
EDITA: CONSEJERiA DE EDUCACIÓN, EMBAJADA DE ESPAÑA MARZO·ABRIL 1994 



MARZO - ABRIL DE 1994 

SUMARIO 

Presentación .... .... ..................... ..... . 2 

COMPRANDO ALIMENTOS 

ACTIVIDAD O "En el supermercado" .... .............. ... J-6 

ACTIVIDAD 0 "LINGO de alimentos" .... .............. . 7-8 

VAMOS A COCINAR 

ACTIVIDAD O "Las recetas de cocina" .. ..... ............ 9-11 

ACTIVIDAD e "Dietas" ....................................... .... 12-l3 

ACTIVIDAD 0 "Trucos de cocina" .... ............ .......... 14-15 

LA COCINA TRADICIONAL 

ACTIVIDAD 0 "El mapa de la cocina regional 
española" ..................... ................... l6-21 

ACTIVIDAD O "El vino: una tradición de la 
cultura mediterránea" .................... 22-25 

ACTIVIDAD 0 "El chocolate: 

de América a Europa" .................... 26-30 

ACTIVIDAD 0 "lr de tapas" ................................... .31-34 

EDITA: 
CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN-EMBAJADA DE ESPAÑA 
1350 Connecticut Ave. N.W., Suite 1050 
Washington, D.G. 20036 

Directora: 
Carmen Moreno 

Equipo de redacción: 
Isabel Fernández 
Carmen García Blanco 
Luis Lázaro 
Eliseo Picó 

Colaboran en este número: 
Gisela Conde-Morencia 
Victoria Abarca-Viñas 
Javier Santos 

@ 1994 Consejería de Educación · Emba¡ada de Espaiia 
Todo el material de esta publicación puede ser fotocopiado. 

ISSN 1068-3054 

PRESENTACIÓN 

Tal como le~ anunciamos, iniciamos con este número 
una nueva serie de MATERIALES, en este caso, dedicada 
a España, a sus costumbres, mtdiciones y cultura. 

Y para empezar esta nueva etapa, y de paso combati r este 
frío invierno que nos está tocando vivir en muchas zona:; 
del país, hemos dectdido dedicar este número a la 
gastronomía. Pocas co~as reflejan mejor los modos de vida y 
costumbres espaüolas que la gastronomía. 

En roda la cuenca mediterránea, y basándose en los 
excelentes productos naturales que en ella existen, se ha 
ido creando a lo largo de los siglos una excelente cocina y 
una serie de hábitos ociales en torno a la comida. 

La gastronomía espaii.ola, extraordina riamente diversa, es 
un excelente reflejo, no sólo de los productos naturales 
españoles, aceite, ajo, cebolla, ¡¡rroz, pescado, ... , sino 
también de la diversidad climática del país y de los 
diferentes pueblos que lo habitan. 

Las diferencias entre una paella valenciana, un gazpacho 
andaluz, un cocido madrileño o un bacalao a la vizcaína 
son tan grandes como bs que existen entre los pueblos que 
han orginaJo estos platos. Hacer un recorrido por la 
gastronomía española les ayudará a descubrir los diferentes 
pueblos y costumbres españolas. , 

La comida, a pesar de las prisas y las nuevas costumbres 
lahorales, sique siendo un importante momento en la vida 
española. Se almuerza en ca~a en familia, a menudo se cena 
con amigos y muchos de los ratos agradables de la vida 
española tienen lugar alrededor de una buena comida. 

Con este número pretendemos que ustedes también 
disfruten de esos buenos momentos Je la comida española. 
Podrán ir al supermercado a comprar los alimentos y 
comparar las diferencias de precios y calidad. También van 
a poder aprender a cocinar algunos de los platos españoles 
más típicos con la ayuda de nuestras recetas de cocina. Y si 
no quieren cocinar les recomendamos ir de tapas, una 
estupenda costumbre española. 

Esperamos que este número de MA TERlALES les sea 
útil y divertido, y, como siempre, le~ animamo~ a que 
pongan en práctica alguna de nuestras recetas, ¡ya verán 
que ricas están!. Y a los más osados Les sugerimos una ruta 
gastronómica por España, ¡se lo pasarán muy bien! 

El Consejero de Educación 



ACTIVIDAD 

''En el supermercado'' 

Isabel Fernández 
Consejcrfa de Educación 
Embajada de Esp::1ña 
Washington, D.C. 

Nivel: 
Elemental. 

Tipo de actividad: 
Emparejar cantidades con artkulos. 

Descifrar precio de artículos. 

Objetivos culturales: 
Familiarizar a los olumnos con los artículos de consumo 

gastronómico español. 

Reflexionar sobre e l cRmbio de moneda y el coste de vida 
español\ americano. 

Objetivos Lingi4ísticos: 
- Funcione comunicativas: 

Expresar gusto y desac uerdo. 

- Á rea léxicas: 

Medidas y envases de a lunenros. 

Destrezas lingüísticas: 

Expre ión escrita. 

Expresión oral. 

Organización: 
T rabajo individual. 

Parejas. 

Materiales: 
-Ficha 1 (página 3) . 

-ficha 2 (página 4) . 

- Foros tlc artículos (páginas 5 y 6) . 

Procedimiento: 

Actividad l. 
Entregar a cada a lumno las fotos de los artículos con la Ficha l. 
Se les indica que deberán casar cada aparrado: tipo de 
envase con artículo, (ejemplo: una bolsa de rodajas de 
merluza). Deberán e c ribirlo aliado Je la foto 
correspondiente. 

ENVASES 

cartón de 1 litro 
hOLe lla 
16 lonchas 
3 la ras de 100 gr. 
cesta de 1 ,5 Kg. 
malla de 4 Kg. 
lata de 5 litros 
paque te de 875 gr. 
bolsa de 800 gr. 
barra de 500 gr. 
bote de 350 gr. 
obre de 100 gr. 

un Lrozo 
tarro 
lote 
caja 
file Le 

frasco 
tab leta 
paletilla 
rarrina 

VOCABULARIO: 

Lonchas. Slices. 
Bolsa. Bag. 
Sobre. Packet. 
Frasco. Borde. 
Lata. Can. 
Barra. Bar. 
Tarro. Jar. 
Tableta. tick. 

Ficha 1 
ARTÍCULOS 

salmón ahumado 
naranjas 
vino de mesa 
yogures 
queso fundido 
margarina 
atún 
surtido de 5 frutos 
paté de hígado 
rodajas de merluza 
masa de hojaldre 
chocolate a la taza 
aceite de oliva 
lJUeSO de 0\'eja 
salchichón 
leche 
mayonesa 
jamón serrano 
tu rrón 
galleta 
añojo 

Cesta. Basket. 
Bote. Tin. 
Caja. Box. 
Paletilla. Leg. 
Malla. Net. 
Lote. Lot. 
Filete. Steak. 
Tarrina. Small jar. 
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Actividad 2 . 

Se sitúa a los alumnos por parejas y se indica que el. dólar está actualmente aprox imadamente a 140 pts 
al cambio. Se les entrega la ficha número 2. Los artículos de la página 5 tienen marcados los precios en 
pesetas. Los alumnos tendrán que averiguar cuánto cuesta cada artículo al cambio en dólares, y cuánto 
pueden costar artículos parecidos de marcas parecidas en un supermercado estadounidense. Tendrán que 
valorar qué es más barato y qué es más caro comparativamente, así como qué artículos no se encuentran 
en la oferta de su supermercado. 

Ficha 2 

Número L 2 .3 4 S 6 7 8 9 lO 11 

Precio en 
España 

Preclo en 
dólares 

Precio en 
U .S.A. 

Actividad 3. 

12 

Con las fotos de las páginas 5 y 6 delante, los alumnos deberán hacerse por parejas las siguientes preguntas 
y comentarlas entre ellos. 

l. ¿Cuáles de estos alimentos te gustan? 
2. ¿Por qué te gustan! 
3. ¿Cada cuánto tiempo sueles comerlos? 
4. ¿Sueles comerlos so los o en comidas! ¿Con qué otros alimentos los combinas?. 

Solución: 

Actividad 1: 
1) Cartón de 1 litro de leche. 2) Paquete de 875 gr. de galletas. 3) Lote de 4 yogures. 4) Bolsa de 800 gr. de rodajas de merluza. 5) Botella de vino 
de mesa. 6) Frasco de 450 mi. de mayonesa. 7) Caja de masa de hoja ldre. 8) 16 Lonchas de queso fundido. 9) 3 Latas de lOO gr. de atün. 10) 
Barra de 500 gr. de salchichón. 1 1) Un trozo de queso de oveja. 12) Cesta de 1,5 Kg. de surtido de frutas secos. 13) Tableta de turrón. 14) Bote 
de chocolme a lo raza. 15) Tarro de paté de hígado de oca. 16) Malla de 4 Kg. de naranjas. 17) Sobre ele 100 gr. de salmón ah umado. 18) Filetes 
de al'\ojo. 19) Poletilla de j<unón serrano. 20) Lata de 5 litros de aceite de oliva. 21) Tarrina de margarina. 
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.3. 
108 pts. 

l. 90 pts. 

99 pts. 

6. 
159 pts. 

795 pts. 

219 pts. 

8. 
129 pts. 

11. 

10. 
420 pts. 

1.100 pts./Kg. 
12. 

1.950 pts. 

9. 
149 pts. 



15. 

21. 



ACT I VIDAD 

''LINGO de alimentos'' 

Luis Lázaro 
Consejería de Educación 
Embajada de España 
Wash ington, D.C. 

Nivel: 
Elemental (escuela elemen ta l y superior). 

Tipo de actividad: 
juego. 

Objetivos lingüísticos: 
- Áreas léxicas: 

A limentos: Ingred ien tes y platos. 
Medidas y envases de alimen tos. 

Destrezas lingüísticas: 
Comprensió n y expresión ora l. 
Expresión escrita. 
Deletreo. 

Organización : 
Grupos de cinco par<1 el juego del LINGO . 
Gran grupo para las puestas en común. 
Parejas para la expresión escrita. 

Materiales: 
- Lista ele palabras relac ionacl<1s con la a limentac ión 

(página 7). 

Procedimien to: 

-Los alumnos deben estar mínimamente familiarizados con el 
vocabulario que vamos a utiliza r en este juego, y que, 
básicamen te, son las pa labras de menos de siete letras que 
figuran en el resto ele las actividades de esta revista. Si no 
han trabajado con ellas, sería con veniente que el maest ro se 
las hubiera explicado previamente. 

