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El Contacto Cultural: 
Javier Santos 
Ministerio de Educación y Ciencia de 
España 
California Department of Education 
Noviembre 1991 

lOS CAMBIOS EN LOS HAiJITOS DE 
ALIMENTACIÓN 

l~s indudable que, dl''ide un principio. la 
prl'ocupación y necesid .. td de alimentarse ha sido d 
motor principal que ha movido al hombre, 
promo,·iendo el desarrollo de las diferentes 
cidli;;acioncs. También rL'sulw fácil comprender 
como los pueblos, en '>LI'> diferente::. migraciones, 
han difundido sus h(tbitos de alimentación e 
incurpora(io nuevos usos ( iC nquellas ticrr~.1s nuevas 
que les acogieron. 

o sería com~cto comparar los hábitos ele 
.. tlimcntación uel continente americano y europeo 
.. tnte.., de '>U encuentro para, ya que los sistema.., de 
producción y alimcnta<:iún ck· ambos mundos 
rL''>¡Jondian, antes de l:t llegada de Colón. a 

diferentes modos de villa. 

J>or u na pa rtc 1 a producción e u ro pea se basa ha en 
l.t agricultura y ganaderí:t. mientras que J:t caza y b 
¡w-;ca er;m actividadl's dl' orden menor. La 
.tlirncntación en el continente americano. por el 
contrario. se centraba en la caza y la pesca, así 
como en una agricultura b:"tsic;t. 

Pero quizús lo importanLe dd Encuemro de 
l i' ilizaciones del Viejo y N u evo M u nclo radique en 

la contribución recíproca que supuso una mejora en 
la alimentación de los pueblos a ambos lados del 
océano. 

LOS INTERCAMBIOS EN LA FAUNA: 

La aportación de la fauna americana a la 
economía europea fue muy modesta: pavos , 
gallináceos ~ah·ajes, ) salazones de bacal.to. Esto se 
explica por la falta de animales domésticos . con 
la sa lvedad de algunas zonas andinas del Perú. 
Precisamente fueron los espai1ole.s los primeros en 
introducir animales domé::;ticos así como las técnica . ., 
básicas de ganadería en el continente americano. 
De esta forma, y gracias a las e).'ten.siones ilimitadas 
ele pa!->to.s en un continente casi virgen en aquel 
momento. animale.., que se desconocían con 
anterioridad: ovejas, vacas, cabras, cerdos, 
caballos, bu,.ros, aves de corral J' basta p en·os 
y gatos . se multiplican con asombrosa facilidad, 
llegando incluso a pa-;ar al estado -;alvaje. Lo cierto 
e:; que hoy en día la riqueza ganadera de los pabes 
amcric~mos es muy superior a la de los JX I JS<..'S 

europeos. 

La introducciún de la ganadería en Amerka . 
supuso no sólamente una mejora dietética para los 
pueblos narh os americanos, sino un cambio radical 
en las técnicas agrícola~ y una auténtica re\'olución 
en lo concerniente al transporte humano y de 
n1ercancía::>. 

Sería. sin emhmgo, iníusto olvidar el papd que el 
baca/,ao. una cspl'cic muy fecunda y cuyos 
porcentajes de reproducción superan a Jo-, d<.: su 
captura. ha desempd'lado durante siglos. a tr:t\l!s de 
::.alazones. en la dieta de los países europeos y del 
rc::>to del mundo corno una de las fuente'> b:ísica'> 
de proteínas animales. 
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LOS INTERCAMBIOS EN LA FLORA: 

E~. sin l'mhargo, l;t llora americana, la que 
S ll pon<: una t rcmt.•nd;t ; J rorL:lCi(m a la alilllC Tllac:ió n 
mundi;t l. l.a c:olonizaci(m de la~ tie rras americanas 
por los imperios europeos <Espar1a, Portugal y Gran 
l3rct.m.t .1 b cabeza> ~upondr::i la extensión por touo 
el mundo de pl.tnl.l'> originarias de América. Es el 
ca..,o de.: la patata y d maíz que, junto con el arroí' 
~ el trigo. forman ,tclllalmeme los pilare!'> de la 
alimcnl.H. ion mundi.tl. Tomates, boniato, cacao, 
mmulioca, pimientos, calabazas, habas, 
aguacates, fresas, pitias, papayas, cacahuetes 
) arándanos ... 011 otro~ productos de la nora nativa 
anwric,tn.J que han tenido gran impacto en la 
alimentad(>n muntli:tl. 

J\las :n1n, su -.,ue lo kn il. generoso, extenso y 
variado ;Jcogvní a una lb1a inll' rminahle de 

productos del Viejo Mun(lo , multiplicando su 
produ<:ción l1 asw límites increíbles, y por tanto. 
ah:t r~1 L<tndo M I coste. Este es e l caso de producto!'> 
h:ís ico~ en b economía actua l de los países 
arnericanos t:tles y como el azCrcar de caña, los 
piCllanm, d c 1f0, trigo, arroz. cocos,etc. América se 
com ierLe, de alguna maner<.t. en la reserva 
alinK·ntida de Europa, permitiendo en los siglo::. 
sucesi,·o.., d paso de la mano de obra de los 
campo ... L'LII'OJX'<b al comercio y la industria. 

lk<. íprocamenlc. las tremendas mejoras que el 
transplanre de ral variedad ele especies vegetales a 
'>udo americano. supone en los hábiros de 
alimentación y en la riqueza nutritiva ele los pueblos 
na lÍ\'Os ,ttlK'rict nos, '>on in<.l isculibles. 
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ACTIVIDAD 

NiveL· lntern1edio a ~n·aní'ado 

Tipo de Actioidad: 
Dram:ttiz:t<:ión de una situación 
Hesoluci(m de problemas 

Objetivos lingüísticos: 

Funciones comunicatitJas: 
Solicitar producto~ en un lugar público <riencb o 

mercado> 
Contestar afirmativa o ncgat i v~llncntc con 

cducaci(>n 
Dcsrx'did:ls 

Estructuras gramaticales: 
t r..,o formal del "lfsted" 
lk¡x1so de pluralcc; y de nombres conwhles e 

incont;ti )IL·s. 

811e11os dws/lll rdes 
¿Tiene usted ( awile, /Jerejil. whol/as .... ) ? 
\i, .wnom 'se11or . lquí liene 
\ o. lo ~ienlu. 
,\luchas gracias De 11adal A usted 
1 ft¡,,·trl luep,ol A dios 

Áreas lé.\:icas.· Productos alimemicios 

Destrezas lingüísticas: 
lntegraci(m de las cuatro destrezas lingüísticas 

h:'isica.s: 
Comprensión y expres ión oral; comprensión y 

cxprcsic'm cscri t:t. 

Organiz a ción: 
Trabajo indi\ idual 
Trab.tjo L'l1 g rupos ele cooperación 

Materiales: 
Tabla <.k Intercambio de pmductos (¡xígina 7) 
Tarjl'las <.k nx:etas y tarjetas de productos 

(páginas H- 1 1) 

Hoj~t pLtr~t clasificar lo~ productos según los 
tncn:ados 

Mercados del viejo 
y nuevo mundo 

Procedimiento: 
S<.: forn1~u·án. bien por ~oneo. bien por elección, 

dos pequeños grupos de 2 ó 3 personas, que se 
encargnrán ele organi;wr en sendas esqu inas del aula 
un mercado de producLos del Nuevo Mundo 
(América), y otro de productos del Viejo Mundo 
(Europa). El rcsro ele la dase se dividirá en grupos 
de t a ~ persona::.. atendiendo al numero de 
co.;tudiante!'> del aula. 

Miemra::. los cncarg;¡clos de los mcrcaclillos se 
familiarizan con lo::. p roducLos que han de vender. 
los grupos recibirán dos recetas que lwi) I'Ún de leer 
para saber los ingred ientes que van a necesitar. Una 
\'t:'Z preparados todos los grupos. enviarán a una 
persona de cada \ 'l'Z a hacer la compra. 

Cada persona podrü pedir un máximo de dos 
ingredienLes en uno u otro mercadi llo. Si no lo 
hub iera en d mercadi llo escogido, el encargado del 
mismo se lo hará s~t her, y d comprador habrá 
perdido uno de su~ Lurnos. En una hoja se irán 
anorando qué productos se han conseguido en uno 
y otro mercado. 

G~tnarú el juego aqud grupo que antes con!>iga 
roclos los ingredicnrcs para poder preparar sus dos 
rec<.:Las. 

Suge rencias: 
a. - Para niveles !->uperiores. la acrividacl precisa 

adaptación. 

b. - La dificultad del juego se puede aumentar de 
acuerdo al grado de conocimiemos del idioma por 
pa rte de los cstuclinntcs. Así se podrían introducir 
p<:sos, medidas, cantidades y precio~ a la hora ele 
comprar los ingredienLe!\ sin que por d io se 
necesiten nuevas tarjetas. :-,e recomienda en todo 
caso que las estructuras que para ello se necesitan 
sen n practicadas con ant~:rioridad. 

c.- Se sugiere montar bs l:lrjetas d<.: r<.:cetas en 
fichas de R''x5", las de ingrediemcs en fichas de 
5"x,1", y las de produ<.Lo..., en fichas ele menor 
tamar1o, si se pueden conseguir. Luego, plastificar. 
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Intercambio de Productos Alimenticios 
......................... .. ............ .. ................................................ .. ........... .... .. ............................................................. ............................. .. .. ....................................................................... 

