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Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva es el índice de contenidos donde aparecen todos los contenidos de la presente presentación. Cada título se encuentra enlazado con un hipervínculo al apartado correspondiente de la presentación, con el fin de facilitar el acceso a los diferentes contenidos de la misma sin tener que seguir, necesariamente, el orden establecido.



3

1.  ¿Dónde se prepara el arroz con leche?

A: Sartén

B: Horno

C: Olla

D: Microondas

Moderador
Notas de la presentación
Actividad ¿Quién quiere ser millonario?

Objetivo: Esta actividad consiste en comprobar los conocimientos previos de los alumnos sobre la gastronomía española. 

Para ello, planteamos esta actividad llamada “¿Quién quiere ser millonario?” en la que formulamos un total de cuatro preguntas con cuatro respuestas posibles cada una y de las cuales solo una es correcta. Para comenzar, el profesor pondrá la diapositiva y leerá la pregunta así como las respuestas posibles. Los alumnos dispondrán de un tiempo para debatir la respuesta.  Bastará con presionar el ratón para que aparezca la respuesta correcta.

Las preguntas que formulamos en ¿Quién quiere ser millonario? son las siguientes:

“¿Dónde se prepara el arroz con leche?” C: Olla (Pot)
“¿Qué ingredientes no lleva la tortilla de patata?” B: Calabaza (Pumpkin / Squash)
“¿Con qué se comen los churros?” D: Chocolate (Chocolate)
 “En España con las doce campanadas se comen doce…” A: Uvas (Grapes)
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2. ¿Qué ingrediente no lleva la tortilla 
de patata?

A:  Huevo

B: Calabaza

C: Patata

D: Cebolla
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A:  Cerveza

B: Leche

C: Té

D: Chocolate

3. ¿Con qué se comen los churros?
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A: Uvas

B: Lentejas

C: Guisantes

D: Cerezas

4. En España en Nochevieja con las 
doce campanadas se comen doce…



7

ESPAESPAÑÑA A TRAVA A TRAVÉÉS DE S DE 
SU GASTRONOMSU GASTRONOMÍÍAA

Molinos de viento, Castilla-La Mancha
© Lourdes Cardenal

Campos de trigo, Castilla y León
© Bluemoose

Viñedos, La Rioja
© Thor8

Naranjos, Valencia
© Ellen Levy Finch

Plataneras, Islas Canarias
© Luc Viatour

Ganado ovino, Aragón
©

 

Sara Pérez
Dehesas, Extremadura

© Ardo Beltz

Campos de olivos, Jaén
© Josemanuel

Barcos pesqueros, Galicia
© María Vinuesa

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva es, en realidad, la portada del trabajo. Los paisajes que se muestran en la misma sirven para ejemplificar el lugar de origen de las diferentes materias primas que se utilizan en la cocina y la gastronomía españolas. De esta forma, el profesor y los alumnos podrán apreciar en una sola diapositiva la diversidad paisajística, climática y culinaria de España.

“España a través de su gastronomía” se encuentra dividida en cinco zonas: la Zona Norte, la Zona Centro, Levante, la Zona Sur y las Islas Canarias. Todas estas zonas cuentan con cuatro diapositivas, excepto canarias que cuenta con tres.

La primera diapositiva consiste en un mapa en el que aparecen resaltadas en color las comunidades autónomas que constituyen esa zona. Del mismo modo, el nombre de algunas comunidades autónomas está enlazado a un video en internet en el que se promociona la gastronomía de dicha comunidad autónoma (a menudo se trata de un anuncio publicitario de la página web “Turismo de España”). Por último, esta primera diapositiva contiene un poco de información sobre la zona en concreto.

La segunda y tercera diapositiva de cada zona está dedicada a cuatro platos de esas zonas (dos en el caso de las Islas Canarias). Cada receta viene acompañada de un título que contiene un hipervínculo a un video en la página web www.youtube.com o www.gastrotourspain.es en el que se muestra cómo preparar esa receta en concreto. A continuación aparecen los ingredientes que contiene esa receta, seguidos de un nuevo hipervínculo que en este caso nos lleva a una página en la que aparece la receta por escrito. De este modo, tanto los alumnos como el profesor cuentan con dos formas de averiguar cómo se prepara el plato: con la receta por escrito y con un video. Por último, decir que cada plato incluye una breve descripción sobre su origen para completar la información.

La cuarta diapositiva (tercera en el caso de las Islas Canarias) es una actividad relacionada con la comida, la gastronomía o la cocina, en la que los alumnos deberán poner todo su ingenio a la hora de resolverla.
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 Influenciada en parte por las 
tradiciones celtas del norte de 
Europa. 

 Cierto parecido con la cocina de 
Bretaña, Normandía, Irlanda y 
Escocia.

 Influenciada por el mar, que 
proporciona pescado, y por la 
montaña, que proporciona carne de 
calidad.

 Poca influencia de la cocina 
mediterránea.

 Se usa menos aceite de oliva.

Comunidades: Asturias, Cantabria, 
Galicia, Navarra y País Vasco.

Zona Norte

Moderador
Notas de la presentación
Zona Norte

Para los propósitos de esta presentación, la Zona Norte estará constituida por las comunidades autónomas de Galicia, Asturias, Cantabria, País Vasco y Navarra. Es importante decir que la gastronomía de esta zona se encuentra influenciada por dos factores determinantes: el mar, que proporciona muchos y variados pescados, y la montaña, que proporciona carne y productos lácteos de gran calidad.

Dado que todas estas regiones se encuentran al norte de la península Ibérica, el clima es muy diferente al del resto de España, ya que las precipitaciones son muy abundantes y el clima es oceánico y no continental o mediterráneo como en el resto de la Península. Por ello, la cocina del norte no está tan influenciada por la dieta mediterránea y además se consume menos aceite de oliva en comparación con otras zonas de España. En cierto modo, esta gastronomía podría compararse con la de algunas regiones francesas, como Bretaña o Normandía, y con la de Irlanda y Escocia.

Los pescados son muy ricos y variados, formando parte de numerosos platos. Hay pescados tanto de agua dulce (como la trucha, el salmón, etc.) que proceden de los ríos que desembocan en el Océano Atlántico y en el Mar Cantábrico, como de agua salada (el bacalao, la merluza, etc.). Es importante decir que todas las comunidades autónomas (excepto Navarra, que no cuenta con mar) tienen una tradición marinera importantísima, por lo que existen mil y una recetas para preparar los diferentes pescados. También son muy importantes los mariscos (mejillones, cigalas, langostinos, vieiras, berberechos, bogavantes, etc.) que gozan de fama mundial y que suelen consumirse en celebraciones especiales como por ejemplo durante la Navidad.