- Se divide a la clase en grupos de cinco a lumnos: un á rbitro y 
dos parejas concursantes. El árbitro t iene la lista de palabras 
re lac ionada con los alimen tos que figura más abajo, y a la 
que e l maestro puede haber añadido cuantas palabras estime 
conven ientes. 

- El objetivo del juego es adivinar palabras de la lista, y se 
jugará siguiendo las "REGLA S DEL JUEGO" descritas en la 
siguiente página. 

-Cada vez que se adivine una pa labra, cada grupo de c inco 
a lumnos d iscute su sign ificado y escribe dos frases con la 
misma, que en tregan a l maestro. Éste lee a toda la clase las 
frases, y, entre todos, deciden si son correctas o no, y se 
aclaran los significados. 

- Finalmen te, e l maestro pone todas las palabras en la pizarra y 
los a lumnos, por parejas, escriben una composic ión en que 
aparezcan todas ellas . También éstas deben ser leídas en gran 
grupo , para que los alumnos puedan elegir por votac ión .@ 
composición más a limen ticia de la clase. 

VOCABULARIO: 

Envases y medidas Ingredientes Productos elaborados 
y_ semielaborados 

=== ======== ============== 

Cartón Litro Salmón Queso Turrón Paté 
Loncha Lata Atún Fruta Caldo Sopa 
Cesta Malla Hígado Aceite Masa Fritos 
Gramo Lote Oliva Oveja Bat ido Bollo 
Caja Filete Leche Jamón Helado Dulce 
Frasco Rodaja Añojo Ajo Pasta Zumo 
Taza Bolsa Agua Maíz Paella Cocido 
Barra Bote Sal Grano Postre Pisto 
Sobre Trozo Arroz Nata Fabada 
Tarro Limón Harina 

Azúcar l-luevo 
Carne Tocino 
Laurel Canela 
Patata Pan 
Cacao Tomate 
Pulpo Café 
Lomo Pollo 
judía Cerdo 
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REGLAS DEL JUEGO 

l. - EL árbitro elige una palabra de la listn, traza en un papel tan tas líneas como letras renga la pnlahrn elegida 
e informa a la parejas concursantes: 
"Ten éis que adivinar una palabra relacionada con la. alimentación de ... cinco letras" 

2.- Uno de los alumnos de las parejas participantes, el que primero esté d ispuesto, (lo manifestará Levantando 
la mano), dice una palabra, relacionada con el tema del que se trate (l!n este caso de alimentación), y 
después la Jeletrca. Si lo hace correctamente, pasa el turno~~ su compañero de equipo. De lo contrario, 
pasa a la pareja siguiente, que vuelve a intentar adivinar la palabra. Los miembros del equipn no pueden 
hablar entre sí. tienen que actuar alternat ivamente v dec ir una palabra en un tiempo rrudencial (se puede 
limitar el tiempo a 20-30 segundos por cada concursan re). 

3.- Si además de deletrear correctamente una palabra, ésta tiene letras iguales y en la misma posición, a la 
seleccionada por el árbitro, éste pondrá la/s letra/s acenada/s en Sil posición. 

- La puntuación que se obtiene (y que cont.rolará el árbitro), es la ~iguiente: 

* Un punro por palabra correcta y bien delet reada. 
* Dos punto por cada letra "adivinada". 
* Tres puntos por acertar la palabra en tera. 

Ejemplo práctico: Palabra propuesta: L l M Ó N 

1) Componente 1, pareja A: HUEVO. Deleu ea: Hache-U-E-Uve-O. Correcto: 1 punto. 
2) Componente 2, pareja A: ARROZ. Deletrea: A-Erre-Erre-O-Zeta. Correcto: 1 punto. 
Ademá , la O está en su lugar: 2 puntos. 

o 

3) Componente l , pareja B: OVEJA. Incorrecto. No tiene O en 42 lugar. O puntos. Pérdida 
de turno, que vuelve a la pareja A. 
4) Componente 1, pareja A: JAMÓN. Deletrea: Jota-A-Eme-O-Ene. Correcto: 1 punto. 
Además, la M y la N están en su lugar: 2+2 puntos. 

M O N 

5) Componente 2, pareja A T URRÓN. incorrecto. No ciene 5 lenas y no term ina en MON. 
O puntos. PérdiJa de tumo, que pasa a la pareja 8. 
6) Componemc 1, pareja B: U MÓN. Deletrea: Ele-1-Eme-0-Ene. Correcto: l punto. 
Además ha colocado bien la L y la l (2+2 puntos), y la palabra completa (3 puntos). 

PUNTUACIÓN TOTAL DE LA PAREJA A : 9 PUNTOS 
PUNTUAC IÓN TOTAL DE LA PAREJA B: 8 PUNtOS 
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ACTIVIDAD 

''Las recetas de cocina'' 

Carmen García 

Consejería de Educación 

Embajada de España 

Washington, O.C. 

Nivel: 

Intermedio. 

Elem.ental (actividad complementaria). 

Tipo de actividad: 

Formar una receta de cocina. 

Juego (actividad complementaria). 

Objetivo cuLtuml: 

Familiari.z<Jr al alumno con la cocina española. 

Objetivos lingüísticos: 

- Funciones comunicativas: 

Discutir la form.a correcta de cocinar un 

alimento. 

Seguir in trucciones. 

-Área léxica: 

Alimentos. 

- Esrructuras gramaticales: 

Oraciones impersonales con " e''. 

Destrezas: 

Expresión escrita. 

Expresión oral. 

Organización: 

Grupos Je cuatro o c inco a lumnos. 

Materiales: 

Recetas 1-JV (página 1 1). 

Procedimiento: 

Se e pecifica en cada ejercicio. 

o luciones: 

l . Vocabulario: 
hrown-do rar, O<l k•cmpapar, cho¡;-plcil r, add-agre¡¡nr, sprinkle­
espolvorear, pour-verrer, di.p-rchozar, ~auté- rehog~ r. Jrain-cscurrir, 
beat-bat ir. 
Z. Recetas: 
Guisames: 3-4-1-2; Albóndigas: 2-4-5-1-3: ~ alsa: 5-3-1-2-4; Tornjas: ). 
5-4-2- l. 
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l. Vocabulario. e divide la clase en grupos de cuatro o 

cinco estudiam c que deben intenta r casar los verbos 

ingle e con u corre pon.dientes en españo l para 

familiarizar e con el vocabulario. 

brown 

so a k 

chop 

add 

sprinkle 

pour 

dip 

sauté 

drain 

bear 

agregar: añadir. 

bacir: golpear y remover una sustanc ia. 

dorar: tOStar un poco. 

empapar: remojar en un líquido . 

escurrir: hacer que algo despida el 
líquido que contenga. 

espolvorear: esparcir una sustancia 
en polvo. 

picar: partir en trozos pequeños. 

rebozar: bañar en huevo o harina un 
alimento. 

rehogar: freír a fuego lento y poco 
tiempo. 

verre r: echar un líquido. 

2. Recetas. En la página 11 se dan los ingredientes y las 

cantidades de unas recetas muy corrientes en España, 

más las recetas mismas pero desordenadas. Entregue a 

cada grupo una receta para que la ordene. Tienen un 

primer plato: guisante (pea ), un egundo: albóndigas 

(meatball ) y un postre: torrijas (French toast Spanish 

sryle). 

3. Elaborar una receta. Finalmente los a lumno pueden 

producir us propias recetas dejando vo lar la 

imflginación y utiliza ndo los ingredientes y verbos 

trabajados anteriormente . Pero siempre deben ser platos 

posibles de llevar a la práctica, por ejemplo : un rollo de 

carne picada, unas h.ambmguesas, una ensalada o un 

pastel cuyo ingrediente principal sea el pan. 

Actividad complementaria. 

"DE LA HABANA HA VENIDO UN BARCO 

CARGADO DE ..... " 

El siguiente juego es muy antiguo y popular en España. 

Data del siglo pasado cuando España tenía colon ias y los 

barcos arribaban a los puerros con los productos de 

ul tramar, de ahí que a las tiendas que vendían estos 

comestibles se les llamara "Tiendas de ul tramarin os". Se 

puede jugar en la escuela para repa ar vocabulario 

referente a a limen tos o a cualquier materia, por ejemplo: 

capi ta les europea::; , ríos de A mérica del N a rre, etc. y 

también en el coche duran te un viaje para en tretener a 

los má pequeños. Su dificul tad depende de quién di rija 

el juego. 

Material: 

Un pañue lo, una pelma o un objeto que se pueda 

lanzar. 

Procedimiento: 

El profesor comienza la frase "De la Habana ha venido 

un barco cargado de ... FRUTA" al termi narla lanza la 

pelota a un alumno que al recogerla tendrá que decir 

una fruta, e te mismo a lumno repite la frase: "De la 

Haban a ha ven ido un barco cargado de ... " y in 

tem1inarla lanza la pelota a otro compañero que rennina 

la frase con otra fruta. El alumno que no diga una fruta 

al recoger la pelota es eliminado. El profesor puede 

interceptar la pelota cuando considere que ya se h a 

repasado suficíentemen te el producto e introducir uno 

nuevo, por ejemplo: carne, pescado, verduras, etc . 

G MATERIALES MARZO-ABRIL 1994 
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Receta l. 

-GUISANTES SENCILLOS (6 personas) 

2 1/z a 3 kg. de guisantes, 
2 cebolletas frescas, 
3 cucharadas soperas de aceite fino, 
100 gr. de jamó n serrano veteado, 
1 cucharada (de las de café) de agua fría 
sal. 

~--- ----------- - -- - ---- ----- ---- ------ -------------~-

l .- Se agrega en ronce el agua y el azúcar, ·e tapa la 
cacero la y se dejan cocer. 

·------------- - ---------- ----- - - - ------ - - - ------ ----~ 

2.- A los 25 minutos se agrega e l jamón IULIY picado. 
Se cuecen de 35 min utos a una hora, según lo 
tiernos que sean , vigilando para q ue no se 
deshagan. 

·--------------- - --- -- ----- - - - ----- ------------------~ 

3.- En una cacerola se pone e l aceite a calentar; una 
vez caliente, se ponen las cebo lletas ente ras a 
rehogar unos tres o cuatro m inu tos. 

Receta II. 