Nativos Americanos 

Maíz 
Patata 
Boniato 
Tomate 
Cacao 
Mandioca/Yuca 
Cacahuete/. .. 
.. . Cacahuate/ Maní 
Pimiento y chile 
Calabaza 
Alubia/Haba/ .. . 
Habichuela/ .. . 
.. . Frijol/ Judía ... 
.. . (kidney /green and 
Lima bean) 
Piña 
Papaya 
Aguacate 
Fresa (cultivada) 
Arándanos( cranberry 
y blueberry) 
Vainilla 
Camote 
Capulín 
Chayote 
Pimentón 

Pavo 
Bacalao 

Productos de Europa, África y Asia, importados 
a través de españoles, portugueses, británicos ... 

Trigo 
Cebada 
Café 
Caña de azúcar 
Remolacha 
Lechuga 
Repollo/ Berza 
Rábano 
Cebolla 
Ajo 
Perejil 
Zanahoria 
Berenjena 
Espinacas 
Endivias 
Nabos 
Garbanzos 
Judías verdes 

(broad beans) 
Lentejas 
Guisantes 
Plátano/Banana 
Uva 
Cítricos (naranja, limón, 
mandarina) 
Melocotón 
Albaricoque 
Ciruela 
Granada 
Manzana 
Pera 
Melón 
Almendra 
Nuez 
Castaña 
Oliva/ Aceituna 
Pimienta 
Clavo 
Canela 
Laurel 
Tomi llo 

Romero 
Gengibre 
Azafrán 
Cilantro 
Mostaza 

Animales domésticos 
Ganado vacuno (vaca, toro) 

y sus productos (leche, 
mantequi lla, carne de ter­
nera, queso ... ) 

Cerdo/Puerco y sus pro­
ductos (jamón, manteca, 
tocino, ... ) 

Cabra y sus productos 
Oveja y sus productos (leche, 

queso, carne de 
cordero ... )Aves de corral 
(gallina, pato 

ganso, ... ) y sus productos 
(huevos, carne de pollo ... ) 

Cabal lo 
Mula 

NOVIEMBRE 1991 MATERIALES QUINTO CENTENARIO G 



meJoclór, l 

ce 





cyos , cyos , ~os ¡ cyos 

~~~ ~~~~ ~~~~~ ~~~ 
:· : : 

~ ............................................... aj<>:s············T·································· .......... ~~~ ............ l .......................................... dj~:s··········· ... l ............................................. ~i&Jé 
~~~ ·~~~ ·~~ i 

..... : ............. ~: ............. , .......... ~ ~r·····~~··········.···/ .... : ...... ~~ r ~;,·····.··~··~······pm~····~··:= 
~/ .. 't· ,.· :, . :~~~ 
~· . . ~. ¡ ,y \\: ¡ ~ \\: : ll it 

• í.'t." 1 J ''- ¡ !/...¡ ' '. ¡ ~Al. 1 J . ¡ ~f 
;;,t ,~ l ·~~~:. ~ ~ l /~ . \~ ~. -~ 

..................................... : ...................................... ; ....................................................................... ) .............................. : ........ ;-................ ;'''''''''''''';. ...................................................... . ' ~GJpatllls : ~ ~ti~ • 1 ~lZ 1 7ndlÍ 

~ :~ ,.,~, : ¡ ~~ . : .l'-'1t.tCJ45rB 
: ... , ~-=--·· 

;- u;~¡ GiJA~; / i0~~ ; ~ ~m 
. \1 1 \1 ¡At~ 

......................................................................... ¡····················"''''''"'''"''''~i~···············¡················ .. ············ .. ·······~e-s········· .. ···¡············ ............................................. . 

i i i 
1 1 1 
~ ~ ~ .......................................... ~tes ............ ¡ ......................................... ~~ ............ [" ..................................... ~r~ .............. 1 ....................................... ~~r~ ......... .. 

JA = = = 

~ ~ J V 1 1 1 
~ .#) : ¡ ¡ 

: : : 

,1 ~ ¡ . \ 1 ~ ¡ 1 o ¡ '-.!. o 
~ : ~. : : 

--.!, o ¡ 1 ~ ¡ ~ ¡ 
: (...,........~' : : 

...... ~~~¡~·~············································¡····································· .. ·······c:aao··········-r··········~ ................................... ,.ciLibiiii ...... l ........................... . 
! ! < ( ¡ \-, ,;\ 1 ~ 
¡ ¡ ¡, ... t ; ¡ ~~.~:. 

' .r .... ll !"' ¡ 



1 O .. · r~;~t~ ;kR~~~t~ 1 

1 ~~~:;:~:~~;E~~~~A~~~~;~~;~~~r:::~:~~~~:r) ' :~~~~~~:l~~~:=~~::~~:;~~~~;:;:::::~~::. i 
.

·.· ~~Cn~h~~~=~-itos,dde la m

1 

is1 m~ fod~ma qude se 

1

dividirán

1 

lahs ~~Ai~c1c~~~~ ~~~d~~~~~:~ ~~~ifali1ente , set.agrega elt ¡_1 

, • ocer separa amen e as JU 1as ver es, a remo ac a • os pesca os pequenos se es prac 1ca un cor e en , 
¡ y los guisantes. el vientre, y los mayores se dividen en trozos; se lavan ¡ 
: • Una vez cocidas, se dejan escurrir y se trocearán las en agua de mar y se echan en el caldero, junto con la ' 
¡ judías verdes. pimienta y la nuez moscada. l 
¡ · A continuación se mezclarán todos los ingredientes, • Si se ha conseguido algún crustáceo o marisco, ¡ 
¡ condimentándolos con salsa mahonesa añádase también, con pimentón, guindilla y vino. ¡ 
J¡' ~~i.~r ~=i~n~a~:di~::::l~~':;'.~~~~~n•~: ¿~~~~~~~0~e ~ ~~¡.~;; cúbrase con justeza de agua y échese la sal i_l 

cortados a rodajitas y el jamón dulce dividido en • Cuando se vea que el guiso está muy adelantado, se 
! pequeños triángulos. le agregan los pimientos morrones, se destapa y se ! 
~ ; 
!.. ...................................................................................................................................... ¡ acaba de cocer en un fuego muy bajo. ~ 
l ~ ~ i ARROZ CON BACALAO (España) f ........................................................................................................................................ ¡ 

j tJii~J;~~~~It~~;~~~:~I~::::~~:a::~::::: . gi!i~~:~!~f~~~::~d;~:::,::~::~:~:~n y 1 

:

t. cebolla y los ajos se trinchan por separado. Las judías • Cuando esté sofrita, se le agrega una cebolla picada ,:,_! 

se cortan a trocitos. Los tomates se pelan. se exprimen fina, una latica de puré de tomates y dos ajos 
y se cortan retirando las semillas. machacados con pimienta. 
• Póngase una sartén al fuego con el aceite; cuando • Hecha ya la salsa, se le pone caldo o agua, 
esté caliente se le añaden los pimientos y la cebolla. agregándose luego el maíz .. 
• Cuando la cebolla se empieza a dorar, se agregan los • Se mueve constantemente y cuando se vea que está 
tomates, el pimentón, el trinchado de ajo, y dos minutos cocinado, se coloca en uno o dos moldes, según el 
después los guisantes, las habas, las judías verdes, los tamaño, teniendo cu idado de untarle mantequilla a los 
trozos de bacalao y un cuarto de litro de agua. mismos. 
• Déjese cocer a fuego lento durante quince minutos. • Se deja enfriar y se voltean poco antes de servirse. 
Transcurrido este tiempo, se añade el agua restante y 

!'''''''"' ' '"'"'''''''"'''"''' '"'"'''"'''''' ''''""'''''''''''''''""''"'''''''''''''' '''''''' ' ''''' ' ''"''"' ''''''''' 

se sazona. 
• Désele un fortísimo hervor y agréguese el arroz y el AGUACATES RELLENOS (México) 
azafrán.- Cuézase de 15 a 18 minutos, sin removerlo, y 
a la mesa. • Cortar los aguacates en mitades, quitando el hueso. 

• Desmenuzar la lechuga, reservando unas cuantas j ........................................................................................................................................ ¡ hojas como base para la presentación. 

: : • Mezclar la lechuga con el resto de los ingredientes 

1 1 (patatas, zanahorias, guisantes) !,:',,:·: 

· · • Para preparar el aliño, agitar en un recipiente bien i j cerrado la mostaza, pimentón, azúcar, zumo de limón, 
t ¡ vinagre y aceite. 

• A continuación mezclar el aliño con el resto de 
~ ~ 
t. :.~ ingredientes y rellenar los aguacates con ello. 