Las carnes son también muy importantes. Destaca especialmente el ganado vacuno, pero también es muy importante el porcino (con el que se preparan numerosos embutidos) o avícola. El ganado ovino suele tener más arraigo en la zona central. Además hay también ha carne de caza muy buena (jabalí, corzo, etc.) debido a que esta zona está muy poblada por bosques. 

También hay muchos postres y quesos típicos.

En cuanto a las bebidas alcohólicas, en Galicia es muy popular el licor café (bebida alcohólica hecha a base de café) y la queimada. También tiene fama mundial el Albariño, un vino blanco con el que se suele acompañar mariscos y pescados. En Asturias, la bebida principal es la sidra, que se hace a base de manzana y que es muy popular en la zona. En Cantabria, País Vasco y Navarra también hay muchas bebidas tradicionales como el chacolí, que es un vino típico del País Vasco; el pacharán, que es licor de anís, y el orujo.


http://www.gastrotourspain.es/portal/es/asturias.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/cantabria.html
http://www.youtube.com/watch?v=L2OccXnrZgE&feature=relmfu
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/navarra.html
http://www.youtube.com/user/spain#p/u/4/4oS9lFIdQEs
http://www.youtube.com/watch?v=7p3sRqh18hw&feature=related
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Bacalao a la Vizcaína

Ingredientes: Bacalao, cebolla, ajo, tomate, pimiento choricero, pimiento 
morrón, aceite de oliva y sal.

Receta del bacalao a la vizcaína

Plato típico del País Vasco. El bacalao se come acompañado de una 
salsa denominada “vizcaína” que debe su color a los pimientos 
choriceros y no al tomate. Antiguamente era un plato típico de la 
Cuaresma; ahora lo es de la Navidad.

Mariscada

Ingredientes: Centollos, nécoras, percebes, cigalas, 
navajas, vieiras, langostinos, ostras y bogavantes. 

Receta de la mariscada

Plato típico de Galicia. Es extremadamente caro y a 
pesar de que ahora se consume durante todo el año, 
tradicionalmente se comía durante los meses de invierno. 
Suele acompañarse de vino blanco, por ejemplo, 
Albariño.  

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 

http://www.youtube.com/watch?v=618rdNKo8Zk&feature=related
http://www.javirecetas.com/bacalao-a-la-vizcaina
http://www.youtube.com/watch?v=qX85F0n6M2g&feature=related
http://www.arecetas.com/receta/MARISCADA/8652/


10

Fabada Asturiana

Ingredientes: Alubias blancas, zanahoria, puerro, chorizo, morcilla, 
tocino, rabo de cerdo, hueso de jamón, pimentón y sal.

Receta de la fabada asturiana

Plato típico de Asturias y uno de los más representativos de la 
cocina española. Su origen se remonta al siglo XVIII y se cree que 
está emparentado con la cassoulet  francesa que habría llegado hasta 
Asturias gracias al Camino de Santiago. 

Cuajada

Ingredientes: Leche de oveja, cuajo, sal y azúcar.

Receta de la cuajada

Plato típico de todo el noroeste de España, en especial de 
Cantabria. Se elabora a partir de leche de oveja cuajada. 
También suele tomarse acompañada de miel o nueces en un 
recipiente de madera llamado kaiku. 

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=Rxt9-K-0epo
http://www.recetasgratis.net/Receta-de-Fabada-asturiana-receta-28773.html
http://www.youtube.com/watch?v=n9QadzbGma4
http://www.recetas-y-cocina.com/postres/Cuajada.htm


Actividad: La Receta Loca

1) las patatas.

2)  las patatas en rodajas.

3) las patatas en abundante aceite.

4) las patatas.

5) los huevos en un cuenco.

6) las patatas y los huevos y la sal.

7) la mezcla en una sartén antiadherente con poco aceite.

8) a la tortilla a los dos minutos con un plato.
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Batir - Mezclar - Escurrir - Dar la vuelta –

 

Freír -Verter -
 

Pelar -
 

Añadir-
 

Cortar

Pela
Corta
Fríe
Escurre
Bate
Mezcla añade
Vierte
Da la vuelta

Después de ver el video elige el verbo adecuado, conjúgalo en imperativo y así
 aprenderás a hacer una tortilla de patatas.

Moderador
Notas de la presentación
Actividad La receta loca

Objetivo: Con esta actividad se pretende que los alumnos, mediante una receta, aprendan vocabulario relacionado con la cocina y que practiquen el imperativo.

Para comenzar, el profesor pondrá un video en el que se prepara una tortilla de patatas. Para ello basta con hacer clic en el hipervínculo que se encuentra en el título de la actividad. Los alumnos tendrán que prestar la máxima atención con el fin de obtener las claves para rellenar correctamente cada paso de la receta. A continuación, en la diapositiva se encontrarán una serie de verbos que deberán conjugar en imperativo para luego colocarlos en los huecos en blanco que se encuentran al principio de cada frase para que así la receta tenga sentido.  La receta que hemos seleccionado es la de la tortilla de patatas, ya que es muy popular y los alumnos la conocen normalmente.  
Los pasos de la receta loca son los siguientes:

1. Pela las patatas. (To peel)
2. Corta las patatas en rodajas. (To cut)
3. Fríe las patatas en abundante aceite. (To fry)
4. Escurre las patatas. (To strain)
5. Bate los huevos en un cuenco. (To beat)
6. Mezcla las patatas y los huevos y añade la sal. (To mix; to add)
7. Vierte la mezcla en una sartén antiadherente con poco aceite. (To pour out)
8. Da la vuelta a la tortilla a los dos minutos con un plato. (To turn round)

http://www.youtube.com/watch?v=TeLsT4gZH5I
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Influencia árabe-andalusí, sobre todo 
en los postres: almendras (mazapán), 
miel, limón, canela…

 Gran cantidad de embutidos y 
productos de la huerta: tomate, 
pepinos…

 Ganadería ovina, aunque también 
bovina y caprina. En Extremadura es 
tradicional la cría de cerdos.

 Gran contraste entre las temperaturas 
del invierno y del verano y escasa lluvia:

- En invierno son típicos los guisos 
y pucheros.

- En verano se consumen comidas 
frías como sopas frías o ensaladas.

Comunidades: Castilla y León, 
Castilla- La Mancha, Comunidad de 
Madrid, Extremadura y La Rioja.

