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Be Safe
When you see this symbol        that means 
you are going to work with something hot. In 
this lesson, you will work with heat. Be sure to 
blow on the popcorn before you touch it.

Clean up
When you are done, clean up. Clean the table. Put 
trash in the garbage can. Put dirty dishes in the sink.

Listen to your body
If you get frustrated, take 3 deep breaths. You 
can ask for help. You can take a break.

Have fun!
Seeds are fun! You are fun! Stay curious.

Get Ready to Explore Corn!

Think of all the things you already know about corn. Draw 
or write what you know here. If you do not know much 
about corn, draw or write what you want to learn.

CORN AND ME
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Cuídate
Cuando veas este símbolo,        significa que 
vas a trabajar con algo caliente. En esta lección 
trabajarás con calor. Asegúrate de soplarle a 
las palomitas de maíz antes de tocarlas.

Limpia
Cuando termines, limpia. Limpia la mesa. 
Pon la basura en el bote de basura. Pon 
los platos sucios en el fregadero.

Escucha a tu cuerpo
Si te sientes frustrado(a), respira profundamente 3 
veces. Puedes pedir ayuda. Puedes tomar un descanso.

¡Diviértete!
¡Las semillas son divertidas! ¡Tu eres 
divertido(a)! Mantén la curiosidad.

¡Preparate para aprender acerca del maíz!

Piensa en todas las cosas que ya sabes acerca del maíz. 
Dibuja o escribe lo que sabes aquí. Si no sabes mucho 
sobre el maíz, dibuja o escribe lo que quieras aprender.

EL MAÍZ Y YO
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Story and Uses of Corn
Humans have eaten grains for thousands of 
years, first foraging them and later growing 
them. Corn is a type of grain. It is an important 
grain for North and South America.

Corn comes from a wild grass called teocintle. 
Teocintle is skinny, with very few kernels. Over 
hundreds of years, indigenous people learned 
to work with corn and to turn it into what we 
know today. There are currently hundreds of 
types of corn - of many colors and sizes.

Corn is good for our bodies. It has fiber, which 
helps us to digest food. Fiber also protects our 
heart health. Corn has B vitamins 
that help our brain and eyes.

Thousands of years ago, indigenous 
people created the process of 
nixtamalization: cooking dried corn 
kernels in a mixture of water and 
limestone or ash. This process softens 
the kernels and makes it more nutritious. 
Nixtamalization is needed to make some 
foods like tortillas, tamales, and pozole.

Popcorn is a healthy snack if we don’t 
add too much salt, butter, or oil to 
it. You can add other seasonings 
such as chili powder, dried basil, 
cumin, cinnamon and more.
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Historia y usos del maíz
Los humanos hemos comido granos por miles de 
años, primero buscándolos y luego cultivándolos. 
El maíz es un tipo de grano. Es un grano muy 
importante para América del Norte y del Sur.

El maíz proviene de una hierba silvestre llamada 
Teocintle. El Teocintle es delgado, con muy pocos 
granos. Durante cientos de años, los Indígenas 
aprendieron a trabajar con maíz y a convertirlo en el 
maíz que conocemos hoy. Actualmente existen cientos 
de tipos de maíz, de muchos colores y tamaños.

El maíz es bueno para nuestro cuerpo. Tiene fibra, 
que nos ayuda a digerir los alimentos. La fibra 
también protege la salud de nuestro 
corazón. El maíz tiene vitaminas B que 
ayudan a nuestro cerebro y ojos.

Hace miles de años, los Indígenas crearon 
el proceso de nixtamalización: cocinar 
granos de maíz secos en una mezcla 
de agua y piedra caliza o ceniza. Este 
proceso ablanda los granos y los hace 
más nutritivos. La nixtamalización es 
necesaria para hacer algunos alimentos 
como tortillas, tamales, y pozole.

