pizarra.

Haga copias de las Paginas A y B de Trabajo del alumno.

Cortelas en las lineas punteadas para hacer tarjetas.

FIA | TRUTH on-Hoem
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Explique el significado de “bazofia” (palabra que no significa
nada, como los desperdicios que le daban a los cerdos para comer.)

Ponga las tarjetas en un tazon.

Los estudiantes se turnaran tomando una tarjeta que leeran a la
clase.

Cada vez que se lea una tarjeta los alumnos gritaran verdadero o
falso (verdad o bazofia.) Como alternativa puede dejar que se
turnen los alumnos a contestar las preguntas.

Después que los alumnos hayan dado sus respuestas; el alumno
que saco la tarjeta debera leer lo que esta detras.

Hablen acerca de las respuestas después que cada una es leida.
2. Lean y hablen acerca del origen.

* Divida los estudiantes en grupos de cuatro y cinco.

* Provea libros, enciclopedias, y otros recursos con informacion
sobre los cerdos. (Como las direcciones de los enlaces en el
Internet.)

Los estudiantes trabajaran en grupos para escribir preguntas
sobre los cerdos en cuatro o cinco distintas categorias (valor de
nutriciéon, manejo de desperdicios, historial, y productos, etc.)

Los estudiantes escribiran preguntas en las tarjetas, con las
respuestas escritas por detras. Cada oracion se le asignara un
valor de puntos, por ejemplo 10, 20, 30, 40, o 50 puntos.

Escriba los valores en las carpetas adecuadas y ponga las
tarjetas en cada carpeta segun el valor de puntos que le dan.

Divida los estudiantes en equipos de cuatro.

Saque las tarjetas de las carpetas

Los equipos se turnaran contestando las preguntas.

Los equipos continuaran sacando y contestando preguntas hasta
que se equivoquen. Como un alternativa: deje que los alumnos se
turnen contestando preguntas para que todos tengan una
oportunidad.

3. Los estudiantes se inventaran sus propias formas de llamar a
su ganado de cerdos; tenga una competencia sobre esto.

+ Invite a unas personas que sean jueces para esta competencia
y que determinen cual es la mejor. Si esto no es posible, deje
que los alumnos voten.

Vocabulario:

Jabali — Un cerdo maduro
masculino.

Comercial — Relacionado con
productos, a veces no
refinados, producidos en
cantidades grandes para uso
en la industria.

Puerca novicia — Una puerca
joven que todavia no pare.

Puerco — Un puerco grande
que pesa mas de 250 libras.

Bazofia - desperdicios que se
les da a los cerdos, algo que no
tiene valor, falso, o algo dicho
0 escrito que no tiene sentido.

Manteca — Lo blanco solid6 o
semi-solid6 que sale del
puerco cuando lo matan.

Magra/ sin gordura — Contiene
poco o nada de grasa o
gordura.

Estiércol — Desecho de los
animales que se usa como
fertilizante.

Cerdo lechén — Un puerco
chico que pesa menos de 250
libras.

Carne de puerco — La carne
del puerco que se usa como
comida.

Hocico/ trompa — La parte que
sale del frente de la cara del
animal.

Puerca — Una puerca madura
femenina.

Ganado porcino - cualquier
mamifero que tiene las
piernas cortas, tiene trompa
que usa para escarbar, pelo,

; pezuna.




1. Los puercos comen y comen, y de
veras comen demasiado.

e

3. Los puercos nunca crecen a pesar
mas de 1,000 libras.

e

5. Los puercos son animales sucios
que les encanta batirse en el lodo.

e

7. A los puercos les gusta escuchar la

e

musica.

2. Los puercos no tienen estupidez,
son tan inteligentes como los perros.

e

4. Los puercos tienen ojos chicos y
vista muy pobre.

et

6. Los puercos tienen anillos en la
nariz, para que no puedan oler.

e




2. Verdad: Se les pueden ensenar
trucos, como traer el palo u otras
cosas. Se les ha ensefniado a hacer
cosas importantes. En tiempo de
guerra los usaban para oler las
minas que estaban enterradas.