Zona Centro

Moderador
Notas de la presentación
Zona Centro

Para los propósitos de esta presentación, la zona centro abarca las comunidades autónomas de Castilla y León, La Rioja, Madrid, Castilla-La Mancha y Extremadura. Existe una gran influencia de la comida árabe-andalusí, tanto en los alimentos que se usan para cocinar como en las formas de degustar los diferentes platos, que, normalmente, es en puchero grande en el centro de donde todos los comensales comen bien usando cubiertos (migas) o bien mojando con pan (pisto, gachas). Asimismo es notable la influencia judía con respecto a las reuniones familiares durante los fines de semana, en las que, principalmente, se comparte la comida (el sabbath judío). Los dulces, la mayoría a base de almendras, miel y canela, son un ejemplo característico de la gran influencia árabe-andalusí en el centro de España.   

Cabe destacar que los principales ingredientes provienen o bien de la huerta, productos frescos y de temporada como pueden ser el tomate, pepino, cebolla, ajos, etcétera o bien de la ganadería tradicional de la zona, más bien ovina en las partes más al sur y más bien bovina o caprina en las partes del norte. Esta ganadería, fomentada por la orografía del terreno (hay que tener en cuenta que nos encontramos en la meseta castellana, donde se pueden encontrar grandes llanuras donde tanto las ovejas como las vacas pueden pastar a su antojo) hace que se consuma, principalmente, queso de oveja y de vaca, así como de cabra en las zonas más montañosas. 

Además, en la zona de Extremadura destaca una ganadería porcina tradicional, debido a las abundantes dehesas de robles que proporcionan el alimento necesario para alimentar a los cerdos – bellotas. Por tanto, de esta zona proceden los mejores embutidos de la península. Es necesario mencionar también que la cría de cerdos familiar era una costumbre bastante arraigada en las familias castellanas y del centro de España, y cada vez menos frecuente salvo en zonas rurales. El procedimiento de matar al cerdo degollándolo y desangrándolo se llama matanza, y se realiza principalmente durante los meses más fríos del invierno. Suele durar dos o tres días y es un acontecimiento familiar que suele realizarse entre familiares y amigos. Una vez matado el cerdo, se procede a la elaboración de los diferentes embutidos, manera de conservar la carne para que no se estropee, permitiendo a las familias conservar la carne durante todo un año. 

Otro factor a tener en cuenta a la hora de hablar de gastronomía, es el marcado clima continental de la parte centro de España, que provoca una gran diferencia entre las temperaturas del verano y del invierno, llegando a alcanzar más de 40ºC en verano y rozando temperaturas bajo cero en invierno. Además, la escasa lluvia hace que se puedan apreciar paisajes áridos y ásperos donde sólo sobreviven los árboles y la vegetación resistente a los grandes cambios de temperatura y escasa lluvia, como pueden ser olivos, viñas, almendros… Son característicos, por tanto, los cultivos de secano donde predominan los cereales, las legumbres y los productos hortícolas tales como las cebollas, los melones o los tomates. Es imprescindible mencionar la tradición vinícola del centro de España, como los viñedos de Rioja y los de Valdepeñas. Además, este clima tan variado hace que en verano se consuman comida en frío como ensaladas y sopas frías tales como asadillo, pisto, gazpacho… Y en invierno sean más típicos los pucheros y platos de cuchara, como las lentejas, el cocido, la sopa de ajo, el potaje… También existe un alto consumo de carne de caza como conejos, liebres, venado y perdices que normalmente suelen cocinarse en caliente con legumbres en el invierno, así como productos de la pesca de río como truchas, barbos…  


http://www.youtube.com/user/spain#p/u/17/BdIbm-r7plM
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/castilla-la-mancha.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/madrid.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/madrid.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/extremadura.html
http://www.youtube.com/user/spain#p/u/14/v9VP9TzL-kE
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Embutidos y queso

Ingredientes:  Los embutidos más comunes son jamón, chorizo, salchichón, 
morcilla, lomo y longaniza. El queso puede ser de oveja, cabra o vaca. 

Receta de cómo preparar embutidos y quesos

Los embutidos es una forma tradicional y familiar de conservar la carne.

Migas

Ingredientes: Hogaza de pan duro, chorizo, magro de cerdo, ajos, pimientos, 
agua, sal, aceite de oliva. Algunas veces se toman con leche o uvas.

Receta de las migas

Plato típico de Castilla- La Mancha. Plato de pastores, de gente transhumante y 
de remoto origen árabe. Existe cierta similitud con el cuscús. 

Cochifrito

Ingredientes: Cochinillo, ajos, aceite de oliva, sal. Puede acompañarse de 
patatas.

Receta del cochifrito

Con un origen claramente cristiano, es uno de los platos más cocinados en 
España. 

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye tres recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas tres recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=KDMxNwS3gho
http://www.youtube.com/watch?v=Je2R87HF5ww
http://www.sabor-artesano.com/jamon-serrano.asp?g=elaboracion-embutidos
http://www.youtube.com/watch?v=BIPk-eL3meE
http://www.directoalpaladar.com/recetario/receta-de-migas-de-pan
http://www.canalcocina.es/receta/cochifrito-2
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Pisto

Ingredientes: Pimientos verdes, tomate, cebollas, sal, 
azúcar, aceite de oliva. A veces también lleva calabacín. 
Puede acompañarse de carne y / o huevos fritos.

Receta del pisto

Era un plato elaborado por los campesinos con los 
productos de temporada de la huerta. Se suele comer frío, 
y en verano. 

Torrijas

Ingredientes: Pan, leche, azúcar, canela, huevos y aceite 
de oliva.

Receta de las torrijas

La primera referencia a las torrijas es del S.XV (citada 
por Juan del Encina). Es un plato típico de Cuaresma, de 
origen árabe-andalusí. 

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=HxKJAPw8Fcw
http://www.euroresidentes.com/Recetas/cocina_vegetariana/tapas_aperitivos/pisto.htm
http://www.youtube.com/watch?v=IdO5NDj_7WY
http://www.directoalpaladar.com/postres/torrijas-de-leche-receta


Actividad: ¿Dulce o salado?

Dulce Salado

15
Fotos: © Sara Pérez

Moderador
Notas de la presentación
Actividad Dulce o salado

Objetivo: Esta actividad sirve para dar a conocer diferentes platos típicos españoles al alumnado de español como lengua extranjera. Para ello, se han seleccionado fotografías de diferentes platos que pueden prestarse a confusión a la hora de intuir si van a ser dulces o salados. 

En esta diapositiva, el profesor deberá ir pasando las imágenes una a una y preguntar a los alumnos “¿dulce o salado?”. Con el primer clic, aparecerá la imagen. Luego el profesor lanzará la pregunta al alumnado y, una vez que se haya llegado a un consenso entre los alumnos, con un segundo clic la imagen se posiciona bien en la columna de dulce o bien en la columna de salado, despejando la duda a los alumnos. 

