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ﬂ En el texto que sigue, los verbos que hemos sefialado en cursiva aparecian originariamente en la forma

se + verbo activo. Nosotros los hemos pasado a la voz pasiva, pero no queda natural. Vuelve a escri-

hirlos como estaban al principio.

Los espafoles descubrieron el chocolate con
la llegada de Hernan Cortés a México. El
rey azteca Moctezuma recibié a Cortés con
un vaso de oro lleno de “tchocoat!”, una be-
bida compuesta de cacao, maiz molido, pi-
mienta y especias.

Las plantaciones de cacaoteros se reparten
a lo largo de toda la zona ecuatorial,
entre el trépico de Cancer, donde .~
son dadas " las condiciones cli-
maticas optimas para crear
una zona de sombra con ér-
boles, bajo los que son plan-
tados ' los cacaoteros. :

El cacao proviene de la especie .

S

“Theobroma cacao” que es subdi-
i) -
vidida  en dos grandes variedades, los
“criollos”, muy finos, y los “forasteros”, mas
resistentes, productivos, pero mds dsperos.
Cuando los frutos estén maduros, son cor-
(4)
tados , y de un golpe de machete son ex-
=== (5
traidas  las habas que se ponen a fermen-
. (6)
tar. Seguidamente son puestas a secar al
7)

sol, son colocadas "~ en sacos de yute y par-
ten hacia los pafses industrializados.

2l s (8)
Ya en la fébrica, las habas son tostadas
mds o menos tiempo segin su finalidad, para

que el caco desarrolle todas sus cualidades

El chocolate, la gran pasién
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: = — (9}
aromdticas. Luego son molidos  los granos

para obtener la pasta del cacao y son se-
guidos  dos procesos diferentes para ob-
tener cacao en polvo o chocolate.

Cacao en polvo. Para su fabricacién, es
eliminada’ ' la acidez del cacao liquido y

(12)

a continuacién es molida ~ la pasta, para

extraer la mayor parte de la man-

.

teca de cacao.
i {id)
Son obtenidas ~ unas tortas

(14)
pasar por

que son hechas
molinos hasta convertir el ca-
cao en polvo.

Chocolate. Para su obten-

= , ; 18)
cién, es partido  de la pasta
16)

_—

del cacao a la que es afiadido
azicar, manteca de cacao, aromas; y le-
che, si procede. Esta mezcla es amasada
es refinada pero ain asi como no resulta
agradable al paladar, es sometida o una
nueva fase, el “conchado” donde la mez-
cla es removida” lentamente durante uno
o mads dias, para que desarrolle el aroma
y sabor deseados. Cuanto més largo es este
proceso, mejor es la calidad del chocolate.
Aunque en forma liquida, el chocolate esta
ya elaborado. Después es enfriado  y es
(22)

moldeado
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