4. Verdad: Pero tienen un sentido de
olfato fuerte.

6. Bazofia: Los anillos son para que
no escarben por raices o hagan hoyos
en la tierra con sus trompas u
hocicos. Este es el comportamiento
natural de los puercos en la
naturaleza, y puede causar mucho
dano en una granja.

. Bazofia: Ellos dejan de comer

cuando estan llenos.

. Bazofia: El puerco mas grande en

la historia, “Big Bill,” pesaba
2,552 libras.

. Bazofia: Son mas limpios que la

mayoria de los animales en la
granja. Ellos se revuelvan en el
lodo porque no tienen glandulas
para sudar. Les encanta banarse

. Verdad: Los puercos son curiosos

y les gusta mantenerse ocupados.
Algunos granjeros entretienen a

sus puercos con pelotas o llantas
viejas.



Puercos comen y comen, y de veras comen demasiado.
Bazofia: Ellos dejan de comer cuando ya se llenaron.

Los puercos no tienen estupidez. Son tan inteligentes como los perros.
Verdad: Se les pueden ensefiar trucos como traer el palo u otras cosas. Se les ha ensenado a hacer
trabajos importantes. En tiempo de guerra los usaban para oler y descubrir las minas peligrosas con la
trompa u hocico.

Los puercos nunca crecen a pesar mas de 1,000 libras.
Bazofia: El puerco mas grande de la historia, Big Bill llegd a pesar 2,552 libras.

Los puercos tienen ojos chicos y vista muy pobre.
Verdad: Pero tienen un sentido de olfato fuerte.

Los puercos son sucios que les gusta batirse en el lodo.
Bazofia: Son mas limpios que la mayoria de animales. Se revuelcan en el lodo para refrescarse porque
no tienen glandulas para sudar. Les encanta bafarse.

Los puercos tienen anillos en la nariz/ trompa para que no puedan oler.
Bazofia: Los anillos son para que no saquen las raices o hagan hoyos en la tierra con la trompa u
hocico. Este es comportamiento natural en la naturaleza, pero puede causar muchos problemas en las
granjas.

A los puercos les gusta escuchar musica.
Verdad: Los puercos son curiosos y les gusta mantenerse ocupados. Algunos granjeros los entretienen
con pelotas y llantas viejas.
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= Truth or Hogwash
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Skills: Language Arts

Objective: Students will work in teams to play a game in which
they answer true/false questions about swine and then research
and develop questions of their own.

Background:

Pigs were among the first animals to be domesticated, probably
as early as 7000 BC. Forty million years ago, hoglike animals
roamed forests and swamps in what are now Europe and Asia. By
4900 BC hogs were domesticated in China. By 1500 BC they were
being raised in Europe.

In 1539 Hernando de Soto landed at Tampa Bay, Florida, with
13 pigs, the first in North America. By the time of deSoto’s death,
three years later, his hog herd had grown to 700.

Colonists in Pennsylvania developed the practice of “finishing”
the hogs on corn (feeding them nothing but corn in the few weeks
before butchering them). This practice improved the quality of the
pork and laid the foundation for the modern pork industry. In the
colonial US, hogs were driven to market in large droves over trails
that later became routes used by the railroads.

Hog raising became an important commercial enterprise during
the 1800s when the Midwest farm regions were settled. The new
Erie Canal system gave farmers a way to get their hogs to the
cities back east. Farmers started calling their hogs “Mortgage
Lifters” because the profits from their sales helped pay for the new
homesteads.

The hogs would eat corn, grass, clover or even table scraps that
would have otherwise have become garbage. The word “hogwash,”
meaning something that is worthless, came from this practice. In
some areas hogs would be turned out to find their own food. Hogs
would roam freely, eating what they could find— acorns from the

ground or roots, which they dug from the ground with their snouts.

On Manhattan Island, New York, the hogs rampaged through
grain fields until farmers were forced to build a wall to keep them
out. The street running along this wall became Wall Street.

Most people had pig pens near their homes and fed the hogs just
enough to keep them returning home from their daily forage for
food. Everybody had a different hog call so that only their pigs
responded to their call. These calls might be a high pitched "sooie,"
a low pitched "wark," or a simple "here pig here."