• Se sirve, como dijimos, con una base de lechuga. 
~ ~ 
~ ~ 
~ ~ 
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Ta1jetas de Recetas 
ARROZ A LA MEXICANA (México) 

• Calentar el aceite en una sartén. 
• Añadir ajo, cebolla, sal y pimienta. 
• Dorar la cebolla. 
• Añadir el arroz hasta que los granos se empapen de 
aceite. 
• En otro recipiente poner a hervir el caldo. 
• Añadir el arroz y los tomates pelados sin semilllas. 
• Dejar hervir hasta que se consuma el caldo. 
• Repartir el arroz en los platos y tapar. 
• En el momento de servirlo, adornar con plátanos 
impregnados de zumo de limón, cilantro y granada. 

POLLO EN FRICASE (Cuba) 

BACALAO A LA VIZCAINA (España) 

• El día antes de guisarlo se pone el bacalao a remojar, 
cambiando el agua cada 6 horas. 
Al sacarlo del agua se corta en 4 pedazos 
• Los pimientos se ponen en agua dentro de una 
ensaladera. 
• Córtese el tocino y el jamón (daditos), y pónganse a la 
lumbre en una cazuela con un poquito de manteca de 
cerdo. 
• Déjese que cueza fuertemente, y cuando así lo haga, 
añádase el aceite, la cebolla trinchada, los trocitos de 
guindilla, los ajos aplastados y el perejil. 
• Déjese que cueza con fuego muy suave durante un 
par de horas hasta que la cebolla quede convertida en 
un puré. 
• Añádase dos tazas de agua caliente, y manténgase 

• Se corta el pollo en pedazos chicos y la pechuga en dos horas más a la lumbre, fuego bajo. 
tres partes. • La piel de los pimientos se coloca en un mortero, 
• Se pone en la sartén cuatro cucharadas de manteca y añadiéndose el migajón de pan embebido en vino y las 
cuando esté caliente se echa una cebolla grande picada yemas de huevo, hasta hacer un paciente majado, que 
y tres dientes de ajo. tras pasarlo por el colador, se mezcla con el contenido 
• Cuando esto esté un poco cocinado, se añaden 12 de la cazuela. 
tomates picados, un ají (guindilla) grande cortado en • A continuación se hace un puré con el contenido de la 
pedacitos y una rama de perejil. cazuela, que será la salsa del bacalao. 
• Después que este sofrito haya hervido, se aplastan los • Póngase una cazuela de barro a la lumbre con el resto 
tomates con una cuchara. de la manteca de cerdo, y encima se extienden cuatro 
• Antes de colocar el pollo en el sofrito, se le echa sal y cucharadas de la salsa que habíamos confeccionado. 
pimienta, y a continuación se tapa. • Los trozos de bacalao, si puede ser sin las espinas, se 
• Cuando empieza a ablandarse, se le añade un poco pondrán sobre la salsa, cubriéndose a continuación con 
de jamón picado. los restos de la misma. 

FLAN DE PIÑA (Cuba) 

¡ • A dos piñas medianas se les extrae el jugo. i ENSALADA ANDALUZA (España) ¡ 
¡ • A este jugo se le agregan seis tazas de azúcar, un ¡ ¡ 

i ~~1Eªi;;i~:\~~:~~:~:~!\d:::~::a~:: ::~ ¡ t!g~~~~J~~~il1~f~~;;;~;;;~:;;~~;sya~: 1 

: • Se coloca en un molde con azúcar quemada, ' ensaladera. 
¡ tapándose lo más herméticamente posible. ¡ • El arroz se cuece en agua con sal durante 15 
¡ • Y finalmente se cocina a fuego muy lento al "baño ¡ minutos, enfriándose bajo el chorro del grifo. 
¡ María" (el molde del flan en un cazo mayor cubierto con ¡ Se añade a los tomates y pimientos. 
1 dos dedos de agua) 1 • A continuación se agrega la cebolla, el perejil, las 
: : aceitunas, y se introduce todo ello en la nevera por 
1 1 espacio de una hora. 
j l • Alíñese con aceite, vinagre, sal y pimienta. 
: : 

~ ; 
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r····································-............................................................................................................................................................................................................................................ 1 

¡ . Tatjetas de Recetas ¡ 

TERNERA EN SALSA DE CACAHUATE (México) 

• Trocear los cacahuates y el perejil. Reservarlo 
• Sofreír a fuego vivo los trozos de ternera hasta que 
esté dorado por ambas partes. 
• Añadir el ajo, cebolla, tomates y el azúcar. 
• Cocer hasta que el líquido de los tomates se haya 
evaporado. 
• Retirar el ajo y añadir los cacahuates y el perejil que 
teníamos reservados. 
• Añadir la nuez moscada, el tomillo y el orégano. 
• Cuando se doren, echar el vino, sal y pimienta y dejar 
que se cocine lentamente, añadiendo más agua o vino 
si se ve que se va secando. 

TACOS DE GUAJOLOTE (México) 

• Dorar la cebolla en mantequilla. 
• Añadir los tomates, y dejarlos cocer a fuego lento 
durante 5 minutos. 
• Añadir los pimientos, el guajolote, la sal y las nueces, 
removiéndolo. 
• Calentar las tortillas para darles flexibilidad. 
• Poner el relleno sobre cada una de las tortillas, 
enrollándolas y sujetándolas con palillos. 
• A continuación freírlas hasta que estén hechas según 
el gusto. 
• Servir con una presentación de rodajas de aguacate, 
tomates y huevos duros. 