-ALBÓNDIGAS (6 personas) 

'/z kg. de carne picada, 
1 ramita de perejil, 
1 diente de ajo, 
4 cucharadas soperas de pan rallado, 
3 cucharadas soperas de vino blanco, 
1 huevo batido, 
'/z litro de aceite, 
1 plato sopero con harina, saL 

----------------------- - -- ---------------- - --------~--

1.- En una arté n se pon e e l aceite a ca lenta r y se fr íen 
las a lbónd iga .. 

----- -- - ------- ---- --- -- - ------ - - --- -- ------- --- ----~ 

2.- En una en aladera se pone el perejil y e l ajo n1uy 
p icados y el huevo un poco batido. 

----------- - --- - -------- - ----------------------- - -- - -~ 

3.- U na vez fri tas se van colocando en una cacerola. 
A ñad irle más tarde la salsa. 

------ ---- - - -- ---------- -------------------- - --- - ----~ 

4.-Se añ ade la carne, e l pan rallado, el vino y la sal. 

- ----- - ------- ---------------------------------- ----~ ------ ---- ------ ---- -- -- --- - --- ----- --------------- - -~ 

4.- Después se añaden los guis~m rcs , qu e se rehogan 
un poco. 

Receta III. 

- SALSA DE ALBÓNDIGAS 

4 cucharadas soperas de aceite, 
100 gr. de cebolla picada, 
2 tomates maduros medianos, 
2 1/z vasos de agua (de los de agua), 
unas ramitas de azafrán (pocas) , 
2 cucharadas soperas rasadas de harina, sal. 

---- -- - -- - - - ----- -- ----- - - ----- - ------ - - ---------- ~--

l.- Se agrega n en tonces dos vaso de agua y sal. 

----- - ------- ------ - ---------- - ------- --- - - ---- ----~--

2.- Se vierte por encima de las alb6ndigas. 

-------------- - ----- ---- ----- --- ---------- - --- -----~--

3.- Después se añaden lo tomates, e l pan ra llado y la 
sal. 

----------- - ---- - - ----- - --------------- - -- - --- ---- -~-

4.- Se dejan cocer de 20 a 30 minutos Las a lbóndigas 
en su salsa. 

---- - - - -------------- ------- ---- -------------------~-

5.- En una sartén se pone e l aceite a calem ar; cuando 
está , se echa la cebolla y se deja dorar unos 
minutos. 

5.- Después de bien mezclado todo se hacen bolas con 
las manos y, una vez fo rmadas se pasa n por ha rina. 

R eceta IV. 

-TORRIJAS (8 personas) 

1 pan de torrijas (mejor comprado la víspera), 
de l/4 a 1 litro de leche hirviendo, 
3 cucharadas sopera de azúcar, 
2 o 3 huevos, 
1 litro de aceite (sobrará) 
azúcar molida para espolvoreadas. 

1.- Y se dejan escurrir un poco. Se colocan en la fuente 
donde se vayan a servir, espolvoreándola con azúcar. 

----------------------------------- -- ----------------~ 

2.- A l momento de freír las torrija , e rebozan en el 
huevo batido y se colocan en e l aceite caliente. 

--- ----- --- - - --- - - - ----- -------- ----- --- -------------~ 

3.- e corta La ba rra de pan en rodajas de un dedo de 
grue as y se colocan en una fuente un poco honda. 

--------------------------- - -------------------------~ 

4.- En un pla to opero se baten dos huevos. 

- --- -- -- - --------- -- --------------- ----- ------ --- ----~ 
5.- Se pone la leche a calen tar con las tres cucharadas de 

azúcar y cuando está a punto de cocer se vierte obre 
el pan . 



ACTIVIDAD 

''Dietas'' 

Carmen Moreno 
Consejerí~ Je Educación 
Embajada de España 
Washington, D.C. 

Nivel: 
lntermedio. 

Tipo de actividad: 
Rehacer un texto a partir de su. r~rres. 

Objetivos lingüísticos: 
- Funciones comunicativas: 

Org~nización rctóricfl de un texto. 
, S,tablccer correspondencias entre textos de dos tipos. 

-Aren léxica: 
Alimentos 

Destrezas lingüísticas : 
Comprensión lectorn y expresión escrita. 

Organización : 
Pareja. 

Materia les: 
- Texto~ sobre d ictas (página 13). 
- Ficha de ingredi en lcs (página 12). 

Procedimiento: 

l. Recortar por separado los t ítulos de las dictas, los subtítulos, 

los ingredientes y e l párrafo que describe e l t ipo de personas 

que siguen cada una Je e llas y los dibujos que las ilust ran 

(página 13 ). Los estudiantes, en pareja:), deberán rehacer 

lo textos adjudicándole a cada uno la ilustració n 

correspondiente. 

2. Entregar n cada pareja la ficha denominada "lngredicnres" 

(página l2). Los estudiantes deberán decidir a qué Lipo de 

d ieta corre ·ponde cada plato y por qué. 

J. Como ta rea para hacer en casa, los alumnos pueden hacer 

una lista de 10 plaro típicos de sus fami lias o de la zona 

J onde viven, acompañando cada uno Jc ellos de una li· ta 

de ingreJicntes. A continuación deben decidir a qué tipo 

de d ieta corresponde cada uno de e llos y por tan to qué tipo 

de dieta se s igue en cadd una de las fam ilias y en general en 

toda la e la ·e. 

INGREDIENTES 
1 

SALCHICHAS ENVUELTAS 
Ingredientes: 

L·n paquéte d e salchichas 
de Fraucfon. 

un paquete de masa de hojaldre 
fum congelada. 

TARTA DE CUMPLEAÑOS 

lngr .. di entes : 

• 75 grs. tle harina 
• 25 gr. de cacao 

• LOO grs. de azúcar 
• 300 p:rs. de azúc-ar gla-... 
• 4 huevos 

• ~uindas 
• 200 gn;. J c nala monlada 

unas lonchas de queso de 
sand"'Ích , 

unas lo nchas de 
jamón de York. 

un huevo. 

ENSALADA DE PATATAS Y VINAG_BElA DE ANCHOAS 

Ingredientes: 
300 gr. de patatas (pequeñas y 
nuevas) 
/00 gr. de acellunas negras 
3 cebolletas 
1 repolla 
aceite. sal, ptmienta 

lOO m!. M vaso) de aceite de 
oliva 
4 cucharadas de vinagre de 
jerez 
4 anchoas 
albahaca. perejil 

CODILLO CON REPOLLO 

Ingredientes: 
1 kg. de codtllo de uaca 
1 repollo 
lOO gr. de tocino magro 
50 gr. de manteca de cerdo 
4 cucharadas de sofrito 

de tomate 
200 mi. (1 vaso) de uino blanco 
1 postilla de caldo de carne 
Maggi 
laurel. aceite. canela en polvo 
sal. pimienta 
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1 

DIETA 

U BU N DANTE 

Un exceso 
de energía 

e AU.eatoslllfe9,......s: co­
cidos, fabada, lentejas y otras 
legumbres guisadas, asados, 
carnes grasas (cerdo, cordero), 
embutidos y productos de char­
cutería, pan y vino. 
e ¡Qaléa la slgao?z perso­
nas especialmente del mundo 
rural, sobre todo del interior, 
norte y noroeste de España, así 
como la población urbana poco 
o nada preocupada por las rela­
ciones entre alimentación y sa­
lud. También suelen seguir esta 
dieta individuos con una activi­
dad física intensa. 

DIETA 

MEDITERRANEA 

Una tradición 
sana 

e Al• .... •laht ..... a En­
saladas, frutas. verduras, ali­
mentos fritos con aceite de oli­
va, más pescados que carne , 
arroz, pan y pastas alimenti­
cias, legumbres secas, algunos 
productos lácteos y cantidades 
moderadas de vino. 
e ¿Q•Ié• la lilao?: Perso­
nas que comen preferentemen­
te en el hogar, cuya actividad 
no presupone gran esfuerzo fí­
sico y con cierto conocimiento 
de que la alimentación debe ser 
variada y no excesiva. 

DIETA 

INFANTIL 

Educar 
para el futuro 
e AliMentos latograatos: 
pastas alimenticias, productos 
preparados congelados , ali­
mentos fritos, patatas fritas, fi­
letes empanados, productos de 
bollería y pastelería industrial, 
preparados para untar en el 
pan (cremas de cacao con nue­
ces), leche y derivados lácteos, 
yogures, preparados para pos­
tres dulces, helados, carame­
los, productos de confitería, zu­
mos, bebidas refrescantes. 
e ¿Qaléa la slgae?: pobla­
ción infantil e incluso adoles­
cente, especialmente en el me­
dio urbano. En este segmento 
de población es esencial una 
educación alimentaria tanto en 
el hogar como en la escuela 
(dentro de la cual. el comedor 
escolar puede desempeñar un 
gran papel) . 

Solucicín: 

2. S;rkh ,chas envueltas: dieta r.ípid<l: Codillo con rrpollo: 

die ti\ ;lhunJ<mrc; Tarta Jc cumplca•'io:-: J•cw mf"nr 1l; 

Emal~da de patntas y vinagretA J c anchoas: Jict>\ 

mediterránea. 

DIETA 

LIGERA 

Al borde 
del equilibrio 

e•e.oatoslatot....tosaEn­
saladas, carne o pescado a la 
plancha, leche desnatada, yo­
gures, productos ligeros (light) , 
preparados hipocalóricos (bati­
dos. barritas). té, agua en can­
tidad. 
e ¡Qalée t.s slgH?: Perso­
nas jóvenes y de todas las eda­
des que por razones estéticas 
y lo de salud están preocupadas 
o incluso obsesionadas por el 
sobrepaso. Suelen ser perso­
nas de nivel social medio-alto o 
alto, con una vida profesional o 
social activa. 

DIETA 

RAPIDA 

Comida 
urbana 

@ All•eatos lntograBios: 
Hamburguesas, pizzas, boca­
dillos, pinchos, patatas fritas, 
productos fritos, ensa ladas, 
platos preparados y precoci­
nados, productos de pastele­
ría y bollería industrial, hela­
dos, cerveza, bebidas refres­
cantes y café. 
e ¿Quién la sigue?: Jóve­
nes y profesiona les que co­
men fuera del hogar y con 
poco tiempo. Personas que vi­
ven solas o famili as que de­
sean una preparación rápida 
de las comidas (con la proba­
ble excepción de los fines de 
semana). 

A bcl Mariné Fom. "El Paí' St·lmmal. 
26 de cpnemlm', 1991. 