Los platos que se han seleccionado son los siguientes:

Rosquillas: Dulce tradicional que suele elaborarse en familia durante la Semana Santa principal, aunque no exclusivamente. Es una masa hecha de harina, huevo, zumo de naranja y levadura que se fríe y se reboza en azúcar con canela. Normalmente se come mojándolo en el café o leche. Dulce. 
Flan: Son una especie de natillas o pudin que se elabora con huevos, leche y azúcar, que se cuaja al baño maría o al horno. Antes de cuajarlo se hace caramelo en el molde que va a contenerlo. Dulce. 
Gachas: Es una especie de sopa espesa elaborada con harina de almortas y pimentón y acompañada de muchos tropezones, principalmente de carne (chorizos y panceta) y tostones de pan. Salado. 
Gazpacho: Es una sopa fría de tomate, pepino, pimiento, cebolla, ajo y otras hortalizas. A veces se toma acompañado con un picadillo de jamón, huevo y pepino, pero depende de la zona y la región. Salado. 
Tortilla: Consiste en una mezcla de huevo, patatas y cebollas cuajadas en la sartén. Salado.
Churros: Es una maza de harina y agua que se fríe en abundante aceite. Se toman mojados en chocolate. En algunas partes, los churros, una vez fritos, se rebozan en azúcar y canela. Se puede tomar como desayuno o como merienda. Dulce. 
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 Influenciada por la cocina 
romana, árabe, judía, italiana y 
francesa.

 Las zonas costeras tienen un 
clima suave y los productos típicos 
son el pescado, las hortalizas y el 
vino.

 Las zonas del interior tienen un 
clima más extremo, y los productos 
típicos son las carnes, frutas y 
cereales.

 En toda la región se usa el aceite 
de oliva.

Comunidades: Aragón, Cataluña, 
Comunidad Valenciana e Islas 
Baleares.

Levante

Moderador
Notas de la presentación
Levante

Para los propósitos de esta presentación, en la zona de Levante se han incluido las comunidades autónomas de Aragón, Cataluña, Comunidad Valenciana e Islas Baleares. Toda la zona ha recibido una importante influencia de otras tradiciones culinarias como la cocina romana, la árabe, la judía, la italiana y la francesa. Esto se nota tanto en la forma de preparar los alimentos, como en el tipo de utensilios e ingredientes utilizados.

Las zonas costeras tienen un clima suave y en ellas se encuentran las huertas que dan hortalizas todo el año, como tomates, cebollas, ajos, pepinos, borrajas, cardos, berenjenas, pimientos, lechugas, alcachofas, chufas, judías verdes, etc. Al estar cerca del mar, el consumo de pescado fresco ha sido siempre muy importante, siendo los más consumidos el rape, el mero, la merluza, el lenguado, el gallo, las anchoas, las sardinas, la caballa y el atún.

Los árboles frutales son propios de las zonas de interior, que tienen un clima más extremo y con variaciones de temperatura más acusadas en verano e invierno. En Levante se da una abundante variedad de frutas, como las ciruelas, las manzanas, las cerezas, las peras, los albaricoques, los higos, las almendras, etc. Además, algunas de ellas con denominación de origen, como el melocotón de Calanda. En Valencia, el cultivo de cítricos es muy importante, y sus naranjas y mandarinas son famosas mundialmente. Otro cultivo valenciano es el arroz, ingrediente imprescindible de muchos platos de Levante.

La carne, tanto de ganadería como de caza, es alimento habitual en toda la zona. Las aves son comunes a todas las regiones, mientras que la caza mayor lo es de las regiones interiores ya que hay grandes extensiones de montes y bosques. La cabaña ganadera de reses se concentra en los Pirineos e interior de Aragón y Cataluña por la disponibilidad de prados para los animales. La cría de cerdos se suele hacer en las regiones interiores, tanto para consumo de su carne fresca como para elaborar embutidos. Toda esta ganadería da leche para elaborar productos lácteos de calidad, como quesos y diversos postres tradicionales.

El cultivo de cereales se concentra  en las zonas interiores, ya que son las únicas con grandes extensiones de suficiente tierra plana y con el clima adecuado. Toda la zona de Levante está caracterizada por sus montañas, de las más bajas cerca de la costa a las grandes cumbres de los Pirineos.

En toda la región se consume habitualmente el vino y el aceite de oliva, ya que hay olivos y viñedos. Es uno de los legados de la alimentación romana que todavía perdura actualmente. 


http://www.gastrotourspain.es/portal/es/aragon.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/cataluna.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/comunidad-valenciana.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/baleares.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/baleares.html
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Cardo con almendras

Ingredientes: Cardo, harina, leche, almendras y nuez moscada.

Receta de cardo con almendras

Plato típico navideño en Aragón. Se consume en invierno 
cuando el cardo está de temporada.

Coca de recapte

Ingredientes: Masa de pan, escalivada (pimiento, cebolla y berenjena al horno) y 
diversos ingredientes (atún, aceitunas, arenque, tomate, butifarra…). 

Receta de la coca de recapte

Plato popular de Cataluña de posible origen romano, ya que comparte similitudes 
con la pizza. Su nombre significa provisión, y es muy habitual en fiestas y 
celebraciones.

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=rd6fT7b2c7E
http://www.gastronomiaycia.com/2009/12/13/cardo-con-almendras/
http://www.youtube.com/watch?v=fdOVn7YWSbs&feature=player_embedded
http://blogrecetas.com/coca-de-recapte/
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Paella valenciana

Ingredientes: Arroz, pollo y conejo, tomates, pimiento rojo, 
judías verdes, alubias garrafón, aceite de oliva, azafrán. 

Receta de la paella valenciana

Plato típico de la Comunidad Valenciana y el más famoso 
de la cocina española. Las primeras referencias escritas son 
del siglo XVI. Su origen puede ser una fusión de 
tradiciones romanas y árabes. Hoy en día tiene muchas 
variantes y se prepara en todo el mundo.

Ensaimada

Ingredientes: Harina de fuerza, agua, azúcar, huevos, masa 
madre, manteca de cerdo.

Receta de la ensaimada

Postre típico y popular de Mallorca. Se conoce desde el siglo 
XVII. También se prepara en Argentina, donde fue llevada por 
inmigrantes de las Baleares.

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=KozLYSILHb4
http://www.lapaella.net/es/la-paella-receta-de-la-paella-valenciana/recetadelapaellavalenciana.html
http://www.youtube.com/watch?v=RPZdwWc2zwg
http://www.illesbalearsqualitat.cat/ibqfront/producte?idPR=357&lang=es


Actividad: ¿Carne o pescado?

Carne Pescado
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BacalaoCalamare 
s

Mejillone 
s

PulpoMerluzaGambasConejoPavoTerneraCerdoPolloCordero

Moderador
Notas de la presentación
Actividad ¿Carne o pescado?