• Tendrá que cocer entre 20 ó 30 minutos 

1 
~~~~8~d~:~~):· :s~~:am~: ~~;:~e esté tierna. ~ ~~~~;~~~~~ ~~~~~~~~ ;~~~;~:) m l 

• Mezclar los tomates troceados con el ajo. 
TORTILLA DE PATATAS (España) • Sofreír a fuego lento durante 5 minutos en manteca. 

• Añadir la sal y pimienta. 
• Se lavan y secan las patatas una vez peladas. • Sofreír en otra sartén, o bien en el horno, las tortillas. 
• Se cortan en láminas finas para a continuación Asegurarse de que se doran ambas caras de las 
freirlas en aceite bien caliente, moviéndolas de cuando tortillas. 
en cuando y salándolas. • En el centro de cada tortilla, colocar cucharada y 
• Una vez fritas (más o menos doradas), se separan las media de la mezcla de tomate que hemos preparado, 
patatas y se escurren en un colador. junto con la cebolla bien troceada, y la carne. 
• Aparte se baten los huevos con un tenedor, • Enrollar las tortillas y sobre ellas repartir el queso 
añadiéndoles un poco de sal. rallado y orégano al gusto. 
• En el mismo plato de los huevos se echan las patatas • Servir las tortillas ya preparadas con hojas de lechuga 
ya fritas, moviéndolas con el tenedor. y rodajas de tomate. 
• A continuación se cubre el fondo de la sartén con 
aceite, y cuando esté caliente, se vierte la mezcla de 
huevos y patatas, moviendo la sartén por el mango para 
que no se peque la tortilla. 
• Cuando se vea que está bien despegada y dorada (al 
gusto), se le da la vuelta, utilizando para ello una 
tapadera o un plato grande, escurriendo la tortilla del 
revés en la sartén. 
• Cuando esté cuajada por la otra parte, se pasa a una 
fuente redonda y se sirve. 

! 1 1 
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Encuentra su receta 
NiveL· 

Elemental a intermedio 

Tipo de actividad: 
Emparejamientos 

Objetivos lingüísticos: 

Areas léxicas: 
Productos alimenticios básicos: vegetales y 

animales 
Pesos y medidas 
Vocabulario básico culinario (pasivo) 

dorar hervir cocer freír 
caldo servir aliñar aliño 
cortar trinchar picar rodajas 

añadir 
sofrito 
presentar 
batir guisar puré mortero horno 
pelar escurrir triturar condimentar 
batir sazonar remover guiso colador 
desmenuzar salsa recipiente trocear retirar 
(etc) 

Destrezas lingüísticas: 
Comprensión de documentos escritos auténticos 
Estrategias de lectura selectiva 

Organización: 
Trabajo individual o en grupos de cooperación. 

Materiales: 
Tarjetas de recetas (páginas 12-14) 
Tarjetas de ingredientes (páginas 16-17) 

ACTIVIDAD 

Procedimiento: 
Cada estudiante o grupo recibe una copia de 

cada una de las tarjetas de recetas e ingredientes. 
El objetivo último de la actividad es emparejar 

cada una de las recetas (a las que se les ha omitido 
el nombre) con la tarjeta de ingredientes que le 
corresponde. 

Para ello los estudiantes o grupos tendrán que 
leer las recetas, subrayando todos los productos que 
aparecen en las explicaciones (dejar bien claro que 
su misión no es comprender cómo se elabora el 
plato o entender todos los textos) y compararlos 
con los que aparecen en las tarjetas de ingredientes 
para finalmente emparejar las tarjetas. 

Sugerencias: 
a.- Esta actividad podría utilizarse como 

preparación a "Mercados del Viejo y Nuevo Mundo" 
o a "Trueques". 

b.- Otra actividad que se sugiere realizar para 
practicar las destrezas de "secuenciación", al tiempo 
que se ejercita a los estudiantes en la lectura de las 
recetas, es la de poner en orden, dentro de una 
secuencia lógica, las instrucciones para la 
elaboración de 4 ó 5 platos de los incluidos en las 
"Tarjetas de Recetas 1 y 11". Para ello, una vez 
escogidos los platos que nos parezcan los más 
adecuados, se desordenarán las instrucciones, y se 
les pedirá a los estudiantes, bien individualmente, 
bien en parejas, que secuencien dichas 
instrucciones hasta reconstruir la receta original. El 
grado de dificultad de esta actividad puede ser muy 
fácilmente adaptado al nivel real de los estudiantes. 
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1 ..... .. .......................................... ................................................................ ... .. ................... : ... ................. ...... .... ........ ... .. ....................................................... ... ................................... < 

40 
1 
2 
30 

A. ~8~·------~--------------------
(8 personas) (4 personas) 
grs. de aceite de cacahuete 4 tomates 
cebolla grande cortada muy fina 4 pimientos 
dientes de ajo machacado 150 grs. de arroz 
grs. de arroz largo 2 dientes de ajo 

4 tazas de caldo de pollo 1 cucharada de perejil picado 
300 grs. de tomates frescos 24 aceitunas verdes 

Pimienta molida, sal cebolla mediana trinchada 
Para la guarnición: aceite 

;: g:~fa:E::~:~~~~~ limón ! ······ ~~~g~~~i~".'~ " .. ........ ········ ' .. 1 

¡ ...................................................................................................... ............................ ...... ~ D. (6 personas) 1 

' c. ' 600 grs. de patatas : 

' t ~~~~~I~l~~::~;~~ca ¡ !~~ iH~ ~~i~VJ~~~granados i 

',~ ajf (guindilla) grande en pedacitos :,: 2 decilitros de salsa mahonesa ;,' 
ramita de perejil (aceite de oliva, huevos, limón 

~ sal y pimienta al gusto ¡ vinagre, sal y pimienta) ¡ 
! 125 grs. de jamón picado ! 50 grs. de aceitunas rellenas ¡ 
: 1/2 tacita de vino seco , ......................................................................................................................................... , 
i········································································································································i ¡ 

i t ~::o~e azúcar 1 !~20 ~f~;:fÉ~o fresco en 4 trozos i 

¡'· cucharada de vainilla ;,.' 30 grs. de manteca de cerdo ¡'· 

trozo de canela 60 grs. de tocino 
~ ........................................................................................................................................ ~ 4 pimientos ¡ 

¡ ~gg ~ggrft~~:~~r~~~~:~ ' la ~~.{~}.~~[~'~~bebido en vino ¡ 
1 00 grs. de guisantes desgranados :. 2 yemas de huevos duros :. 

azúcar 150 grs. de judías verdes : : 

! 50 ~fi~E~~;~s ¡·········· ·· · · · ··· ·s~ l. y.pi~ienta · ······· ·················· · ·· · · ···· · ····· · · ·· ·· · · ····· ·· ·· · ··· ·· · ··· ·· ············· · · · i 
1/4 
1 cucharadita de pimentón 

azafrán 
sal y pimienta 
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H. 
(6 personas) (12 tacos) 

3 decilitros de aceite 1 cebolla pequeña picada 
3 Kgrs. de pescado del día 2 cucharadas de mantequilla 
2 cebollas medianas 1/4 Kgr. tomates picados 
1 lata de pimientos morrones 2 chiles pequeños (guindillas) 

T 1 guindilla 2 tazas de guajolote cocinado 
ramillete de perejil 1/2 taza de nueces picadas 
cucharada sopera de pimentón sal 

1 vaso de vino blanco 12 tortillas: leche, huevos, 
1/2 cucharadita de granos pimienta maíz triturado y aceite. 

i :~:aduras~ .. nu:~:o:ca~~ r ~-~~~.~~:ila~a~) ' j 

J. 2 tomates grandes pelados y picados 
20 mazorcas de maíz 1 cebolla grande picada 
1 libra de carne de puerco 1/2 Kgr. de carne cocinada y picada 
1 cebolla picada 1/4 taza de queso rallado 
i latica de puré de tomates hojas de lechuga 
2 dientes de ajo rodajas de tomate 

sal y pimienta pizca de orégano 
mantequilla pizca de azúcar 
aceite diente de ajo triturado , ....................................................................... ....................................................... ......... ] sal y pimienta 

L. .12 tortillas: leche, huevos, 
{5!6 personas) maíz triturado y aceite 

! y 1 /2 ~~~~S:: pc:,~v~ u ates machacadOS r :. , , 
1 Kgr. de carne de ternera (12 personas) 
1 diente de ajo 4 aguacates 
1 cebolla pequeña, troceada 1 lechuga 
3 tomates pelados y trozeados 1/2 taza de patatas blancas 

1 cucharada de azúcar cocinadas en cuadraditos .·:,!',',, 
1 pizca de nuez moscada 1/2 taza de guisantes cocinados 
1 pizca de tomillo 1 /2 taza de zanahorias cocinadas 
1 pizca de orégano en cuadraditos 
1 y1 /2 tazas de caldo de carne Aliño: 
1/2 taza de vino blanco seco 1 cucharadita de azúcar 
1 cucharadita de sal 1 cucharadita de mostaza 
1/2 cucharadita de pimienta negra 1/2 cucharadita de pimentón 

¡ m ~p~rs:~.~) ¡ L ~~~;~~=~;~ ¡~: ~~n~~,~· limón 
8 huevos ~ ....................................................................................................................................... ! 
1 Kgr. de patatas 
1 cebolla mediana 
2 tazas de aceite 

sal 

NOVIEMBRE 1991 MATERIALES QUINTO CENTENARIO Ci 



ACTIVIDAD 

Bingo de 
productos del nuevo mundo 

Nivel: 
Ek·memal a lnrermcdio. 
Para los principíantL·~ se sustituyen las 

descripciones de los producros por su nombre. 

Tipo ele actividad· 
,Juego complcmem.trio 

Objetivos liug üisticos: 

Funcio11es cotnuuicctlivas: 
Desoipciones ele o l)jeLos. 

Estructu1·as g ramaticales: 
Oraciones re lativas b::isicas: QUE 
Oraciones copulati,·as básic1s: SEN+ ADft'71\ 'O 

A-reas léxicas: 
Productos ,·egetal<.:s básico'> utilizaelo::, en la 

al i mL·ntaci()n. 
Ad jetivos para la descripción ele objetos: forma, 

color. ele 

Destrezas li11güísticas: 
Compren.síún oral 

Orgauizaci6 n: 
.Ju~.·go indi\'idual 

Materiales: 
Tarjetas de productos vcgetalec:; y rahk'ro de 

bingo. 
Tarjeta de c.lcscripci6n de los productos para d 

prnfl•sor. 

Proceclimienlo: 
Cada estudiante recibe una copia del tablero de 

bingo y selecciona 9 fichas de productos (tantas 
corno casillas hay en su tablero de bingo) de entre 

las 16 de la copia. Los recorta ) desecha. o entrega 
al profesor el resto de productos .sobrantes. 

A continuación el profesor o un estudiante 
capacitado. leerá dos o tres , ·ece.s Cde¡x:ndiendo 
del n ivel ele compren.si(m de su d:.tse) b 
descripción de un producto, sin mencionar su 
nombre. Lo~ estudiantes identificarán de qué 