ACTIVIDAD 

''Trucos de cocina'' 

Carmen Moreno 

Consejería de Educación 

Embajada de España 

Washington, D.C. 

Nivel: 

Intermedio. 

Tipo de actividad: 

Ejercicio de transformación. 

Objetivos lingüísticos: 

-Funciones comunicativas: 

Reformular información. 

- Estructuras gramaticales: 

Oraciones finales. 

- Área léxica: 

Alimentos 

Destrezas lingüísticas: 

Todas. 

Organización: 

Grupos de tres parejas. 

Materiales: 

-Textos (página 15). 

Pmcedimiento: 

l. Cada pareja, dentro de cada grupo, leerá sólo cinco de 

los trucos del cocinero Arzak (página 15) y tratará de 

transformarlos en oraciones finales de acuerdo con el 

siguiente ejemplo: 

"' Quitar la corona de las zanahorias antes de 

guardarlas en la nevera. Las reseca mucho. 

- Para que las zanahorias no se resequen, hay que 

quitarles la corona antes de guardarlas en la 

nevera. 

2. A continuación las parejas, por turnos, irán leyendo 

en voz alta la primera parte de sus oraciones y el resto 

de los miembros del grupo intentarán completar la 

segunda parte de forma lógica. No es necesario que 

coincida con el truco propuesto por Arzak. 

3. Cada pareja, por escrito, intentará aportar algún truco 

de cocina que conozca o que invente. Los trucos 

pueden ser formulados en forma de oraciones finales o 

de manera más libre, tal y como están en el texro 

original. Se escogerá el truco más útil, el más creativo 

y el mejor razonado. 
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• El ajo picado se conserva en aceite 
crudo. 

• Para cortar bizcocho caliente, utihzar 
hilo dental en vez de cuchillo. 

• Para que no se le pegue una masa a las 
manos, amásela dentro de una bolsa 
de plástico. 

• Para que no se queme la mantequilla al 
freírla, mezclar con un poco de aceite. 

Juan Man Arzak. "El País Semanal". Otoño, 1993. 

• Las verduras no pierden su color si 
después de hervtr!as se meten en agua 
con hielos. 
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ACTIVIDAD 

''El mapa de la cocina 

Javier Santos 
O fic ina de Educación. 
Consulado General de Espa1'1a 
San Francisco, CA 

Nivel: 
Intermed io (escuela elemental). 

Tipo de actividad: 
Sondeo de un textO. 
Rompecabeza y juego. 

Objetivos culturale : 
Introducción al mapa de la, comunidades autónoma . 
lnrroclucción a la gastronomía española. 

Objetivos lingüísticos: 
- Áreas léx icas: 

Productos alimenticios. 
Puntos cardinales. 

Destrezas lingüísticas: 
Comprensión ora l y escrita. 

Otras destrezas: 
Localización de lugares en un mapa. 
Desarrollo de la percepción visual-espacial. 

Organización: 
G rupos de se is. 

Materiales: 
-Texto (p;ígina L 7) . 
- Tarjetas de comunidades autónomas (página 18). 
- !lustraciones de platos regionales (página 19). 
- Mapa de España (página 20). 
-Tarjetas de ingredientes y Tablero de bingo 

(página 2 l ). 

regional española'' 

Procedimien to: 

1. Rompecabezas del mapa de las regiones de España. 

a) Confeccionar las fichas. Utilizar 17 fichas (index-carcLs) 
en blanco en las que se irán pegando por un lado lrts 
"T<~ rj ctas de comunidades autónomas" (página 18) de las 
que se habrán borrado las soluciones. Pegarles por el orw 
lado las siluelas de las comunidades corre~pondiente 
después de hahcrlas recortado del mapa (página 20) y 
horrado los nombre~ de las comunidades. 

h) La clase se dividirá en ~rrupos de seis personas. Cada 
grupo recibirá un juego de fichas ( 17, una por cada 
Comunidad). 
Es decir, cada miembro del grupo recibirá dos o tres fichas. 

e) Tras explicar la d ivis ión de España en comunidades 
autónomas (se puede util izar d mapa de la página 20 
convenido en tran parencia) y la situación real de las Isla. 
C anmia (frente a la costa atlántica del sur de Marruecos) 
se pedirá a los a lumnos que identifiquen rápidam.cntc lo 
perfiles de sus fichas para anotar en ellas e l no mbre de la 
comunidad y SLI · ituación en el mapa de España. 

d) cgu idamen te ·e les dará el texto de la página 17 en 
Jonde bu can.ín la información que le falta para completar 
la ·egunda parte de ·us fi chas. Con a lumnos de n ivel más 
avanzado se puede hace r un ejerc ic io de comprensión 
auditiva donde el profesor lee e l texto en voz alta mientras 
lo alumno · rellenan las ficha . En ambos casos habrá 
trabajado el vocabulario previamente utili:ando reaLia, 
foto o dibujos ( ·e pueden util izar los de las "Tarjeras de 
ingredientes" de In. página 21 y los "Platos regionales de 
España" de la página 19). 

e) Una vez completados las fi chas, cada estudian le 
escribirá, dentro de las silueras, el nombre de !él comunidad 
autónoma correspondiente pa ra a continuac ión recortarlas. 
Seguidamente se les reparrirá un mapa (página 20 ) en 
blanco (borrar los nombres y límites entre las 
comunidades) sobre el que se procederá a completar el 
rompecabezas. 

2 . Illilgo de los platos regionales. Se especifica e l 
procedimiento en la pe:ígina 21. 
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EL MAPA DE LA COCINA ESPAÑOLA 

La división de España en 17 regiones, llamadas 
Comunidades Autónomas, se basa en la historia, 
la lengua que se habla y las costumbres de cada 
una de estas regiones. Así, no es extraño que 
cada una de las regiones tenga una gastronomía 
propia. 

En algunos casos, los platos han conseguido 
fama internacional, como ha ocurrido con la paella 
VALENCIANA, cuyo ingrediente fundamental es el 
arroz, la fabada ASTURIANA, un plato cocinado 
con alubias ("tabes", en Asturias, una variedad de 
"frijoles", como se les llama en América) y 
diferentes productos derivados del cerdo: morcilla, 
tocino, chorizo, etc. , o el cocido MADRILEÑO de 
la capital, que utiliza garbanzos además de 
patatas, repollo, tocino, chorizo, etc. 

En el norte de España, el excelente pescado y 
marisco del mar Cantábrico domina las recetas. Y 
entre las regiones cantábricas, el PAÍS VASCO, 
está considerado como el paraíso de las 
socíedades gastronómicas: es raro encontrar a 
alguien allí que no aprecie la cocina. El plato más 
destacado es el bacalao al pil-pil que sólo 
necesita añadir pimientos secos al bacalao. 
CANTABRIA ofrece, junto a los pescados y 
cocidos, excelentes postres. Quizás el más 
destacado sean las natillas, cuyos únicos 
ingredientes son huevos y leche. La cocina de 
GALICIA es una de las más extendidas en el 
mundo, debido a la emigración. Es difícil escoger 
un plato que represente a la región, pero, 
indudablemente, la empanada es un símbolo 
gastronómico. La masa, hecha de harina, huevos y 
manteca, se puede rellenar con diferentes carnes o 
pescados, aunque una de la más populares está 
hecha con la "xouba", una especie de sardina. 

En cambio, en las regiones que bordean el río 
Ebro, no lejos de la frontera con Francia, las 
carnes (tanto de ganadería como de caza) y los 
productos de su rica huerta compiten en fama con 
sus vinos (los vinos de la Rioja están entre los más 
famosos de España). En ARAGÓN nació una 
receta popular en todos los hogares españoles: el 
pollo al chilindrón, preparado en una salsa de 
pimientos rojos, tomate y cebolla. Los gimientos 
rojos se utilizan también mucho en la cocina de 

LA RIOJA, donde se preparan los mejores 
pimientos rellenos de toda España. En NAVARRA, 
la última de las regiones de la ribera del Ebro, se 
prepara una inmejorable menestra, a base 
principalmente de esgárragos y alcachofas, a los 
que se añaden también judías verdes y guisantes. 

CATALUÑA posee, sin duda, una cocina 
sofisticada, aunque algunos de sus platos más 
famosos, como es la butifarra con "mongetes" 
(un tigo de alubias) proceden de la cocina 
hogareña. La butifarra es una especie de salchicha 
hecha de carne de cerdo. Al sureste, en la costa 
del Mediterráneo, MURCIA posee, al igual que 
Valencia, una larga tradición de arroces y 
pescados, que combinan sabiamente con las 
verduras de su rica huerta. Uno de los platos más 
sabrosos es el arroz al caldero, preparado con 
gescado local , y que combina extraordinariamente 
las virtudes de una sopa de pescado y un arroz, 
servido con mayonesa de ajo o "alioli". En 
ANDALUCÍA tiene su origen otro de los platos 
cuya fama se ha extendido más allá de nuestras 
fronteras: el gazpacho, que es una sopa que se 
siNe fría, y cuya base son los tomates maduros. 

Muchos son los platos típicos que se pueden 
degustar en CASTILLA-LEÓN, entre ellos destaca 
el cochinillo asado, que se prepara con un cerdo 
casi recién nacido. Pero la región española con 
una más larga tradición en el cuidado y 
aprovechamiento del cerdo es EXTREMADURA. 
Allí se producen los mejores embutidos derivados 
del cerdo: jamón serrano, lomo, chorizo, morcillas, 
etc. En CASTILLA-LA MANCHA se prepara el 
pisto manchego, cuyo origen está en el pasado 
árabe de España, y cuyos principales ingredientes 
son los gimientos verdes y rojos, tomates y 
calabacines. 

También las islas tienen una larga tradición 
culinaria. En las ISLAS CANARIAS se sirven las 
papas arrugadas, que es un plato de gatatas 
cocidas y servidas con la salsa típica de la isla, el 
mojón, preparada con aceite, vinagre, ajo y sal. La 
cocina de las ISLAS BALEARES, además de sus 
populares sopas, y sus excelentes pescados, hace 
uso extensivo de la berenjena, que normalmente 
se rellena con carne o pescado. Las berenjenas a 
la mallorquina usan un relleno de sobrasada, un 
embutido local que se obtiene del cerdo. 
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a) Cada estudiante o grupo recibirá una copia de la "Tarjetas de comunidades autónomas" de la página 18 (que 
servirá como referencia rápida para la realización del juego del bingo); el "Tablero del bingo" y las "Tarjetas de 
ingredientes" de la página 21. Escogt:rá nueve ingredientes que colocará sobre cada una de las casillas de l tablero. 

b) A continuac ión, el profesor, o un estudiante capacitado, leerá en voz alta los nombres de los platos regionales 
que él escoja . Los estudiantes irán levantando de su tablero los ingredientes que pertenezcan a los platos que 
nombre el profesor. G anará el juego el grupo o estudiante que primero se deshaga de todos los ingred iente . 

