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1. INTRODUCCION

Nunca penso la autora de este trabajo que el olivo y el aceite de oliva, que tateprese
habian estado en su vida y la de su familia, cruzarian las fronteras de lo privado y pasarian a
formar parte de lo publico, tomando forma en el presente trabags. que Eciclo de la
recoleccion de la aceitunbabia marcaddos ritmos de su infan@, los olivares recién
adquiridos determirto el traslado de su familia gbierto sendas nuevasl mismo tiempo
gue cerradootras En aceitede olivase bafaban los alimentos que tomaba, con aceite se
curaban los labios cortados, sobre aceite versasoprimeros intercambios con personas que
serian tan significativas en su vida. Campos de oliveabgn poblado siempsel imaginario
sin ser ella consciente de queteeeraun elementdundamental de las culturas mediterraneas

y de que su historia acase repetia en otros confines co@ecia,ltalia, Turquia oTrinez

El presente trabajo aborda la cuestion del aceite de oliva como uno de los elementos que
define la identidad sociocultural de Espai@gde el punto de vista de su aplicacion al aula de
es@fol como lengua extranjeraste arbol milenario y su dorado balsamo nos proporcionan
un motivo de indudable significado cultural desde muy diversas persgactsia embargo,
no han recibido ela ensefianzde HLE un tratamientsignificativo ycompaable al deotros
productos afines como el flamenco, el jamoén o el vino. Con frecuencia se ignora que Espafa
esta a la cabeza en la produccioexportacionrmu nd i a l de Aoro | 2quido
asocia, en general, con paises como lItalia o Greciasngudyuda, han sabido exportar mejor
su riqueza. En este contexto, se considelavantellevar el universodel aceite de oliva al
aula con elfin de acercar al alumno extranjero a uno de los elementos definitorios de la
identidad espafiola, desarrollandar ompetencia comunicativa en geneasi comosu
conocimiento dl universo del aceite de olivn particulary abriendo nuevas posibilidades

en el ambito de la lengua para fines especificos.

Conviene tener present@demas, que el aceite de oloanforma un sustrato histérico y
cultural fundamental para la rigueza y el sostenimiento de los pueblos de la cuenca
mediterranedeuropeos, com@recia Italiay Francia, y no europepsomo Tunez, Turquia,
Marruecoso Jordania entre otroj cuyos lazos se pden estrechar mediante una adecuada
formacion linglistica en el seno de un programa mas amplio que, en el futurotgueda
dar lugar a proyectos linglisticos coordinados desde los diversos paises prodemboeds
fin de romper fronterag facilitar el intercambioy la comunicaciéren un mundo cada vez

mas globalizado.



1.1 Objetivos

Partiendo de la creencsnla importancia del componenseciocultural com@lemento
fundamental en el aprendizaje de lenguas extranjezasg factorimpulsor yde motvacién
esenciagl el objetivo general destamemoria esabordar el contenido sociocultural mediante
la exploracion del universo del aceite de olivéaypropuestade un disefio curriculay de
materiales didacticosara un curso de espaf@i tornoa estamitico producto Se ofrece con
ello, unavision de las posibilidades didacticas de esimponentdan caracteristico déa

cultura espafiola yn elementacomuin ddas culturas mediterraneas.

Este objetivo general se desdobla, necesariamente, en destesdque vertebrarel
trabajo: enun primer paspse pretendeexplorar eluniversodel aceite de oliva ylar una
vision generalde este con el fin de proporcionar un acercamiento e incrementar el
conocimiento acerca de este segiara,enun segundo pasy partiendo dda base deal
exploracion proponerel disefio curricular de un curso de espafidéynateriales didacticos

en torno aqueluniverso

El propdsito que se persigue es, pusxliltiple: comunicativo, puegpermite el
incremento de la competeia comunicativa del aprendiente; didactico, ya ge®frecen
modos de explotacion diversos del universo del aceite de oliva como medictpmdie
aprendizaje de ELEKjle especializacion, al proporcionar un acercamiento al espafiol como
lenguaje espediaadoen torno al aceite de olivajtercultural, ya que persiguarhiliarizar al
alumno con la realidad de la sociedad espafola y facilitar, con ello, el entendimiento y el
enriguecimiento cultural, estimulando la curiosidad intelectual y desarrolldado
comprensiorde comportamientos y contextos asociados a este prodymosonalya queal
concluir el curso estamos seguros de que los usuarios tendran una vision muy diferente del

productoque influird en sus propidgbitos

Desde el punto de visteeda docencia, finalmentda pretension principal que anima
esta memoria es que tenga utilidad en el aula de E/LE y qpeolfesorepuedan servirse de
las ideas aqui expuestasiaptandolasn su aplicacigrtantoen un curso monogfico sobre

el aceie de oliva come&n un curso de espafgeneral

1.2Metodologia

Desde el punto de vista metodologicen el presente trabajse combinan dos

perspectivas diferentes y complementar@&s: primer lugar,se presenta una introduccion
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tedrica que incluye unaugtificacion del enfoque sociocultural como criterio de selegcion
para lo quese trazaun breve recorridpor los aspectos mas relevantegsdie component@
continuaciony sobre la base de la presentaa@ncontenidos en torno ahiverso del aceite
de oliva,se proponeel disefio curriculay el desarrollo didacticde un cursolo que supone
un enfoqueen los aspectos didactigacticos paranostrarun ejemplo ddas posibilidades
del temaen clase.

1.3 Estructuracion y descripcién de los contenids

Este trabajopresentaun primer capitulo introductorjoen el que se justificala
motivaciéndd estudio desde un punto de vista personal y didactico. También se incluyen en
este apartado los objetivos que se persigi@n el trabajola metodologia enpaday la
estructuracion y descripcion de los contenidos que se desarrofardrsegundo capitulse
reflexiona sobre la cultura, definiendo el concepto y aludiendo a la competencia sociocultural
como una de las metas del proceso de ensefggmeadiaje de una lenguaAsimismq se
ofreceuna revision del estado de la cuestion en relaciorniaensefianza de la cultuyasu
tratamiento el curriculo de lenguas extranjeras yl@hmanuales y materiales d&.E*, en
particular La ubicacién de nuestg@opuesta y lanvestigacion de lpresencia de la cuestion
del aceite de oliva eal campo del E/LEbcupa el ultimo paso de esta seccién.el tercer
capitulo, y partiendo de la exploracion anterior, aensiderala cuestion de la identidad
socioculturé en relacion corel tema abordado gomo campo de acciden la ruptura de
fronteras que conlleva el conocimiento sobre otras cultiisasiomento entonces de pasar a
presentar el producto del aceite de olea el capitulocuartq para lo que hacemos un
recorridodescriptivopor una seleccion daspectosliversos.Con e$a descripcion se persigue
presentar un resumen de algunos de los contesmtsculturalesundamentales del curso
gue se disefia, asi como una base para el profesor que quiera traias digdos aspectos
presentados en un curso de espafol general o especiakEzaoscontenidosconstituyen la

basede las diferentes secciones que componen el disefio curgicdédrdesarrolladidactico

! Se parte aqui de la diferenciacion esteibie por Fernandez Lépez (2004: 724) entre manuales, definidos como

il os instrumentos de trabajo (en el aula o fuera de
presentacion de todos los aspectos relacionados con la adquisicién dengua: laspectos fonéticos y
fonoldgicos, gramaticales, léxicos, las distintas situaciones comunicativas en las que se produce el intercambio
comunicativo y sus peculiaridades, y por tanto las diferentes destrezas o habilidades linguisticas; y todo ello
atmdi endo a | os diferentes niveles del proceso de afy
considera como Al os instrumentos complementario que
profesor un mayor apoyo tedrico o practicac@nado con un aspecto puntual y especifico del aprendizaje de

una | enguabo.
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del curso de espafiol y aceite de olixge seofrece en el capitulaquinto. El capitulosexto
ofrecelas conclusiones finales del estudio y sus aportaciones a la ensafieazdizaje de
E/LE. Finalmentegen el capitulo séptimaparece ldibliografiacitaday general detrabajo

deinvestigacion



2. ESTADO DE LA CUESTION
2.1La competencia sociocultural

Con la ampliacion del concepto dempetencia linglistica partir de la introduccion
del concepto deompetencia comunicativde la mano de Hymes (1971)ey consecuente
desarrollode los enfoques comunicatives los ochenta y noventse onsidera que dominar
el cdédigode una lenguao es suficiente, sino que lo importante es la capadédadalizar un
uso correcto y adecuado de la lengua con el objetivo de comunicarse de rfentmaa Esta
formulacion sugiere la importancia de considerar la lengua en el seno de la sociedad y de la
cultura Fente a la desvinculacion de los aspectos socioculturales con respecto al sistema
linguistico en las tendencias tedrdmlacticas precedéss, la lengua se concibe ahora en
estrecha relacion con una cultura y un puebloa de las matizaciones mas conocidas de la
formulacion decompetencia conmicativa de Hymes la constituye la déanale(1983, que
propondradiversas subcompetencias dentimesta la competencia linguisticéel dominio
delcddigq al queantesse habia prestado atencion preferentejptapetencia estratégidéa
capacidad de hacer uso de los recursos necesarios para un aggndizajcomunicacion
eficaces)ja competenia sociolingiisticala facultad deusar el lenguaje adecuado para cada
situacion, lo que incluye las normas de cortesia, los marcadores linguisticos en las relaciones
sociales, la diferencia de registros, eyda competencia discursiv@ue comprendespectos
como la coherencia, la cohesignla organizacion textuallL.a dimension culturalpor su
parte, empieza poco a po@ tomar un protagonismo expliciten las reformulaciones
tedricas lo que moldeara los conceptos dempetencia sociocultural pogeriormente de
competencia interculturablimensionegjue afios mas tarde serian incluidos en el concepto de

competencia comunicativa

El papelde la cultura en la clase de lengeaperfila por tantg como fundamentalno
cabe la menor duda de que quamrende una segunda lengua aprende una segunda cultura.
Lengua y culturason dos realidades indivisibles y ninguna de edlaspuede omitir si
pretendemos ensefiana lengua como medio de comunicacion elnseno de un entorno
sociocultural determinado @ersonagie un contextosocioculturaldistinto. Los modos de ver
y entender el mund@si comdas experiencias asociadas a la histordayidentidadpropias

de la culturacuya lengua se estudia deben, gares,parte integral del curriculo de lengua

2 Entre los autores que han descritatmpetencia socioculturalomo parte de laompetencia comunicativa
destacal. Van Ek(1986). En cuanto a leompetencia interculturalsolresale el trabajo de M. Byram y M.
Fleming (1998; 2001).
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extranjera En su proceso de aprendizajesejetq como resultadono solo llegara a ser
verdaderamente competente en la lengua que apsEnde&jue también crecera como persona

y serd capaz de comprender la otra cult@amo explican Castro y Pueyo (200:0),
ARaprender una | engua se convierte en un pr
adquisicién de una nueva identidad como hablante de la lengua meta y como actuante en la
sociedad y cultura metao.

Ahora bien, ¢quéntendemos paultura? El témino tieneinfinidad deacepciones gs
precisopor ello hacerunabrevereflexiébn con respecto a la acepcién que mas se ajusta a la
definicion que se maneja @ste trabajoLa nocidén decultura se entiendeomoun conjunto
socialmente aprendido de traidices, estilos de vida y deodos codificadode sentir,pensar
y de hacerEn términos mas especificogsiguiendola propuesta deernandd?oyatos (1994
25-26), la culturase considera

como una serie de habitos compartidos por los miembros de un guepagve en un
espacio geograficoaprendidos pero condicionados biolégicament&les como los
medios de comunicacién (de los cuales el lenguaje es la base), las relaciones sociales a
diversos niveles, las diferentes actividades cotididoagroducts de ese grupo yomo

son utilizados las manifestaciones tipicas de las personalidades, tanto nacional como

individuales, y sus ideas acerca de su propia existencia y la de otros migmbros

Esta definicion se adecua perfectamente a la acepciorsuqu@e al empleo del
término enesta memoria, ya que el aceite de olivaies de logproductoscaracteristicos de
la culturaespafiola yconstituyela base daina serie déabitos compartidosuyos aspectos
socioculturales forman parte de la competemuanuni@tiva que el aprendiente aspira a

conseguiren su proceso de aprendizaje

En efecto, sel objetivo delproceso de ensefianegaqueel estudiantesea competente,
es deciy quetengaconocimientos sobre la lengn@eta ygue estos conocimientosgermitan
interactuar con los individuos que hacen use@ska el imperativode abordar la competencia
sociccultural como una partendisociable de la competencia comunicativa, egues,

insoslayble(Miquel y San2004).