Objetivo: Esta actividad consiste en aprender un poco de vocabulario sobre los diferentes tipos de carne y pescado que se consumen en España, además de hacer ver a los alumnos que puede que en España se consuman algunas carnes o pescados que no son de uso común en Reino Unido. 

Con cada clic, aparecerá en la pantalla el nombre de una carne o un pescado determinado, que los alumnos tendrán que clasificar como carne o pescado. Una vez llegado a un consenso con la clase, al segundo clic la palabra se colocará en la columna correspondiente: carne o pescado. Con un tercer clic aparecerá el dibujo correspondiente, para aclarar, en caso de que existiera, la duda con respecto a qué carne o pescado denomina la palabra. 

Hemos seleccionado seis tipos de carne y seis tipos de pescado, que son, por orden de aparición en la diapositiva, los siguientes: 

Pulpo (octopus) – Pescado
Ternera (beef) – Carne
Cordero (lamb) – Carne
Cerdo (pork) – Carne
Bacalao (cod) – Pescado
Merluza (hake) – Pescado
Conejo (rabbit) – Carne
Calamares (squids) – Pescado
Pollo (chicken) – Carne
Gambas (prawns) – Pescado
Mejillones (mussels) –Pescado
Pavo (turkey) – Carne
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 Dos tendencias gastronómicas: 
la gastronomía de la costa 
(pescados, carnes, etc..) y la del 
interior (potajes, guisos...).

 Influenciada por la cocina árabe- 
andalusí y especialmente en la 
repostería , donde abunda el uso de 
la miel y de las almendras.

La fritura es muy común. 
Consiste en rebozar en harina los 
ingredientes para luego freírlos en 
aceite de oliva.

 Las hortalizas son la base de 
muchas comidas y hay gran 
variedad de sopas frías.

Comunidades: Andalucía, Región de 
Murcia, Ceuta y Melilla.

Zona Sur

Moderador
Notas de la presentación
Zona Sur

Para los propósitos de esta presentación, la zona sur está integrada por las comunidades autónomas de Andalucía y la Región de Murcia y las ciudades autónomas de Ceuta y Melilla.

La gastronomía de esta zona tiene dos tendencias principales, la de la costa y la del interior, que, sin embargo, comparten muchas características. En el interior se cocinan más guisos y potajes, es decir, platos más contundentes. Por el contrario, en la costa se hace mucho uso del pescado local y también de las carnes. No obstante, ambas corrientes se enmarcan en la conocida como “Dieta mediterránea”, que según los nutricionistas, es una de las dietas más equilibradas y sanas del mundo.

Ésta fue la zona geográfica en la que la influencia árabe durante la Edad Media estuvo más presente, por lo tanto, aún quedan muchos vestigios de su paso en la gastronomía. Esta influencia queda patente en la repostería principalmente donde abunda el uso de la miel y los frutos secos, principalmente las almendras. 

El clima cálido también es un factor que ha determinado la gastronomía de la zona sur. Por consiguiente, la fruta y las hortalizas son alimentos muy populares y consumidos. La huerta murciana y la huerta almeriense son dos de los grandes referentes en producción de este tipo de alimentos no sólo a nivel nacional, sino también a nivel internacional. El modo más tradicional de consumirlas es en sofritos, ensaladas y sopas frías como el gazpacho. 

Por último, no podemos olvidar el ingrediente estrella de esta zona: el aceite de oliva. Este tipo de aceite vegetal está presente en casi todos los platos y su variedad más sana, nutritiva y usada es el aceite de oliven virgen extra; esta variedad proviene de la primera prensa en frío de las aceitunas u olivas y mantiene perfectamente todas sus propiedades. El aceite es, junto al tomate, el ingrediente principal del conocido como “desayuno andaluz” que consiste en una rebanada de pan tostado, con un buen chorro de aceite de oliva encima, unas rodajas de tomate, sal y, si se quiere, una loncha de jamón ibérico.

El aceite de oliva es también el protagonista en las frituras, un modo de preparación en el que se rebozan los alimentos en harina para luego freírlos en aceite muy caliente (véase por ejemplo el “pescaíto frito”). 


http://www.youtube.com/user/spain#p/u/20/hCAthzGfkk4
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/region-de-murcia.html
http://www.gastrotourspain.es/portal/es/region-de-murcia.html
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Gazpacho

Ingredientes: Tomate, pimiento verde,  pimiento rojo,  pepino, cebolla, 
ajo,  pan, sal, aceite de oliva virgen extra y vinagre.

Receta del gazpacho

El gazpacho es una sopa fría que proviene del interior de Andalucía 
donde abunda el aceite y las hortalizas. Se consume especialmente 
durante los meses más calurosos. Su origen se remonta a la época de Al- 
Ándalus y fue la base de la alimentación andaluza durante varios siglos. 

Pescaíto frito

Ingredientes: Pescado (boquerones, pescadilla, 
pelayas, calamares, chipirones, gallos…), harina, 
levadura, limón, aceite de oliva, ajo y sal.

Receta del pescaíto frito

El pescaíto frito es un plato típico de la costa 
mediterránea. Se encuentra en todos los chiringuitos 
de playa. 

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=DdZqQmHXnLs&feature=fvsr
http://www.sabormediterraneo.com/recetas/gazpacho.htm
http://www.euroresidentes.com/Recetas/cocina_andaluza/pescaito-frito.htm
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Habitas con jamón

Ingredientes: Habas tiernas, cebolletas, jamón serrano, tocino ibérico,  
huevo, aceite de oliva y sal.

Receta de las habitas con jamón

Las habas con jamón es un plato  típico de Granada, y de toda Andalucía 
por extensión. Combina los productos de la huerta con los embutidos 
ibéricos de la región.

Pestiños

Ingredientes: Aceite de oliva virgen extra, vino blanco 
seco, anís,  harina, miel y aceite de oliva para freír.

Receta de los pestiños

Los pestiños son un postre típico de la Navidad  y Semana 
Santa con una gran influencia de la cocina árabe. 

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=VFLfiWEg6n8&feature=player_embedded
http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/receta-de-habas-con-jamon
http://www.youtube.com/watch?v=jQ6BYGa2zdA
http://www.directoalpaladar.com/postres/pestinos-andaluces-receta-de-dulce-de-navidad http:/www.directoalpaladar.com/postres/pestinos-andaluces-receta-de-dulce-de-navidad


Actividad: En el restaurante
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¡Hola! 
Buenos 

días.

¡Hola! 
Buenos días. 
¿Me podría 

traer la 
carta?

Lo siento, sólo 
servimos el menú 

del día. En el 
menú hay platos 

vegetarianos 
aptos para 

celíacos.

De acuerdo, 
tráigame 

entonces el 
menú del 

día.

Un poco más tarde
Dígame, 

¿qué 
desea de 
primero?

