LAS TAPAS

El Diccionario de la Real Academia define la tapa como "pequeña porción de algunos alimentos que se sirve como acompañamiento de una bebida en bares, tabernas, etc". Las tapas reciben también el nombre de aperitivo o, si están pinchadas en un palillo, pincho o banderillas (término éste taurino y andaluz).

En la primera mitad del siglo XIX se daba este nombre a las lonchas de jamón o chorizo con las que tapaban los vasos de vino en los bares y tabernas de Andalucía. Esta costumbre, que se consolidó en esta región a finales del siglo pasado y que más tarde se fue extendiendo por todo el estado, pretendía despertar la sed y el apetito de los clientes. Durante la época de la posguerra las tapas fueron sustituidas por bocadillos, que resultaban mucho más baratos ya que su principal componente es el pan. En los años cincuenta la tapa vuelve a adquirir protagonismo por al aumento de bares debido al crecimiento económico.

A veces, porque tenemos prisa o poco apetito, preferimos picar porciones de distintos alimentos de gustos variados acompañados de nuestra bebida favorita a una comida tradicional. Sin embargo, esta forma de comer es saludable porque las tapas suelen ser una variante de la dieta mediterránea con ingredientes tales como pan, aceite de oliva, pescado azul, verduras, legumbres, carnes y derivados del cerdo.

Cada región, de acuerdo con sus productos y costumbres, tiene sus propias tapas. Así, por citar algunos ejemplos, en Madrid son típicos los callos a la madrileña y los boquerones en vinagre; en Galicia el pulpo "á feira"; las manitas de ternasco en Zaragoza; el pan con tomate y anchoas en Barcelona; los fritos de pimiento en Pamplona; las rabas de Vizcaya y Cantabria y el "pescaíto" frito en tierras andaluzas.

Para ir a tomas tapas se suelen reunir unas cuantas personas que trazan una ruta para probar lo mejor de cada bar; la conversación sólo se interrumpe para discutir cuál será el próximo bar que se visite y para defender el derecho a pagar cada ronda, que todos se disputan.
VOCABULARIO

Picar: tomar una pequeña parte de comida.

Callos: pedazos del estómago de la vaca, ternera o carnero, que se comen guisados.

Boquerón: pez semejante a la sardina y más pequeño, que se toma fresco.

Pulpo "á feira": pulpo preparado a la manera tradicional de las ferias de Galicia.

Manitas de ternasco: patas de cordero lechal.

Anchoa: pez semejante a la sardina y más pequeño, que se toma en conserva.

Rabas: calamares fritos.

"Pescaíto" frito: diversas clases de pescado juntos, que varían según la provincia.

Ronda: distribución de copas de vino a un grupo de personas.
 Lee el texto y luego une las dos partes de las siguientes frases:

	1. Se da el nombre de pinchos o banderillas
	a. para incitarles a beber o a comer

	2. El nombre de las tapas tiene su origen
	b. porque el pan, su principal ingrediente, es más barato que otros productos.

	3. Se daban a los clientes vasos tapados con lonchas de jamón o chorizo
	c. suele pagar una ronda.

	4. Los bocadillos sustituyeron durante la posguerra a las tapas
	d. son los típicos de la dieta mediterránea.

	5. Los ingredientes de las tapas
	e. en las lonchas de jamón o chorizo que se ponían encima de los vasos.

	6. Las tapas varían de acuerdo con
	f. suelen hablar mientras recorren distintos locales.

	7. Cada persona que va de tapas
	g. a las tapas atravesadas por un palillo.

	8. Las personas que van de tapas
	h. los productos y costumbres de cada región.


