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I? 11. PROYECTO DELICIOSO,
UN MUNDO DE SABORES

CLARA ELIZABETH BAEZ JAITKIN
SMS DIEGO VITRIOLT - REGGIO CALABRIA

FICHA DE LA ACTIVIDAD

1 - Objetivos:

a- Conocer la cultura de los paises hispanohablantes por medio

de la cocina.
b - Practicar y aprender la lengua utilizando recetas culinarias.

¢ - Fomentar la capacidad investigadora del alumno.
d - Estimular al alumno a trabajar en grupo.
e - Integrar las cuatro destrezas.

2 - Nivel especifico recomendado: A2 / B1 (MCER)
3 - Tiempo: a) 2 6 3 sesiones de dos horas cada una.
b) Variable para el proyecto interdisciplinar.

4 - Materiales: libro de texto / ficha / Internet como soporte para
las investigaciones / Diccionarios

5 - Dindmica: Parejas / grupos / individual
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INTRODUCCION

El afio 2008 viene proclamado Afio Europeo del Didlogo Intercultural con el intento de aumentar
el respeto, la cooperacion y la comprensién de otras culturas. Un proceso que permitird a la
sociedad europea ser referente mundial en la promocion y proteccion de la diversidad cultural.

En esta dptica se construye la personalidad de nuestros estudiantes, ciudadanos europeos
activos y conscientes de la vasta realidad sin fronteras que los circunda.

Nuestra actividad diddctica se desarrolla en el reto que implica la aceptacion del principio del
cardcter multicultural de la sociedad: conocer a los demds para conocerse mejor y comprender la
realidad que nos atina o diferencia.

De este modo, me propongo acercar a los estudiantes de forma amena y activa a los usos y
costumbres del pais o region que nos interesa tratar a través de las recetas. Por lo tanto, las
diferentes actividades tendrdn un objetivo lingliistico, de comprensiény de forma indirecta, de
adquisicidn del lenguaje.

Nuestra tarea se puede extender a las demds asignaturas dando vida a un proyecto
interdisciplinar.

Los profesores de lenguas (L1,L2, L3) profundizardn la temdtica preparando el relativo material.

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

A. La actividad puede inciar de forma interdisciplinar: el profesor de Italiano y/o Geografia
desarrollard el tema de la cocina en toda Europa, mientras los docentes de lenguas
extranjeras hardn lo mismo con la propia asignatura para luego preparar un trabajo final,
con exposiciony degustacion.
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B. La actividad introductoria y motivadora (warm up) podrd comenzar con las siguientes
preguntas:

1- ¢Segln tu parecer qué representa mejor la cultura de un pais?:

A - Deporte D - Cine, televisién y radio
B - Literatura E - Arquitectura
C - Gastronomia F - Arte

2 - ¢ Cudles son los elementos que caracterizan la cultura de tu pais y de tu region?

3 - Identificas a Espafia con:

A - un plato, B- un deportista, C- un/una cantante,
D- un actor/una actriz, E-una pelicula F- una particularidad geogrdfica,
G- un baile

4 - ¢Cudndo piensas en Hispanoamérica con qué la relacionas?
5 -¢ La gastronomia puede ser una caracteristica de la cultura de un pais?
6 - ¢ Cudles son los platos representativos de tu pais y/o region?

7 - CEl clima puede influir en forma determinante en los hdbitos de consumo y en la
comida de una poblacién o regién? ¢como y por qué?

8 -Las prescripciones religiosas musulmanas y judias (Biblia-leyes del Deuteronomio)
prohiben comer carne de cerdo. ¢(Esta prohibicion puede tener raices higiénico-
sanitarias? ¢por qué?

COMPRENSION DEL TEXTO ESCRITO |

Se pasa a la lectura de un texto sobre los platos tipicos de las autonomias espafiolas.

COMPRENSION LECTORA |

Se pide al alumnado que relacione los  platos elencados con la  region de
proveniencia:

1 -Fabada asturiana a -Islas Baleares
2 - Bacalao al pil pil b -Islas Canarias
3 -Pulpo " a feira” ¢ - Valencia

4 - Cordero asado d - Galicia

5 - Paella valenciana con mariscos e - Madrid

6 -Papas arrugadas con salsa mojos f - Asturias

7 -Calderetas de langosta g - Vizcaya

8 -Pan con tomate h - Catalufia
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ACTIVIDADES DE GRUPO

Se divide la clase en grupos, los cuales se encargardn de investigar sobre:

a - los platos tipicos en las diferentes autonomias;
b - los platos tipicos en las festividades de las mismas regiones.