Variante: e repartirán las ilustracione5 de los platos regionales (pági na 19) para que lo participantes escojan 
nueve. El profe or leerá ingredientes y los jugadores e irán deshaciendo de las correspond ientes tarj etas J e piaras. 



A C TIVIDAD 

''El vino: una tradición de la 
cultura mediterránea'' 

Isabel Fernández 
Luis Lázaro 
Carmen Moreno 
Consejería de Educación 
Embajad::~ de España 
Washington, D.C. 

Nivel: 
Intermedio a avanzado. 

Tipo de actividad: 
Ejercicios de comprensión lectora. 
Debate. 

Objetivos culturales: 
Familiarizar a los alumnos con la cultura del vino en 
España. 

Objetivos lingüísticos: 
- Funciones comunicativas: 

Convencer a los demás de nuestro punto de vi ta. 
- Áreas léxicas: 

Tipos y descripciones de vinos. 
Adjetivos para describir vinos. 
Adjetivo para describir personalidades. 

Destrezas lingüísticas: 
Comprensión lecrora. 
Expre ión oral. 

Organización: 
Parejas para la realización de las actividades de "Doce vinos 
españoles". 
Pequei'io grupo para la preparación de los debates. 
Gran grupo para la realización de los debates. 

Materiales: 
-Mapa de las comunidades autónomas (página 20). 
-"Doce vinos españoles" (página 23). 
- T extos y foto "Las señoras del vino" (página 25). 

Procedimiento: 
Se especifica en cada actividad. 

SOLUCIONES: 
l. "Doce vinos españoles". 
l . Galicia: La Vai/Albariño; Navarro: Guelbcnw; La Rioja: Marqué; <.le 
Murricm; Cataluña: Raimat, Mont Mar\'al y Anna uc Couornfu; 
Castilla- L1 Mancha: Estola Gran Reserva y Manuel Manw ncquc; 
Anualucía: Fino La lna y Alfon>O Oloroso ccn; Castilla - Leon: M<luro y 

Palacio uc Bornos. 
2.1-h;Z-o;3-a;4-l;5-¡;6-e;7-k;8-g;9-f; 10-b; 11 -d; 12-c. 
!1. "Las señoras del vino". 
1.- Foto A: Sí, Galicia, California; Foto B: S í, Jerez, Jerez; Foto C: 1 o, ?, 
A randa ue Duero; Foto D: Sí, Francta, Ccn occro; FomE: Sí, Lo¡.,'roño, 
Logroño; Foto F: No, Pomevedra, Ponrc\'cdra. 
2.- Elegan tes v , Ricas v , Tmbajadorns V , Emprcndc,lorns V , A¡:,>Tesiva, ?, 
Luchadoras v , Viajen1s ?, Valientes v , EJucaua, v , A,tutns ?, Ordenadas ?, 
Simpáticas?, Towdas ?, Charlatanas?, Creat ivas?. 

l. "Doce vinos españoles". 

Procedimiento: 
Se divide a la clase en pareja , y a cad::~ una se le proporciona 
un mapa de las comunidades autónomas (página 20) y la 
página "Doce vinos españoles" (página 23 ). Deben realizar las 
siguientes actividades: 

l. Une cada vino con la comunidad au tónoma de que procede 
(en el mapa figura un nombre o una estrella por cada 
procedencia). Para ello puede consultar el mapa de Espai'ia 
dividido en comunidades autónomas. Debe saber además 
que, de los vinos que tienes delante, los e pumoso e hacen 
en Cataluña, los olorosos provienen de Andalucía y los 
afrutados del noroeste. 

2. Une cada vino con el adjetivo que mejor lo ckscriba: 

l. Mauro 
2. Raimat 
3. Guelbenzu 
4. Manuel Manzaneque 
5. Marqués de Murrieta 
6. Estala Gran Reserva 
7. Anna de Codorníu 
8. Mont Mar~al 

9. La Vai/Aibariño 
1 O. Palacio de Bornos 
11. Alfonso Oloroso Seco 
12. Fino La lna 

a. Fulgurante 
b. Sincero 
c. Delicado 
d. Sublime 
e. Coqueto 
f. uave 
g. Vago 
h. Alocado 
i. Elegante 
j. Delicioso 
k. Besador 
l. Teatral 
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Mauro 1990 
Bodega Mauro 
1.075 pesetas 
Este Vino madUio, 
color cereza o más 
bien picota, 
pertrecllado de esos 
latinoS que 
cooviene estudia! en 
el diccionaoo, es 
un IIÍlO alocado si se 
le ve cabalgar por 
las autopistas 
modernas de las 
gargantas 
amaestradas. 
Vino de tierras de 
Peñafiel. amante 
seguro. 

La Val / 
Albariño 
1992 
Rías Baixas. 
Lime res 
Rodrlguez. SA 
1000 pesetas 

prejuiCios que 
hubiere con el 
Albatliio.Amanfo 
teooe. afrutado. 
IJgero. COOI¡lUesto 
como una sirrfonia 
en botella p¡eciosa. 

Palacio 
de Bornos 

AntoniO Sanz 
Rueda. 
850 pesetas 
Vino seco de esta 
tierra vivero de 
ilusiones y de 
realidades. Y en todo 
caso, tierra de 
hectlos vlni<:ota$ que 

'-~~ilf se han sallado a ¡, la torera todas las 
,'~~lfl¡J vallas. Es un Vino 

que 00 engaña, ri 
adormece. que 

- '"""·-""'...., huele. que sabe y se 
deJa sm grave 
compromiso. 

Manuel 
Manzaneque 
1992 
Espronceda. 34. SA. 
1.500 pesetas. 
Ya lo diJO 8 
Guerra. el cama 
cordobés: • Aqul 
no pasa na. Y si tiene 
que pasá algo que 
pase'. Y ha pasado. 
Es la bomba del 
otoño del vino 1993. 
Manznque, 
hombre de teatros. le 
ha hecho un g1iOO 
al cabernet 
sauvignon. Y lo ha 
hecho en La Mancha. 

Marqués de 
Murrieta 
Reserva 1987 

Rioja. 
Bodegas Murrieta. 
1250 pesetas. 
A este Mtmela 
hablia que hacerle un 
poema a la 
maner.! de GiJstMl 
Adolfo Bécquer. 
·¿Quieres que de ese 
néctw deliCioso 1 
no te amargue la 
heZ? 1 Pues 
aspírale, acércale a 
tus labios 1 y 
dé)ale después'. 
Justo eso. 

12 vinos españoles 

Alfonso 
Oloroso 
Seco 

Jerez 
Bodegas González 
Byass. 
875 pesetas. 
AQuí hemos 
llegado ante un 
oloroso seco 
soblime, gran 
desconocido, 
como lodos los vioos 
de Jerez que se 
beben en el mundo 
entero. menos en 
Es¡Jaíia MeJC)I para 
aperitivo y nada 
mejof para postre. 

Guclbeozu 
1989 
N;rvana. 

Bodegas 
Guelbenz!J. 
675 pesetas. 
Más cabemet 
sauvignon. SU 
intenso cdor lo es 
con tallulgor qoe no 
halia ~más 

N 

o:t 
O<:::) S 

Fino la 1na 

Jerez. 
Bodegas Domecq 
860 peseli3s. 

Es del color de la 
tierra. es de la 
amarillez 
universal del jerez. 
Huele y sabe a lo 
que uno le dé la 
gana. porque 
depende del 
tratamiento Qlle 
se les dé a estos 
YIOOS delicados. 
ún.cos en el moodo. 
Un conse¡o: JiiÑS 
abril una botela y no 
a:abalta 

Raimat 
Cabcmet 
Sauvignon 
1989 
Costers aet Segre, 
Bodegas Raimat. 
1200 pesetas. 
Toda la elegancia. 
toda la carnosidad de 
su <:ue!JlO, todo 
su cc1or granate. se 
retuerce de dolor 
si no se rríra con 
OíOS pasmados de 
arTlOf interesado. Es 
una victOiia más 
de la CalaltJña del 
blanco tranquilo y 
del espumoso 

Mont 
Marccal, 
brut nature 
1988 

Bodega Manuel 
Sánctlez e Hijos. 
1.000 pesetas.. 
Se trata de un 
vino con burbujas 
g;wld!A.IOOY 
gandul. No hay que 
liarse. pocque su 
cdol amarilo. sus 
dfal05 
aromátiCOS y su 
regusro en el 
paladar, muy 
completo, 
camelan. 

Annade 
Codomíu, 
brut 

Bodega Codornlu. 
1.260 pesetas. 
Anna es amante. 
novia serla, esposa. 
lo es todo, todo lo 
que se quiera: sus 
burbujas son 
besos interminables 
que suben det 
fondo de la copa; 
lllele a si misma 
y gusta mucho. 
mudíslrno. Ama 
no rnl*le nada a 
nadie. Basta con 
aparentar el an'IOI. 

Estola 
Gran Reserva 
1982 
Mancha. 
Bodega Ayuso. 
910 pese1135. 
He aquf un vino 
solitario que se lo 
pelean las 
multitudes. Su color 
es teja, su botella 
es hiStoriada como 
no lo son muChas 
botellas. y oliéndolo 
y chasqueándolo 
en la boca. es vino 
coqueto que se 
queda. que lena y 
agrada. 
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II. ''Las señoras del vino" . 

Procedimiento: 

Se entregará a los alumnos, distr ibuidos en parejas, una 

copia de las fotografías y los textos ele "Las señoras del 

vino" (página 25). 

J. Los alumnos tendrán que buscar en ello la 

información necesaria para completar el iguieme 

cuadro: 

FOTO ¡TRAOfCIÓN LUGAR DE ~ESIDENCIA 
FAMILIAR? OR!GEN 

2. A continuación hay una lista de ::\djetivos que 

podrían ser aplicados a todat> estas mujeres. Marca 

con una palomita (V" ) los que crea que 

comparten todas ellas y con un signo de 

interrogación ( ?) los que no sepa seguro. 