Miquel (2004a: 513)define lacompetencia saocultural i que también podria llamarse

sociolinguisticaMiquel 20040) i como

3 Enfasis nuestro.



el conjunto de informaciones, creencias y saberes, objetos y posiciones de esos objetos,
modos de clasificacion, presuposiciones, conocimientos y actuaciones (rituales, rutinas
etc.) socialmente pautados que confluirdn en cualquier actuacion comunicativa y que

haran que ésta sea adeauadremeditadamente inadecuada

En el caso del espafokta vertiente sociocultural del curriculo de lengu&ranjera forma

parte cardinatiel Plan Curricular del Instituto Cervant@2CIC), que cifa los objetivos de la
ensefanza gprendizaje de nuestro idioma en la promocién del acercamiento entre la cultura
del aprendiente y laultura del &mbito hispanicolg valoracion positiva de la divsidad y la
diferencia.El PCIC recogea su vezlas recomendaciones del Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas (MCERO00J. Conviene para contextualizarmas
apropiadamente esta cuesti@sde un punto de vista tedricentrarnoshoraenel lugar que
ocupala culturaen el MCER.

El MCER divide las competencias que el alumno ha adiguirir en competencias
generales del individuoy competencias comunicativas de la lenguas generales
comprenderel conocimiento declarativgsaber queincluye el conocimiento del mundo, el
conocimiento sociocultural y la consciencia intercultudallcompetencia existencigsaber
sen, destrezasy habilidades(saber hacer entre las cuales se encuentran las destrezas y
habilidades practicas e intercultuslle/ la competenciade aprender(saber aprender las
comunicativas por su parteabarcanlas sulcompetenciadinguisticg sociolinguisticay

pragmatica

El aspecto que centra nuesinberés es leconocimiento socioculturafjue el MCER
definecomofi ecbnocimiento de la sociedad y de la cultura de la comunidad o comunidades
en | as que sequdialsl e relbaibdieo maike expeviend@agrevdan ¢ U e n |
[del alumno] y puede quesst distorsionado por los estereotigogdMCER 2002: 100. Una
sensibilizacion cultural que d&uenta de la realidad social y cultural de la lengua estudiada,
de los valoredas caracteristicas distintivgdos comportamientsritualesde la sociedad que
la hablaes, pues, fundamentphra el aprendienteespecialrante si tenemos en cuenta la
importancia del desarrollo dena consciencia intercultural quedroporcioneal alumnolos
instrumento$ las destrezas y habilidades interculturales a las que estéiligada acercarse

a la cultura metaon una mente abig ysin prejuicios.

Es evidente, pues, la relevancia que, desde los ambitos publicos, se concede a la
ensefianza del componente cultural como forma de conocimiento y enriquecimiento personal.

Esta linea tedricg este animsubyace en @ presente trabajajue trata de ensefarcultura
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como un procesaque conlleva la adquisicion de conocimientos i ampliacion del
aprendiente de su propia vision del munasi, comoe | acercamiento y co0mj
o t rmediante el acceso a una realidiiférente onueva,en relacion, en nuestro caso, con el

universo del aceite de oliva.

2.2 Presencia de kcontenidossociccultural esen el curriculo de lenguas extranjeras

Es convenientahoraechar un vistazedpidoal lugar que los contenidos culturales han
tenido en el curriculo de enSanza de lenguas extranjerasl yratamiento que han recibido.
Hasta los afios sesenta la gramatica ocupaba el fugtagonista en la ensefianza; como

seflalan Garci®ind y Masso6 Porcai2006)

el alumno tenia que dominar la féogia, la morfologia, la sintaxis, la semantica y el
Iéxico. La cultura era algo que quedaba al margen, como algo anecdético y estereotipado.
Se hablaba de la Giralda, de la paella, la sangria, los toros y se proporcionaban
fragmentos de textos literariadescontextualizados, a veces incomprensibles para el

alumno y normalmente siminguna conexion con la unidad.

Lo mismo afirma Miquk (2004 512) queexplicague en losmanuales de enfoque
tradicional y estructur al | azién de arquétipos y deo s  c u
hechos diferenciales quels contribuian a reforzar las visiones previas y superficiales que se
tenian sobre la cultura de la lengua roetengua y cultura afiadel apar ec2 an Cc 0 mo
elementos claramente disociados, @mimgunt i po de i ynde ecorp@dba tan solm 0
la llamadacultura con mayuscufaToro Escudero, por su parte, aclara que histéricamente no
se ha integrado el conocimiento sociocultural en las clases de lenguas. De hecho, sefiala
Escuderd2009: 25)

la cultura, que se tomaba como la quinta destreza de una L2, ha sido considerada como
informacién proporcionada por la L2, mas que como parte de la L2 en si. No obstante, si

se considera el idioma como una actividad, una practica social, la cultura sermaresf

el nucleode la ensefianza de una l[2é ] Por consiguient e, ser §

capacitacion cultural de los estudiantes de espafiol como L2.

El desarrollo de los enfoques comunicativos de la ensefianza dedesig la década de
los ochenta y oventasupne la aplicacion practicale aquellos presupuestos tedrigoda

como resultado un acercamiento diferente al significado del concelptioa y a su relacion

* Miquel llamacultura con maydscula Al os product os
sanciona, refrenda y honrao¢o (2004
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con la lengua en la ensefanza: queda claro que cuando enseflamos una lengua, enseflamos
también una forma de pensar, hacer y sentir, una cufdamra.todo,en el caso de E/LE
componente sociocultural, que deberia ser parte cardinal del peogemnsefianza, no ha
recibidola atencién quenerece Con frecuencia, en el disefio de la progrdaéraclos datos

culturales se incluyen como informacion adicional que complemeteerdadero objetivo

de la programacion, que es ensefiar lenDugersos autores coinciden en su juicio de que los
aspectos socioculturales waentan corun tratamiento admiado. AsiRobles Avila (2002:

722) afirma que dentro de las programaciones docentes los contenidos culturales no siempre
se incluyen junto a los |ling¢2sticos, fno, en
programaciones pero como afadidose gno quedan imbricados con los contenidos
lingliistcosque son, en suma, |l os que gener Bnl ment e

términos similaresd-ernandezxConde (200433-34) sefiala que

en los libros de texto de E/LE en genefalé Jencontramos qudos aspectos
socioculturales aparecen en raras ocasiones. Cuando lo hacen, suele ser de forma
implicita en ejercicios y actividades desvinculados de los objetivos linguisticos, o bien
como vehiculo para la plasmacion de determinados aspectos de. [EdguBorma de
presentar los factores socioculturales conduce a una visién superficial estereotipada de los

mismos y no suele motivar al estudiante a la profundizacion y reflexion.

Por su parteRuiz (2004)hace un brevanalisis de codmo se trata la culturgaycivilizacion
espafolaen métodos de ensefianza recientes y concluye que no se da en ellos un equilibrio
entre los contenidos linguisticos y culturalBara suplir la carencia de contenidos existente

en los manuales de E/L&ste automproponecombinarel manual decurso condiversos
materialesespedicos de cultura ycivilizacion que permitan contar con material suficiente y
completo para una clase de cultura interesameglvidar lalabor constante de actualizacion

e investigaciémue tiene quedivar a cabo girofesor

En cuanto alos materiales de cultura y civilizaciérelacionados con contenidos
especificos se encuentran en el mercado materialsadosque pretenden dar a conocer
aspectos significatos de la cultura espafiojaque se releionan con el campo del Espafiol
con Fines Especificog\si, desde el angulo de contenidos tematicos equivalentes al aceite de
oliva, encontramos unserie ddecturagcon audio)publicada por la casa editorial Difusion,
dentro de la colecci6Marca Espafia que presentan diversos elementos asociados con lo

espafiol y la cultura espafola. d.dibros publicados hasta ahoraCocina, Flamencoy
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Empresasi , correspondientes a niveles inicia{@®), incluyen una explotacion didactica, en

la que los aspectos tutales se trabajan en relacion con la lenggaie/se pueden emplear

como material complementario, siguiendo la propuesta de Ruiz, en cursos de espafiol cuyos
integrantes tengan un especial interés en ditdimas. Nuestra propuestata en la linea de

esbs materiales y bien podréncebirse como un eslabon méas de esa serie que funcionara
como base para un curso especializaddorno alaceite de oliva, en el &mbito del Espafiol

con Fines Especificos, o como material Util para tratar este aspecto ersardewespanol
general.

2.3 Presencia del tema del aceite de oliva en los manuajeraterialesde E/LE

Una breve revisiodelos manuales de E/LE mas conocidos deja ver una presencia mas
bien exigua del tema del aceite de ofivEn todos los casos, eteite de oliva aparece
vinculado a la gastronomia y a las virtudes de la dieta meditere@nparticular, per@sta
difumina en gran medida @roductoen si,en torno al cualdita un desarrollo en mayor
profundidad a fin de dar a conocer la importancel perfil del producto desde el punto de
vista tanto gastrondmico como econdémico, geografico amédica Desde el éangulo
gastronémico, hemos constatado ,qere opinion de alguncsstudiantesla comida en Espafia
Ty, en Andalucia, en particulartiene demasiada grasa y salsas y se abusa del aceite de oliva
(también sefialado por Alvare2004: 12%), de manera quel alumnose quedaen el
estereotipo de esta apreciagi@m una adecuada comprensgénonsecuencia de la falta de
contacto con tal experienciaSe echa en falta, ademas, el que se subraye el hecho de que
Espafia es el primer productgrexportadormu nd i a | de Aoro | 2quidoo
diferencia, de paises conitalia o Grecia,que, sin embargo, tienen una presencia mucho

mayor en el mercadinternacional.

A fin de tener una vision general de la presencia del producto en los manuales de E/LE,
hemos revisado unselecciénde manuales en que se menciona o se trabaja brevemente el

tema:

® G. Alvarez. 2011 Cocina Barcelona: Difusion. Coleccion Marca Espafia; C. de la Flor. 2BlEnenco

Barcelona: Difusion. Coleccion Marca Espafia; y J. A. Gonzalo. 2BlEmenco Barcelona: Difusion.

Coleccion Marca Espafa.

® Méas abajo se incluye una lista de los manuales revisados.

" Aunque no negamos que esta apreciacion puede tener parte de verdad, lo cierto es que agota y oculta otros
aspectos en torno al aceite de oliva en la vision de un extranjero.
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- Agencia ELE % el aceite de oliva aparece mencionadaie breve texto en relacién
con los tipos de desayunos espafioles, con la alusion a otros compaeertta comida
como la mantequilla o la miel (p. 72).

- Aula 2 (Libro del alumnd® en este manual es a través del tema de las
ADenominaci o regpafolakemo Sermengiona el producto, a través de un texto
compl ementado con un mapa con | a distribuci
Origeno en Espafa, entre |l as que se encuent
junto a otros produos comoel mejillon de Galicia o el cava de Catalufia (p. 56).

- Bitacora(A1)' la leccién 7, dedicada a la comidlaya por titulofi Pan, aj o y ac

el aceite, con todo, no ocupa una presencia especial en ella.

- Eco (A2, Libro del alumnd*: elprodut 0 se menciona en un tex
|l a dieta mediterr8neao, en que se refiere |

gastronomica (p. 103).

- Eco 2(B1+)*% se presenta de nuevo el producto en relacién con la mencionada dieta

enelt ext o ALa siesta y |l a dieta mediterrg8neao

- EmbarqueELE 1 (Libro delalumng®® el tema detlesayundle la leccién dedicada a
ALas c¢ aapiechdasmencion dakeite de olivague forma la base de uno de los tipos
de desayune@spafoleselid s ay uno me dompuesto pdpan aceitey tomate(p.
98).

- Espafiol en marcha @.ibro del alumnd** en laterceraunidad t i t ul ada fAA ¢
encontramos un texto breem el que se presenta el produiitolado Or o | HJuwpwd d o O ,

explotaconuna serie de preguntas de compren§mnI33)

- Gente 1 Nueva edicién(Libro del alumno)™ el aceite de oliva se menciona en el
contexto de la dieta mediterranea, pero sin mencion especial al papel del aceite de oliva (p.
73).

8 M. Gil Toresano, J. Amends, e |. Soria. 20@§encia ELE 1Madrid: SGEL.

®Ma C. Soriano, J. Corpas, y J. Agustin Garmendia. 2084.2(Libro del alumno)Barcelona: Difusion.

19N. Sans Baulenas, E. Martin Peris, y A. Garmendia. Zifdcora(A1). Barcelona: Difusion, Klett.

™ A. Gonzélez Hermoso, y C. Romero Duefias. 2688.A2 (Libro del alumno). Madrid: Edelsa.

12 A, Gonzélez Hermoso, y C. Romero Duefias. 28842 (B1+, Libro del alumno). Madrid: Edelsa.

13 M. Alonso, R. Prieto. 201 Embarque ELE {Libro del alumno). Madrid: Edelsa.

14 F. castro, M. Alvarez, |. Rodero,. Gardinero. 2005Espafiol en marcha 4Libro del alumno). Madrid:
SGEL.

15 E. Martin Peris, y N. Sans Baulenas. 208dnte 1. Nueva edicidhibro del alumno). Barcelona: Difusion.
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- Gente 3Nueva ediciér{Libro delalumnd)> el m- dul o AGente y pr
productos tipicos del mundo hispano como el aceite de oliva, el jamén, el vino, el mate o el
café. En torno al tema que centra nuestro interés, en las tareas introductorias se presenta un
breve text en el que se sefialan las virtudes del aceite de oliva, seguido por una serie de

ejercicios en torno al mismo (pp.-64).