TAREAS

Los estudiantes preparardn:
1- un mapa de Espafia con sus autonomias y la gastronomia local.

2 - un mapa de la autonomia elegida para luego ocuparse en particular de la gastronomia
del lugar.

3 - una agenda culinaria con las informaciones recogidas, divididas por regiones y
festividades.

4 - un trabajo en PowerPoint, como resumen de lo hecho, para proyectarlo y mostrarlo al
resto de los alumnos del colegio. Como hemos dicho este tipo de trabajo se realizard
también con las demds lenguas estudiadas.

El dia de la reunién conclusiva serd el 9 de Mayo "Fiesta de la Unién Europea”,
cuando se degustardn las recetas realizadas por los compafieros de clases paralelas.
PowerPoint:
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EJEMPLO:

Pasemos ahora a nuestra region GALICIA

ACTIVIDADES:

a -Los alumnos, después de investigar, elencardn la cocina tipica:

Pulpo a la gallega

Lacén con grelos

Lacén “o caldeiro”

Palometa frita en adobo

Caldo gallego

Empanada gallega

Quesos: queso de tetilla, Palo de santo, San Simén
Postres: Tarta de Santiago

Queimada (bebida a base de aguardiente)

Vinos: Alvarifio y Ribeiro

b - Los platos tipicos en las diferentes festividades:

Navidad: Pascuas:
Capén de Villalba Roscén de Pascuas
Coliflor con bacalao
Mazapdn y turrén San Juan en junio:
Carnaval: Cachelos
Filloas Sardiniada
Orejas de carnaval (orellas) Postre: Torrijas
Lacén con grelos Magosto:
fiesta de las castafias cocidas/asadas en
noviembre

Se elegird una receta que luego los alumnos prepararan y probaran por primera vez durante el
recreo.

He aqui nuestra receta:
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LA TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes para 8 personas:

huevo, 8 unidades azlcar, 500 gramos

harina, 350 gramos mantequilla, 250 gramos

almendra molida, 500 gramos ralladura de limén, 2 cucharadas

azlcar glass, 3 cucharadas 2 cucharadas de agua o licor

Elaboracién:

En un bol batir los huevos con el azdcar hasta que estén espumosos. Afiadir la harina tamizada, la
mantequilla blanda, 2 cucharadas de agua o de Ponche tipo espafiol o Jerez dulce igualmente
templados y seguir batiendo unos 10-15 minutos.

Agregar la almendra molida y la ralladura de limén, mezclar todo bien. Dejar un pufiado de
almendras molidas par espolvorear al final.
Precalentar el horno a 250°.

Untar un molde de tarta con mantequilla, espolvorear con harina o forrar con un papel de horno.
Verter la crema y cocer en el horno caliente, a temperatura media 180°, unos 20-25 minutos
(comprobar pinchando con una brocheta, debe salir limpia).

Cuando la tarta esté fria, desmoldar y recortar la figura de la cruz de Santiago en un papel o
cartén, ponerla encima de la tortay espolvorear con el azicar glass.

COMPRENSION AUDITIVA:

El profesor dictard la receta, para esto utilizard los verbos en infinitivo.
Después se pasard a la autocorreccién y/o a la correccién cooperativa del dictado.
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EXPRESION ORAL:

Los alumnos, divididos en grupos, invitardn al otro grupo a repetir la receta utilizando el
imperativo de segunda persona plural.

PRODUCCION ESCRITA:

iAhora cocina TU! Se da a cada alumno una ficha con algunos trozos de la receta y se pide que
rellenen los huecos, utilizando la forma del imperativo de segunda persona singular.

PRODUCCION GRAFICA

Por dltimo dibujardn la torta con la cruz caracteristica y se les explicarad su historia.

CONCLUSION

Como hemos visto el trabajo final, realizado por los estudiantes, tendrd sin duda una marca
personal. La fantasia y el nivel de preparacién de los jévenes permitird la realizacidn de nuevos
productos, como un documento hipertexto.

El papel que juega el profesor es de animador y facilitador del aprendizaje. Selecciona los
contenidos, decide y adapta el tipo de actividades, integrdndolas con las nuevas tecnologias.

El trabajo se efectuard teniendo siempre en cuenta el clima ameno que se debe instaurar en
clase, las preferencias del alumno, junto con las “ganas” de saber y conocer. Estas dltimas no
tienen fronteras y nosotros como buenos “cocineros” tendremos que saber “alimentarlas”.
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