Lard was in high demand for baking, so pork producers grew
pigs that were very fat. People could eat foods that were higher in
fat then because most were involved in vigorous physical labor
that caused their bodies to burn large amounts of fat and calories.

P.A.S.S.:
Grade 2
Reading—3.1; 7.1a
Oral Language—
1.1; 2.1

Grade 3
Oral Language—
2. 1T 31

Grade 4
Reading—5.1a,2¢
Oral Language—

1.1,2:2.1

Grade 5
Reading—5.1ae
Oral Language—2.1
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Today most people are not as active as they were back then, and
health conscious consumers want leaner meat. To meet this
demand pork producers have changed the way they feed and raise
their swine. Most cuts of pork today are as lean or leaner than
similar cuts of beef and chicken. Pork has a high nutrient density
(a high level of nutrients for the level of calories). It provides
protein, iron, zinc and B Vitamins (thiamin, riboflavin, niacin and
Vitamin B12).

Many people picture a hog farm as a smelly, muddy place where
pigs wallow in muddy pens. Years ago, pigs would lie in the mud
to protect themselves from overheating and biting insects. Today
most hogs are kept indoors in buildings where producers can
control temperature, humidity and other environmental factors.
These buildings are well-lit and clean, so the producer can better
monitor and promote the health of the hogs. Some operations use
indoor and outdoor facilities. Healthy, unstressed animals are
more profitable, so producers try to keep their hogs comfortable
and happy.

Byproducts made from swine include adhesives, plastics, shoes,
paint, glue, crayons, chalk, and chewing gum. Pig heart valves are
used to replace diseased or damaged human heart valves. Hog skin
1s used as a dressing in treating serious burns, and hog pancreas pocket folders
glands provide insulin to treat diabetes.

Materials:
poster board

blank index cards

Language Arts:

1. Create a game board by gluing the pocket folders on the poster
board in even numbered rows and columns.

* Students will brainstorm what they know about pigs.

* Write adjectives students use on the chalkboard.

* Copy Student Worksheets A and B front to back.

* Cut on dotted lines to make game cards.

* Explain the meaning of the word “hogwash” (nonsense; speech
that is worthless, like the table scraps formerly fed to hogs.)

* Place the cards in a bowl.

* Students will take turns drawing a card from the bowl to read
to the class.

* After each question is read, students will call out “truth” or
“hogwash.” As an alternative, let students take turns answering
the questions.

* After students have given their answers, the student who drew
the card will read what is on the back.

* Discuss answers after each one is read.

2. Read and discuss background.
* Divide students into groups of four or five.

glue

reference books

z0FIA | TRUTH on-Ho‘
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* Provide books, encyclopedias and other resource information
about swine. (See the “Links” section on the website for online
resources.)

* Students will work in groups to create questions about swine in
four or five different categories (nutritional value, waste
management, history, byproducts, etc.)

* Students will write the questions on index cards with the
correct answers written on the back. Each statement should be
assigned a value of 10, 20, 30, 40 or 50 points.

* Write values on pocket folders, and place the cards in the
appropriate folders.

* Divide students into teams of four.

*Draw cards from the folders.

*Teams will take turns answering the questions.

*Teams will continue answering questions and accumulating
points until they respond incorrectly to a question. As an
alternative, let teams take turns so each team gets a chance to
answer questions.

3. Students will create their own hog calls, and have a hog calling
contest.

* Invite a panel of judges to determine the best call, or let
students vote.

Extra Reading:

Fakih, Kimberly Olson, High on the Hog, Farrar, Strauss,
Giroux, 1994.

Greenwood, Barbara, and Heather Collins, A Pioneer Sampler:
The Daily Life of a Pioneer Family in 1840, Ticknor Fields, 1999.

Numeroff, Laura Joffe, If You Give a Pig a Pancake,
Harpercollins Juvenile Books, 1998.