- Nuevo Avance'l: en este manual se presentan a través de un breve texto, seguido de
unas preguntas de comprension, dos produgasmente espafolesl vino y el aceite. E
texto y las preguntague se formulara continuaciérdan pie a un ejercicio de expresion

escritaen el que el estudiante ha de presemtaproductade su pais (p. 97).

- Nuevo Avance’% la foto de portada gumuestra este manual recoge la imagen de una

aceitera, toate y pan, lo que recuerda uno de los tipos de desayuno espafiol.

- PasaporteELEA1*> en el m-dulo 3, AAlimentarseo,
del desayuno de los espafioles, uno de los cuallete los andaluces, se compone de una
tostada de pan con ajo y aceiteodiga (p. 61). En la seccionde dicho- dul o A Habl as
dietao se alude a | os ali mentos de Espa€fa
encontramogambién un texto sobre ADi et a medi t err 8neao(p.con ej
65).

A través de este repaso genex@mos como el temalel aceite de olivaesta
explicitamente presente tan solo en algunos manuales y siempre desde el punto de vista de la
gastronomiaen el contexto @ la dieta mediterranga en particulardel desayunoSolo en un
caso se hace breve menci-n a su existenci a
desde el punto de vista geogréfidaula 2 Libro del alumn®, pero con apenas desarrollo o

profundidad.

A la luz de lamencién tangenciale este elemento éos manualesle ELE, el presente
trabajo se puede considerar noveddssde el punto de vista daaproximacion aspectos
socioculturales en torno al tem#&anto gastrondémicoscomo econdmicos, ndustriales,
geograficos, literarios o artisticog,dd trazado dda importancia mundial de Espaia la

produccion de aceite de oliva.

18 E. Martin Peris, N. Sans Baulenas, y N. Sanchez Quintana. @@d% 3Nueva edicior(Libro del alumno).
Barcelona: Difusion.

17C. Moreno, V. Moreno, y P. Zurita. 200Quevo Avance.Madrid: SGEL.

18 C. Moreno, V. Moreno, y P. Zurita. 201uevo Avance.Madrid: SGEL.

9M. Cerrolaza, O. Cerrolaza, y B. Llovet. 200&saprte ELE A1 Madrid: Edelsa.
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3. LA IDENTIDAD SOCIOCUL TURAL

Una vez delimitado y ubicado ebncepto decultura en nuestro trabajy abordadda
presencia de los elementsscicculturales en los manuales de EALBel tema en cuestidpes
apropiado plantear brevementda nocion de la identidad socioculturay el criterio

socioculturakn relacion con elampoque nos ocupa.

Como el términccultura, € de identidades amplio yabarca diversas acepcionéd
Diccionario de la Real Academi&spafiola(2001: s.v. identidad lo define como da
conciencia que una persona tiene de ser ella misma y distinta a la {leco@siencial
afadimosi en la que irgrvienenfactorestales como la edad, género, la clase social, la
etnicidad, la nacionalidad o la lengua identidad, como la cultura, no es algoy tantqQ
innato ni determinado genéticamente, sino que se trata de un constructo que se aprende desde
la infancig cuando el nifio empieza a interiorizar los parametros culturales propios de la
sociedad de la que participa a traves de un proceso de socializacion. Aunque, naturalmente,
hay espacio para la individualidad, es preciso tener presenteajuappindividual que sea
una personagsta no deja de participar en espacios sociales y culturales compartidos por la
colectividad,esto esen condiciones colectivas derivadas de su contexto nacional y cultural,

lo que, ciertamente, moldea su vision del mundo

La formacion de la identidad sociocultural, en tagte proceso colectivo, trae como
consecuencia, como se deduce de lo anteriormente expuesto, la construccion de grupos y, por
ende, el levantamiento déneas divisorias invisiblesentre los grupos uituralmente
diferenciados y el establecimiento de la separagiont r e e | A n o Sirembags, 0 y i
estas lineas fronteriza®n franqueableslustamente, una de las tareas que tiene el docente de
lenguas esel desarrollo de unaconcienciainterculural que permia la adquisicion de
destrezas qufaciliten la comprensiéon dies distintos modos de pensar y vipiropios dela
lengua queensefaEn efecto, eal modelo dekenteintercultural al que se aspira en el proceso
de aprendizajg ensefianza denguasextranjerasesto esun entecapaz deelaborar y hacer
uso de un sistema interpretativo para acercarse a los significados, creencias y practicas de la
culturameta desde la igualdad y el respd=ste sujeto es pitde que no solo valore y respete
estos otros esquemasno queadqui era fAuna nueva identidad?o

adopte e identifigue como suyos elementos propios de esa otra cultura.

Ese modelo, is duda, se ha visto potenciagor el flujo de personagropio de los

procesos acdiles de globalizacion, que han hecho mas fratalefonteras a través de la
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apertura de los mercados y la celebracién de la interculturafidadmulticulturalidacf’

Como afirma Mathew§2000: viii), weibelong to our particular [...] culture, but ngaof us

in todayoés affluent world also choose (or at
what can be calledhe global cultural supermarlt

Como se ha venido diciendol &ceite de oliva constituye un elemento vital de la
identidad so@cultural espafioldesdemuy diversos puntos de vistiaa ruptura de fronteras
que el hablante intercultural experimenta en un mundo cada vez maszglibdpiopicia el
flujo de productos y de formas de ser y sedte ese fAsuper mer:cehdo cu
fomento, en definitiva, de $adestrezas gapacidadsinterculturabs qu e fAper mi t en ¢
individuo desarrolle una personalidad mas rica y compleja, y mejoran la capacidad de
aprendizaje posterior de lenguas y de apertunaevas experiencias culales** (MCER
2002: 47. Es aspiracion de este trabajo cinmtir a la universalizacion del aceite de oliva
medi ant e | auvevapexpetiencias cultaraed§ de los aspectos socioculturales

asociados Su universo

®Esta fAcelebraci-nod, natural mente, no est§ exenta de
la realidad de la fragmentacion social, promoviendo fantasias de homogeneidad cultural y pureza de las diversas
conmunidades y ocultando flagrantes desigualdades.

L Enfasis nuestro.

17



4. EL UNIVERSO DEL ACEITE DE OLIVA
4 .1Estructura del curso

El cursoEl universo del aceite de olivse compone de diez bloques tematicos que se

ocupan de diversos aspectos socioculturales de interés en relacion con el tema. He aqui su

estructura

Tema 1 Perfil historico. El divo: caracteristicas y variedades
Tema 2 Elaboracion del aceite de oliva. Clases de aceite de oliva
Tema 3 El lenguaje del aceite de oliva

Tema 4 El aceite de oliva en Espafia

Tema 5 El aceite de oliva en la gastronomia y la salud
Tema 6 El aceite deliva en la gastronomia espafiola

Tema 7 El aceite de oliva y los sentidos: la cata

Tema 8 El aceite de oliva y la cosmética

Tema 9 El aceite de oliva en la literatura

Tema 10 El aceite de oliva en el arte

A continuacionse ofree un resumen de los ctamidostematicosrelevantes para el

cursq que pueden servir de apoyo para el docgueedesee llevar este tema al &ala

2 Los Unicos aspectos del curso que no se tratan en el resumen de los contenidos teméticos son los
correspondientes a |l os temas 9 (AEl ohteatendel obhrveo
no se considera necesario y se solaparia con la propuesta de materiales y actividades de la seccion 5.4.
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4.2 Contenidos tematico®
4.2 1Perfil histérico

El aceite de oliva hdenido un papel muy significativo en todas las cufuya
religiones que han surgido en la cuenca del Mediterraneo a lo largo de la Hidtofigo,
originario delProximo Orientey traidoa Europa a través de Grecfae una de las especies
vegetales consideradas magioasagradagor las civilizacioneslel Mare Nostrum, donde el
arbol encontr6 las condiciones idoneas padiferar. Calificado con frecuenci@ o mo A 8§8r b o |
e t e rehotivo, ademasa estadasiemprevinculado con lo divino y lo sobrenatural, aunque
en permanente contacto con el ser humgoe se ha beneficiado de él en todos los sentidos.

Multiples han sido los usos a los due sido destirdo el aceite de oliva través de los
tiempos En las antiguas civilizacionesirvio, ademas de para el consurpaya los oficios
litargicos, comocombustiblepara alimentatas lamparas ocomo balsamo para aplacar el
dolor. En Egipto, se empleaba para cubrir las momias en el momento de embalsgrarlas
sentia verdadera devocion por sus cualidadesméticas (fabricacion de perfumes,
embellecedor d& piel, prevencion del envejecimiento, como base para masajes), al alcance
solo de las clases mas privilegiadan & antigua Grecia se sirvieron deparamejorarla
elasticidad de losuerpos de lostketas y la frescura de la piel de las damas y léesn
tambiénlos combatientes en las guerras se preparaban para la batalla friccionandose el cuerpo
con aceite de oliva tras el baiy@ que los masajes con aceite tonificaban sus muasculos y los
preparaban de cara a la competicin la actualidad su ingrtancia gastronémica es capital,
ademas de haber sido probados con creces los beneficios para la salud que conlleva su
consumoAsimismg, del olivono solo se extrag u A 0 r 0, silo{ue tamloéoodstituye
su fruto un alimento de importanciaademasde utilizarsesu maderamuy apreciada en
ebanisteria y escultyrapartede emplearseomo combustible de alta calidadus hojas
(como remedio pardolencias en forma de infusiéa)su material de desecho (alpechin) para

producir energia

La simbologa asociada al arbol a lo largo de la historia es bien condadaaloma

soltada por Noéacatando 6rdenes divinasgresé al Arca con una ramita de olivo en el pico,

% Para los contenidos tematicos nos servimos basicamente de estas obras: J. Avila Granados. 2000.
Enciclopedia del aceite daliva: Historia y leyendas del aceite y la aceituMadrid: Planeta; I. Ortiz (coord.).

El aceite de oliva en Espafia. Todas las variedaMslrid: Susaeta (sin afio (s.a.) de edicién); y M. Uceda, M?#

P. Aguilera Herrera e |. Mazzuchelli. 20Manual decata y maridaje del aceite de oliv&érdoba: Almuzara.

Se incluyen en esta exposicion los contenidos mas relevantes de los que habria que partir en un curso de estas
caracteristicas. Estos se completan con los que se ofrecen en el desarrollo de lakesndidcticos en el

capitulo quinto.
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testimonio del fin del Diluvio Universal y de la vuelta al florecimiento de la vidalgpque

el arbol es simbolo en la Biblia de paz y reconciliacién. Mas alla de las péginas biblicas, la
paloma transporta una rama de olivo para transmitir un mensaje de paz y tolerancia entre los
pueblos imagen que aprovechd Picasso para pintar unauafaté imagenUna ranita de

olivo coronaba a los victoriosos de los Juegos Olimpicos en la antigua Gretaatradicion
islamica el olivo es el arbol por excelencia, simbolo del hombre universal y del Piafsta.

hoy dia, el halo deternidad de sugsesugiererinmortalidady gloria eterng*

Un repaso histérico por el empleo de este producto deja vezlqeeite de olivae
consideré en singular hasta hace relativamente poco tjeaopguefueran innumerables las
variedades de olivos y aceitungsen consecuencia, los aceites de ol¥amo grasa vegetal
de uso comun en la mesa familiar no se ha percibido histéricamente la diversidad de sus
origenes, sabores, aromas y cualidalesque primaba en la produccion de aceite de oliva
era abastecer atercado y responder a la creciente demanda del producto, comercializandolo,
en gran parte, a granel y mezclando aceites de origenes y calidades muy diferentes. Hoy en
dia, sin embargo, se advierte un cambio de tendencia que conlleva la incorporacidieae la
de pluralidad tanto porel origen y caracteristicas especiatés los aceitegomo por su
elaboracion. La garrafa, asi, ha dado paso a las botellas de cristal de disefio, donde se sefiala el
tipo de aceituna, el lugar de procedencel sistema de exaccion y la calidad organoléptica

del producto. Del singular alplurdde lacii t e de ol ivao®*a |los face

4.2.2 El olivo: caracteristicag variedades

El olivo es un arbol de hoja perenne que florece entre mayo y agosto. Los frutos de las
flores son las aceitunas, de color verde al principio y que, transcurridos unos meses, se tornan
parduscas y luego negras, lo que es indicativo de su maduraqgiamtif de noviembie El

arbol requiere climas templados, aunque puede resistir tempeltzajasas

Por la geografia olivarera mundial hay repaiderca de seiscientas especies de olivos,
la mayoria deas cuales se ubica en la cuenca mediterréAeda Granados 2000: 67En

Espafa hallamos unas doscientagedadesentre las que destacknvariedad picual (la mas

“para el repaso hist-rico de esta secci-n he consul
Granados 2000: 246)

% La informacion de estparrafoen particular ha sido tomada de un texto de Lloresreaflo (incluido en Ortiz

s.a.: 93), también utilizado en el tema 1 del desarrollo did4ctico.
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importante mundialmente y la mas extendida en Espafia), la picudo, la hojiblanca o la

arbequina, que presentan diferentes caracteristicas.