Un filete 
con 

patatas, 
por favor.

¿Y de 
segundo?

Y, ¿cómo lo 
quiere? 

¿Muy hecho, 
poco hecho o 

al punto?

Muy 
hecho, 

por favor.

¿Y de 
postre?

Nada, pero 
tráigame un 

café solo y un 
pacharán, y la 

cuenta, por 
favor.

De 
primero 
tomaré 

una sopa 
de ajo.

Aquí 
tiene.

¿Puedo 
pagar con 
tarjeta?

Lo siento, 
sólo 

aceptamos 
efectivo.

¿¡Cómo que 
no!? 

¡Tráigame el 
libro de 

reclamaciones!

Preguntas de comprensión:
1.¿Qué platos hay en el menú del día?
2.¿Cómo quiere la carne?
3.¿Qué quiere de postre?
4.¿Cómo quiere pagar?
5.¿Por qué quiere el libro de reclamaciones?

Moderador
Notas de la presentación
Actividad En el restaurante

Objetivo: La actividad En el restaurante es una actividad de comprensión lectora. 

En la diapositiva aparecerá un diálogo entre un camarero y un cliente. Al final del diálogo, aparecerán unas preguntas para evaluar el nivel de comprensión de los alumnos. Las preguntas se podrán contestar oralmente o por escrito, según lo considere el profesor encargado de realizar la actividad. Las preguntas son las siguientes:
 
¿Qué platos hay en el menú del día? (What is it in the set meal?)
¿Cómo quiere la carne? (How does he want the meat?)
¿Qué quiere de postre? (What does he want for dessert?)
¿Cómo quiere pagar? (How does he want to pay?)
¿Por qué quiere el libro de reclamaciones? (Why does he want the complaints book?)

Glosario
 
La carta: The menu
Apto para celíacos: Suitable for celiacs / gluten free
Menú del día: Common in Spain, especially at lunchtime. This consists of a selection of courses for a fixed price. A drink and coffee are often included in the price.
Plato vegetariano: Vegetarian dish
Primer plato: First course
Segundo plato: Second course
Postre: Dessert
Poco hecho (carne): Rare
Muy hecho (carne): Well done
Al punto (carne): Medium
La cuenta: The bill
Pagar con tarjeta: To pay with credit / debit card
Pagar en efectivo: To pay cash
Libro de reclamaciones: Complaints book
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 Empleo de productos traídos de 
América como el maíz o la patata.

 Influenciada por la cultura 
guanche, española (especialmente 
la castellana), africana y americana.

Tienen muchas frutas y verduras 
de gran calidad (plátanos, mangos, 
papayas, guayabas, aguacates...)

Muy rica en pescados y 
mariscos: la bocinera, la sama, la 
salema, chicharros, sardinas, 
caballa, la morena frita y adobada.

 Las carnes típicas son el cerdo y 
cabrito, siempre acompañado de 
papas arrugadas y mojo.

Comunidades: Islas Canarias

Islas Canarias

Moderador
Notas de la presentación
Islas Canarias

La gastronomía de las Islas Canarias está compuesta por platos tradicionales del archipiélago canario y constituye un importante elemento de la identidad del pueblo canario. Además ha recibido fuerte influencia de otros países como los países latinoamericanos, africanos y de España (especialmente las regiones castellanas). El archipiélago ha mantenido privilegiadas relaciones con estos países y debido a eso, ha tenido una fuerte influencia en su gastronomía, entre otras cosas.

Existen gran variedad de productos que se suelen presentar como tapas o pequeñas raciones. Entre ellos los más destacados son  los siguientes:

Las papas arrugadas con mojo: Las papas o patatas, son parte del legado de las privilegiadas relaciones con Latinoamérica. En las islas se pueden encontrar gran variedad de ellas como la bonita, blanca, negra, nuevas, etc.
Quesos: El queso de cabra es el más importante de la isla. Cuenta con dos denominaciones de origen, el queso palmero y el queso majonero.
Chorizos: El chorizo de Teror y el de Chacón.
Morcilla: Estas son dulces y con distinta elaboración, ya que incluyen batatas, almendras y pasas.
Productos del mar: los habituales son las lapas con mojo verde, pulpo y los gueldes entre otros.

Entre los primeros platos destacan los potajes, que se cocinaban con todo tipo de  verduras, y entre ellos el que destaca es el potaje de berros, y el caldo de papas al que se recurría mucho en tiempos de pobreza Además también son muy populares platos como el gofio escaldao, el rancho canario (a base de garbanzos, fideos gordos, papas y carne), el puchero y el caldo de pescado (a base de los diferentes pescados de la isla).

Existe gran variedad de pescados en las islas como por ejemplo, la sama, el cherne, el mero, el atún, la vieja, burgaos, langosta y pulpo, entre otros. Hay diferentes platos preparados a base de estos pescados y mariscos, como por ejemplo el Sancocho, los tollos, el pescado encebollado, el embarrado de atún fresco, el salpicón de pescado, etc. Entra las carnes más típicas de canarias se encuentran el cochino, el pollo, el conejo y la cabra, y sus platos más populares son puchero canario y conejo en salmorejo.

Los postres más destacados son las truchas de batata, helado de bienmesabe, huevos mole, tortillas de carnaval y las tortillas de plátano. El plátano es una fruta muy habitual en la gastronomía canaria.

Asimismo, existen muchas bodegas de viña roja y blanca en todo el archipiélago de gran calidad e incluso con denominación de origen (Tenerife y La Palma).


http://www.youtube.com/user/spain#p/u/16/gCLGQIvXBMw
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Papas arrugás con mojo

Ingredientes: Patatas, sal, limón y agua.

Receta de las papas arrugás con mojo

Se denomina papas arrugadas o arrugás a un modo de cocinar las patatas 
característico de las Islas Canarias. Se usa principalmente un tipo 
concreto de patata, la papa bonita, aunque puede utilizarse cualquier 
otro.

Potaje de berros

Ingredientes:  Berros, patatas, costilla de cerdo, judías 
blancas, ñame, piñas tiernas, tomate, cebolla, pimiento 
verde, ajo, aceite, azafrán, sal y agua.

Receta del potaje de berros

El potaje es una plato a base de verduras y legumbres 
cocidas en abundante agua. Las variantes de este plato son 
innumerables y dependen fundamentalmente de las 
variantes alimenticias, y la disponibilidad regional de los 
alimentos.

