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L A  SCUOLA ESPERIENZE ...  A  SCUOLA 

D urante la preparazione delle uova di Pasqua 
abbiamo apprezzato con maggiore consape-

volezza il cioccolato e ci siamo documentati su que-
sta vera delizia. 
Narrano le cronache che quando il conquistatore 
Cortès arrivò in Messico, nel 1527, la prima cosa 
che chiese di vedere fu il tesoro più prezioso degli 
aztechi. Lo condussero nella piantagione reale di 
Manapeltec, dove gli offrirono montagne di semi di 
cacao, La delusione del Conquistador fu mitigata la 
sera stessa, a palazzo, quando l'imperatore Monte-
zuma fece portare una bevanda preparata proprio 
con quei grandi semi, servita in tazze d'oro. A ve-
derla non faceva una bella impressione: un intruglio 
scuro con semi di cacao fermentati e arrostiti, ac-
qua bollente, e poi miele, muschio e pepe. Era lo 
"xocoalt", la bevanda sacra che elimina la fatica e 
stimola le capacità psichiche. Cortès fece poi ucci-
dere l'imperatore Montezuma, ma portò la strana 
bevanda in Europa, dove si diffuse presso le corti, 
addolcita con zucchero e allungata con panna e va-
niglia. Poi la cioccolata fu prodotta in forma masti-
cabile, dapprima in Spagna e nelle sue colonie. So-
lo nell'Ottocento cominciò a delinearsi una vera tec-
nologia della cioccolata solida. Fino ad oggi la cioc-

colata è sempre stata protetta. La legge italiana proibiva 
l'aggiunta al cioccolato di qualsiasi grasso (ad eccezione 
di quello del latte). Ora, con una legge della Comunità 
Europea, il produttore può sottrarre il 5% di burro di caca-
o (che costa quasi 7000 lire al chilo) e sostituirlo con pari 

quantità di "grasso vegetale" (molto economico). I grassi 
ammessi sono quasi tutti tropicali: burro di Karité, burro di 
illipé, burro di kokum, burro di shorea, olio di palma, olio di 
mango: tutti sono sovraccarichi di acidi grassi saturi, che 
sono da ingerire con molta parsimonia. Anche se possono 
avere un eccellente sapore, dal punto di vista nutrizionale 
è sicuramente molto più raccomandabile il burro di cacao: 
non per niente Linneo aveva classificato il cacao con il no-
me di "Theobroma cacao", che significa "cibo di Dio". 
E  noi golosoni che cosa possiamo fare per salvarci non 
solo il gusto, ma anche la salute? Ecco alcuni semplici 
consigli: 
1) Prima di acquistare cioccolato, leggere attentamente 

la cosiddetta etichetta, che è un semplice elenco degli 
ingredienti. 

2) Se tra questi ultimi figurano i famigerati "grassi vegeta-
li", cambiare prodotto. 

3) Se ci sono "grassi idrogenati", vedi consiglio numero 
2! 
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P.S.: il cioccolato utilizzato per le nostre uova era rigorosamente fonden-
te amaro, composto da pasta di cacao, zucchero, burro di cacao, lecitina, 
con un contenuto minimo di cacao al 72%! 

W IL (VERO) CIOCCOLATO! 

I  ragazzi della 3aD hanno realizzato quest'anno, 
con la collaborazione del professor  

Marquis e della professoressa Del Dot, un iperte-
sto sulle religioni. Per svolgere questo lavoro è sta-
to prima raccolto il materiale e sono state selezio-
nate le informazioni utili ed essenziali.  
I vari componenti del gruppo, a cui è 
stata assegnata una particolare religio-
ne, si sono  spartiti il lavoro in modo 
(quasi) equo. Dopo aver digitato al com-
puter le varie schede abbiamo ripreso 
con lo “scanner” le immagini e le abbia-
mo inserite nell’ipertesto. Successiva-
mente abbiamo effettuato i collegamen-
ti ipertestuali tra le schede.  
E’ stato un lavoro interessante ed i-
struttivo che ha consolidato le nostre  
competenze, acquisite negli anni precedenti. 
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