Vocabulary:
boar—A mature male

swine.
commercial—Of, relating
to, or being goods, often
unrefined, produced and
distributed in large
quantities for use by
industry.
gilt—A young female
swine that has not had a
litter.
hog—A large swine,
weighing over 250
pounds.
hogwash—Garbage fed
to hogs; swill; Worthless,
false, or ridiculous
speech or writing;
nonsense.
lard—The white solid or
semi-solid rendered fat
of a hog.
lean—Containing little
or no fat.
manure—Animal dung,
compost or other
material used to fertilize
soil.
pig—A small swine,
weighing less than 250
pounds.
pork—The flesh of a pig
or hog used as food.
snout—The projecting
nose, jaws, or anterior
facial part of an animal's
head.
sow—A mature female
swine.
swine—Any of the family
of mammals having
short legs, cloven hooves,
bristly hair and a hard

snout used for digging.
|

I L N



1. Pigs eat and eat and really “pig

out.’

3. Pigs never grow to weigh more
than 1,000 pounds.

et

5. Pigs are dirty animals that love to
wallow in the mud.

e

7. Pigs enjoy listening to music.

et

2. Pigs are not stupid. They are as
smart as dogs.

e

4. Pigs have small eyes and poor
eyesight.

e

6. Pigs have rings in their noses to
keep them from smelling.

e




2. Truth: They can be taught to do
tricks such as fetching. They have
even been taught to do important

jobs. In war they have served as mine
sniffers in battlefields.

4. Truth: But they have a strong
sense of smell.

6. Hogwash: The rings are used to
keep them from rooting, or digging
up the earth, with their snouts. This
1s a natural behavior of hogs in the
wild, who dig for roots to eat. It can
cause a lot of damage on a farm.

1. Hogwash: they stop eating when
they have had enough.

3. Hogwash: The heaviest hog in
history, Big Bill, weighed 2,552
pounds.

5. Hogwash: They are cleaner than
most farm animals. They roll in the
mud to cool off because they have no
sweat glands. They love to take
showers.

7. Truth: Pigs are curious and like to
keep busy. Some farmers entertain
their pigs with beach balls and old
tires.



. Pigs eat and eat and really “pig out.’
Hogwash: they stop eating when they have had enough

. Pigs are not stupid. They are as smart as dogs.
Truth: They can be taught to do tricks such as fetching. They have even been taught to
do important jobs. In war they have served as mine sniffers in battlefields.

. Pigs never grow to weigh more than 1,000 pounds.
Hogwash: The heaviest hog in history, Big Bill, weighed 2,552 pounds.

. Pigs have small eyes and poor eyesight.
Truth: But they have a strong sense of smell.

. Pigs are dirty animals that love to wallow in the mud.
Hogwash: They are cleaner than most farm animals. They roll in the mud to cool off
because they have no sweat glands. They love to take showers.

. Pigs have rings in their noses to keep them from smelling.

Hogwash: The rings are used to keep them from rooting, or digging up the earth with
their snouts. This is a natural behavior of hogs in the wild, who dig for roots to eat. It can
cause a lot of damage on a farm.

. Pigs enjoy listening to music.
True: Pigs are curious and like to keep busy. Some farmers entertain their pigs with
beach balls and old tires.
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Destrezas: Arte de lenguaje, Artes visuales

Objetivo: Los alumnos aprenderan la historia y el propésito de
marcar (herrar) el ganado.

Origen:

Los antiguos egipcios herraban su ganado con patrones sencillos
desde el afio 2000 A.C. El conquistador espanol Hernando Cortes
trajo la costumbre de herrar el ganado de Norte América en el
siglo 16. El costumbre de herrar el ganado con el “hierro” fue
adoptado en América después de que los caballeros (cowboys)
Mexicanos herraban los rebanos grandes con el escudo de armas
del dueno. Hoy en dia hay centenares de miles de marcas para
herrar ganados que estan registradas en los Estados Unidos. Los
animales pueden ser marcados por quimicas, pintura, tatuaje, o
hasta por muescando (cortando).

Los rancheros del oeste de América herraban su ganado con su
“hierro” para evitar que los ladrones se las robaran. Si alguna
fuese robada, la marca en el animal comprobaria quien era el
verdadero dueno. Al igual, como no habia cercos en aquellos dias
sobre los campos de América, los rancheros usaban sus marcas
para distinguir su propio ganado del de otros.