4.2 3 Elaboraciordel aceite de oliva

El cultivo del olivar se extiende por los cincontioentes, pero es en la cuenca
mediterranea donde se desarrolla, desde tiempos inmemoriales, la mayor area de producciéon
de aceitunas y de aceite de oliva del mundo. La busqueda de la maxima calidad es el objetivo
prioritario del olivicultor, para lo quee aplican las mejores técnicas de cultivo, esto es, las
gue consiguen un fruto de calidad y respeto al medio ambiente (eotos sistemas de

cultivo que siguen las pautas déPlanduccién Integrada o Rroduccion Ecoldgica).

Tras la recoleccion de lacaitunaentre octubrey febreropor sistemas tradicionales
como el ordefio(mejor métodq pero mas costoso) y el vareo (peor método, pero menos
costoso) 0 por sistemas modernos en los que interviene la mecaniz@o@&ar relacion
coste/calidad) el fruto se transportaa la almazara, donde, a lo largo de la hist@@&han
utilizado diferentes métodos en la elaboracion del acégeoliva Entre los mas antiguos
tenemos las piedras circulares para moler las aceitunas y el procedimiento delypetado

prersadq y entre lossistemas modernd®llamos etentrifugado en dos o tres fases

Un buen aceite de oliva se obtiene a partir de aceitunas sanas y enteras que, durante su
etapa de recolecciéon, no han sufrido al caer del arbol, condicion que los fruties dwamplir
a su entrada a la almazara.ilBportante, ademas, que la molturacion de las aceitunas se lleve
a cabo sin demora, ya que los procesos fermentativos de este fruto se desarrollan con rapidez,
deteriorando su calidgdvila Granados 2000: 121)

4.2 .4 Clases de aceitde oliva®

De entre los aceites que encontramos en el mercado, el Unico obieedios
mecanicos o fisicoes el aceite de oliva virgen, y ello frerdeotros tiposde aceiteqde
semillas, como epirasol, la soja 0 el majz que necesitan un tratamiento quimico para

hacerlos comestibles

La clasificacion en tipos del aceite de oliva esta determinada por su cajicadsta

definida por cuatrparametros:

% Informacion tomada de Avila Granados (2000:-149, y Uceda, Aguilera y Mazzucchelli (2010:-25).
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- grado de acidezmide la cantidad de &cidos grasos libres, expresadosdendeico.
Informa del nivel 6ptimo de elaboracién que ha dado lugar a un producto de maxima calidad.
Hay que tener presente que este paranmetitiene nada que ver con el sabor ni corresponde a
gustos mas 0 menos intensos, sino que esta relacionadd porceso de elaboracion. De
hecho, desde haemos afioga normativa de la UE prohibié& mencion del grado de acidez,
gue solose puede incluir si va acompafiada de la mencién de otros pardmetros quimicos como

el indice de peroxidos.

- indice de peréxiods mide el estado de oxidacion inicial, asi como el deterioro que

pueden haber sufrido algunos componentes de interés nutricional.

- absorbencia en el ultravioletase usa para detectar los componentes oxidados

anormales en un aceite de oliva.

- caractersticas organolépticasse refieren al conjunto de sensaciones detectables por
los sentidosgue son evaluadas en los paneles de cata

En funcién de diversos parametros, hay establecidas diferentes denominparanels
aceite de oliva

- aceite de olivavirgen extra se denomina asi aquel aceite natural que no ha tenido
relaciones quimicas con otras sustancias y que conserva el sabor, aromas y vitaminas de la
fruta. La acidez en acido oleico no puede ser superior al 0.8%, y en cuanto a su puntuacion
organoléptica, la media de frutado (MF) ha de ser mayor de 0 y la media de defectos (MD)
igual a 0.Es el mas preciado de todos los aceites de oliva virgerelsque, por su
naturalidad, composicion y caracter, reune los valores que caracterizan la diktaramec

como Unica y singular.

- aceite de oliva virgencomo el anterior, el aceite de oliva virgen eaaeite obtenido
de la aceituna utilizando Unicamente procesos mecaaifisgos, en condiciones térmicas
apropiadas, que no causen alteracicames| aceite.SuMF ha de ser mayor de 0 y su MD

menor de 3.5y su acidez no puede ser mayor de 2%.

- aceite de oliva virgen lampantdenominado asi el aceite de oliva virgiensabor y/u
olor defectuosos gcidez superior 2%. En cuanto a su puntuaci@nganoléptica, entran en
esta categoria los aceites 1) cuya MD es mayor de 3.5 0 2) cuya MD es inferior a 3.5 y MF
igual a 0. Por sus defectos1o es apto para el consutmemang por lo que ha de ser refinado
o rectificado, lo que implica la eliminaciqor procedimientos quimicos de la acidez y los

malos olores y la correccién del sabor.
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- aceite de oliva refinado o rectificatfo es el resultado del refinado o rectificado del
aceite de oliva virgen lampant&n este proceso, se eliminan todos los coraptes no
deseados, quedando, por tanto, el aceite casi desprovisto de sabor, olor y color.

- aceite de olivaa eseaceitede oliva refinado o rectificadee le afade cierta cantidad
de aceite de oliva virgen y lo que obtenemos es lo que se denaceiade oliva con un

nivel de acidez que no puede superar el 1%.

Asi pues,entre los aceites listado®sl Unicos aptos para el consumo soacglite de
oliva virgen extra el aceite de oliva virgery el aceite de olivaComo se puedeer enla
nomenclaturalas denominaciones se solap#nque, unido a la escasa informacién de que
dispone el consumidprda lugar a confusionesiasta ahora,ok intentosde los cuerpos

institucionalesie cambiar las denominaciones en aras de la claridad han sido infructuosos.

Otro aceitederivado que convienmencionar es ehceite de orujo de olivaque se
extrae de un subproducto de la aceituna, el orujo. El proceso es el siguiente: por medio de
solventes se extrae el aceite de orujo crudo, que tras un proceso de refieeiifcado, da
lugar al aceite de orujo refinado o rectificado, al que se afiaden aceites vifgenes
lampantes)yara dar sabor, dando lugaragkite de orujo de oliyacuya acidez mnca podra
ser superior a 1,5°ske producto de natural tiene poco yremgun caso puede denominarse

faceite de olivabo

4.2 5El lenguaje del aceitde oliva

Como sabemos,0$ arabes introdujeron importantes innovaciones en el cultivo del
olivar y establecieron la base para el mantenimiento de una cultura que ha llegado has
nuestros dias. arto es asi que el mismo vocalzoeitederiva del arabal-zait o azzait (y,
este a su vez, del hebremzait) |, gue signi f yaisnoparajtaunadiee ol i v 8
significa déaceitunabto, j unt oonadas mon eltmurale delmu ¢ h a

olivari almazara acebuchealcuza alpechin €c.i de la misma procedencia.

Otro aspectale interés ® relacion con el lenguaje es la cantidad de dichos y frases
populares en las que, de un modo u otro, esta presente el mlindlvadey del aceite. No es

de extrafar, pued aceite de oliva y el olivo estan muy arraigados en la cultura popular y

27 Convendria corregir la ambigiiedad en la nomenclatur@anlkeva el empleo del térmimefinadomediante
la sustitucion de tal adjetivo por el mas correetdificadg que, ademas, no lleva al consumidor a equivocos.
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cuentan, por ello, con una gran presencia en el refranero espafnol. Algunos de ellos los

veremos en las actividades del disefio curicul

4.2.6 El aceitede oliva en Espafia

El cultivo del oivar fue traido a la Peninsulédrica muy probablemente por los
fenicios ylos griegos, recibiéndolo los visigodos como herencia. Los araio@so hemos
sefaladofuvieron un papel cardinal ezl perfeccionamiento de las técnicas de elaboracion,
en sudifusion y en suestudio Por tanto, no es casugle la extension del olivar en la
Peninsula Ibérica durante el Medievo se corresponda con las areas controladds por
Andalus o, lo que es lo mismasl territorios hispanomusulmanes, tanto esparioles como
portuguese§Avila Granados 2000: 149)

Dentro de la economia agraria espafola, el sector del aceite de oliva es de gran
importancia y, junto con la del vino, el de mayooyeccioninternacional Espdiatiene mas
de 300 millones de olivos groduce cerca del 45% del aceite de oliva virgen de la biag
del 30% de la produccion mundiaCada aficse exportan torno a la mitad de la produccion.
Aungue Espafa aun exporta un gran porcentaje de su acgie@e, las exportaciones de
envasadpno obstantehan incrementad@y siguen incrementand®u rdevancia de forma
espectaculafAvila Granados 2000: 1524).

La primera comunidaduddnoma productora es Andalucia, doredeultivo del olivar
cuenta coruna larga tradicion, coalrededor de un 86 de la aceituna espafiogjauna gran
importancia econdémicd.a provincia de Jaén, la mas olivarera de Espafa y del mundo y
ACapital mundi al del,rearesentatlaanitad de produccivnadéodad e s d e
la region, lo que equivale a nada menos que al 40% del total natianariedad olivarera
dominante en toda la provindiacomo también a nivel mundiaes la variedad picugfvila
Granados 2000: 1586).

El comercio mundial del aceite de olivaj aomo el de aceitunas de mesa, supone unas
cifras de negocio considerables, lo que es consecuencia del progresivo aumento de la
demanda de este producto en los mercados internacionales, con Estados Unidos como uno de
los paises con mayor deman@vila Granados 2000: 143)La significacion no solo

sociocultural sino también econdmica del prodeg@ues, innegable.
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4.2.7 El aeite de oliva en la gastronorfiia

Desde los albores de las civilizaciones mediterraneas, el aceite de oliva ha formado
parte funédimental de la dieta del ser humano, bien en crudo, bien en callentkida, es el
ingrediente que interviene en mas platos, desde aperitivos hasta postres y reosteria.
cuanto a su utilizacién en crudo, el aceite de ofhantiene sus extraordinariastudes y
transmite susntensascualidades de sabor y aroma a los alimentos en forma de aderezo en
ensaladas, como base de safdas, conservas, escabeches, emulsjoneagretas, alimentos
elaborados y, por supuesto, untado en el pan tostado,anaacestumbre que no cesa de
aumentar en la geografia espafiplgue constituye el fundamento de un nuevo concepto
gastronémico, eldesayuno espafiolque se esta afianzando en el ambito internacional.
Utilizado en calienteen platos preparados a la braspara freir,el aceite de olivavirgen
manifiesta gran estabilidad y un@enor alteracion durante los procesos de coccion o fritura

gue otros aceites vegetales.

El aceite de olivajunto con los productos que se extraen del trigo y de laas/a)
comporente basico de la llamadéeeta mediterraneaen la que se utiliza para la elaboracion y
aderezo de las comidas, y que se caracteriza por seis elemerfitogabdad, laabundancia
de verduras los gustos y acidos aromaticoda simplicidad de los prepados la
estructuracion(en tres comidas a lo largo del djagonvivalidad[sic] (estrechos vinculos de
relacion social en la mesg)el uso del aceite de oliva virgegomo grasa de adicion vegetal

clave para una vida mas saludaf#\eila Granados 2000:65).

El uso generalizado del aceite de oliva como base en infinidad de platos lo hace
omnipresente en la cocina espafdlgunos de los platos mas conocidos a base de aceite son
la sopa de ajo, el gazpacho, el alioli, la escalibkdiEdeud, el pisto, la tortilla de patatasgl

bacalao al pibil, lastorrijas,los pestifios dos bufiuelos.

4.2 .8 El aceitede olivay la salud

Gracias a los trabajos cientificos de prestigio que se han venido publicando en los cinco
continentes, el aceite de oliva virgea solo se ha consolidado como alimentoexcelente
para nuestro organismo, sino que constituye la grasa vegetal por excelencia y el pilar

fundamental de la dieta mediterranea.

% Como producto ingerido, siempre nos referimos a la variedad de aceite de mas alta taligie, @e oliva
virgen extra. Habré que tener esto siempre presente en la exposicion de contenidos del curso.
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El aceite de oliva virgen es el zumo de la aceituna, por lo que consensutedbor y
propiedades nutritivas. Su repercusion como aporte principal de grasas vegetales, en lugar de
las procedentes de los carbohidratos (fuente principal de la ingesta energética en la mayoria
de los paises occidentales), aporta unos beneficiostasismotras grasas alimentarias que

han sido aceptados ampliamente en el mundo cientifico.