Elegantes Luchadoras Ordenadas 

Ricas Viajeras impáticas 

Trabajadoras Valientes Tozuda 

Emprendedoras Educadas C harlatanas 

Agresivas Astutas Creativas 

III. Debate. 

Procedimiento: 
1. Preparación previa: 

Se fonnan dos grupos de cinco alumnos: grupos A y 

B. Util izando la información de los textos y su 
propio conocimien to del tema, caJa grupo 
defender::1 una de las siguiences máximas: 

Grupo A: "Beber con moderación es /nwno para la salud". 
Grupo B: "Beber es símbolo de barbarie, agresión y muerte". 
Ohien, 
Grupo A: "La mujer debe poder dedicarse a cualt¡uier 
acLividad profesional que le agrade" . 
Grupo R: "La. mujer no debe dedicarse a negocios llevados 
tradicionalmente /)Or hombres". 

Ambos grupos tendrán 10 minutos para elaborar 
un listado a favor del argumento que defienden. 
Deben elegir un portavoz. 

2. Realización del debate 
Los dos grupos participantes en el debate se sientan 
en medio de la sala mirándose de frente. El resto de 
la clase , e sienta en círculo alrededor de ello . Todos 
los que escuchan han de tomar nma de lo 
argumentos b:-1sicos de cada grupo contrincante e 
intentar valorar cuál ha argumentado mejor, al igual 
que escribir posibles preguntas para el turno de 
pregunta y respuestas. 

El debate comienza con el grupo A que a través de 
su pomtvo:, en cinco minutos exacms debe explicar 
los argumentos a favor de su posición. 

El grupo B realiza la misma operación y expone sus 
argumentos. 

Comienza el turno de preguntas. L<l ~lUdiencia debe 
preguntar de forma ordenada y alternante, es decir 
primero al A y después al B, y así sucesivamente 
hasta que se agoren las contestaciones. En esta fase 
cualquier miembro de los equipos puede contestar 
las preguntas. 

3. Eva luación final 
Cada miembro de la audiencia pone en un papel el 
nombre del grupo ganador que a su parecer h a sido 
capaz de argumentar mejor su posición. Se hace un 
recuento de papeles y aquél que haya sacado mayor 
cantidad de votos será el ganador. 
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-LAS SENORAS DEL VINO 

A. De Galicia a California. A Mari Mar 
Torres, a pesar de ese apellido que 
ha estado vinculado al vino desde el 
siglo XVII, sus inicios como bodegue- · 
ra en California no le fueron nada fáci­
les: "Desde que conocí esta tierra es­
tuve convenciendo a mi familia para 
invertir aquí, porque tenía la seguridad 
de que se podrían hacer grandes cal­
dos. No fue fácil porque por enton­
ces teníamos inversiones en Chile y 
en Estados Unidos era empezar de 
cero•. Una conquista. A su faceta de 
bodeguera, Mari Mar Torres une la de 
escritora gastronómica. Sus libros 
•The Spanish Table: The cusines and 
wines of Spain• y • The catalan 
country kitchen: Food and Wine from 
Pyrinees to the Mediterranean Seaco­
ast of Barcelona•, le han permitido di­
fundir el conocimiento de la cocina 
española y, sobre todo, de los vinos 
de Torres por Estados Unidos. 

N o se han emborrachado con el 
éxito, ni exportan la sensuali­
dad de una botella, ningún 

eterno femenino a espensas de un 
poeta ebrio. Las señoras del vino han 
superado ya el inicial rechazo por su 
participación en este negocio. incluso 
han perdonado el machismo que im­
peraba entre los bodegueros hace 
tan sólo diez años. Nuestras mujeres 
se han abierto paso a codazos y aho­
ra brindan por su futuro. 

L---- ----------------- -- --- ---------- j 

c. 

F. 

A Pilar Perez de Albéniz, de 52 
años, la denominan los bodegueros y 
restauradores locales Angela Chan­
ning. Con su fuerte personalidad, casi 
su tozudez. logró convencer a sus 
paisanos de la necesidad de apoya1 
el vino de la R1bera del Duero. En 
1975, cuando adquieren la finca de 
Torrem11anos. en Aranda de Duero, 
comienza la trad1c1ón vitivinícola fam­
liar. 

----------------------------------- , 

B. Estudió Biología y Enología y des· 
de hace ocho años trabaja en el ne­
gocio del vino. Como ella misma ase­
gura con simpatía andaluza, •la tradi­
ción la llevo en la sangre". Su abuelo, 
y más tarde su padre, José Estévez 
de los Reyes, han sido los precurso­
res de esa tradición vinícola familiar 
que en Jerez era una costumbre has­
ta la llegada de las "multinacionales". 
··Probablemente debemos de ser una 
de las pocas empresas exclusiva­
mente familiares que todavía quedan 
en esta zona", afirma. Maribel es la 
ún1ca mu¡er en un mundo diseñado 
para el género masculino que trabaja 
en la 1ndustria del vino de Jerez de la 
Fromera: 

En un re1no de mini­
fundios, a Marisol Bueno no la vieron 
con buenos ojos sus paisanos r::uan­
do se dec1dió por este negoc1o. A es­
ta mujer que estud1ó Biología, le Gam­
bió radicalmente la ex.stenc1a desdA 
quA aceptó el cargo de pres1dAnta 
del Consejo Regulador. Su vida có­
moda en Pontevedra se tomó ajetrea­
da, casi sin tiempo que dedicar a la 
familia. Al contrario que otras bode­
gueras, que recibieron el oficio de 
sus padres, y éstos de sus abuelos, 
Marisol Bueno ha aprendido de los 
errores cometidos: •Cuando llegué 

D. •Suponía que la sucesión estaba 
asegurada con mi hermano, que diri­
gía las bOdegas familiares en Francia. 
Era lo más normal. El vino ha sido 
siempre un negocio de hombres•, di­
ce. Pero fue su padre quien la animó 
a abandonar los Campos Elíseos, las 
compras en Saint-Honoré y las expo­
siciones del Palais, para trasladarse a 
vivir a Logroño y trabajar en la bode­
ga de Cenicero. ·Me lo estuve pen­
sando cinco años -asegura-, y cuan­
do llegué, en 1 983, el choque fue 
brutal. Tardé dos años en acostum­
brarme al cambio de vida•. 

Angel A. Vico. Blanco y Negro, 
26 diciembre, 1993. 

1 
1 

4- ----- - - - ------ --- -------- --- - -- - ----•-- --- -- - - --------------- - ------- -- - -

E. La Rioja Alta y la Rioja alavesa es­
tán separadas por el Ebro, que en 
esta época del año fluye caudaloso 
por Logroño. Los caldos que se ela­
boran en cada uno de sus márgenes 
son tan distintos como el cambiante 
paisaje de sus valles y la arquitectura 
de los pueblos. Lourdes Martínez,de 
26 años, hija de Faustino, es la única 
mujer de la familia que ha seguido en 
el negocio que fundó hace casi un 
siglo su bisabuelo, Eleuterio Faustino 
Martínez Arzak, cuando adquirió los 
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ACTIVIDAD 

''El chocolate: de América a 
Europa'' 

Victoria Abarca Viñas 
Agregadurío de Educación 
Consu lado Genera l de España 
Los Angeles, CA 

Nivel: 
Avanzado. 

Tipo de actividad: 
Lectura rápida. 
Diverso· ejercicios orientados a la adquisición de 
vocabulario. 
Decidir verdadero/falso. 

Objetivos culturales : 
Familiarizar a los alumnos con la historia del chocolate y 
con algunos platos típicos españoles. 

Objetivos lingüísticos: 
Ayudar al alumno a desarrollar técnicas de lectura: lccrura 
rápida para ohlener información específica, lectura rápida 
encaminada a la comprensión global del texto. 

Ampliar el vocabulario, fomentar la deducci6n de 
ignificados partiendo del contexto. 

Destrezas: 
Comprens ión lectora y expresión escrita. 

Organización : 
Trabajo individual, en parejas y en grupos pequeños. 

MateriaL: 
- Ficha 1 (págma 30). 
- Textos A y B (página~ 27, 28 y 29). 
-Diccionario, enciclopedia, libros de consul ta. 

Proceclimic1tto: 

l . EXPLOTAClON DEL TEXTO A. 
- El profc or rcpmLe copias de la ficha 1 y del texto A. Antes 

de leerlo los alumnos en parejas tratarán de responder a las 
pregunta de la Actividad 1 tra lo cual se hará una pue ta 
en común. 

S.1lu~uín: 

1 De Am<'nc• (Mélo.:o) 
2. A raí: dd llc_-.cuhnmlento Jc Aml1ric-.l, C<>ncrcwmcnt.- J~ )., conqu~>ra Jc­

M6•cn por l lcm•ín Cmrb. 
3. FunJ,tmcntalmcmc f'T<>,.Iucnh ,¡(uno.:ntiCIP> ¡,¡[('s como Id p.tl«ta, el btmtaro, 

d r,,mnre, el p•mien"' · el m;IÍ•. d fn¡nl, el cacahuete 1 elp~v,). O tro 
producto que n:vulucinn6 (;¡, cm.rumbrc~ europea, fue el tah.Ko. 

- A continuaci6n lo · alumn,•s realizarán una lectura rápida 
del tcxro y la Actividad 2. 

Solucu~n: 1-d; 2-c; 3-e; 4-h; 5-<l 

- cguidarnentc lol> alumnos leerán el texto de nuevo a fin de 
obtener informactón específica y responderán a las preguntas 
propuestas en (;-~ Actividad 3 . 

- En la Actividad 4 los alumnos bu ·carán palabras adecuadas 
al conrexro por lo que puede haber vanas posibilidades 
aceptables. 

Solup6o: 

l. dl·st.lC<lr: 2. ink1.tron: 3. a c"k¡uirim~; 4. impl.mtM: 5. carg<lmCnto¡ 6 .• u'ladtó; 
7. ;Iludiendo; 8. rccct ,1h<~: 9. c'timulan: prn¡x, rci<'nan; 10. pccammos<ts. 

- El procedimicmo de las Actividades S y 6 se detalla en la 
ficha l . 

2. EXPLOT ACION DEL TEXTO B. 

- Tras leer el texto B los alumnos rcali:arán el e¡ercicto 
¿Verdadero o falso? y las actividades de la ficha 2. 