En Texas habia cuan lo menos un ranchero que no le gustaba
herrar su ganado. El se llamaba Sam Maverick. Muchas de sus
vacas y de su ganado fueron robado o se extraviaron. Como no
tenian marca o hierro, nadie sabia a quién pertenecian. Asi es
como el ganado que no tenia marca vino a ser conocido como
“mavericks.”

Los rancheros de hoy todavia marcan su ganado para separarlo
de otros y por en caso de que algiin animal se extravie fuera del
cerco.

Un o una ranchero tiene que registrar su hierro en el estado
donde lo uso por primera vez. Un hierro es considerado como
propiedad y se puede heredar, o pasar de familia a familia.

Un rancho puede tener mas de un hierro, pero todos tienen que
estar registrados. La parte en donde se le ponga el hierro a un
animal tiene que ser en el mismo lugar para todos los animales de
ese rancho. La marca se les puede poner a los animales en el trasero,
en el lado, o en el hombro. Un hierro nunca se borra y aun se puede
ver en la piel del animal después que ha sido matado. Una marca
bien hecha es la Ginica “direccion de remitente” para el ganado. Los
hierros del estado de Oklahoma tienen que ser registrados en
“Oklahoma’s Cattlemen’s Association,” una asociaciéon dedicada a la
produccién, distribucion, y comercio de carne.

cA? | WHAT’s YOUR

Grado:
30
Arte de lenguaje—I-
A (1,3,4); I-D
(4,5,6); I1I-B
(3,5,6,7); I1-C (3)

40
Arte de lenguaje—I-
AX(132;3 ) 16
(2,5); I-D (1,2,3,4,5);
I1I-B (7); II-C (3)

5°Arte de
lenguaje—I-A
(1,2,3,4); I-C
(1,2,3,4,5,6); I-D
(1,2); I1-A (1,2); 1I-B
(4)
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Las planchas de herrar son hechas de hierro pegadas en una
vara larga. La plancha de herrar con el hierro es puesta en el
fuego hasta que esté de un color cenizo. Luego es presionada a la
piel del animal hasta que queme el pelo, y la piel. Algunas
planchas de herrar modernas son eléctricas con agarraderas de
plastico.

Los caballos son herrados en el cachete, en el hombro, o en el
trasero, pero no es tan comun herrar caballos como herrar ganado.
Las “planchas” de herrar para las ovejas son de madera o molde de
hierro pero la marca es pintada para que la lana y la piel no sean
danadas. Cuando la lana es esquilada, se vuelve a marcar la oveja.

En Oklahoma, el mercado de carne es grande. Hay 60,000
productores y el nimero del ganado es 5 millones. El comercio de
carne en Oklahoma es cerca de $3.2 billones al afio. Oklahoma

ocupa el quinto lugar en producir ganado en todos los Estados
Unidos.

Arte de lenguaje:

Reparta la hoja de trabajo.

Los estudiantes deberan completar las hojas de trabajo solos o en
grupos pequenos. Las respuestas estan abajo.

Artes visuales:
Los estudiantes deben crear sus propios “hierros” o marcas
usando la informacién en la hoja de trabajo del estudiante.
Provea varas limpiapipas (flexibles), pintura tempera, y cuadros
de tela muselina de 24 pulgadas.

* Los estudiantes formaran su propio hierro con las varas del
diseno que se han inventado.

* Los alumnos mojaran su hierro con la pintura y practicaran
poniéndolos en papel antes de ponerlos en los cuadros de tela
muselina, para hacer panuelos vaqueros.

Respuestas:

Para la hoja de trabajo B: 1. nimeros, letras, y/o dibujos; 2.
Rancho Diamante B, Rancho D barra T, Rancho PM; 3. (Vea los
disefios en la hoja de trabajo A); 4. El alumno puede nombrar
cualquier estado central u oeste de los Estados Unidos; 5. Si; 6. No;
7. dos, cuatro.