Casi sin quererlo, las bondades de esta dhatatrascendido sus fronés gracias a
diversos estudiofievados a cabo en losesentaentre los que destaca ehfaso fASeven
Count r i €1970)Srealizadp dajo la direccion del Dr. Kegaepusode manifiesto la
relacion entre el tipo de grasa utilizada en la alimentacion y las enfermedades
cardiovasculare@Jceda, Aguilera y Mazzucchelli 2010: 11&nlas pollaciones de regiones
mediterraneasse afirmaba eel estudiojas tasas de enfermedad coronaria, algunos tipos de
cancer y otras enfermedades cronicas eran comparativamente masctajds que se
determinoque en la dieta se hallaba, si no la Unicansi importante causa beneficiosa en la

menor incidencia de dichas enfermedades y en los menores indices de obesidad.

Su valor para la salud sigue siendo objeto de importantes estudios desde los mas
diversos rincones del mundo y los resultados no puedendsepositivos para ser humano
Entre sus componentes saludables destaca el acido oleico deotijminsaturadoge gran
valor nutricional y beneficioso pral a di smi nuci - n del LDL (col
mantenimiento, o incluso subida, del colesteroHDL ( col est er olel ibuenct
aceite de olivaontiene una elevada proporcion de vitaminaricronutrientes entrs que
se incluyen loscompuestos fendlicos, los carotenos y el escualena@ue supone una
resistencia a la oxidacion del cperhumano a consecuencia de la actuacion de los radicales
libresy un buen preventivo contra el cancer y el envejecimieuaefectividad preventiva en
las cardiopatias coronarias y en las afecciones del sistema digestivo ha sido, asimismo,
ampliamentegrobada®® Es esencial tener en cuenta que estas propiedadestan presentes

en el aceite de oliva refinado ni en otros tipos de aceite de semillas.

El aceite de olivano hay que olvidares uno de los remedios naturales mas eficaces y
tradicionalmente m utilizados para infinidad de males: relima, problemas digestivos,

enfermedades epidérmicas, intoxicaciones alimentarias, procesos de cicatrizacion, etc.

% Para una visién general de los efectos sobre la salud del aceite de olivajogtseAguilera y Mazzucchelli
(2010: 115118).
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4.2 9 El aceite de oliva y los sentidda:cata

La cata consiste en un andlisis sensorial deladetoliva al degustarlo. Los sentidos
operan a partir de unos estimulos que generan sensaciones, a partir de las cuales el catador

valora un aceite.

En Espafa existe gran variedad de olivos y una amplia oferta en aceitunas y aceites
distintos, lo que laconvierte erun lugar privilegiado para todo el que disfruta de un buen
aceite. El aceite de oliva virgen extra representa, como explicamos, el exponente de mayor
calidad, siendo la variedad de aceituna utilizada y las condiciones de la recoleccién y
elabaacion lo que le da el caracter especial a cada aceite. Los factores que influyen sobre la
calidad del aceite de oliva son los factores agronémicos (intrinsecos, como la variedad del
fruto, y extrinsecos, como la poda o el riego) y los industriales @beratior°

La calidad de un aceite de oliva virgen extra se mide mediante el analisis de su olor y
las sensaciones que produee la boca, lo que se denomiag&ibutos (positivos, como
almendradoo amargor, 0 negativos comenranciamientm humedal El estado de madurez
de la aceituna influye de manera directa en las propiedades positivas o virtudes del aceite. Si
la aceituna esta muy verde, el olor sera intenso, lo que se conoce como frutado de aceituna,
elemento fundamental en el aroma de cualquidteadél color, ademas, sera también verde y
el sabor amargo y picante. Cuando, por el contrario, la aceituna esta madura, los oxidantes ya
han desaparecido en su mayor parte, lo que dara un aceite de color amarillo poco amargo y

picante, y un frutado de eituna madur@Ortiz s.a.:42).

En cuanto a los fundamentos de la ¢atan panel de cata estd compuesto pd28
personas seleccionadas, educadas y formadas que siguen un prestablecido, lo que

objetiva sus valoracionekas condiciones de la cagan las siguientes:

- Aceite:
0 volumen: 15 ml
0 temperatura28+ 2° C
- Condiciones de la sala:
0 temperatura20222°C,;
o0 aislamientade olores
0 humedad: 60%/0% (no obligatorio);

30véaseUceda Aguilera y Mazzucchelli 2010: 4B1.
31 Tomado ddJceda, Aguilera y Mazzucchelli (2010:-23).
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0 luz relajante y clara.
- Condiciones del ensayo sensorial:

0 copa:colorazul cobab o caramelp
vidrio de reloj
hoja de caracterizacion normalizada
bandeja con manzan&é¢lder);

vaso con agua mineral a temperatura ambjente

© O O O O

horariodel ensayo: 102 de la mafana.
Recordemos la clasificacion y evaluacion de los aceites de oliva efrgeegun
evaluacion organoléptica:
~ Aceite de oliva virgen extrdF >0y MD =0
~ Aceite de oliva virgerMF >0y MD < 3.5

~ Aceite de oliva lampantéVD > 3.5; MF =0y MD <
3.5

También es util tener presentadaminologia para el etiqueta@pciona) en funcion

del frutado el aceite:

~Intenso MF > 6
“Medioc 3<MF<6

~ Ligero: 3 < MF

4.2.10 El aceitede olivay la cosmética

La extension y popularidad de los productos elaborados a base de aceite de oliva dan
testimonio de sus efectos cosméticos bermefas. Ingerido, el aceite de oliva virgen
repercute en la belleza de la piel humana, aclarandola y dejandola tersa y fresca. Aplicada a la
piel o afiadida al bafio, da comesultado una piel hidratada, protegidanificada, ya que el
aceite de oliva constiye una fuente muy rica en acidos grasos que contribuyen a restaurar los
niveles naturales de humedad de la.pe en vano, el 4cido oleico, el principal componente
del aceite de oliva, es un constituyente de las membranas celulares y de la piel, lo qu

convierteeste producteen un poderoso protector de la piel frente a factores ambientales
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externosPara el aseo personal, el aceite de oliva tiene probados efectos beneficiosos, y asi los
jabones de aceite de oliva son, por sus infinitas cualidadasgloses que podemos emplear

para la limpieza del cuerpo.
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5. DISENO CURRICULAR : EL UNIVERSO DEL ACEITE DE OLIVA
5.1 Caracteristicas del curso

El curso de espafidl universo del aceite de olivesta dirigidoa estudiantesdultos
de espafnoton unnivelde competencia partirde Blde acuerdo con el ®ER enun aula en
la quepuede confluir diversos niveles de espafioEl grupo metapara el que esta pensado
el material procede de una comunidad no mediterranea (Alemamanuesw caso,
probablemente monolingielonde el conocimiento en torno al aceite de oliva es muy
limitado y, en muchas ocasioneyéneo Se concibe como un curso especializait@ido a
un grupo determinado dmrendientedle espafiol interesados pgaralimentacién saludable y
de calidad ypor la degustaciérmpotencialment@rocedentes de campos profesionales como la
gastronomia, la restauracion y la comercializacion, o de otros ambitos no directamente
vinculados al tema del curso. No se presupamocimietos previosen torno al aceite de
oliva pero si un interés especifico y una disposicion a participar activamente a lo largo del

cursoy a tomar parte en tareas practicas

En cuanto amarco instituciongl se trataria dein curso ofertaden un contexto de
ensefanza de Lengua Extranjédrg) en el ambito de la educacion no oblaéa (como el
caso del Instituto Cervantes de las UniversidadesoPulares oVolkshochschuleren el
contexto aleman Debido a que los contenidos linglisticos no forman pateuwtso de una
manera sistematica, seria conveniente combinar este curso con un curso de espafiol general,
donde el alumnado tendria un nivel de lengua unifo@ea respecta@l tamarfiodel grupo
metg esta pensado parma clase reducidde entre diez y doce participantes lo que

facilitaria las actividades practicas y fomentaria el intercambio y el didlogo

En lo que concierne a turacion la propuestae curso esta planteadaraun total de
10 semanasCadasesiénsemanaberia de2 horas esto esel curso tendri®0 horas en totaf
Con todo, el material que se ofrece en cada tema no esta medido cronolégicamente y, ademas,
excede las dos horas previstas, ya que consideramos que de poco sirve una cronologia exacta

(variable y dependiente siempreldedinamica de cada grupo en particular) y que es mas util

25igo aqu? el modelo de cursos incluidos dentro de |
ofertados en los Institutos Cervantes, erngias pueden estar presentes diferentes niveles de espafiol. A modo de
ilustracion, se incluye aqui la pagina del IC de Berlin en que se presentan y describen tales cursos:
http://www.cervantes.de/nueva/de/sprache/kurse/kultur.php.

¥ Se estima que una duragidle 2 horas en sesiones semanales seria adecuada para no agotar el interés del
alumno y para dejar espacio suficiente para un curso de espafiol general.
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presentar una gama de ejercicios que el profesor pueda adaptar y modificar en funcién de las

necesidades y perfil de su grupo.

En cuanto a l@structura como sefialamos arriba, el curso se complatiez bloques
tematicos correspondientes a &mbitos socioculturales especificos relacionadbsnioerso
del aceite de olivaEn cada tema se presentatividades y materiales diversaisaculados a
cadabloque que el docente puede seleccionar ypaalaasu alumnadoparticular Insistimos
en que no se trata de llevar al aula todas las actividades que se pruomeate que el
docente escoja y/o adapte las actividades que crea conveniente. Asislisnaterialaqui
presentad puede bien llevarse an curso de espafol general en una o varias sesiones

mediante la seleccion de aspectos especificos que el docente juzgue de interés para su grupo.

5.2 Objetivos del curso

Los objetivosdel desarrollo didactico propuesto sgme el alumno adquierdiversas
conocimientos sociocultued en torno al aceite de olivaue realiceusos especificos del
lenguaje (en particular, en relacion con el vocabulargqp)e mejore sucompetencia
comunicativa a traves deput abundante y auténtico y actividadesodgput(oral y escrito) y
gue desarrolle una valoracifositivade nuevas experiencias culturajesn la linea de lo

sefal@o en los capitulos anteriores.

5.3 Bases metodoldgicadel disefio

Los criterios metodoldgicos que se han seguido en el desarrollo did&ctn los

siguientes:

a) El disefiodel curriculoestdbasado en tematpic-based, Ur 1999: 76)Asi, el curso
se divide erdiezunidades tematicague tratan diversos aspectos especificos en torno al aceite

de oliva (historia, elaboracién, lenguajes.pt

b) La metodologiacorresponde da Ensefianza Integrada de Contenidos y Lengua
Extranjera(AICLE). Comose vera en la propuesta de desarrollo didackisocontenidos no
linglisticos se desarrollan a través de la L2 y, a su vez, la L2 se desatrall@sadelos
contenids, tanto desde la perspectiva del espafol general, cosdae ldeperspectiva del
lenguaje especializado en torno al tema que nos ocupeuéstionesen nuestro casale

vocabulario)
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c¢) El nivel de lenguade los discenteso condidonalos contenidosocioculturalegjue
centran cada bloquematico, en contra de la creent¢idalsa, a nuestro juicid de que en
niveles mas bajos de lengua los alumapeenden aleben aprender menos contenidos que
los de niveles mas altos. Por el trano, la creencia que subyace en este trabajo es que los
contenidos presentados mediante los materiales y actividades propuestos se pueden acomodar
a diferentes niveles de competencia comunicativa de los alumnos a través de su adaptacion y
de la elaboraén por parte del docente de otros textos o actividades de diferentes niveles de
dificultad partiendo de los mismos contenidos. En este sentido, las actividades disefiadas se
basan en muchos casos en respuestas abiertas que el danrdeo funcién de suivel de
lengua ydesu perfif* como aprendiente.

d) La estructuraciénde la clasesigueel siguienteesquema:

I. Inicio de la clasgactividad 0):presentacioral alumno de los contenidos que se
veran enla clase y, en su caso, referencia a los conteniggsven la clase

anterior>.

I. Actividad de motivacion y contextualizacion generghctividad 1) mediante
preguntas abiertas, textas imagenes se pretendkespertar el interés de los
alumnos, activar sus esquemas de conocimientbaceles reflexionar sbre
determinados aspectes el contexto dekima monogréfico que se ma\demas,
se incluyen preguntas del tipgb a b 2 a s, cqnuet @bjetivo de fomentar la
curiosidad del estudiantetravésle informacion nueva e interesante.

iii. Actividades posteriores de contenidp practica® y transferencia/aplicacion

centradas en el desarrolio la comprensiorde los contenidosocioculturales

relevantes deadatemay el acercamiento al lenguaje especializdglodocente
habra de hacer una seleccion de las activilage llevara al aula y, en caso
necesario, @aptarlas a su grupo particular tras llevar a cabo un analisis del perfil

de su grupo.