Soludón, 1-F: l·F: 3-V: 4-V; 5-F 
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TEXTO A: 

EL CHOCOLATE: DE AMÉRICA A EUROPA 

La gran aventura del Descubrimiento de 
América se inició con el propósito de conseguir 
especias para la mesa europea. (1) Entre ellos 
podemos destacar la patata, el boniato, el 
tomate, el pimiento, el maíz, el frijol, el 
cacahuete y el cacao. 

El cacao es uno de los 
productos americanos más 
conocidos. Fue descubierto 
para los europeos por los 
conquistadores de Nueva 
España (México) donde 
se le daba el nombre de 
cacautal y era utilizado 
por los aztecas y los 
mayas como moneda. (2) 
Pero además de 
compartir el cacao como 
ingrediente básico, poco 
tiene que ver el 
tchocolatl azteca con el 
chocolate que 
consumimos hoy. 

El tchocolatl se tomaba 
durante las celebraciones 
religiosas para terminar las comidas. Era 
una bebida amarga, espesa y de color rojizo. 
Se preparaba con cacao tostado y molido, 
malanga, diversas legumbres, varios tipos de 
chiles picantes, especias tales como vainilla y 
pimienta, miel y, a veces, maíz molido. El color 
rojizo se debía a un colorante denominado 
"bixa". 

Fueron las monjas de un convento de 
Oaxaca (México) las que iniciaron la 
transformación del tchcolatl en un alimento 
más adecuado al gusto europeo. El cacao 
molido y mezclado con azúcar constituiría la 
base de una bebida dulce que iba a causar 
sensación en el viejo mundo. 

El cacao llega a España a raíz de la 
expedición de Hernán Cortés a principios del 

siglo XVI. Existe documenta­
ción de un envío de 
cacao a Carlos 1 en 

1525. En 1585 era ya un 
producto bastante 
conocido en España y 
podía adquirirse con 
facilidad. 

Se intentó cultivar en 
España, pero no se 
consiguió debido a que 
el clima de la península 
ibérica no resultó 
favorable. (3) 

España logró 
mantener el monopolio del comercio del cacao 
durante un siglo y consiguió mantener la 
receta del chocolate en secreto durante todo 
ese tiempo. 

Poco se sabe de la historia del chocolate 
durante esos cien años, excepto que surgió un 
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gran debate sobre si debía considerarse 
comida o bebida. Este tema, de gran 
importancia para los católicos que debían 
ayunar ciertos días del año, no lo resolvió ni 
siquiera el Papa Pío V, ya que no pudo dar una 
respuesta concluyente de si el chocolate 
rompía o no rompía el ayuno. Sea como fuere, 
el chocolate pasó a ser la bebida más 
consumida en España durante el llamado Siglo 
de Oro (siglos XVI-XVII). 

En 1595 se llevó el primer cargamento de 
cacao a Italia, pero no se puso de moda entre 
la aristocracia 
francesa hasta que 
en 1615 con motivo 
de la boda de Luis 
XIII de Francia con 
Ana de Austria, hija 
de Felipe 111 de 
España, se sirvió 
chocolate en el 
banquete. A raíz de 
este hecho el 
consumo de 
chocolate empezó a 
extenderse por 
Francia, Inglaterra, 
Austria, Suiza .. . , 
llegando a 
convertirse en la 
bebida más popular en la segunda mitad del 
siglo XVII y gran parte del XVIII. 

En Europa el cacao cambió su forma de ser 
consumido: se le añadió azúcar y, aunque en 
un principio se siguió mezclando con algunas 
especias tales como vainilla y canela, fueron 
desapareciendo otras más fuertes o 
picantes. (4) 

La moda del chocolate se justificó 
atribuyéndole todo tipo de propiedades 
terapéuticas. En 1631 se publicó el primer 
tratado conocido sobre las propiedades del 
chocolate "Curioso tratado de la naturaleza y 
calidad del chocolate" del Doctor Alonso 
Colmenero de Ledesma. Otras publicaciones 
aludiendo a las virtudes del chocolate pronto le 
siguieron en España y Francia. El chocolate lo 
curaba casi todo y además engordaba, lo cual 
en aquellos tiempos era un signo de riqueza y 
de buena salud. Se recetaba para dolores de 
estómago, fiebre, dolencias nerviosas, 
problemas biliares y además ... era afrodisíaco. 

(5) Así sabemos 
que tiene 1 .005 
calorías por kilo y 
que tanto el cacao 
como el chocolate 
proporcionan 
hidratos de carbono, 
grasas sin colesterol , 
vitamina By 
minerales tales como 
fósforo, hierro y 
potasio. La 
teobromina y cafeína 
estimulan los 
sistemas nervioso y 
muscular, los 

hidratos de carbono y grasas proporcionan al 
organismo energía rápida. 

A pesar de los cambios experimentados en 
los hábitos alimenticios en los últimos veinte 
años y de la preocupación por una dieta más 
sana, el chocolate ha seguido siendo uno de 
los alimentos favoritos. Los chocolateros 
empedernidos saben que todas las cosas 
buenas en esta vida son pecaminosas o 
engordan. 
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TEXTOB: 

LA CHOCOLATERIA 

El chocolate comenzó 
siendo una bebida de 
ricos pero pronto se 
popularizó. En el 
Madrid del siglo XVI I 
era tan popular que no 
había calle sin uno, dos 
o tres puestos donde se 
hacía y vendía el 
chocolate. 

En la España de hoy 
estos puestos han sido 
sustituidos por 
chocolaterías. Las 
chocolaterías, que 
pueden encontrarse en 
casi todas las ciudades 
españolas, son locales 
que siNen de manera casi exclusiva chocolate a la 
taza. 

El éxito de las chocolaterías se debe en gran 
parte a los hábitos nocturnos de los españoles. 
Tras horas de ir de un local a otro una taza de 
chocolate con churros es el remate de una noche, 
antes de retirarse a casa de madrugada. No 
obstante la ya clásica combinación de chocolate 
con churros es también muy popular como 
desayuno o merienda. 

Los churros, elaborados con harina y agua y 
fritos en abundante aceite caliente, son el 
acompañamiento ideal para el chocolate "a la 
española". En España el buen chocolate debe ser 
espeso. Como bien dice el refrán: las cosas claras 
y el chocolate espeso. 

El auténtico chocolate a la taza se hace con 
chocolate en tabletas que ya contienen un poco de 

¿Verdader o o falso?. 

harina para que espese. 
También puede 
espesarse añadiendo 
un poco de harina al 
chocolate sin leche, o 
haciéndolo hervir varias 
veces sin añadir harina. 
Aunque originalmente 
se hacía con agua, hoy 
en día es cada vez más 
frecuente utilizar leche 
en su lugar. Las prisas 
de la vida moderna han 
popularizado el uso del 
cacao en polvo, con 
azúcar y harina ya 
añadidos, en lugar del 
chocolate en porciones. 

Una vez leído el texto de La chocolater ía y sin 
volver a mirarlo decide si las siguientes frases son 
verdadera o falsa . Si on incorrectas escribe la 
frase correcta. 

l. El chocolate es una beb ida de ricos. 
2. Hay chocolaterías en pocas c iudades 

españolas. 
.3 . Las chocolaterías deben mucha de u 

popularidad a lo noctámbulos. 
4. El chocolate espeso es el que más se 

adapta al gusto de los e pañoles. 
S. El auténtico se hace con leche, cacao, 

harina y azúcar. 

V/F 

V/F 

V /F 

V /F 

V /F 
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Actividad l. 
El texto qlle váis a leer trata de la historia del chocolate, 
que como ya sabéis tiene el cacao como base. Antes de 
leer tratad de responder a estas pregw1tas: 

l. ¡De dónde es originario el cacao?. 
2. ¿Cómo y cuándo se introdujo en Europa?. 
3. ¿Qué otros productos alimenticios se inrrodujeron en 

Europa como consecuencia de los mi mos 
acontecimientos históricos?. 

Actividad 2. 
Las frases que aparecen a continuación se han quitado del 
texto. Con un compañero decide dónde debería ir cada 
una . 

a. Los avances científicos han permitido identificar las 
propiedades beneficiosas del chocolate con mayor 
precisión. 

b. Se convirnó en una bebida mucho m;,ís líquida, ya que, 
aparte de que se adaptaba más a los gu tos europeos, se 

abarataba si se aguaba. 
c. Según las crónicas, en la corte de Moctezuma se 

tomaba una bebida llamada tchocolarl, a la que se 
atribuían poderes afrodisíacos. 

d. Cuando los españoles descubrieron América, 
descubrieron también alimenros nuevos, que poco a 
poco se fueron incorporando a la gastronomía 
española y europea. 

e. Incluso hoy en día todo el cacao que se consume en 
Europa se importa de América o de Africa, donde sí 
se logró implantar. 

Actividad 3. 
Lee el texto de nuevo y toma no ta de: 

l. ¿Cómo era el rchocolad de los aztecas?. 
2. ¿Qué diferencias había con el que se tomaba en 

Europa?. 

3. ¿Cuándo se introdujo en España?. 
4. ¿A raíZ de qué hecho h istórico se extendió la moda 

del chocolate por Europa?. 

5. ¿Qué propiedade terapéuticas se atribuían al 
chocolate!. 

6. ¿Qué elementos beneficiosos tiene el chocolate para 
el organismo?. 

Actividad 4 . 

Con un compañero y sin mirar el texto tratad de encontrar 
palabras adecuadas para completar los hueco~ que aparecen 
en las frases siguientes: 

l. Entre estos productos podemos _____ la patata, 
el boniato ... 

2. Fueron las monjas de un convento de Oaxaca las que 
____ _ la Lransformación. del tchocolalt en un 

alimento más adecuado al gustco europeo. 
3. En 1585 era ya un producto ba>tanre conocido y podía 

_ ____ con faci lidad. 

4. Se importa de América o de A frica, dónde sí se logró 

S. En 1595 se llevó el primer _____ de cacao a 

Italia. 

6 . En Europa el cacao cambió su fonna de ser consumido: 
se le azúcar. 

7. Otra publicaciones a las virtudes del 
chocolate pronto le siguieron en España y Francia. 

8. Se para dolores de estómago, fiebre ... 
9 . La teobromina y cafeína los si tema 

nervioso y mu cular, los hidratos de carbono y grasas 
_____ al organismo energía rápida. 