Las palomitas de maíz son saludables 
si no le ponemos mucha sal, 
mantequilla o aceite. Intenta con otros 
condimentos como chile en polvo, 
albahaca seca, comino, canela y más.
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EPHEMERAL ART

The word “ephemeral” means temporary. 
Something is ephemeral if it only lasts for a short 
amount of time. A sunset is ephemeral.

Ephemeral art is art that is temporary. It does not last long 
enough to keep. It cannot live for years in a museum or gallery.

Have you ever drawn on the sand with a stick? That is ephemeral 
art. People all over the world practice ephemeral art.

Take a break!
Then watch 2 cool examples of 
ephemeral art on YouTube.

• First, search for “Traditional Tibetan
Sand Mandala Time Lapse” - it is a video
posted by Gustavus Adolphus College.

• Then, search for “Andres Amador’s
Earthscapes: Art that Goes Out with the
Tide” - it is a video posted by KQED Arts.

Have you ever seen or made ephemeral art? 
Draw or describe it below.

5



Ancestral Foods | Corn

La Semilla Food Center | Edible Education

ARTE EFÍMERO

La palabra “efímera” significa temporal. Algo es efímero 
si dura poco tiempo. Una puesta de sol es efímera.

El arte efímero es arte temporal. No dura lo suficiente para 
conservarse. No puede vivir durante años en un museo o galería.

¿Has dibujado alguna vez en la arena con un palo? Eso es arte 
efímero. Personas de todo el mundo practican el arte efímero.

¡Toma un descanso!
Luego, ve los 2 geniales ejemplos 
de arte efímero en YouTube.

• Primero, busca “Traditional Tibetan Sand
Mandala Time Lapse” - es un video publicado
por Gustavus Adolphus College.

• Luego, busca “Paisajes terrestres de Andrés
Amador: Arte que se apaga con la marea”
- es un video publicado por KQED Arts.

¿Alguna vez has visto o hecho arte efímero? 
Dibujar o escribir debajo.
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EPHEMERAL SEED ART

Sometimes seed art means gluing seeds on paper. Today 
you will make temporary seed art. You will not glue the 
seeds. You will simply place them on top of a design. 

Relax while you work. If you can play soft music, do it!

You will need:
• 1⁄2 cup popcorn (if you have

yellow popcorn at home, mix this in)

• 1 design from this booklet

Directions:
Step 1.   The designs in this booklet come from ancient 

Mexico. Choose one to cover with seeds.

Step 2. Place the seeds on top of the design. 
You can choose where to place 
the different color kernels.

Step 3. When you are done, enjoy 
your art. Invite people 
in your home to see it. 
Maybe you or they can 
take a picture of it. 

Step 4. When you are ready, 
undo your art. Gather 
the kernels. Wash 
them. Let them dry 
before you pop them.

How does it feel to make ephemeral art?
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¿Qué tal se siente hacer arte efímero?

ARTE EFÍMERO DE SEMILLAS

A veces, arte de semillas implica pegar semillas en papel. 
Hoy harás arte de semillas temporal. No pegarás las 
semillas. Simplemente las colocarás encima de un diseño. 

Relájate mientras trabajas. Si puedes 
tocar música suave, ¡hazlo!

Necesitarás:
• 1⁄2 taza de palomitas de maíz (si tienes palomitas

de maíz amarillas en casa, agrégalas)

• 1 diseño de éste cuaderno

Instruciones:
Paso 1.   Los diseños de éste cuaderno provienen del México 

antiguo. Elije uno para cubrir con semillas. 

Paso 2. Colocarás las semillas encima del 
diseño. Elige dónde colocar los 
granos de diferentes colores.

Paso 3. Cuando hayas terminado, 
disfruta de tu arte. Invita a 
las personas de tu casa a 
verlo. Tal vez tú o ellos(as) 
puedan tomarle una foto. 

Paso 4. Cuando estés listo(a), 
deshaz tu arte. Reúne 
los granos y lavalos. 
Déjalos secar antes 
de reventarlos.
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Make sure you wash and dry the corn kernels 
from the art project you just did.