producto se tralél, y si lo tienen, lo colocarán en una 
ele las casillas. 

El profesor procedcrá de idéntica forma con 
sucesivo~ productos. hasta que alguno de los 
estudiantes haya completado toda su tahl<t y t,rri tado 
"¡bingo!". Luego procederá a comprobar que no ha 
habido crrorc:-, simplificando las dcscripciones para 
idenrif'i car los p roductos. 

Sugerencias: 
a. - Para estudiantes principiantes, o grupos con 

dificulraclcs para emender las de:-.cripcione~ del 
p rofesor, se sustituirá la descripción del producto 
por el nombre del mismo, ele forma que los 
c~tudiames puedan iclcnrificar los sonjdos con las 
grafías, apoyándose en las ilu!>tracione!>. 

b.- Como seguimiento ele esta actividad. se 
propondrá que los esruclianres elaboren t:n grupo'> 
sus propios juegos de bingo. redactando para ello 
descripciones de "Productos que los países 
europeos lle\'t.tron por primera \'l!Z a América". o 
"Productos importados por América con gran 
arraigo cn la actualidad ''. En sus descripciones, los 
alumnos deberán obser\'ar alguna de la~ siguiente~ 
categorías: Aparil:nda (color, forma. tamano, olor, 
texnJr~t. etc). uso (alimentación. condimentación. 
medicinal. etc). platos que se suelen cocinar con 
dicho producto, u orras, de forma que sea fúcil su 
identificación. 
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Maíz: Es una planta originaria de América, que 
produce mazorcas de granos amarillos. Se tritura 
para confeccionar una especie de harina. Era tan 
importante para la alimentación de los pueblos 
nativos americanos como el trigo lo era para los 
pueblos europeos. 

Patata/Papa: Planta cuyos tubérculos (conocidos 
con el mismo nombre), de forma redondeada, 
constituyen uno de los alimentos más extendidos y 
útiles para la humanidad. Es originaria de América 
del Sur. Su piel, de un color terroso, protege la 
parte "carnosa" de un color blanquecino o 
amarillento. 

Boniato: Planta y tubérculo parecido a la patata 
pero de sabor dulce, y como ella, de origen 
americano. 

Tomate: Fruto de color rojo, generalmente 
redondeado y achatado, muy suave al tacto, jugoso 
y apreciado por su riqueza en vitamina C. Se suele 
comer en ensaladas sin que sea necesario pelarlo. 

Cacao: Arbol originario de México cuyo fruto, una 
vez secado y tostado, sirve para fabricar el 
chocolate. 

Mandioca/Yuca: Arbusto de América, de unos dos 
o tres metros de altura, de cuya raíz se extrae la 
tapioca (fécula blanca y granulosa que se emplea 
para sopas). 

Cacahuete/Cacahuate/Maní: Fruto seco de origen 
americano, pequeño y redondeado que penetra en 
la tierra para madurar. Se encuentra en vainas que 
albergan varios de estos frutos. 

Pimiento/Chile (variedades picantes): Planta, 

cuyo fruto muy variable en tamaño y forma, se 
utiliza mucho como alimento. Generalmente son de 
color verde o rojo. Sus variedades picantes son muy 
populares en América, aunque no tanto en Europa. 

Calabaza: Planta cuyo fruto, del mismo nombre, 
tiene, generalmente, grandes proporciones y puede 
adoptar formas muy caprichosas. Contiene muchas 
semillas, llamadas pipas, y es uno de los símbolos 
más inconfundibles de la noche de "Halloween". 

Haba/Habichuela/ Alubia/Judía/Frijol: Planta de 
huerta, así como su fruto, en forma de vaina, en 
cuyo interior existen varias semillas comestibles. Las 
semillas, así como las vainas, se suelen comer 
verdes en algunas variedades; aunque también se 
utilizan las semillas secas, de colores terrosos o 
negruzcos, en numerosos platos alrededor del 
mundo. 

Piña: Fruta dulce y fibrosa de tamaño considerable 
y que contiene gran cantidad de zumo. Originaria 
de la América tropical. Su corteza está compuesta 
de piezas leñosas a la manera de escamas. 

Papaya: Fruta oriunda de la América tropical, de 
pulpa comestible, que contiene un jugo lechoso 
muy apreciado en zumos. 

Fresa: Fruta roja, de pequeño tamaño, suculenta y 
fragante, que proviene de una planta baja de la 
familia de las rosáceas, y cuya variedad cultivada es 
originaria de América. 

Aguacate: Fruto verdoso, oleaginoso (aceitoso) y 
sabroso (aunque no dulce) cuya forma recuerda en 
parte a una pera grande, y que se distingue por 
tener un único hueso-semilla de considerable 
tamaño en su centro. Proviene del árbol oriundo de 
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Trueques 
Nivel: 

Elemental ~ll lo a Intermedio. 

Tipo tle Aclivitlad: 
Rc~olución dl' problemas 
Dramatizaci(>n de una situaciún 

Objel/tJOS Ungiiisticos: 

Fu11cioues comunicativas: 
~olicitar informa<:ión o productos 
Rl'sponder afirmativa o nt:gativamcntc con 
cortesí~1 

Llegar a un acuerdo 

Estructuras gramaticales: 
Repaso de plurales y ele nombres contables e 

incontable::.. 

J>erdona, ¿t ie11es (patatas, a rroz .... ) ? 

.\o. lo siento 
S1. (claro),(.)' t/Í. tienes fJi"Uoles. linlolzes .... ) ? 

Sí. h'11 tonces jJcJdemos bm:er 1111 i11 terca mbio. 
.\u. f.o siento 1\ o podemos bacer un intercamhio. 

Muy hien. Jl luc/.?as p,rt.tcios 

Areas léxicas: 
Producto::. ~llimenticios. 

Destrezas lingiifslicas: 
Comprensión c:-.crita 
Eslr<llcgi:t:-, de lectura selectiva 
Exprcsiún oral 

Organiz ación: 
Tr:thnjo individual 
Trabajo l:n grupos de cooperación 

ACTIVIDAD 

Materiales: 
Tarjeta:-. de recetas (página::. 12-J 4) 

Taiieta:-. de ingredientes (páginas 16-17) 

Procedimiet1to: 
Se divide la clase en 4 ó ')grupos. dependiendo 

del tamai'lo de b mbma. Cada grupo recibe una 
receta y tantas tarjetas de ingrcdicmes como 
personas haya en el g rupo. 

El objetivo del juego es que cada grupo consiga 
todos lo~ ingredientes necesarios para poder cocinar 
el plato asignado. 

Para ello, cada grupo deberá leer primero la 
recera subrayando los ingrediente:. que va a 
necesitar. 

A con tinuación. los grupos deberán trocar 
(intercambiar) las tarjetas de ingredientes que no le:-. 
sirvan con las desechadas por otros grupos. '\ingún 
grupo puede enviar o recibir a má:-, de una persona 
a la vez. 

El ganador ser:í aquel grupo que reúna en 
menos tiempo todos los ingreclicmes necesarios. 

Sugerencias: 
Comentar a la cla:>c. antes de comenzar la 

actividad. como el '' trueque" o intercambio de 
productos según las nccesiclacks de cada r ersona, 
era una pr:íctica usual antes de la invenci()n del 
dinero. El trueque fue practicado por lo!-> primeros 
colortizadores y los nalivos con que se encontraron. 
El valor que unos y o tros daban a los d istintos 
objetos era radicalmente diferente. 

También se les puede hacer pensar en 
ocasiones d~: sus vidas en la:-. que ellos. o sut> 
rami lias han uti lizado el "trueque" en lugar de 
dinero para conseguir algo que querían o 
ni..'n:sitaban. 
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ACTIVIDAD 

Café-bar 
"El Rincón de las Américas" 

Nivel· 
Intermedio a avan.1.ado 

Tipo de aclinidad: 
Dram;1t i7.:l<: i(>n 

Objetivos lingiiislicos: 

Ftmcioues comunicativas: 
Saludos y De:-.¡x.·dida-. (repaso) 
Contestar afirmativa y negmivamente con 

educación (repa-.o) 
Fórmulas de corte-.ht 
Ordenar comidas en un restaurante 
Explicacione-. y aclaraciones: pedirlas y dadas 
Recomendaciones: pedirlas y darlas 

Estruclu1·as gramaticales: 
L'so dd l STED/ LTSTEDES en situaciones 

forma k:-. 
Uso de oraciones interrogativa.-- avanzadas 
l lso del tiempo condiciona l con fórnlU ias ele 

con esía 
(Se incluyen algunos <.:jelllplos en páp,ina 24) 

Áreas lé:\:icas: 
Vocabulario hús ico de restauranLcs. bares y 

ca rete rías 
Comida~ y lx:hidas 
Producto.., alimemicio'> ) vocabulario básico 

culinario 
Países 

Destrezas liugiifsticas: 
lntcgraci(>n de las destre7.as lingüísticas básicas 
Compn:nsi6n y expresión oraL comprensi6n 

escrita 

Organiz ación: 
Trabajo im.li vidual 
lkprescnlación ante toda la clase 
Tmhajo en g rupos de cooperación. Para lleL'ar 

a cabo usltl etc/ it •idttd, se d iuidirá la clase en 
grupos de 5 perso11as (en caso de que hubiera 
menos de 4 personas e11 1/J/0 de los grupos, se 
redistrihttirían los miembros de/mismo en los 
restmttes equipos: en este caso. bahría 4 en lugar 
de 3 co/Jif.!JtstilesJ 

Malet·iales: 
ficha de e->tructuras g ramaticales básicas 

<página 2J) 

ficlla:, indivic..luale.-- de "roles" (página 25) 
Librern d<.: notas cid camarero (página 26) 
Ingredientes de las recetas (páginas 27-2H) 
Menú (página 29) 

Procedintiento: 
1.- Elabo·racióu de los m enús: En la página 

29 se incluye un mcnü que los diferentes grupos 
se encargarC1n de completar. Los primeros platos 
estCtn ya en la carta. Tendrán que escoger 4 
segundo:, plato:, de entre los que se sugieren en 
la~ tarjetas de recetas. Oeherán, así mismo, 
escoger 3 postres y las bebidas, sin oiYidar el 
cafl:. Por último, pondrán precios aproximados a 
lo~ diferente~ plato!) } bebidas de acuerdo con un 
cambio medio de S 1 = lOO pts. 

2.- Reparto d e los "roles": l'na vez 
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concluida la elaboración de los menús, el 
profesor entregará las tarjetas de "roles" a cada 
uno de los integrantes del grupo. Habrá cinco 
tarjetas, una para cada miembro del grupo, y una 
sexta de reserva para el caso de que hubiera que 
redistribuir a los componentes de un grupo 
excesivamente pequeño. 

En dichas tarjetas no se le da al estudiante las 
estructuras que va a necesitar, sino más bien la 
descripción de las intervenciones que tendrá que 
llevar a cabo. En cada uno de los grupos se 
reunirán los camareros por una parte y los 
comensales por otra, para elaborar 
cooperativamente una lista de estructuras que 
podrían utilizar para cada una de sus 
intervenciones. 

En caso de duda, se recurrirá al profesor; y, 
en cualquier caso, una vez que los "roles" estén 
definidos y las intervenciones preparadas, el 