Materiales:

Limpiapipas
Pintura tempera
Cuadros de tela
muselina de 24

pulgadas

Vocabulario:

Marca (hierro)-una
marca que significa
posesion de un animal;
puede ser quemada,
tatuada, o pintada a la
piel del animal

Caballero-senor
espanol o mexicano
habil en montar y
manejar caballos,
precursores del cowboy
Americano

Ganado-animales
domésticos tales como
caballos, y vacas
creados para uso
domestico o para
ganancia
especialmente en un
rancho

Maverick-una vaca o
potrillo sin hierro o
marca, considerado

propiedad de la
primera persona que
lo/a herré; un caballo o
vaca que se separa del
resto del ganado

- |,
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Nombre

Los ganaderos han herrado sus vacas, ovejas, caballos y otro ganado por miles de afos.
Herrar es la mejor forma que los rancheros han encontrado para demostrar que animal le
pertenece a quien.

Muchas veces el hierro también te dice algo del dueno o del rancho al cual pertenece. Dos
Rs pueden significar las iniciales del duenio, o las iniciales de dos personas que sean socios.
Una linea demostrando dos personas saludandose de manos, puede decir que la amistad es
importante para el dueno.

Si1 ta piensas que el hierro les duele a los animales, probablemente tengas la razon. Pero
también es posible que no le duela tanto como te imaginas. El cuero de animal es mas duro y
fuerte que tu piel. A veces el hierro puede chamuscar y quemar el pelo largo de un animal, y
eso puede dolerle al animal también. La marca que queda es como una cicatriz, nunca se
borra.

Las ovejas son marcadas con tinta o pintura, que se quita cuando esquilan la lana.

Cuando un ranchero esta listo para registrar su hierro, tiene que tener cuidado de que no
sea lo que alguien mas ya us6. Un libro con todos los hierros registrados le puede dar ideas a
un ranchero, pero el/la no puede copiar el hierro de alguien mas y usarlo como suyo. En
Oklahoma, es ilegal que una persona compre el hierro de alguien mas.

Los disenos de los hierros deben ser niimeros, dibujos, letras o una combinacién de todo. El
disefio debe ser sencillo para que pueda ser labrado en hierro, o madera. También tiene que
ser facil de leer y entender. Por lo usual, un hierro mide dos pulgadas de largo, y cuatro de
ancho.

Los disenos pueden ser:

abiertos: / \ U cerrados: /\ O

flojos m mecedores: @

Los disefios se leen de:

B

) ) . 1 ierd
afuera hacia dentro: arriba abajo: C lzquierca é S—
derecha:

Rancho Diamante B Rancho BC Rancho S barra

Un disefio puede tener un dibujo sencillo, una flecha, una estrella, o una casa.

significa Rancho L caida.
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Lo

Nombre

Lee la informacién que esta en la hoja de trabajo A. Luego contesta las preguntas que siguen.

LE

Los disenos para los “hierros” pueden ser de
y de .
Escribe los nombres de los ranchos expresados en los siguientes hierros:

Rancho

B
D T Rancho

ﬁ Rancho

Dibuja el “hierro” que significa:

Flojo

Abierto

Cerrado

Letras

Numeros

Herrar llegé a ser popular en las planas y el oeste de los Estados Unidos. Nombra

dos estados en las planas o que sean estados del oeste.

y

.,Se puede vender un “hierro” registrado en Oklahoma? Si o No
,Son permanentes los “hierros”? Si o No

Un hierro mide pulgadas de alto, y pulgadas de ancho.

j. Disena tu propio “hierro.” Recuerda que tiene que ser sencillo. Sigue las

reglas de diseno. No se te olvide que tu hierro tiene que significar algo.



Nombre

Ponle el hierro que disefnaste en el trasero (cadera), en el hombro, o en el lado de los bueyes en
los dibujos. Escribe la parte del cuerpo al lado de cada animal. Colorea los bueyes.
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~

Skills: Language Arts, Visual Arts

Objective: The student will learn the history and purpose of
branding cattle.