€) El desarrollo didactico propuesto permiteplactica de lasuatro destrezas de una
forma integrad. Asilo vemos porejemplo,enlas actividades de comprension esciiiaese

combinan con actividades de expresion ¢pak ejemplo, intercambio con el compafiero en

3 Aqui entran en juego cuestiones tales como la disposicion del alumno a tomar riesgos, su ustratedgase

de comunicacion o su conocimiento del tema que se le plantea.

% Como se vera en la propuesta de actividades, esta parte no se incluye de modo explicito en el desarrollo de
cada tema para evitar la repeticion.

3 Sobre todo nos referimos a la giéa del vocabulario nuevo (especializado).
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preguntas abiersaen torno al tema abordado en el texto estjitale expresiérescrita
(escritura de un @0 como actividaddespués déeer®®) y de comprension oril Lo mismo
sucedeenlas atividades de comprension argue se combinagonlas deexpresion oralén
forma decomentariosobre lo visto o escuchadpor ejempl8®) y expresién escrita (respuesta

en forma de texto escrith).

En términos de frecuencida practica de la expresion y comprension orales en
actividades de interaccion (en parejagupo 0 en el grupeclase) es particularmente
abundante, y lo mismo ocurre en el caso de la comprensigitaeacpartir de textos

auténticos (articulos de periédico, materilisternettextos literarios).

En cuanto das destrezas de comprensidas actividades responden a la secuencia
antes de leéescuchar/vel(motivacion, contextualizacion y activaci@e conocimierds en
torno al tema especificofle lecturalescucha/visionad@reguntas de comprension) en la
mayoria de los casode después de lescuchar/vefrespuesta escrita, presentaciones).

Las destrezas de expresion, por su pade@ractan en contextos tematicos especificos
como actividades dmotivacion ycontextualizaciorgeneral(expresion oralp de respuesta a
los contenidogpresentadogexpresion oral y escritalen su vertiente escritapn@articular,la
expresionse pone en praca como respuestarevea un texto escrito especifico (preguntas
abiertas, ejercicios de escritura siguiengdo model) o como respuesta mas largalos
contenidos generales del tema tratado en las actividades precetignteie(casa o deberes).
Estasultimasactividades descritura de textos largos se ubican al final del tema, cuando el
alumno dispone de informacién suficiente y ha activado sus conocimiehtoseflexionado

en las actividadegrecedentesntornoal tema del que ha de escribir

f) Las actividadesdisefiadasrequieren unaatencion prioritaria al contenido del
mensaje Los contenidos gramaticales no forman parte del curso de manera sistematica, sino
como parte delprendizaje incidentalComo se indicé con anterioridad, este cusso
complementaria idealmenteon un curso de spafiol general en que se trabajalas

contenidos linguisticos sistematicamente.

g) En cuanto a ldipologia deactividadesplanteadas, se da una clara preferencia por

actividadesabiertas a las aportaciones de &amnos y que fomentasu libertad enla

37 Asi lo ilustran el tema 1, actividad 3a, o el tema 5, actividad 5a.
38 Como en el tema 1, actividad 3c, o el tema 5, actividad 5c.

3% Como en el tema 8, actividad 4c.

0 Asi, en el tema 1, actividad 5a, o en ehae5, actividad 2.

“1 En el tema 2, actividad 5¢c, o en tema 8, actividad 5.
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respuesta y en la seleccién de los elementos del mefsajee se adecla a los diferentes
niveles de lengua que pueden darse en el Agiaabundan los ejercicios de preguntas con
respuesta abierta de presericién (oral y por escritdf o de escritura libré. También se han
disefiado ejercicios de resolucién de problen@dacionar, inferir}°, transferencia de
informacién (comprension de text8sinterpretacion de graficds lectura de imagen&$ y

busqueda daformacior®.

Una base del disefio es famerto de la conciencia interculturalpor medio de
actividades efas que el discente ha deflexionar sobre sus habitoscgmparar su cultura y
sus practicas con lagxperienciasde la cultura metaAsi sucedeegpecialmenteen las
preguntas demotivacién y contextualizacion generajue constituyen una plataforma de
reflexion en torno a aspectos particulares que el alumno tendrd ocasién de contrastar en la
realizacion de las actividades posteriores, manhas ddaspreguntas que se plantean tras la
lectura de un textd.

Al ocuparnos del lenguaje de especialidad relativo al universo del aceite de oliva y al
ser esta especificidad unicamente de tipo légmmantico, se han disefiado también muchas
actividades cenddas en el aprendizaje ka practica de vocabularieespecifico Las
actividades propuestas fomentan la implicacion y el papel activo del alumno por medio de
estrategias como la inferencia de significado de vocablosvos®, el trabajo con
definiciones?, el uso I dicciorario®®, el empleo de imagen¥sla ayuda del profesor o de

los comparfierds, los mapas mental&o la construccién de un glosatio

Otro componente dalgunasactividades es su orientacion practichater Se espera

del alumno una implica@gn activa desde el punto de vista no solo intelectual, sino también

“2 por ejemplo, las actividades d®tivacion y contextualizaciégeneral(actividad 1) y las actividades que se
presentan en torno a un texto escrito (tema 1, actividad 3c; tagta®jad 3b; tema 3, actividad 4, etc.) u oral
(tema 2, actividad 5; tema 5, actividad 2).

“3 Asi ocurre en el tema 4, actividad 4, en el tema 8, actividad 5, o en tema 10, actividad 2c.

*Como en el tema 2, actividades 4 y 5, o en el tema 5, actividad 5c.

> Por ejemplo, en el tema 2, actividad 2a, en el tema 3, actividad 3, o en el tema 8, actividad 2.

6 Como en el tema 1, actividad 3, el tema 3, actividad 4, o el tema 5, actividad 5.

“"Por ejemplo, el tema 2, actividad 4, tema 4, actividad 2, o el teawifidad 3a.

“8 Asi, en el tema 1, actividad 2, el tema 6, actividad 2, o el tema 10, actividades 1y 2.

“9En el tema 8, actividad 5, 0 en el tema 5, actividad 5.

0 véase, por ejemplo, el tema 2, actividad 5, el tema 3, actividad 3, o el tema 5, @&ivida

°1 Asi sucede en el tema 1, actividad 4, en el tema 2, actividad 2, 0 en el Tema 7, actividad 2.

2 Como en la actividad 2 del tema 7 o en la actividad 2 del tema 8.

>3 En la actividad 4c del tema 1.

** Por ejemplo, en el tema 6, actividad 2, o en el te@actividad 2.

* Asi, en el tema 1, actividad 4, o el tema 7, actividad 5.

*En el Tema 3, actividad 2.

*"En el Tema 3, actividad 5.
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fisico, como ocurre eltos casoen los que ha de prepara un plato en casa siguiendo las
instrucciones de un texto escrftoo en la sesién dedicada a la céema 7) en que se
manipdan y se prueban diferentes aceites de oliva virgen extra espahalebién se

proponen actividades ludicas para dinamizar la cfase

h) Se plantea unavaluacioncontinua mediante la valoracion del trabajo individual y
colectivo. En la evaluacion se teeren cuenta de manera primordial la adquisicion de los
contenidos socioculturales, el aprendizaje de los usos especificos del lenguaje en torno al
tema (contenidos léxicos), la participacion y la realizacion de las actividades propuestas (en el
aula o en asa como deberé8) Se analiza también el proceso de aprendizaje mediante la
observacién por parte del docente (documentada por escrito en una plantilla) y las preguntas
directas al alumnado en torno a sus dificultades e intereses en distintos momecuosodel
En la ultima sesion (tema 10), se considera conveniente dejar libre un tiempo de clase para
llevar a cabo una valoracion conjunta del curso mediante cuestionarios de evaluacion y

autoevaluacion y/o puesta en comun.

Para evaluar el aprendizaje aldl del curso dvaluacionsumativd, seplanteallevar a
cabo una prueba en la que el alumno realice actividades similares a las realizadas durante el
curso y demuestre, asi, el nivel de logro de los objet&sisnismo, la evaluacion del curso

incluye larealizacion y entrega de un glosario de términos especializados a final de curso.

i) Se le da gran importanciatahdbajo cooperativpbien en forma de trabajo en parejas

0 depequeios grupo&as puestas en comun cograupao-claseson también muy frecuesg

j) La revisionde las respuestas del alumno se realiza en el aula de manera conjunta a
través de la puesta en comun oral, y de manera individualizado en los comentarios del

profesor en los textos escritos que han de producir los alumnos (trabaja dededreres).

k) EI empleo dematerial auténtico es asimismo central. Ello incluye articulos de
periodicas, programas de radio, material audiovisual, instrumentos para realizar la cata y

material de internet.

|) Lasnuevas tecnologiase tienen también aeruenta en las actividades de busqueda de
informacién en internet, en los visionados de videos en la red o en la escucha de programas de

radio en forma deodcast

%8 Actividad 4 del tema 6.

%9 Asi, en la actividad 2 del tema 2, o en la actividad 3 del tema 10.

® En consonancia con lexpuesto con anterioridad, los contenidos gramaticales propiamente dichos no
formarian parte de la evaluacion de este curso.
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5.4 Desarrollo y propuestade materiales y actividades

Como deciamos arriba, el curso se pone de diez blogques tematices torno al

universo del eeite de olivaRecordemos su estructura:

A continuacién se ofrece una propuesta de materiales y actividadesada tema.
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Tema 1 Perfil histérico. El olivo: caracteristicas y variedades

Eltema 1 suponena introduccion al universo del aceite de oliva y una presentacion del
producto a través de un breve viaje por las civilizaciones y culturas del Mediterrdneo en las
gue este ha tenido un papel significativo. Se destaca el lugar que ha ocupado y los empleos
gue se han hecho del fAoro | 2quidoo en distin
antiguos ubicados en tiempos prehistoricos. Con ellpregende suscitar el interés del
alumno por el producto desde una perspectiva histérica y dar a comgessncia a lo largo
del tiempo, lo que implica, ademas, una vision de las civilizaciones de la cuenca mediterranea
gue destaca lo comun sobre la diferen€a. nuestra época se subraya especialmente la
transformacion en el perfil del aceite de olivd@nultimos afios, en los que hemos asistido a
un cambio de sensibilidad: del aceite vendido a granel y mezclado, a una clara apreciacion de

sus cualidades singulares en funcion del origen y caracteristicas especificas.

Después de tal viaje por el Meditared, y enlazando con esa pluralidad, se presenta el
milenario arbol del olivo, del que se describen sus caracteristicas fisicas y algunas de sus
multiples variedades, dessl que nacen aceites de oliva de caracteristicas y cualidades

organolépticas distinta
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Actividad 1. Motivacion y contextualizacion general

¢, Qué sabes sobre el aceite de oliva?
¢Has visto alguna vez un olivo?

¢, Qué te sugiere este arbol?

¢Por qué compras aceite de oliva?
¢Empleas a menudo este producto?
¢Para qué?

¢,Con qué paisds asocias?

¢Conoces la expresi@omo una balsa de acefg Qué puede significar?

Actividad 2. Recorrido por la historia del aceite de oliva
Destrezasexpresion y comprension orales.

Interaccion parejas y grupalase.

Vamos a recorrer la historia dsteite de oliva a través de imagenes desde la prehistoria
hastanuestros diad.as imageneque veras a continuacion estan ordenadas pero la leyenda de
la columna derecha no les corresponde. Une las imagenes y la |legerepondientey

después formulaipotesis sobre cual puede ser su relacion con el aceite de oliva.

1. Prehistoria

Isis, diosa egipcia
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3. La Biblia

Minerva (Botticelli)

Fresco en el palacio de Knosos (Heracli
Creta)

Naciones Unidas

Tinajas de asite en el palacio de Knost
(Heraclion, Creta)

Recoleccion de aceitunas representada en

anfora atica
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Actividad 3. La diversidad del aceite de oliva virgen

a. Antes de leer

Segun el titulo, ¢de qué crees que va a tratar el texto?

¢A qué se pueden referir los térmisarggulary plural?
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b. Lectura

Desde la almazara: de aceite, en singular, a aceites, en plural

El aceite es un producto mitico del Mediterraneo, donde el clima es id6ne
el desarrollo del olivo. En la Antigliedad se us6 como grasa en la alimentacion y
cosmeético para el cuidado del cuerpo. Ha sido hasta hace poco aceite en singular, &
diversidad de variedades locales de olivos y aceitunas produjera sabores y cualidas
diferentes entre si reconocidas por los escritores clasicos, sin que este conocimient
hasta nuestros dias. De la mano del cristianismo, que lo incluy6é gtosusceremonias, €
cultivo y el uso del aceite de expandié notablemente. Ha ayudado a cumplir la abstine
carne en | os d2?as considerados fimagros

vegetal, cumplia el precepto establecido.

Conp grasa de uso comun en la mesa familiar no se ha percibido historice
la diversidad de sus origenes, calidades y sabores. Se ha comercializado a gra
singular, mezclando aceites de diferentes origenes y calidades, sin otro objetivo que
la cantidad necesaria para abastecer el mercado interior. La exportacion se atuvo a c

minimos de calidad, sostenidos mas por principios higiénicos que por los gustativos.