profesor revisará el tipo de estructuras que han 
decidido utilizar sugiriendo los cambios 
oportunos. 

3.- Dramatización: En primer lugar los 
estudiantes ensayarán en sus grupos las dos 
escenas de que constará la actividad 

a) Llegada al restaurante. Ordenar la comida. 
b) Pedir café y postre. Pagar la comida. 

Despedirse del servicio. 
Se les animará a que añadan elementos 

propios de improvisación a sus intervenciones, 

así como a que desarrollen una puesta en escena 
que incluya vestuario, mobiliario,etc que será 
utilizada en la representación que se lleve a cabo 
frente a toda la clase. 

Una vez que los alumnos se sientan seguros 
de su interpretación, los diferentes grupos 
representarán su versión de ambas escenas ante 
el resto de la clase. 

Sugerencias: 
a.- Para añadir elementos de 

"impredictibilidad" (siempre presente en la 
comunicación real diaria) a la representación, se 
pueden intercambiar comensales de unos grupos 
a otros. 

b.- Si se quiere integrar una actividad de 
expresión escrita como seguimiento de la 
"dramatización", se sugiere que escriban una 
pequeña carta a un familiar o amigo 
recomendándole (o no) que vayan al Café-Bar 
"El Rincón de las Américas" debido a las comidas 
que allí se sirven. En dicha carta tendrían que 
detallar los platos que pidieron, su composición 
(principales ingredientes) y el país de origen de 
los mismos. Ello añadiría en algunos casos 
preguntas que los comensales tendrían que hacer 
al camarero. 

c.- Montar tarjetas de "roles" en fichas de 
cartulina y plastificar. 

d.- En lugar de utilizar el menú que se 
incluye en el documento, los grupos podrían 
elaborar durante sus clases de "artes plásticas" sus 
propios menús artísticos. 
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Ejemplos de estructuras gramaticales 

SALUDOS Y DESPEDIDAS: 

Jlola 

t ldios 

LJuenas tardes ¿Cómo están us/(!c/es? 

1/osta pru111o llrtsln la I 'J~<;fa 

R"jJei'O uo/uer Cl verlos pro ufo. 

CONTESTAR AFIRMATIVA Y NEGATIVAMENTE 

CON EDUCACIÓN: 

Sí selior se1lora Sí. claro por SltPIU!Siolcómo 110 

adecuadas para la actividad 

¿Qu(· ingrecl icnles Liene t:sc plato? 

¿Tiene carne co;e plaro? 

RECOMENDACIONES: 

¿¡\/e puede reco111e11dar ( ... )? 

,;Podría recomendarme(. .. J? 

¿·Qué me recomendaría usted? 

ALGUNAS ESTRUCTURAS úTILES PARA LOS 

CAMAREROS: 

So se!lw!se1lora 1\'o. lo siento ( mucboJ pero no ,;Dr!sean conw1/ mesa los se11ores? ¿EH qué puedo 

puedo(. .. ) seruirle/seruirles 

No, p,racias No, lo :·:ie11tu ( mucbo) pr!ro ? 

~ ~~:!CITAR SER~~~~~~~~:~~~:::~::e~i~í~N :::.::~::~~~~:::::,~:::111 ctllllal~>~;~~~:;;:,:-, 1 

.,l ~i~~::"~:::::l'>u~e :::~,~: :: we11tn, ¡xn !;if::: i~. 
fa e o r? ¿ Hs t Úll 

1 . / ,;Nos trae
1

1r: cuenta. pm

1
/ cwor? preparados ¡ 

, ~.·Me tmelj>OIIe 1/lltl cuca-cotad ... J • por. auor? jJCJJ'tl pedir? : 

l ,:Jfe jJII(!df! traer/ Puede 1 merme 111/t.l tortilla de ¿Que le/s g 1tstaría ( de)comer? ! 

~~'=,. ~;~~~:::;;,e,,~;~;;;~~:,", 1111 ca !i' solo/! .. J ~~~~~';;,'c~;;;;: mer "'" rrVde i,',.l 

pu rfa uo r?. seg u 1 1 do/de postre (. .. )( 

¡'· Me pJtSioría u 110 e/7sa/ada/( ... ) de primero. ¿ }·de beber/de Sc>f!.1111do(. .. J? !,.' 

Quisiem w1 Oa 11 de pilla/(. .. J de post re. ¿Quiere hebe1/( ... J algo (más)? 

EXPLICA CIONES Y ACLARACIONES: 

¿(!\<le pu<..·<.k explicar) cómo se hace ( .. . )? 

con qué :-;e hace ( ... )? 

de dónde es/viene ( ... >? 

;,Poclrí~l cxp liGir111L' ( .. .)? 

l 1 
! : 
¡ ~ 
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¡·r~d~t~;:k ;??~k~~~ := 1 
'""t"" 

JEFE DE CAMAREROS COMENSAL 11 

1.- Saluda y recibe a los comensales en la puerta del 1.- Saluda a los camareros que te reciban. 
restaurante. 2.- Pide la bebida que consideres oportuna. 
2.- Condúcelos a su mesa, espera a que se sienten, y 3.- No quieres comer primer plato. Te bastará con un 

: les das un menú a cada uno. : segundo plato, que tú mismo escogerás. : 
¡ 3.- A continuación te retiras deseándoles buen provecho ¡ 4.- Quieres postre, pero eres alérgico a la vainilla y no ¡ 1 g~~~~j~=~~~fJi~~;~l!~~E~~::'::~::yan !.~~~~:.~1.~~2~~?.~~~~~{~~;~~!~~,f~'~".~;;~~~-······ ~ 

CAMARERO 

1.- Saluda, di tu nombre y pregunta si están preparados 
para pedir su comida. 
2.- Anota en tu libreta todo lo que te pidan. No te olvides i 3.- Explica al camarero que eres vegetariano. A i 
de preguntar si desean algo de beber. ¡ continuación pídele una de las ensaladas (la que tú ¡ 
3.- Si los comensales te lo preguntan , explícales el ¡ quieras) para empezar. Como segundo plato pide ¡ 
origen del plato que solicitan y sus ingredientes. Para ! consejo al camarero para que te traiga algo que no i 

: ¡ 
ello consulta la lista de recetas. ' tenga entre sus ingredientes ni carne ni pescado. ' 
4.- Retírate diciendo a los comensales que enseguida 1 4.- A la hora del postre, escoje fruta. Si no la hay, no 1 : : 
estarán servidos. : tomarás postre. Si el camarero te ofrece café, le dices : 

. ~i~i:.;r~:.~~~~~~~~!:ra~u'i!r~~~~~:,':fé o ¡ .. ~"~:::~~:~:;:~==~:;······················••••m• m• m•• mm··! 
COMENSAL 1 1.- Saluda a los camareros. 

2.- Pide la bebida que creas oportuna. 
1.- Saluda al camarero jefe y al camarero. 3.- Escoge un primer plato. Escoge un segundo plato. 
2.- Pide la bebida que te guste. Pide al camarero que te explique los ingredientes del 
3.- Escoge y pide primer y segundo plato. Pide al plato que has escogido. Si tuviese tomate, le explicas 
camarero que te diga, si sabe, de qué país proceden los que no puedes tomar tomate y le pides que te 
platos que has pedido. recomiende un segundo plato que no utilice tomate para 
4.- Cuando te pregunten si quieres postre, dices que no, su confección. 
pero solicitas un café con leche. 4.- Pide un postre y café solo. 

. ~~d:IU~:{~~~:~~~~!~~J~~~::::::II:::~d:O de j. ~~~~~~~:~~:.::l~:".:~:r~:o:a::~::·~".::l:::~m••m 1 
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r·······¡····••oo•···············••oo•······oo•••••••oo••••••••••••oo•oo••••··············································oo••·························•oo••···············································································••oo••oo·····················¡ 

[ ::it ' :~~~~~~~~~~~~~~?] 
¡ :::~::E 1: p.v.p. :::~::~ 111: p.v.p. 1 

1 Primer Plato: Primer Plato: 1 
: : 

~ Segundo Plato: Segundo Plato: • 

i Postre: TOTAL . Postre: TOTAL = 1 

•········································································································································!·········································································································································: 

j CLIENTE 11: p.v.p. l CLIENTE IV: p.v.p. l 
Bebidas: Bebidas: 

Primer Plato: Primer Plato: 

Segundo Plato: Segundo Plato: 

Postre: Postre: 

TOTAL TOTAL 

___ pts. 
1 O% Servicio pts. 
TOTAL.................... pts. 
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r 

11~~;~;¡¡;;;~;;;~;~~~~~ O! 
40 
1 
2 
30 
4 
300 

1 
40 
2 
40 

ARROZ A LA MEXICANA 
(8 personas) 
grs. de aceite de cacahuete 
cebolla grande cortada muy fina 
dientes de ajo machacado 
grs. de arroz largo 
tazas de caldo de pollo 
grs. de tomates frescos 
Pimienta molida, sal 
Para la guarnición: 
plátano 
grs. de granada 
cucharadas de zumo de limón 
grs. de hojas de cilantro 

4 
4 
150 
2 
1 
24 
1 

ENSALADA ANDALUZA 
(4 personas) 
tomates 
pimientos 
grs. de arroz 
dientes de ajo 
cucharada de perejil picado 
aceitunas verdes 
cebolla mediana trinchada 
aceite 
vinagre 
sal y pimienta 

(España) 

ENSALADILLA RUSA (España) 
(6 personas) 

POLLO EN FRICASE (Cuba) 600 grs. de patatas 
1 pollo 300 grs. de zanahorias 
4 cucharadas de manteca 300 grs. de judías verdes 
1 cebolla grande picada 200 grs. de guisantes desgranados 

¡:1 ¡2 !~~~~~1r:::,:n ~dacitos ,1: t riifl~~:jj~i~~~~~:~n !,! 

125 grs. de jamón picado 50 grs. de aceitunas rellenas 
j 1/2 tacita de vino seco ~ ....................................................................................................................................... ¡ 

2 
6 
12 
1 

300 
200 
200 
100 
150 
2 
150 
2 
1 
1 
1/4 
1 

FLAN DE PIÑA (Cuba) 
piñas 
tazas de azúcar 
huevos 
cucharada de vainilla 
trozo de canela 

ARROZ CON BACALAO 
(4 personas) 
grs. de arroz 
grs. de bacalao sin desalar 
grs. de habas desgranadas 
grs. de guisantes desgranados 
grs. de judías verdes 
cebollas 
grs. de tomates 
dientes de ajo 
pimiento verde 
pimiento rojo 
l. de aceite 
cucharadita de pimentón 
azafrán 
sal y pimienta 

600 
1/2 
60 
30 
60 
4 
1 
1/2 
1 
1 
2 
2 

BACALAO A LA VIZCAINA (España) 
(4 personas) 
grs. de bacalao fresco en 4 trozos 
taza de aceite 
grs. de jamón 
grs. de manteca de cerdo 
grs. de tocino 
pimientos 
cebolla grande 
guindilla a trocitos 
migajón de pan embebido en vino 
rama de perejil 
dientes de ajo 
yemas de huevos duros 
azúcar 
sal y pimienta 
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~··· .......... ··························· ................................................................................................................................................................................ ······ ...... ··············· ················· ............. . 

1 G Ingredientes de las recetas i 
CALDERETA ASTURIANA (España) TACOS DE GUAJOLOTE (México) 
(6 personas) (12 tacos} 

3 decilitros de aceite 1 cebolla pequeña picada 
3 Kgrs. de pescado del día 2 cucharadas de mantequilla 
2 cebollas medianas 1/4 Kgr. tomates picados 
1 lata de pimientos morrones 2 chiles pequeños (guindillas) 

guindilla 2 tazas de guajolote cocinado 
1 ramillete de perejil 1/2 taza de nueces picadas 
1 cucharada sopera de pimentón sal 
1 vaso de vino blanco .1Z tortillas: leche, huevos, 
1/2 cucharadita de granos pimienta maíz triturado y aceite. 

1 