Moderador
Notas de la presentación
Esta diapositiva incluye dos recetas de interés para el alumnado de español como lengua extranjera. Estas dos recetas están estructuradas de la siguiente manera:

-Título: incluye un hipervínculo a un vídeo de www.youtube.com en el que se puede observar la preparación del plato en cuestión. Este vídeo podría explotarse como un ejercicio de comprensión auditiva. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Ingredientes: se incluyen los alimentos usados en la receta. Se puede explotar el vocabulario. 
-Receta: incluye un hipervínculo a una página web donde se encuentran los pasos necesarios a seguir para elaborar la receta. La receta podría usarse como un ejercicio de comprensión escrita. Se pretende, igualmente, animar al alumnado a elaborar la receta.  
-Pequeña explicación del plato: incluye información pertinente y de interés sobre la zona de elaboración de la receta. 

El uso de los recursos contenidos en esta diapositiva dependerá de las motivaciones y objetivos del docente. 


http://www.youtube.com/watch?v=_dwEfXanjpk
http://www.grancanaria.com/patronato_turismo/Recetas.5946.0.html
http://www.youtube.com/watch?v=2zQm42q1U9E
http://www.grancanaria.com/patronato_turismo/Recetas.5946.0.html


Actividad: Expresiones y comida
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 “Las cosas claras y el chocolate espeso”

 “A falta de pan, buenas son tortas”

“Ponerse rojo como un tomate”

 “Dar calabazas”

 “Ser pan comido”

 “Estar como sardinas en lata”

 Cuando falta  algo, se valora la 
segunda opción.

 Estar en un lugar con mucha 
gente y poco espacio.

 Rechazar a alguien que propone 
una relación amorosa.

 Ruborizarse; ponerse de color 
rojo por vergüenza.

 Ser extremadamente fácil o 
sencillo.

 Ser directo; decir las cosas sin 
rodeos y con claridad.

Une estas expresiones en español relacionados con la comida con su 
significado.

Moderador
Notas de la presentación
Actividad Refranes y Comida:
 
Objetivo: Con esta actividad se pretende que los alumnos aprendan algunos refranes populares del idioma español que estén relacionados con la comida. 
 
El profesor deberá ir leyendo los refranes uno por uno y en orden, y los alumnos deberán decir cuál es el significado de los mismos. Con cada “clic” del ratón aparecerá una flecha que unirá el refrán con su significado. Los refranes que aparecen son los siguientes:
 
Las cosas claras y el chocolate espeso: To call a spade a spade
A falta de pan, buenas son tortas:  Half a loaf is better than none
Ponerse rojo como un tomate: To be as red as a beetroot
Dar calabazas: To reject someone’s love intentions 
Ser pan comido: To be (like) a turkey shoot
Estar como sardinas en lata: To be packed in like sardines
 
 




Similitudes y diferencias entre la gastronomía española y británica
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Mantequilla 

Pescado ahumado 

Patatas

Cerveza

Centeno/avena

Desayuno salado 

Comida ligera

Cena completa

Té

Aceite de oliva 

Pescado fresco

Pan

Vino

Trigo

Desayuno dulce

Comida con tres platos

Cena ligera

Café

SimilitudesDiferencias

Carne asada

Empanada

Estofado

España Reino Unido Reino UnidoEspaña

Roast Meat

Pie

Stew

Moderador
Notas de la presentación
Diferencias y Similitudes entre la Gastronomía Británica y Española
 
En esta diapositiva el objetivo es mostrar las principales diferencias y similitudes entre la gastronomía británica y española. No pretende ser una lista concluyente y cerrada, se han tomado los rasgos más característicos de ambas culturas gastronómicas. Hay que tener en cuenta que los datos pueden no ser muy acertados en el caso de algunas regiones, que pueden tener una tradición diferente dentro del mismo país.
 
Hablando de las diferencias, en el caso del Reino Unido, lo habitual es freír los alimentos con mantequilla, mientras que en España se usa el aceite de oliva.
 
El pescado se suele consumir fresco en España, y en el Reino Unido es más habitual su consumo cuando está ahumado  o en escabeche (en vinagre).
 
Las patatas, en múltiples preparaciones, son parte de la comida diaria británica. En España, el pan es el alimento diario que no falta en la mesa. 
 
La bebida alcohólica británica por excelencia es la cerveza, mientras que en España es el vino. 
 
Los cereales más consumidos en el Reino Unido son el centeno y la cebada (dependiendo de la zona), mientras que en España es el trigo.
 
El desayuno británico de los fines de semana es salado, completo y está cocinado (té, alubias, panceta, salchicha, morcilla, champiñones, tomate, huevos, tostadas, etc.). El desayuno español, por otro lado, es dulce y ligero (café con leche, galletas o magdalenas, cereales y zumo de naranja recién exprimido).
 
La comida en el Reino Unido es ligera (bocadillo y/o sopa) y la cena es completa. Sin embargo, en España es al revés, la comida es de tres platos (primero, segundo y postre) y la cena es ligera.
En el Reino Unido es muy habitual beber té todo el día, tanto en casa como en el trabajo o cuando se va de visita. En España se suele beber agua a todas horas, y de visita se suele ofrecer café.
 
En cuanto a las similitudes, en ambos países se suele preparar la carne asándola en el horno, sobre todo cuando es un día de celebración especial o hay invitados.
 
Las empanadas (pies), dulces o saladas, forman parte de las dos gastronomías. Es muy común llevarlas a excursiones, comidas en el campo o fiestas.
 
Por último, los estofados (stews) son un plato tradicional de los dos países. 




Grandes chefs españoles
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Karlos Arguiñano

Nació en Beasáin (País 
Vasco) el 6 de septiembre de 
1948.

 Hotel Restaurante Karlos 
Arguiñano

Ferran Adrià

Nació en L'Hospitalet de 
Llobregat (Cataluña) el 14 de 
mayo de 1962.

 Restaurante El Bulli

José Andrés

Nació en Mieres (Asturias) el 
14 de julio de 1962.

Restaurante Jaleo

Juan Mari Arzak

Nació en San Sebastián (País 
Vasco) el 31 de julio de 1942.

