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I‘E 12. APRENDAMOS EL IMPERATIVO
MIENTRAS COMEMOS

CLAUDIA SANTAMARIA
UNIVERSITA DEGLI STUDI DI NAPOLI “L'ORIENTALE"

FICHA DE LA ACTIVIDAD

1. Objetivos
a. Objetivo lingliistico gramatical ->
aprender el uso del imperativo.
b. Objetivos léxicos ->
conocer el nombre de alimentos y platos.
c. Trabajar la comprension lectora.
Experimentar la escritura creativa.
e. Aumentar el conocimiento y manejo de
términos de espafiol referido al campo semdntico
de la comida.
f. Objetivo cultural -> conocer déonde, cudndo y como
se come en Espafia.

o

2. Nivel especifico recomendado: A2 / B1 (MCER)
3. Tiempo: 2 horas
4. Materiales: Fotocopias sacadas de un libro de recetas / Textos

adaptados con omisiones / imdgenes de alimentoss de la cocina
espafiola.

5. Dindmica: Parejas / grupos /individual
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DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

A.

9% #

Actividad de calentamiento:

* La actividad inicia con una Lluvia de ideas: como hoy vamos a hablar de la alimentacién
espafiola, les pido a los alumnos que me digan todos los vocablos que conocen referidos a
ingredientes y a alimentos. Lo escribimos fodo en la pizarra. Aunque esta actividad sirva
para producir un intercambio y para que los alumnos se sientan creadores de su
aprendizaje, las palabras salen confusas, por eso, tras haberlo escrito todo, ponemos en
orden las palabras por campos semdnticos.

1. Actividad de prelectura:
* Les entrego a los alumnos unas fotocopias sacadas del libro de recetas (ver anexo 1). Les
pregunto si reconocen algun alimento en la foto, y si saben como se dice en espatiol.

2. Actividad de lectura:
+ Seguimos con una lectura silenciosa. Cada uno lee por su cuenta.

. Actividades de comprension:

* Los alumnos subrayan los vocablos que no conocen y los dicen a la clase. Si los
compafieros conocen los vocablos se lo explican, o si no intentan adivinarlo inferendo a
partir de la morfologia y de una posible etimologia de la palabra.

Las palabras mds desconocidas en este texto pueden ser acelgas, judias, morcilla,
garbanzos, rebollo, rodajas.

+ Fijémonos ahora en la primera parte de la hoja, donde hay unas referencias culturales
con respecto al cocido (ver anexo 1).

. Actividades de expresion oral:

+ Les pregunto si conocen otros platos tipicamente espafioles.

Ellos seguramente me dirdn paella, sangria, a lo mejor, churros y gazpacho. Les pregunto
cudles son los platos que, en cambio, podrian definirse como tipicamente italianos. Ellos me
dirdn probablemente pizza, spaghett.

* Les pido que me elenquen de forma oral, en grupos de cuatro o cinco, los ingredientes de
los platos, italianos y espafioles, que han individuado antes, para que practiquen un poco con
los términos de la alimentacidn. Gana el grupo que elenca el mayor nimero de palabras.

* Hago notar a los alumnos que el cocido se come el jueves en Madrid y les propongo que
hagan comparaciones con las costumbres italianas, si hay platos que se comen en dias
particulares, si es verdad que se come, por ejemplo, pescado todos los viernes o si hoy en




dia eso sélo es un tdpico. Ademds les pregunto si ellos comen de verdad pizza y spaghetti
todos los dias o si eso es otro tépico.

E. Actividades de comprension gramatical:

* Nuestra receta estd explicada con el infinitivo, les doy otra receta en fotocopias en
donde he subrayado los verbos en imperativo, los chicos tienen que mirar los nuevos
verbos, compararlos con los de antes, ver lo que ha cambiado y fijarse en las
particularidades que tienen.

* Puedo ahora explicarle el imperativo. Para atrer mejor su atencién les explico las reglas
gramatiales en italiano. Les explico las formas propias de ti y vosotros, el uso de los
pronombres con el imperativo, las excepciones y les doy el nimero de las pdginas en donde
pueden encontrar las reglas del imperativo en el libro de texto.