Desde hace algunos afos, la tendencia ha cambiado y, aunque la ¢
producida sigue siendo un valor importante, se ha incorporado la idea de diversida«
por su origen, es decir, el sabor propio de cada aceite por razones de procedencia,

su elaboracion.

En la actualidad, felizmente, el granel y la garrafa, dia @specificacior
sensorial que la marca y la acidez, han dado paso a las botellas de cristal de dis
contienen una pequefia cantidad de aceite. En estos envases se sefiala el tipo de a
lugar de procedencia y el sistema de extraccion,apocan a la calidad higiénica la calid
organoléptica. De ser un producto vulgar y uniforme, el aceite es hoy en dia un prod
precio, plural y con padres y madres conocidos. Del singular al plural. Hoy pou
disfrutar de aceites monovarietalegrdes, sin filtrar, de disefio, que aportan calids

ensaladas y vinagretas como nunca antes en la historia de la gastronomia.

Fuente: Lloreng Torrado (en Ortza 93)

Explica con tus palabras estos conceptos en relacién con el contenido del articulo:
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Cantidad Diversidad Singular Plural A granel

Sistema de extraccion Calidad organoléptica Monovarietales

c. Después de leer

¢ Qué ventajas e inconvenientes crees que implica ese cambio decigentd que
habla Torrado en su articuldPabla con tu compafero y disclutelo después con el

grupoclase.

Actividad 4. Caracteristicas del olivo: wcabulario

Léxicogeneral y especializado.
Interaccion parejasy grupo clase

Vamos a aprender un poco selas caracteristicas del arblwitenta deduciy explicar
el significado de las palabras en negrita y contesta las preguntas. Si necesitas ayuda, pregunta
a tu compairiero o al profesor
Caracteristicas del arbol
a. Elolivo es un arbdbngevq con un troncgrueso y de escasa altura.
¢,Cuantos anos crees que puede durar un olivo?

b. En los ejemplares jovenes, el tronco exdrezalisa de color gris claro; en lo

olivos viejos, la cortezae agrietg resultando muyugosa
¢En qué otros alimentos podemoslhabr de fcortezao?
c. ¢Elolivo es un arbol de hopeerenneo caduce?

Menciona otros arboles que conozcas dentro de estas categorias y bust

diccionario su traduccion al espafiol.
d. Fijate en este esquema que detallzicdd de la aceituna

¢,Cual es elerbo correspondiente a cada proceso?

1.Floracion (abril-junio) 2. Cuajado (junio): drupas 3. Maduracion (noviembre
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diciembre,

e. Existen muchisimas variedades de aceituna. Aqui tienes cuatro ejemplos

caracteristicas:

hojiblanca picudo cornicabra empeltre

arbequina

Variedad picual de sabofuerte, picantey con cuerpa Destaca especialmente [
su estabilidad oxidativa, y por su alto contenido eacido oleico Es caracteristici
especialmente del sur de Espafia (Andalucia) yd=snas, la variedad mas extend

mundialmente.

Variedad arbequina mas suave, dulcey afrutada para comensales men
acostumbrados a los sabores fuertes, se caracteriza por su matiz almendr
estabilidad oxidativa es, con todo, mucho menor. Es la gded mas caracteristica

Cataluna.

Variedad hojiblancacaracteristica también de Andaluciagstabilidad oxidativa
no es elevada. Se caracteriza especialmente por su inngansa de sabores

especialmente vegetales.

Variedad picudo igualmente caractistica de Andalucia, su cualidad
destacable es su inmejoralelguilibrio y dulzura, siendo suesistencia a la oxidacion

no muy elevada.

Variedad cornicabraesta variedad, que recibe su nombre de la caracteristica
de cuerno de su fruto, produeeeitesfrutados y arométicos y de granestabilidad
debido a su alto contenido éoidos grasos monoinsaturadosEs propia de Castilla |

Mancha.

Variedad empeltrepropia de la Comunidad de Aragdn, da lugar a un aceite ct
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®1 Disponible en: http://www.sabormediterraneo.com/aceites/variedades_aceituna.htm [consulta 4 septiembre
2011).
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Tema 2 Elaboracion del aceite de oliva. Clases de aceite de oliva

En el tema 2 se describe el proceso de elakiprabel aceite de oliva, desde el arbol
hasta la almazara. En un mundo crecientemente industrializado y urbano como el nuestro, en
el que en el supermercado nos encontramos con el producto envasado y preparado para su
consumo, habitualmente se ignora egjen y el proceso de elaboracién de los alimentos que
encontramos en nuestras mesas. En este contexto, con este tema se pretende acercar al usuario
las caracteristicas del proceso que da lugar a la generacién del zumo de aceituna en nuestro
pais a fin de eiuecer su vision y proporcionarle un contacto mas directo con el producto,
con su historia y con algunos aspectos de la realidad sociocultural espafiola que s@& esconde
detras de su elaboracion.

Otro aspecto que trataremos sera la dimension de las di&asesite de oliva existentes,
en funcion del procedimiento utilizado en su obtencién y de su composicién. Pretendemos,
con ello, ampliar el conocimiento de los alumnos en torno a las diversas calidades de aceites
de oliva que se hallan en el mercado gasa la luz, asimismo, umaalidad:que el aceite de
oliva que con frecuencia se vende como fdacei
Alemania) a precios bajos no pertenece a la categoria impresa en el etiquetado, sino a una

mezcla de aceitede oliva virgenes y aceites de oliva rectificados.
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Actividad 1. Motivacion y contextualizaciongeneral

¢ Sabes algo del proceso de recoleccion de la aceituna y de la elaboracion del ¢
oliva?

¢, Qué tipos de aceites sueles comprar?

¢ Sigues algn criterio a la hora de compraceit&

¢ Sabes cudl es la descripcion en las etiquetas del aceite de oliva que compras?
¢La lees habitualmente?

¢Sabes cudl es la diferencia entracelite de olivegy el aceite de oliva virgen extfa
¢Sabes lo que esalupage?

aSabzas quecé

€ uno de |l os olivos m8s antiguos ¢

Tarragona?

Lo Parot olivo monumental
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Actividad 2. Elaboraciéon del aceite de oliva

a. Observa el siguiente esquema del proceso de elaboracién del aceite derela@oya
cada imagen con la fase correspondiéhtescribe, después, un nombre de accidntbd que
describa cadanagen:

Fases del proceso de elaboracién

1. Recoleccién 2. Tranporte a 3. Limpieza

del fruto almazara (Lavado)

4. Molienda

5. Centrifu- 6. Almacena- 8. Comercia-

gacion miento lizacién

82 El profesor expliaraconmayor detalle las fases del proceso.
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(N

5
5
5
;

b. Cada uno de vosotros tiene un papel en el proceso de eldbodetiaceite de oliva
Vuestra tarea consiste en ordenar las fases de izquierda a derecha (tendréis que formar una fila

del 1 al 10)hablando con los compafieros y explicando la faseghba tocado

83 Se distribuyen papelitos con el nombre de una fase escrito en ellos.
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G {Como en el juegd@aby no se puede mencionar erbo (ni derivado} de la fase que te

corresponde!

Actividad 3. No todos los aceites son iguales

Destrezascomprension y expresion escritas; comprension y expresion oral (se pued:
como actividad oral o escrita).

Léxicoespecializado.

Interaccion paejas.

a. La clasificacion en tipos del aceite de oliva esta determinada paalglad. Los
parametros que definen la calidad del aceite de oliva son cuatro. Intenta encontrar la

definicion para cada parametro. Para ayudarte, uno de los parametrasrestéito:

Absorbencia en el se usa para detectar los componentes oxidados anorma

ultravioleta — un aceite de oliva.

Grado de acidez cantidad de acidos grasos libres, expresados en acido ¢
Informa del nivel 6ptimo de elaboracién que ha dadmil a

un producto de maxima calidad.

Caracteristicas es una medida del estado de oxidacion inicial, asi con
organolépticas deterioro que pueden haber sufrido algunos component

interés nutricional.

indice de peroxidos conjunto de sensaciones éetiables por los sentidos, es de

olor, sabory color.

b. Esos parametros dan como resultado diferentes calidades y denominaciones. Observa el

listado:
Aceite de oliva virgen extraacidezO0.8%;MF®** > 0 y MD® = 0

Aceite de oliva virgenacidezO2%; MF >0y MD < 3.5

54 Media de Frutado.
% Media de Defectos.
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Aceite de oliva virgen lampantecidez >2%MD > 3.50 MF =0y MD < 3.5

Aceite de oliva(de aceite de oliva refinado o rectificado + aceite de oliva virger
lampante)acidezO 1 %.

¢.Conocias las diferentes clasificaciones?

¢ Te llama algo la atencion?

¢Elaceite de olivaiene entonces las mismas propiedades para la salud quoeitel

de oliva virgen extra

A qu® ||l amamos end?onces faceite de oliva
¢, Qué compramos ando en la etiqueta del aceite tan sagarecdfiacei t e de ol i
¢Crees que esto genera algun problema?

¢ Te parece que la gente dispone de suficiente informacién al enfrentarse a la compra
de aceite de oliva?

Actividad 4. La comercializacién de aceite deliva en Alemania
Destrezasexpresion escrita (y comprension escrita: aleman).

Interaccion trabajo individualy grupoclase.

Observa ahora estas dos piramides referidas a la venta de aceite de oliva en Alemania, que
reflejan, por un lado, la producci@e las clases de aceite de olfigangulo de la izquierda)

Yy, por otro, los aceites vendidos (triangulo de la derecha):

FuenteMerum
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Lee ahora el articulo de la revidéserunf® (en aleméhy escribe una lista de cinco medidas
gue en tu opinibndebefan tomaras autoridades alimentarias para evitdralde Compara,
después, tus respuestas con las de tus compafieros.

Actividad 5. Testimonios

Destrezascomprension oral y expresion escrita.

Interaccion trabajo individual.

Vas a ver urvided’ en elque se recogen los testimonios de dos muj&esa y Teresa

gue trabajaban recogiendo aceitemaa provincia de Jaén.
a. Antes de ver el video

~ Mira estas imagen&$ ¢ cudl crees que es el papel de la mujer en la recoleccién?
b. Visionado del vid&d

~ Resume en uafrase la idea general de lo que has visto.
~ ¢ Qué has aprendido sobre el papel de la mujer en la recoleccion?
~ ¢ Te parece un mundo sexista?

~ ¢Hay en tu pais un producto que te recuerde a la forma en que se recoge la aceituna?
c. Después de ver el \dd
Escribe un texto breve (aprox. 300 palabras) sobre tus impresiones tras ver el video en

relacion con cualquier aspecto que te haya interesado (recoleccion, paisaje, personajes,

etc.).

% Disponible en el Anexo 2.

7 El video se puede ver en http://www.youtube.com/watch?v=VcetTdRedsulta 14 septiembre 2011].

®Se localizand2zhter @l 30Hdeo.

% No se muestra todo el video, sino que se seleccionan las partes en que Rosa y Teresa hablan y las que
muestran las imagenes de la recoleccion. La comprension no resultadagile yambas mujeres tienen un

acento marcado y utilizan un Iéxico nuevo. La tarea, con todo, cuenta con el apoyo de la imagen, que resuelve en
gran parte las dificultades de comprensidn, y se ajusta al nivel del estudiante, ya que solo se le pidgugue expli

o0 escriba lo que ha entendido (comprensiitensiva
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Tema 3 El lenguaje del aceite de oliva

El siguiente tema que teaemosse refiere avariados aspectos linguisticos relacionados
con el aceite de oliva. A pesar de que estos aspectos aparecen en todos los temas, creemos
conveniente dedicarles una sesion especifica a fin de profundizar en la rica realidad
sociocultural ¥nculada al producto desde una perspectiva centrada en la lengua, maxime en
un curso dirigido a estudiantes de E/LE. El primer paso del tema sera la aproximaciéon al
lenguaje de especialidad relacionado con el olivo, el aceite de oliva ghsragion (loque
nos lleva al Bpafiol corFines Bpecificos). En el segundo paso abordaremos las cuestiones
socioculturales a través de diversefranes y dichoslel espafiol relacionados con nuestro

campo.
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Actividad 1. Motivacion y contextualizacion

¢, Sdes de donde vienen las palakaesitey aceitun& ¢Y la palabralivo?

¢,Como se dicaceiteen tu lengua? ¢Sabes como se dice en otras lenguas? ¢ Est:

palabras relacionadas?

¢,Conoces alguna expresion hecha que contenga la padefien aceitun®
¢,Como se llama el recipiente que contiene aceite?

¢Y qué nombre recibe la persona que recolecta aceituna?

¢, Qué te parece este dicho popu@uien tiene olivares y vifias, bien casa a sus rif

¢Piensas que es anticuado o sigue vigente en cierto modo?

