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Capítulo 1 Skills Practice

Reading Comprehension

Directions: Read the following passage carefully for comprehension. The passage is 
followed by a number of incomplete statements or questions. Select the completion or 
answer that is best according to the passage.

This reading is about food in the Spanish-speaking world.

La cocina hispana

Ya sabemos que el español es un idioma 
que se habla en muchas partes del mundo. 
Como el mundo hispano es muy extenso, 
también es muy variada su cocina. Aquí 
tenemos ejemplos de algunos platos típicos 
de varios países de habla español.

México
Muchas comidas mexicanas tienen como 

base la tortilla. La tortilla es un tipo de 
panqueque que se hace de maíz. A los 
mexicanos les gusta hacer muchas cosas 
interesantes con la tortilla. El taco es una 
tortilla dura. Se dobla, se fríe y luego se 
rellena de carne de res, pollo, queso o frijoles. 
Una enchilada es una tortilla blanda que se 
rellena de carne, pollo, queso o frijoles y 
luego se enrolla1. La comida mexicana es 
generalmente picante. A los mexicanos les 
gustan mucho las salsas picantes.

España
La comida española es muy distinta a la 

mexicana. Muy pocos platos españoles son 
picantes. A los españoles les gusta mucho el 
aceite de oliva y lo usan frecuentemente 
cuando cocinan. Como España es una 
península, el mar nunca está lejos. Así, los 
españoles comen mucho pescado y mariscos. 
Una especialidad de la cocina española es la 
paella valenciana. La paella lleva arroz 
condimentado con sal, pimienta, ajo y 

azafrán. El azafrán le da al arroz un color 
amarillo. Al arroz se le añaden pollo, almejas, 
camarones, langosta y mejillones. Encima se 
ponen guisantes, alcachofas2 y pimientos. La 
paella es un plato muy bonito de muchos 
colores—el amarillo del arroz, el verde de los 
guisantes, el rojo del pimiento y el negro de 
las conchas3 de los mejillones.

Las islas del Caribe
En las islas del Caribe preparan mucho 

arroz al estilo del arroz de la paella. Al arroz 
se le añaden aceitunas o frijoles y a veces un 
poco de salsa de tomate. Y en el Caribe 
comen muchos plátanos también. Comen 
plátanos duros que se cortan en pedazos y 
luego se fríen. Los pedazos fritos se llaman 
tostones. Los puertorriqueños y los cubanos 
comen tostones como nosotros los 
estadounidenses comemos papas. Con el 
arroz y los tostones no hay nada más delicioso 
que un buen lechón asado. El lechón se 
cocina todo el día en un horno al aire libre.

Argentina
Argentina es famosa por sus pampas. En 

las pampas argentinas hay mucho ganado. 
Así, en Argentina la gente come mucha 
carne de res. Un churrasco es una barbacoa 
del famoso biftec argentino. El churrasco se 
prepara a la parrilla.

1se enrolla is rolled
2alcachofas artichokes
3conchas shells
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  ¿Cómo se describe la comida mexicana?

 a.  Es famosa.

 b.  No es interesante.

 c.  Es picante.

 d.  Es muy distinta.

  La comida española...

 a.  es similar a la mexicana.

 b.  no es tan picante como la mexicana.

 c.  incorpora mucho pescado y mariscos.

 d.  both b and c

  En las islas del Caribe,...

 a.  se come mucho arroz.

 b.  nunca se preparan tostones.

 c.  el lechón asado no es muy popular.

 d.  la comida es similar a la de Estados 
Unidos.

  El churrasco es...

 a. un electrodoméstico de la cocina.

 b. un condimento.

 c. otra palabra para el pollo.

 d. un plato popular de Argentina.
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