F. 1. Actividad de repaso y refuerzo:
* Les doy otras fotocopias, de la receta del cocido y de otras recetas, a las que les he
borrado los verbos. Es un texto que hay que completar. Serdn los alumnos en casa los que,
como repaso y refuerzo de gramdtica en autonomia, tendrdn que poner en los huecos los
verbos en el modo y tiempo adecuado :

PREPARACION DEL COCIDO

1 los garbanzos en remojo el dia anterior.

2 En puchero de barro, con agua fria y a fuego normal, al primer

hervor la carne, el tocino, la gallina y el jamoén.

3 Cuando empiece a formar espuma, con una espumadera e
los garbanzos y el pie de cerdo. Al comenzar de nuevo a hervir,

unas tres horas de fuego lento. y una cebolla.

4 En puchero a parte, con sal la verdura troceada, el chorizo y la
morcilla. las patatas peladas quince minutos antes de retirar.

5 Una vez colado el caldo, el arroz o la pasta en él.

6 En una fuente grande, los garbanzos y sobre ellos, formando
bandas, la carne cortada en trozos pequenos, el jamén, el tocino, el pie de
cerdo, la gallina y la pelota también troceada.

7 Una vez escurrida la verdura, en una sartén con un poco de aceite
en el cual, previamente, se habra sofrito un diente de ajo.

8 la verdura en otra fuente, junto con la morcilla, el chorizo cortado

en rodajas y las patatas.

(Adaptado de Campos J.M. y J.Masats, “La cocina espafiola. Entrantes y primeros platos. Las
mejores recetas de siempre.", Madrid, P.I1.6.,1999.)
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2. Actividad de profundizacion léxica:

* Les voy ahora a ensefiar los marcadores temporales que son necesarios para escribir una
receta, como primero, luego, tras, al final, luego les pregunto si encuentran algunos de
estos u otros en la receta.

6. Actividad de expresion escrita - escritura creativa:

* Ahora les propongo a los alumnos gue intenten escribir ellos mismos en grupos una receta
en espafiol. Pero tienen que escribir una receta de cocina italiana, o mejor napolitana, por
ejemplo pastiera, pizza, babd, tortano (ver anexo 3). Tienen veinticinco minutos para
escribirla, si no conocen algln vocablo pueden preguntdrmelo y lo escribimos. Tienen que
utilizar los marcadores temporales y pueden elegir si utilizar los verbos en infinitivo o en
imperativo. Algunas de las recetas formardn parte de una guia. Esta guia es la tarea final.
No vamos a incluir todas las recetas en la guia, sino sélo las mejores, para que los alumnos
se sientan mds estimulados y motivados a escribirla bien.

En efecto, esta unidad diddctica la he pensado insertada en una mds amplia Tarea
Globalizadora que motiva a los alumnos: Realizar una guia de Ndpoles en espaiiol para chicos
espafioles. Esta tarea se podria concretar al final de un médulo que se podria llamar
"Espafia y Ndpoles en contacto”.

Pero esta es otra historia.
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Anexo 1:
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Anexo 2:

Tortano
Cocina napolitana

El tortano es muy conocido en
toda italia, pero sobre todo en
Campania y en Ndpoles. Se come
sobre fodo en la Semana Santa y
el dia de Resurreccion. Es un plato
dnico porque tiene mucha grasa y
manteca.

INGREDIENTES
Para 6 personas

300 gramos de harina

20 gramos de levadura de cerveza
60 gramos de queso parmesano
100 gramos de queso de la bola
100 gramos de salchichén

3 huevos duros

100 gramos de manteca

Mucha sal y mucha pimienta

PREPARACION

Poner la harina sobre la mesa, diluir
la levadura de cerveza con un poco de
agua caliente y echarlo fodo en la
harina.

Incorporar la manteca, la sal, la
pimienta y mezclarlo fodo durante
cinco minutos. Dejar que la masa
repose dos horas.

Tras dos horas, afadir los quesos, el
salchichdén y mezclarlo todo. Ahora
echar los huevos.

Después de otra media hora, hacer
un rollo con la masa. Untar con
manteca un molde con agujero central.

Poner la masa dentro del molde y
dejarlo asi durante una hora.

Ponerlo en el horno una hora a 200
grados.
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