¢ Sabes lo que significa la palabrhup6r®? ¢ De qué verbo procede?

Actividad 2. Vocabulario

Léxicoespecializado.
Interaccion parejasy grupoclase

¢Recuerdas las palabras que has aprendido en las sesiones anteriores? Completa el mapa

mental con las queecuerdes y afiade otras que conozcas:

Palabras derivadas daceite

Aceite
de
oliva

Elaboracién Recoleccién

Olivo

Gastronomia

0 Segln el xcionario de la Real Academia Espafiola (2@0%: chupdh chupéne s vastago@ue brota en

las ramas principales, en el tronco y aun en las raices de los arboles y les chupalasav a mengSea el fr
trata de una palabra divertida, por lo que puede dar juego en la actividad de contextualizaciéon. También recibe el
nombre danamén
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Actividad 3. Refranes

Destrezascomprension escrita; expresion y comprension orales.

Interaccion parejas y grupelase.

El aceite de oliva y el olivo estan muy arraigados en la cultura popular, poelo g
cuentan con una gran presencia en el refranero espéatinbs a aprender algunos de estos
refranes.En la columna izquierda de la siguiente tabla encontraras la primera parte de
diversosdichos Unelas con la continuacion adecuada en la columna declehdelTe ayudara

tener en cuenta que en estos dick®suy frecuente la rima.

Cada mochuelo sacole provecho.

Aceite de oliva, balsamo divino.

Para ser extra virgen: es la aceitera.

Aceite y vino, bien casa a sus nifias.

El vino calienta, todo nal quita.

A lo que el aceite de oliva echo, a su olivo.

Quien tiene olivares y vifias, del olivo a la prensa y de la prensa a
despensa.

La mejor cocinera el aceite alimenta.

Ahora trabaja con tu compafiero e intentar deducir y explicar el signifidados

refranes

¢Hay también en tu lengua algun dicho pafabras relacionados con el mundo del

olivar?
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Actividad 4. El idioma del aceite sesgun Pablo Neruda

Destrezascomprension y expresion escritas.

Interaccion parejasy grupoclase

Lee esteragmento de l@da al aceitede Pablo Nerudaen que el poeta describe el
idioma del aceite

Aceite, en nuestra voz, en
nuestro coro,

con

intima

suavidad poderosa
cantas;

eres idioma castellano:
haysilabas de aceite
haypalabras

utiles y oloross

como tu fragante materia.

A qué crees que puede referirse el poeta con la expfesida suavidad poderosa
silabas de aceity palabras utiles y oloros&Explica cual es para ti el significado de

estas expresio nes.

Actividad 5. Glosario

Léxicoespecializado.
Trabajo individual.

Construye un glosario con | os t ®r mi nos

aprendiendo a lo largo del curSo.

"L Se entregaré al profesor al final del curso como parte de la evaluacion.
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Tema 4 El aceite de oliva en Espafia

El tema 4 se centra en el ambito del cultivo del olivo y de la produtci de fior o
| 2quidodo en su dimensi-n internacional y neé
aspecto desde el punto de vista de los paises productores de aceite y, en particular, de Espana,
con el fin de valorar adecuadamente su importaAcieavésdel tema de las Denominaciones
de Origen ecorreremos también algunas de las regiones espafiolas productoras mas fecundas
(Andaluciai la regiébn mas productora de Espafia y del mundBatalufia, Extremadura o
Castilla la Mancha)lo que nos permitird conodas mejor desde este angulo especifico.

Nuestro viaje Oleduristico nos llevara, en particular, a una ruta del aceite en Jaén, una

provincia que frecuentemente se queda al margen de las rutas turisticas mayoritarias.
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Actividad 1. Motivacion y contextualizacion general

¢, Qué paises productores de aceite de oliva puedes nombrar?

¢,De donde proceden los aceites de oliva que encuentras en los mercados en tu pais"”
¢Con qué asocias el aceite de oliva espafnol? ¢Y el italiano? ¢Y el griego?
¢Puedesombrar alguna comunidad espafiola donde se produzca aceite de oliva?

¢ Sabias que...

€ | a mayor par t Oliodielivdna sontibnert aeeitd de slivadtaliar
sino aceite de oliva espafol embotellado en Italia?

e lItalia es e ldeageiteyde olivaiespaiol comaratio a granel?
Actividad 2. El aceite de oliva en el mundo

Destrezascomprension escrit@nterpretacion de graficosgxpresion y comprension orale

Interaccion parejasy grupoclase

Observa los graficog contesta lapreguntas

Exportaciones, media de 1988 a 2002

Principales paises productores en 2005

Portugal Turguia Mattuecos
%

1%

Grecia
18%

2500 36%%
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Paises productores:

Espaifia: 880.000 (34,1 %) Argentina: 25.000 (1,0 %)
Italia: 500.000 (20,2 %) Jordania: 20.000 (0,8 %)
Grecia: 424.000 (16,4 %) T. Palestinos: 10.000 (0,4 %)
Tuanez: 220.000 (7,7 %) Libia: 9.000 (0,35 %)
Turquia: 112.000 (4.4 %) Croacia: 5.500 (0,2 %)

Siria: 100.000 (3,9 %) Libano: 5.500 (0,2 %)
Marruecos: 75.000 (2,9 %) Francia: 5.000 (0,19 %)
Argelia: 47.500 (1,8 %) Australia: 5.000 (0,19 %)

Portugal: 30.000 (1,2 %)

Fuente: UNCTAD?

¢,Cual el mayor productor mundial de aceite de oliva?
¢, Cual es el mayor exportador mundial de aceite de oliva?

¢Por qué piensas que la presencia del aceite de oliva espafiol es mucho menor en el
mercado internacional?

¢ Te sorprende esta informacion?

¢ Qué medidapiensas queendrian que tomarse para mejorar la situacion del aceite
espafol en el mercado?

¢Puedes pensar en otros productos equivalentes que sean compartidos por los pueblos

mediterraneos?

Actividad 3. El aceite de oliva en Espafia

Destrezascomprensiorescrita (interpretacion de mapas); expresion y comprension ofr:

escritas (se puede hacer como actividad oral o escrita).

Interaccion parejasy grupoclase

a. Vamos a acercarnos ahora a Espafia como productor de aceite de oliva, no sin antes hacer

unrepaso general. Contesta las preguntas:
¢,Cuantas comunidades autonomas hay en Espafia?
¢,Qué regiones has visitado?

¢, Qué sabes del sistema autondmico espafiol? ¢Se parece al de tu pais?

2 Disponible en: httgiwww.unctad.org/infocomm/espagnol/olivo/mercado.htm [consulta 5 septiembre 2011]
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¢, Qué asocias con Espafia? ¢Y con las comunidades que conoces?
¢Qué produos espafioles puedes nombrar? ¢Los encuentras facilmente en los
supermercados de tu pais?

¢, Qué productos son tipicos de tu pais? ¢ Y de tu region en particular?

b. Vamos a hacer ahora un recorrido por las regiones productoras de aceite de oliva en
Espaia:

~ En el siguiente mapa se indican en verde las regiones espafolas productoras de aceite de
oliva y el volumen de produccién segun la intensidad del verde. Segun el mapa, ¢qué

regiéon es la mayor productora de aceite de oliva? ¢Y qué provincias? ¢Las?onoces

FuenteGuiadaceité®

~ Observa ahora el mapa de las Denominaciones de Origen espafiolas de aceite de oliva:

¢sabes lo que es una Denominacion de Origen?

FuenteE-ciencid*

Segun el mapa, ¢en qué comunidades autébnomas estan situadas las Denominaciones de

Origen del aceite de oliva?

3 Disponible en: http://www.guiadeaceite.com/zonasproductoras/ [consulta 5 septiembre 2011].
" Disponible en: http://eiencia.com/recursos/enciclopedia/Aceite_de_oliva [slta$ septiembre 2011].

60



¢, Qué otros productos espafioles de Denominacion de Origen conoces?

¢, Qué productos de Denominacién de Origen hay en tu pais?
Actividad 4. Rutas delaceite en Espafia

Destrezasexpresion y comprension orales.
Interaccion parejas o grupo.

Las Rutas del Aceite invitan a conocer el proceso de produccion del aceite de oliva,
desde el cultivo del olivar, pasando por la recogida en el campo hasta lieganlgenda y el

envasado en la almazara.

En el Portal de Turismo de la provincia de Jadjodras encontrar informacicsobre
La ruta de la cultura del olivo en Sierra Maginemagina que vas a hacesta rutay que
dispones, para ello, de tres diaalajando en pareja o grupdiseialla, indicando qué hars
cada dia, donde os alojaréis, qué lugares visitaréis y por qué. Con ayuda de material grafico

(mapas, imagenes), presalla al resto de la clase.

'S Disponible en: http://www.promojaen.es/sientaegitede-oliva-y-su-mundo/rutaaceite/index.html [consulta
5 septiembre 2011].
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Tema 5 El aceite de oliva en la gastronanyi la salud

El siguiente paso lo constituye la consideracion del aceite de oliva en relacion con la
gastronomia y la forma de vida mediterrdfie&l lugar del zumo de oliva en la conocida
dieta mediterrdnea esta fuera de toda duda y el objetivo deda seg la profundizacion en
sus principios, la reflexion en torno a los habitos saludables que tradicionalmente han
caracterizadcesa dietay el acercamiento por parte del aprendiente a la cultura espafiola.
Asimismo, se pretende presentar los benefipms la salud del aceite de oliva, avaidn
las ultimas décadas por numerosos estudios cientificos. Nos centraremos aqui en la

exposicion de sus cualidades saludables como producto ingerido.

8 Como ya sefialamos arriba, nos referimos aqui al aceite de oliva virgen extra.
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Actividad 1. Motivacion y contextualizacion geneal

¢Conoces la dieta mediterranea? ¢ Sabes en qué consiste?

Los elementos que integran la dieta mediterrdnea estan también presentes, en
medidas, en otras culturas alimentarias: ¢en qué crees, pues, que radica la diferer

esta dieta y o#rs culturas?
¢ Sabes cuéles son los efectos beneficiosos del aceite de oliva para la salud?

¢Puedes nombrar algunas de las enfermedades en las que el consumo de ac

repercusiones positivas?
¢Puedes explicar qué significa la expre86mos lo queomemo? ¢ Estas de acuerdo?
aSab2as quecé

el aceite de oliva es el aceite mas sano, saludable y el de mas facil digestion de «

aceites vegetales?

la dieta mediterranea ha sido recientemente (16 de noviembre de 2010) reconocic

UNESCO como Pamonio Cultural Inmaterial de la Humanidad?
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Actividad 2. La dieta mediterranea (1)

Destrezascomprension y expresion orales.

Interaccion parejasy grupoclase.

Mira estevided’ promocional de la dieta mediterraneeontesta:

¢A qué publico &ta dirigido?
¢, Quiénes aparecen en el video? ¢Qué caracteristicas sobresalen?

¢, Qué mensaje se transmite?

o o o ow

¢Puedes pensar en una campafia publicitaria simit@laaidn corun producto de tu

pais?
Actividad 3. La dieta mediterranea (2)

Destrezascomprensin escrita (interpretacion de graficospresion oral y escrita.

Interaccion parejas y grupalase

a. ¢Sabes en qué se basa la dieta mediterranea y cuéles son sus principios? Observa la siguiente
tabla y trata de deducirlos enunciandolos en frases ditivos (escribe al menos cinco

enunciados).
Para empezarqui tienes uno de los principios:

1. Utilizar el aceite de oliva como grasa principal, tanto en crudo (aderezo) como en
caliente (fritura, asado, etc.).
2.

3
4.
5

" Disponible en: hit://youtu.be/3wH3Gz0Jgm [consulta 6 septiembre 2011].
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b. Comparaahoratus haltos con las reglas enunciadas: ¢se parece tu dieta a la dieta
mediterranea?

Actividad 4. El aceite de oliva y la salud

a. Antes de escuchar

A continuacion pedes encontrar informacion sobrealgunos de los efectos
beneficiosos cientificamente demostrados del aceite de wligan extrasobre la
salud.
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OXIDACION CELULAR

% ‘ El consumo de Aceite de Oliva se asocia a-
@ » efectos beneficiosos en el perfil lipidico, con una
disminucién del colesterol LDL y un incremento del HDL.

Radicales libres « reduccién de la susceptibilidad de la LDL a la oxidacién.

« mejora en la funcién endotelial de los vasos sanguineos.

« efecto antihipenensivo.

Lipidos ADN Proteinas ~ . B
* medificacion fa ble dela h stasis (efecto

antitrembatice).

Enfermedades cardiovasculares, cancer, etc.

DIABETES

+ El consumo de Aceite de Oliva se

asocia a una mejora en el metabolismo
de la glucosa en personas sanas y en
pacientes con diabetes tipo 2.

Distribuye en dos listas los efectos deekite de oliva en funcion de la disminucion o
el incremento/mejora de algan elemento relacionado con la salud.

b. Escucha
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