Background:

The early Egyptians were branding their livestock with simple
patterns as early as 2000 BC. The Spanish conqueror Hernando
Cortez brought the practice of branding horses and cattle to North
American in the 16th Century. The American custom of branding
cattle came from Mexico. Mexican caballero (cowboys) would mark
the large herds with the owner’s coat of arms. Today there are
hundreds of thousands of cattle brands registered throughout the
United States. Animals can be branded with chemicals, paint, by
tattooing or even by tagging or notching.

Ranchers in the American West branded their cattle to keep
cattle rustlers from stealing them. If the cattle were stolen, the
brand would prove who the real owner was. Since there were no
fences on the American Plains in those days, branding was also a
good way for ranchers to know their own cattle from those of other
ranchers.

In Texas there was at least one rancher who didn't like to brand
his cattle. His name was Sam Maverick. Many of his cattle were
stolen or wandered away. Since they had no brands, no one knew
who owned them. That was how unbranded cattle came to be
known as “mavericks.”

Ranchers today still brand their cattle to protect them from
rustlers and to help identify them in case they get outside the
fence or mingle with another herd.

A rancher must register his or her brand in the state where
he or she first started using it. A brand is considered property and
can be inherited or passed down in a family.

A ranch can have more than one brand, but they must all be
registered. The location of the brand on the animal's body will be
the same for every animal that belongs to that ranch. It may be on
the animal's hindquarters, shoulder or side. The brand never
disappears and can even be seen in the hide after the animal is
butchered. A registered livestock brand that is easy to read is a
cow’s only “return address.” Registered Oklahoma brands are
recorded by the Oklahoma Cattlemen’s Association, an
organization made up of Oklahomans involved with beef
production, marketing and distribution.

Branding irons are formed from steel and placed on long
handles. The branding iron is heated until it turns an ash color.

cA? | WHAT’s YOUR

P.A.S.S.:
Grade 3
Reading—2.1; 6.2b
Oral Language—
1.1; 3.1
Visual Arts—3

Grade 4
Reading—1.1; 5.1a
Oral Language—
K2V e
Visual Arts—3

Grade 5
Reading—1.1a; 5.1a
Oral Language—
1 E2Ealiel
Visual Arts—3
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Then it 1s pressed into the hide of the calf long enough to burn
through the hair and the outer layer of skin. Some modern
branding irons are electric, with plastic grip handles.

Horses can be branded on the cheek, shoulder or rump, but
branding is not as common in the horse industry as it is in the
cattle industry. Branding "irons" for sheep are carved from wood or
molded from metal and dipped in paint, so the wool and hide will
not be ruined. As soon as the wool is sheared, the sheep must be
branded again.

In Oklahoma, the beef business is big, with 60,000 producers and
5 million cattle. Oklahoma beef sales come to about $3.2 billion a
year. Oklahoma ranks fifth in the nation in the production of
cattle and calves.

Language Arts:

1. Hand out student worksheets.
2. Students will complete student worksheets, either individually
or in small groups. Answers are below.

Visual Arts:
1. Students will design their own brands, using the information
on the student worksheet.
2. Provide pipe cleaners, tempera paint and 24-inch muslin
squares.
* Students will shape pipe cleaners to form the brands they have
designed.
* Students will dip their brand designs in tempera paint and
practice on paper before printing their brands on the muslin to
make western handkerchiefs.

Extra Reading:
Erickson, John R., Hank the Cow Dog: The Case of the Hooking
Bull, Gulf, 1992.
Khalsa, Dayal, Cowboy Dreams: Do You Know? Crown, 1990.
Miller, Robert, Cowboys, Silver-Burdett, 1991.

Answers

Answers for student worksheet B are as follows: 1. number,
letters, and /or pictures; 2. Diamond B Ranch, D Bar T Ranch, PM
Ranch; 3. (see designs on student worksheet A); 4.The student may
list any state in the central or western part of the United States; 5.
Yes; 6. No; 7. two, four.