 Restaurante Arzak

Moderador
Notas de la presentación
Grandes chefs españoles
 
Karlos Arguiñano
Hotel Restaurante Karlos Arguiñano
Nació en Beasáin (País Vasco) el 6 de septiembre de 1948.
Popular cocinero español desde los años noventa por sus programas de cocina en la televisión. Ha aparecido en varias películas españolas. Su costumbre de decorar sus platos con perejil y describirlos como “rico, rico” son muy reconocidas. 
http://www.youtube.com/watch?v=_nHjHFE5E7o
 
http://www.hola.com/biografias/karlos-arguinano/biografia/
http://es.wikipedia.org/wiki/Karlos_Argui%C3%B1ano
 
 
Juan Mari Arzak
Restaurante Arzak
Nació en San Sebastián (País Vasco) el 31 de julio de 1942.
Importante y premiado cocinero español. Se convirtió en un referente de la gastronomía nacional e internacional a mediados de los años setenta. Dedica mucho tiempo a la investigación culinaria, a la cocina arte. 
http://www.youtube.com/watch?v=s7Ukz3ZbWag
 
http://www.hola.com/biografias/juan-mari-arzak/
http://es.wikipedia.org/wiki/Juan_Mar%C3%ADa_Arzak
 
 
Ferran Adrià
Restaurante El Bulli
Nació en L'Hospitalet de Llobregat (Cataluña) el 14 de mayo de 1962.
Cocinero español muy creativo y revolucionario, considerado durante varios años como el mejor del mundo. Artista autodidacta de la cocina, ha introducido nuevas técnicas como la deconstrucción, las espumas, la esferificación y el uso del nitrógeno líquido.
http://www.youtube.com/watch?v=t3VPeyYL-fI&feature=player_embedded#at=77
http://www.youtube.com/watch?v=6UaMR5MdskE&feature=related
 
http://www.hola.com/biografias/ferran-adria/
http://es.wikipedia.org/wiki/Ferr%C3%A1n_Adri%C3%A1
 
 
José Andrés
Restaurante Jaleo
Nació en Mieres (Asturias) el 14 de julio de 1962.
Popular cocinero español, muy famoso en los Estados Unidos por su programa de cocina en la televisión. Introdujo la cocina de tapas en los EE.UU. Muy implicado en causas solidarias para los más desfavorecidos.
http://www.youtube.com/watch?gl=ES&hl=es&v=eAsu-adGIfE
 

http://www.hola.com/biografias/jose-ramon-andres/
http://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Andr%C3%A9s
 


http://www.youtube.com/watch?v=_nHjHFE5E7o
http://www.youtube.com/watch?v=t3VPeyYL-fI&feature=player_embedded#at=77
http://www.youtube.com/watch?gl=ES&hl=es&v=eAsu-adGIfE
http://www.youtube.com/watch?v=s7Ukz3ZbWag


Vida sana y dieta mediterránea 
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Los expertos en nutrición recomiendan 
la dieta mediterránea porque:

 Es una dieta variada y equilibrada.

 Se usan aceites de origen vegetal y no 
animal, principalmente aceite de oliva.

 Consumo de pescado azul, muy rico en 
omega-3.

 Consumo diario de verduras y hortalizas.

Consumo diario de cereales.

 Consumo diario de fruta.

 Dos litros diarios de agua.

Moderador
Notas de la presentación
Dieta Mediterránea y Vida Sana
 
La dieta mediterránea es una de las dietas más variadas y equilibradas que existen. Se considera un modo de vida sano porque combina todos los tipos de alimentos que existen en proporciones equilibradas: hidratos de carbono, proteínas, lípidos, vitaminas… La dieta mediterránea consiste en hacer comidas ligeras; los expertos recomiendan un mínimo de cinco comidas al día: desayuno, media mañana, almuerzo, merienda y cena y consumir al menos cinco raciones de fruta y verdura, recomendación que queda más que cubierta con este tipo de dieta. También se recomienda una copa de vino al día para ayudar a la circulación de la sangre, así como un ejercicio moderado de al menos una hora. 

El uso de aceites vegetales, principalmente de aceite de oliva, ayuda a reducir los niveles de colesterol en sangres

El consumo de pescado, sobre todo azul, rico en omega 3, hace que se reduzca el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares

El consumo diario de verduras y hortalizas, normalmente frescas y de temporada, hace que se extraiga el máximo partido de las propiedades de las verduras y hortalizas, ayudando al cuerpo a absorber todas sus vitaminas y sales minerales así como la fibra.

El consumo diario de frutas, frescas y de temporada, permite al cuerpo mantenerse depurado y extraer todas las vitaminas y sales minerales necesarias.

El agua, en una media de dos litros por día, es otro de los factores más importante en un estilo de vida sano, ya que ayuda a eliminar toxinas.  

	En la pirámide se puede observar que la base de una buena alimentación son las verduras, hortalizas, frutas y cereales, seguido de las proteínas de origen animal (huevos, carnes, pescados). Las carnes rojas como la ternera quedan restringidas a algunas veces al mes. Los azúcares así como las grasas y aceites deberán ser consumidos solo de vez en cuando.  
 
Imagen de la pirámide extraída de: 
 
 




Referencias

Recursos en internet

• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Aragón
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Asturias
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Baleares
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Cataluña
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Cantabria
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_la_Comunidad_Valenciana
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Galicia
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Navarra
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_del_País_Vasco
• Gastronomía de las islas canarias. Retrieved March 28, 2011, from 

http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_las_Islas_Canarias
• Hacemos vida sana, . (2010, junio 15). Dieta mediterránea. Retrieved from 

http://www.hacemosvidasana.com/dieta-mediterranea/
• La españa del interior. (n.d.). Retrieved from 

http://www.aularagon.org/files/espa/ON_Line/Geografia/Paisajes/CMLG7Texto_interiorB.ht 
m

• Patronato de Turismo de Gran Canaria. (2011). Cocina para momentos alegres. isla de gran 
canaria. Retrieved from 
http://www.grancanaria.com/patronato_turismo/Gastronomia.4785.0.html

• Pisto manchego. Wikipedia. Retrieved March 28, 2011, from 
http://es.wikipedia.org/wiki/Pisto_manchego

• Redacción Facilísimo.com. (n.d.). Semana santa, época de torrijas. Retrieved from 
http://cocina.facilisimo.com/reportajes/ingredientes/dulce/semana-santa-epoca-de- 
torrijas_185008.html

• Sabor artesano, Initials. (n.d.). Los embutidos en la historia. Retrieved from 
http://www.sabor-artesano.com/embutidos-historia.htm

• Sabor mediterráneo, Initials. (n.d.). Dieta mediterránea: alimentos, cantidades y frecuencia. 
Retrieved from http://www.sabormediterraneo.com/salud/dietamediterranea.htm

• http://www.juntadeandalucia.es/conoce-andalucia/cultura/gastronomia.html
• http://www.casasyhotelesrurales.com/gastronomia/andalucia.html
• http://aula2.elmundo.es/aula/laminas/lamina1032457227.pdf
• http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_Regi%C3%B3n_de_Murcia
• http://www.arecetas.com/gastronomia-espana-murcia.html
• http://www.canal‐recetas.es/cocina_regional_espanola.htm

• http://lacuruxa.es/Recetas-de-Asturias/

30

Autores del la presentación: Antonio Fernández Lucas (coordinador), Natalia García Rodríguez, Sara Pérez Ruiz, 
Naomí Villa García y María Vinuesa Arrieta.

Videos

http://www.youtube.com/
http://www.gastrotourspain.es/portal
http://www.spain.info/es/
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