10. Los chocolateros empedernidos aben que todas las 
cosas buenas en esta vida son _____ o engordan. 

Ahora comparad vuestras palabras con las que aparecen en 
el texto. ¿Coinciden ?. En caso de no coincidir ¿tienen el 
mismo significado?. Si tenéis dudas consultad a vuestro 
profesor. 

Actividad 5. 
Escribe una lista de c inco palabras o expre iones del texto 
cuyo significado no comprendas. Trata de deducir su 
enrielo por el contexto. Compara tu lista con la de un 

compañero. Prestad atención a las palabras o expresiones 
que aparezcan en una de las listas. Si no con eguí 
solucionar vuestras dudas respectivas, podéis recurrir a 
vuestro profesor o a un diccionario. 

Actividad 6. 
El cacao no fue el único producto que pasó de América a 

Europa. En pequeños grupos, tomando como modelo el texto 
que acabáis de leer y tras haberos documentado, debéis 
escribir una breve historia ilustrada de uno de los productos 
que pasaron de América a Europa y viceversa. Con los 
trabajos de todos los grupos se elaborará un libro que circulará 

por la clase hasta 4ue todos los grupos lo hayan leído. 



''Ir de tapas'' 

Gisela Conde~Morencia 
Agregaduría de Educación 
Consulado General de España 
Los Angeles, CA 

Nivel: 

Avanzado. 

Tipo de actividad: 

Vacío de información. 
Resolución de problema: comparación. 

Objetivos culturales: 

Familiarizar al alumno con c iertos aspectos de la 
gastronomía en España. 
Comparar un a pecto socia l concreto en dos 
culturas, la española y la del alumno. 

Objetivos lingüísticos: 

~Funciones comunicativas: 
Dar información. 
Expresar agrado (me gusta tomar café; me 
encanta el pescado ... ). 

~ Área léxica : 
Vocabulario referido a la gastronomía: "la 
tapas". 

Tapas: pulpo a la gal.lega, marisco, tortilla de 
patata, pescado adobado fri to, sardinas asadas, 
callos a la madrileña. 
Embutidos: jamón, chorizo, lomo, morcilla . 

ACTIVIDAD 

Destrezas: 

Comprensión lectora. 
Expresión escrita. 

Organización: 

Trabajo individual y en parejas. 

Materiales: 

~ Textos A y B (páginas 32 y 33 ). 
~ Ficha 1 (página 34) 

Procedimiento: 

Se especifica en cada actividad. 

l. Ir de tapas 

Trabajo en parejas: cada alumno rec ibe un texto A 
o B (páginas 32 y 33 ). Siguiendo las instrucciones 
que se dan, realizarán el ejercicio ayudando al 
compañero que tiene el texto contrario a responder 
a las preguntas y viceversa. 

2. Somos lo que comemos 

Tarea individual. Se reparte una copia de la Ficha 1 
a cada alumno. Se seguirán las instrucciones de la 
misma. 
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TEXTO A 

Lea con atención el siguiente texto que trata sobre una costumbre gastronómica Jc los espaí1oles. Después, sin mirar al texto 
de nuevo, deberá ayudar a su compañero, que riene el texto B, a resolver las preguntas que se le hacen. Su compañero, a 
cambio deberá ayudarle a usted a responder a las suyas. 

IR DE TAPAS 

La expresión "ir de tapas" define una de las costumbres más peculiares de la gastronomía española. Las tapas 

consisten en pequeñas porciones de distintos platos elaborados o productos tradicionales de la despensa ibérica. En 

cada región se elaboran tapas diferentes basadas en los distintos productos que se producen en cada tierra. Por 

ejemplo, en zonas tradicionalmente pesqueras del norte de España como Galicia, el País Vasco, Asturias o en el sur, 

en Andalucía, abundan las tapas de pescado: sardinas asadas, pulpo a la gallega, marisco cocido o el delicioso 
pescado adobado frito de Andalucía. En otras regiones los quesos o las distintas clases de embutidos, productos del 

cerdo aderezados con especias y curados en ambiente frío, ocupan un lugar preferente. Los callos a la madrileña, 

estómago de vaca guisado con especias y jamón son apreciados en el centro de España sobre todo en invierno. La 

reina de las tapas, sin embargo, es la tortilla de patata o tortilla española. La sencillez de sus ingredientes, patatas, 

cebolla, huevos y un buen aceite de oliva, así como su precio asequible le dan un carácter preferente en cualquier 

región y a cualquier hora del día. El jamón, pata de cerdo curada en sal, es el rey. Más caro que la tortilla, disfruta de 
un lugar privilegiado y en lugares como Cataluña, donde se toma sobre una rebanada de pan untado con tomate , ajo 

y aceite de oliva, resulta un verdadero manjar. 

Las tapas forman parte de la vida social en España. Se toman siempre en bares, tabernas y otros lugares públicos 

más o menos sofisticados y a cualquier hora del día. La hora del desayuno, sin embargo, no es la más indicada para 

tomar una tapa. A media jornada, entre el desayuno y la comida, los bares exhiben un amplio surtido de tapas recién 
hechas para los que pueden hacer un pequeño alto en su trabajo. Desde las once de la mañana hasta la hora de la 

comida del mediodía, los españoles disfrutan de las delicias de las tapas. Hay quien hace de estos platos su comida 

principal del día. El final de la jornada laboral , marca la hora de las reuniones con amigos y compañeros de trabajo en 

torno a una espumosa cerveza bien fría y unas tapas. Hasta bien entrada la noche los bares continúan sirviendo 

tapas para aquéllos que no quieren o no pueden hacer una cena formal en casa. 

A ver si lo sabe .•. 

¿Qué sign ifica la expresión "ir de tapas"? 

2 ¿Qué tapa se puede tomar a la hora de l desayuno? 

3 ¡A qué hora te rmina la jornada laboral en España? 

4 ¿Qué embutidos son los más típicos como tapas? 

5 ¡Es ir de tapas una costumbre de a lgún grupo social concreto! 
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TEXTOB 

Le¡¡ con atención e l siguiem e tcxro que tram sobre una costumbre ga rronómica de los e~pañoles. Después, sin min1r e1 ltexro de 
nuevo, deben:\ ayuJar a su compañero, q ue tiene el texto A, a resolver las pregunt<ts que se le hacen. u compaí'ie ro, a cambio 
deberá ayudarle a usLed a responder n las suyas. 

IR DE TAPAS 

La expresión "ir de tapas" define una de las costumbres más peculiares de la gastronomía española. Las tapas 

consisten en pequeñas porciones de distintos platos elaborados o productos tradicionales de la despensa ibérica. Ir 
de tapas significa ir a uno o varios bares con un grupo de amigos o compañeros a tomar varios de estos platos. En 

cada región se elaboran tapas diferentes basadas en los distintos productos que se producen en cada tierra. Por 
ejemplo, en zonas tradicionalmente pesqueras, Galicia, País Vasco, Asturias o Andalucía, abundan las tapas de 

pescado: sardinas asadas, pulpo a la gallega, marisco cocido o el delicioso pescado adobado frito de Andalucía. En 

otras regiones los quesos o las distintas clases de embutidos: jamón, chorizo, lomo, etc ... ocupan un lugar preferente. 

La reina de las tapas, sin embargo, es la tortilla de patata. La sencillez de sus ingredientes así como su precio 

asequible le dan un carácter preferente en cualquier región y a cualquier hora del día. Los callos a la madrileña, 
estómago de vaca guisado con especias y jamón son apreciados en el centro de España sobre todo en invierno. 

Las tapas forman parte de la vida social en España. Se toman siempre en bares, tabernas y otros lugares públicos 

más o menos sofisticados y a cualquier hora del día. Si bien la hora del desayuno no es la más indicada, hay quien 

gusta de tomar "un pincho" de tortilla con el café de la mañana. A media jornada, entre el desayuno y la comida, los 
bares exhiben un amplio surtido de tapas recién hechas para los que pueden hacer un pequeño alto en su trabajo. 

Desde las once de la mañana hasta la hora de la comida del mediodía, los españoles disfrutan de las delicias de las 
tapas. Hay quien hace de estos platos su comida principal del día. El final de la jornada laboral , entre cinco y ocho de 

la tarde, marca la hora de las reuniones con amigos y compañeros de trabajo en torno a una espumosa cerveza bien 

fría y unas tapas. Hasta bien entrada la noche los bares continúan sirviendo tapas para aquéllos que no quieren o no 

pueden hacer una cena formal en casa. Como costumbre social está tan extendida que todos, de cualquier clase 

social, mayores y pequeños disfrutan de ella, las familias buscan un momento durante los fines de semana para 

tomar tapas con los niños y los abuelos. 

A ver si lo sabe ..• 

¿Qué tapas son más típic::-ts en e l norte de España? 

2 ¿Cuáles son lo~ ingrediente~> de la "tortilla Jc patata"? 

3 ¡Con qué otro nombre e conoce a la torti lla Je patata? 

4 ¡Qué son los embutidos? 

5 ¿Dónde se come típicamente e l jamón sobre pan 
unrado con romare, ajo y aceite Je oliva ? 
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SOMOS LO QUE COMEMOS 

Las cul[Uras se diferencian y e a eme jan, cnrre cmas muchas co ·as, por su hábito alimenticio~. Tanto lo que se come 
como dónde y cuándo se come reflejan el carácter de un puehh 

Lea la columna de la izquierda donde Luis, un estudiante un iversitario en ev illa nos cuenta algo de su háhiws 
cotidianos. Después escriba en la columna de la derecha una frase que ind ique la emejanza o diferencia de ~u~ h:íhiros con 
los de Luis. 

Ejemplo: 

2 

3 

4 

Desayuno a Las 7:3 0. 

ó lo desayuno un café bebido. 

A las 1 1:00 tomo un pincho de rorrilla en el har Jc 
la urü\ersidad. 

Habitualmente como en casa hacht las 2:30. 

Cocino mi propia comida. Me encanta cocinar. 

2 __________________________ _ 

'---------------------------------

4 __________________________ _ 

5 Los sábados por la tarde me gusra ir de tapas con los amtgo . 5 ---------------------------------

6 Ceno hacia la~ Jic: Je la noche. 
6 __________________________ _ 

7 Cuando voy al cine por la noche me gusta tomar un café 7 
a la salida y comentar la película. 

8 Mi plato favori to son los callos, pero no los cocino nuncfl, 8 
dan mucho trabajo. 

9 Si tengo hambre por la tarde tomo una tapa en cualquier 9 
bar cerca de casa o Je la universidad. 

10 Me encanta el pe cado. 10 
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