~~~aduras de nuez moscada 

1 

.............. .. ........................................................................................................................ 

1 

¡···20· ······ ~;~o;;a;~~~;~~~~~·······,~~:~;· .. ················· ························¡ ~ ª1~~~§~~;;;;::~:ica~~séxico) i 

¡ ; ~~~;:~~~~r:: :::::. :i. ~ ;! ~~l~.:~~f~l~~~:a y picada i'. 

sal y pimienta 1 pizca de orégano 

!······· ··· ········~~~;~~::~::~·~~·~~~~:·~~~~···················· ·· · ·· ' :2 E~~~~i~~~:;;;~~· i 

¡ ! y 1/~~~~1~ti~~:~:::::achacados ,····~···········¡~~~ªj;~:·~~~~~:~~·······;~~~i~~) ···· m···· m•········¡ 

! 1 cebolla pequeña, troceada ¡ 1/2 taza de patatas blancas ! 

( 

1 

i 3 g~!~~~~i{?f~~;;:ados 1 ~~ §"f{{~~ig~!;~~~~~~!. i 

l ..... j ::. l/~~t~~~~~:~~~~~i:.:,~~~~~'". ................................................. ! r~ño• ~~~~;¡;~~~ ~~ t~n~nlimón ¡ 

\ 

1 TORTILLA DE PATATAS (España) !. ..... ~. ~~ ....... ~.~~.~ .. ~.~ .. ~.~~~~.~ ..................................................................................... .1 

1 I ª~j;~;;E~~a 1 1 

1 1 1 
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¡1 Postres ~ 
Primeros P[atos ~ 

Flan de Piña 
Ensalada Andaluza 
Ensaladilla Rusa 
Aguacates Rellenos 

SeJJ_undos P[atos ~ rBe6idas ~ 

Café 

MT,9{'7.1 'DT, L.9L CJlS.9L 
Cafe-'Bar 'E{ '.Rjncón de Las 5'/.méricas 

10% Servicio no inc{uido 

r 



A·c T 1 V 1 DAD 

Nivel: 
Elemental alto a avanzado. 

Tipo de actividad: 
Investigación de campo 
Elaboración de informes y discusiones 
Integración con otras áreas curriculares 

Objetivos lingüísticos: 
Funciones comunicativas: 

Integración de funciones en conversaciones 
no dirigidas 

Preguntas; entrevistas 
Estructuras gramaticales: 

Varias 
Práctica libre de estructuras aprendidas con 

anterioridad 
Areas léxicas: 

Nutrición: Productos alimenticios. Platos 
culinarios 

Unidades de medidas. 
Números: Porcentajes. Operaciones básicas. 

Conversiones 

Destrezas lingüísticas: 
Integración de las cuatro destrezas lingüísticas 

básicas 
Enfasis en la expresión y comprensión oral 

la alimentación 
en nuestros hogares 

Organización: 
Trabajo individual 
Trabajo en parejas 
Trabajo en grupos de cooperación. En 

general se recomendará el reparto del trabajo 
en pequeños grupos de cooperación que, a su 
vez, se encargarán de organizar sus propias 
tareas. La recogida de datos, entrevistas y 
observación serán más estimulantes si los 
estudiantes las llevan a cabo en parejas. 

Materiales: 
Tarjetas de ingredientes de las recetas 

(Utilizar las de la actividad "Café-Bar El 
Rincón de las Américas, "páginas 27-28) 

Ficha de instrucciones (página 32) 
Tablas de recogidas de datos (página 33) 

Procedimiento: 
1.- Preparación en el aula: A instancias 

del profesor los estudiantes recapitularán los 
conocimientos básicos que hayan adquirido en 
torno al tema "El Contacto Cultural: Cambios 
en los hábitos de alimentación": 

- Intercambio de productos alimenticios 
básicos. 

- Cambios en los hábitos de 
alimentación de los pueblos nativos 
americanos y europeos. 

- "Mestizaje" de las dietas de ambos 
continentes. 

- Valor nutritivo y económico de los 
productos básicos. 

La técnica de la lluvia de ideas ("brainstorm") 
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podría ser útil para este tipo de actividad. 
El profesor repartirá los distintos materiales y 

aclarará las instrucciones antes de dejar que los 
estudiantes organicen libremente, en sus grupos de 
cooperación, el desarrollo de la actividad. 

Es posible que en este estadio de la actividad 
los estudiantes necesiten la ayuda preliminar de 
profesores de otras áreas. El profesor de español 
será el encargado de coordinar dicha ayuda, que ha 
de satisfacer las necesidades iniciales de los 
alumnos. 

2.- Investigación de campo: Por una parte se 
trata de que los estudiantes comprueben la 
veracidad de tales conocimientos, utilizando para 
ello sus propias experiencias y las que les brinda el 
entorno. Por otra parte, los estudiantes, y 
especialmente aquéllos que vivan en barrios 
marcadamente hispanos o tengan acceso a ellos, 
practiquen con absoluta libertad y en un contexto 
real las estructuras y vocabulario de español que 
han ido aprendiendo en el entorno del aula. 

En este segmento de la actividad, los estudiantes 
necesitarán visitar mercados y supermercados, 
entrevistar a sus padres o familiares, consultar con 
enciclopedias o libros de las bibliotecas de la 
escuela o el barrio, preguntar a profesores de 
diferentes áreas curriculares, etc. 

