
LA DESCOBERTA DEL CACAU 

UN SABOR AMARG

El sabor de la xocolata només

apareix després d’un procés llarg:

primer, les llavors de cacau es

deixen fermentar per suavitzar el seu

gust amarg i desenvolupar l’aroma.

Després es torren i es trituren, i

finalment es barregen amb sucre,

mantega de cacau i llet per obtenir la

xocolata dolça i cremosa que

coneixem.

QUI VA DESCOBRIR EL 

CACAU?

Fa molts i molts anys, el cacau es va

originar a la selva amazònica. Els

habitants d’aquelles terres el

consideraven un gran tresor, i el

feien servir com a beguda sagrada,

amarga, o fins i tot com a moneda.

D’ON SURT EL CACAU? 

El cacau surt del cacauer, un arbre que

creix en llocs càlids, com la selva

amazònica, i tarda molts anys, fins a

cinc, a donar fruit. Els arbres de cacau

creixen millor a l’ombra d’altres arbres.

Dins del fruit del cacau hi ha llavors, i

amb elles es fa la xocolata.

EL FRUIT DEL CACAUER

El fruit del cacauer sembla una

carbassa allargada. Dins del fruit hi ha

les llavors de cacau, que no tenen gust

de xocolata quan s’obren. Les llavors

són amargues i una mica aspres, i

estan envoltades d’una polpa blanca,

dolça i àcida, que sí que es pot menjar.
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