Materials:
pipe cleaners

tempera paint

24-inch muslin
squares

Vocabulary:
brand—A mark

indicating identity or
ownership, burned,
tattooed or painted
on an animal’s coat
or hide.
caballero—A Spanish
gentleman skilled in
riding and managing
horses, precursors of
American cowboys.
livestock—Domestic
animals, such as
cattle or horses,
raised for home use
or for profit,
especially on a farm.
maverick—An
unbranded or
orphaned range cow
or colt, traditionally
considered the
property of the first
person who brands it;
a horse or steer that

has escaped from the
herd.
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Herdsmen have been branding their own cattle, sheep and horses for thousands of years.
Branding is the best way anyone has found to show who owns what animals.

Many times the brand will tell you something about the animal's owner or the ranch to
which it belongs. A brand with two Rs might be the initials of the owner or it might be the
itials of two different people who are partners on the ranch. A line drawing showing two
people shaking hands might tell you friendship is important to the owner.

If you think branding hurts the animal you are probably right, but it may not hurt as
much as you imagine. Animal hide is thicker and tougher than your skin. Sometimes the
brand will singe and burn the long hair on an animal, and that will cause some pain as well.
The mark that is left is similar to a scar. It cannot be removed.

Sheep are branded with paint or ink which comes off when the wool is sheared from the
sheep.

When an owner gets ready to design a brand, he or she must be careful not to use one that
1s already registered. A book showing all the registered brands in the state can give the
rancher ideas, but he or she cannot copy any registered brand for his or her own use. In
Oklahoma, it is legal for one person to buy a brand from another person.

Designs may be letters, numbers, pictures or a combination of all these things. The design
must be simple enough to shape with metal or carve into wood, and it must be easy to read.
Brands are usually two or more inches tall and four or more inches long.

Designs can be:

open; / \ U closed,; /\ O

lazy; m rocking. @

Designs are read from:

B

outside to inside; top to bottom. C left to right; S—

Diamond B Ranch BC Ranch S Bar Ranch

A design can have a simple picture, an arrow, a star or a house.

stands for Tumbling L. Ranch.
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Read the information on student worksheet A, then answer the following questions.

1. Brands designs may be made from ,
and :
2. Write out the ranch names expressed in the following brands.

Ranch

DT Ranch

Ranch

3. Draw a brand that is:
Lazy
Open
Closed
Letters
Numbers

4. Branding first became popular among ranchers in the Plains and
Western states of the United States. Name two states that are located
in the Plains or Western states.

and
5. Can an Oklahoma brand be sold? Yes or No

6. Are all brands permanent? Yes or No

7. A brand 1s or more inches tall and or more
inches long.

j Design your own brand. Remember to make it simple. Follow the

design rules. Don't forget your brand should mean something.




Place the brand you designed on the hip, shoulder and side of the steer pictured below. Write
the name of the body part on the line next to each steer. Color the steers.

1.
1.
2.
2
3.
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Ag in the Classroom

Ag in the Classroom lessons use agriculture-related activities
and research-based background material to teach National
Standards in language arts, math, science, reading, social studies
and visual arts. Made possible by a grant from the National Ag
in the Classroom Consortium and funded by the United States
Department of Agriculture, the lessons presented in this book
are designed to allow students to become more
agriculturally literate citizens.

. )
Classroom
: NEW MEXICO

For more information, contact us:

Oklahoma Ag in the Classroom New Mexico Ag in the Classroom
Oklahoma Dept. of Agriculture, Food & Forestry Dalene Hodnett, Director
Jamey Allen * (405) 522-6768 dalene.hodnett@nmaitc.org
Mary Ann Kelsey * (405) 522-5513 (505) 532-4714
Dana Bessinger * (405) 522-2105 (505) 532-4710, FAX
P.O. Box 528804 « Oklahoma City, OK 73152 2220 N. Telshor
Las Cruces, NM 88011
Oklahoma Cooperative Extension Service www.agclassroom.org/nm

Pat Thompson or Judy Ferrell « (405) 744-8889
205 4-H Youth Dev. Bldg. * Stillwater, OK 74078

www.agclassroom.org/ok

This publication, printed by OU Printing Services, Norman, Okla., is produced by the Oklahoma Department of Agriculture,
Food and Forestry as authorized by Terry Peach, Secretary. 250 copies have been prepared at a cost of $4,480. Twenty-five
copies have been deposited with the Oklahoma Department of Libraries. 12.07
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