3.- Puesta en común en el aula: Una vez 
recogidos los datos y elaboradas las tablas 
pertinentes, los grupos de cooperación se volverán 
a reunir en el aula para poner en común los datos 
recogidos, elaborar sus conclusiones y exponer las 
dificultades y curiosidades acontecidas a lo largo de 
sus investigaciones. 

Por último, los portavoces de los grupos 
compartirán los resultados con todo el grupo, 
elaborando tablas conjuntas válidas para toda la 
clase. 

El profesor recogerá los informes elaborados 
por los grupos para su evaluación. 

Sugerencias: 
a.- Para utilizar esta actividad en niveles 

elementales deberá ser adaptada significativamente, 
especialmente en lo que se refiere al-desarrollo de 
discusiones orales e informes escritos. 

b.- Se sugiere que el profesor de español 
coordine la planificación de esta actividad con los 
de ciencias naturales, ciencias sociales y 
matemáticas debido tanto a los requerimientos de la 
actividad como a las oportunidades que ofrece de 
integrar diferentes áreas curriculares. Entre otros 
temas, se necesitará información acerca de los 
nutrientes de los diferentes productos alimenticios, 
así como su valor energético; del equilibrio de las 
dietas; cálculo de costes y porcentajes, unidades de 
medidas, "reglas de tres", etc. 
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¡ r~;I::~;;;:;~;;~~~;~~h~~~;~~ , 
~ · · ..................................................................................................................................... ·:··· ................................................................................................................................ ·····! 

l Para completar las -,¡guicnr~.?s tareas. váis a 1 2a tarea: "El coste de los platos'~· ~ 
¡ neceo;itar consult:tr con profesores. lihros. vue~·Mo~ ¡ Di,·idid 'Ll\.'~tro grupo en parejas. Cada pareja 'il' 
l propios padres, entrevbtar a genLe en d mercado, l hará cargo de varios p latos de los urilizados en 
¡ ohscrvar, ano tar, etc. \Jo cJudéb en pregunt<lr a ¡ ~l n teriorc:-; activ idades (u tili zad para ello las tarjl'la:> 
1 \'Liestro propio profe<>or en el caso de que no l de recelas e ingn.:dientes de "Café-Bar "El Hincém 
' comprendáis alguna actividad. ' dell\ucvo Munuo'' ). A estos platos at1adirci-; los dos 
1 Aunque alguna.., de las acrh·idade,.., :-.ean 1 que más os gusten ele lo.'> que se preparan en 
~ indi\·iduales. el trabajo final serú d de tu gn1po. Por ~ ,·uesrras casas. 
' lo tanto, repartiros lo nüs equ it<lli, ·amente posible ' Los ingredk:ntes necesarios para b elaboracié>n de 
¡ hs t· lrc·ts del grupo ¡ dichos pl~tlos vienen dadus en gramos y k ilogramos, 
¡ ' ' ' ·' . ¡ que tendrNs que pasar ;1 la llll'clida de peso 

¡ ¡ utilizada en ' 'lll'Stro país ( libras en el caso de lo-, 
1 ¡ a tarea: "Los productos más utiliz ados e11 la 1 EEUU). Por otra parte, d coste que tenéL-; que 
' cocina de lu casa" ' calcular es para 10 personas. En l.t~ tarjeta~ de 
¡ Repart id una tnhl:t de recogida de datos para cada ¡ ingrccliemcs encontraréis inclicadones del nl'unero 
1 componen te cid grupo. Tendréis que o l)servar 1 de personas para cada plaro. lkcordacl que ten(·b 
' durante unos días y anotar qué productos se uti lii'an ' que calcu lar el coste para 1 O personas. Esto Sl' 

¡ más frecuentemente en vuestras casas. llna vez ¡ puede hacer ut ili zanuo "reglas de tres'' una \'t'i' que 
1 hay<iis idcmificado los productos, completad la tahl.t l sepáis el coste del plato para las personas indi<:aclas 
¡ ele elatos. Para ello os ~er:í útil hablar t:on \'Ue~tros ¡ en la recer.t. 
Í,,! padre~. consultar t·on libros de la hihlioteca, l,,~ Antes de s:1lir a hacer la imestigación, deberéis 

p reguntar a vuestro profesor de soci;l lcs, ohset'V~I r enten<.ler perl'ectamentl ' cómo calcu lar los costes y 

::::::::

¡'=,,,:: ~·rnc.d mercado o <>upermercado de vuestro barrio..:,'=,,,'=,::,,' los tantos por dento(%). P~1 ra ello. si lo crcC·b 
... · necesario. consu ltad con vuestros profesore<> de 

l lna 'ez que haya concluido la recogida de <.la ro:-., e~pal'lol y 111<ttcmáticas. 
os ,·oh·eréb a juntar en 'uestro grupo para poner A la , ·uclta. pondréis en común los re<>ultados con 
en t'omún lo~ re..,ultado~ de n icsrm im ·estigación. vuestros grupos, elahorando una tabla conjunta. 

·=,,,'=,,,'=.¡· l.)ara ello, primero l'1:1horaréis una 1<1hla común del ',,¡'',,,',,, Estos resulwdos .se compararán a través de los grupo, poniéndoos de acuerdo en cuanto a lo~ porta voces. con d ele Jos resra nres gru pos. 
productos más popul:tres del grupo. A contiJ1uac:ión Por último, discutiréis en grupos primero, y toda 
redactaréis un pcque1'lo informe comentando y la clase después, qué plato~ consideráis que son los 
comparando los dato.., de los producto.., más útiles para 'uestro~ hogare~ atendiendo .t la 

¡ comünmente usados en todas \ ue~tras casa~. así ¡ relación precio-,·alor mmitivo de los mismos. 
¡ como comentando alguna curiosidad que haya ¡ 
1 surgido en vue~lras investigaciones (ej: ¿podría ser ! 
1,, perjuclidaJ si se ahu<>a del mismo?, ,:corresponde el .~'.· 

lugar de origen de dicho producto con el de mayor 
producción actual?. l'tt'. > 

Por Clltimo, entre toda la clase. elaborad un posrer 
en el que escrihiréi:-, los productos más consumidos 
en vuestros hogares. Los portavoces de cada grupo 
se encargarán de d:tr los datos de ~u grupo, como si 
de una vmaci()n '>l' tratase. Si exi~tiese alguna 

¡ discrepancia importante se discutirá h.tsta llegar a : 
un acuerdo. 
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LOS PRODUCTOS MÁS USADOS EN LA COCINA DE TU CASA 

PRODUCTO l UNIDAD DE l PRECIO POR lVALOR NUTRITIVO l ORIGEN 1 MAYOR 
¡MEDIDA ¡UNIDAD Rico en !¿Perjudica ¡Nativo !Otros ¡PRODUCTOR 

j j ! ~su aburoTmér., ~ 

t: ¡ r 1 r r r r 
2. 

3. 

4 r , ¡r l,L 

s: , 1 r 1 ; 1r 

1 1 1 1 1 1 1 

&: ! r ~r r¡r 
¡: ! r i r r r r 
a: ! r !f liT 

to: 1 1 r r r r 
1 1 1 1 1 1 



PLATO INGREDIENTES 
Unidades de peso 1 Unidades de peso 
originales(gramos) de tu país(libras) 

PRECIO DEL PLATO !PRECIO TOTAL 1% INGREDIENTES 
POR INGREDIENTES DEL PLATO NATIVOS AMER. 

10PERSONAS 

CALORÍAS(apr.) 
POR PERSONA 



r---------- - ----------------------------- - ----------, 
1. MATERIALES QUINTO CENTENARIO me parece: 

I..J muy útil ll útil ll interesante o utilizable sólo en parte 

2. Califique de 1 a 1 O los siguientes aspectos de la publicación: 
o presentación (impresión, formato) 
u interés de los textos 
u metodología de las actividades 
o claridad de las instrucciones 

o inservible 

3. Me parece que el nivel de conocimiento de español requerido para llevar a cabo las actividades es: 
J demasiado alto 
u adecuado 
u demasiado bajo 
J lo puedo adaptar 

4. Desearía colaborar con alguna actividad en los próximos números 
O SI J NO 

6. Deseo recibir gratuitamente los próximos números de MATERIALES QUINTO CENTENARIO 

NOMBRE Y APELLIDO --- - - - - - --- - - ------- - - --­

NIVEL QUE ENSEÑA: 
u Elemental u Secundario o Universidad o Adultos 

DIRECCION _ _ ___ _ __________ ___ _ _ ___ _ _ _ 

*Si conoce usted a alguna persona que también desee recibi r esta suscripción, incluya sus datos a continuación: 

NOMBRE Y APELLIDO -------- --- -------- - - - - - -

NIVEL QUE ENSEÑA: 
...1 Elemental ...J Secundario o Universidad u Adultos 

DIRECCION ___ ___ _ ___ __________ _ ___ ___ _ 

L---------------------------------------------------J 
Para recibir los próximos números de esta serie, por favor cumplimente este boletín de suscrjQctón y envíe lo a: 

MATERIALES QUINTO CENTENARIO 

CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN 
EMBAJADA DE ESPAÑA 

1350 Connecticut Ave., NW, Suite 1050 
Washington, DC 20036 
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