You Will Need:
• 2 tablespoons popcorn kernels

• 1 teaspoon vegetable oil

• 1⁄2 teaspoon salt

• 1 small bowl

• 1 spoon

• 1 paper bag (optional)

Microwave Instructions:
Step 1.   Pour the kernels into the bowl. Add the 

oil. With the spoon, mix them well. 

Step 2. Spoon the oiled kernels into the paper bag. 
Fold the top of the bag twice to seal it. 

Step 3. Microwave the bag for 2½ to 3 minutes or until 
the silence between pops lasts more than 2 
seconds. The popcorn will be hot. Be careful when 
you open the bag. Sprinkle salt on top and mix.

Let’s Make Popcorn!

No microwave?
Find a grown up who can help you and follow 
the stovetop instructions on the next page.
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Asegúrate de lavar y secar los granos 
de maíz del proyecto de arte.

Necesitarás:
• 2 cucharadas de granos de palomitas de maíz

• 1 cucharadita de aceite vegetal

• 1⁄2 cucharadita de sal

• 1 tazón pequeño

• 1 cuchara

• 1 bolsa de papel (opcional)

Instrucciones para el microondas:
Paso 1.   Vierte los granos en un plato hondo. 

Agrega el aceite y mézcla todo bien. 

Paso 2. Vierte los granos aceitados en la bolsa 
de papel. Dobla la parte superior de 
la bolsa dos veces para sellarla. 

Paso 3. Calienta la bolsa en el microondas durante 2½ a 
3 minutos o hasta que el silencio entre estallidos 
dure más de 2 segundos. Las palomitas estarán 
calientes. Ten cuidado al abrir la bolsa. Espolvorea sal 
encima y mezcla. Espolvoree sal encima y mezcle.

¡Hagamos palomitas!

¿Sin microondas?
Pide ayuda a un adulto y siga las instrucciones 
de la estufa en la página siguiente.
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Stovetop Instructions:
Step 1.   Find a small pot with a lid that seals well. 

Put it on the stove and pour 2 teaspoons 
of vegetable oil into it. Heat the pot over 
high/medium heat for 1 minute or so. 

Step 2. Add the kernels, and cover the pot. Once the kernels 
start to pop, ask your grown up to occasionally 
shake the pot (keeping it covered). Shaking it will 
send unpopped kernels to the bottom of the pot. 

Step 3. When the silence between pops lasts more 
than 2 seconds, turn off the stove. The 
popcorn will be hot. Be careful when you open 
the pot. Sprinkle salt on top and mix.
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Instrucciones para usar la estufa:
Paso 1.   Busca una olla pequeña con tapadera 

que selle bien. Ponla en la estufa y vierte 2 
cucharaditas de aceite vegetal en ella. Calienta 
la olla a fuego medio / alto por 1 minuto.

Paso 2. Agrega los granos y tapa la olla. Cuando los granos 
comiencen a reventar, pídele a un adulto que agite 
la olla ocasionalmente (sin destaparla). Agitarla 
enviará los granos sin reventar al fondo de la olla. 

Paso 3. Cuando el silencio entre estallidos dure más de 2 
segundos, apaga la estufa. Las palomitas estarán 
calientes, cuidado al abrir la olla. Espolvorea sal 
encima y mezcla. Espolvoree sal encima y mezcle.
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Write your answers to the next 3 questions.

Name one way corn is good for our bodies.

What is ephemeral art?

What foods do we have because indigenous people 
developed the process of nixtamalization?

AMAZING CORN
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Escribe tus respuestas a las siguientes 3 preguntas.

Nombra una forma en que el maíz es 
bueno para nuestro cuerpo.

¿Qué es el arte efímero?

¿Qué alimentos tenemos gracias a que la gente 
Indígena desarrolló el proceso de nixtamalización?

EL INCREÍBLE MAÍZ
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