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Spanish A: language and literature — Standard level - Paper 1
Espagnol A : langue et littérature — Niveau moyen — Epreuve 1
Espanol A: Lengua y Literatura — Nivel Medio — Prueba 1
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Zone B afternoon
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Zona B tarde

Zone A afternoon
Zone A aprés-midi
Zona A tarde
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Instructions to candidates

* Do not open this examination paper until instructed to do so.

* Write a guided analysis of text 1 or text 2.

* Use the guiding question or propose an alternative technical or formal aspect of the text to focus
your analysis.

e The maximum mark for this examination paper is [20 marks].

Instructions destinées aux candidats

* N’ouvrez pas cette épreuve avant d’'y étre autorisé(e).

* Rédigez une analyse dirigée du texte 1 ou du texte 2.

» Utilisez la question d’orientation ou proposez une autre maniére d’aborder le texte en
choisissant un aspect technique ou formel sur lequel concentrer votre analyse.

* Le nombre maximum de points pour cette épreuve d’examen est de [20 points].

Instrucciones para los alumnos

* No abra esta prueba hasta que se lo autoricen.

* Escriba un analisis guiado del texto 1 o del texto 2.

» Utilice la pregunta de orientacién o proponga otro aspecto técnico o formal del texto en el que
centrar su analisis.

* La puntuacién maxima para esta prueba de examen es [20 puntos].
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Escriba un analisis guiado de uno de los textos siguientes.

1.

10

15

20

El texto siguiente es un publireportaje sobre la bomboneria madrilefia La Pajarita publicado en
Condé Nast Traveler.

La Pajarita, la joya dulce mas preciada
(y centenaria) de Madrid

Fueron los pioneros en crear los ahora iconicos caramelos de violetas,
el perfecto ‘souvenir’madrilerio que nunca pasa de moda.

POR PAULA MOVIL
9 de diciembre de 2021

Segtn cuentan los propietarios de la bomboneria La Pajarita, parece ser que los dulces y nuestros
recuerdos siempre han estado unidos. “Por poner un ejemplo de cémo nuestros dulces llevan de
viaje a nuestros clientes a su pasado mas dulce: Tenemos un jefe de mantenimiento que lleva
trabajando con nosotros desde hace un afio. ;Sabes qué nos dijo cuando probo nuestros caramelos?
‘Mi tia abuela Cristina’. Fue lo primero que le vino a la mente, el sabor lo llevo a conectar con

sus recuerdos porque trabajamos con los mismos sabores con los que hemos trabajado siempre”.
La Pajarita y sus caramelos de violeta, asi como sus pajaritas de chocolate, son historia viva de
Madrid. Una que ahora va por su sexta generacion —con Rocio Aznarez y su marido Carlos
Lemus continuando actualmente el negocio— y cuyo entrafiable local sigue intacto en el barrio de
Salamanca de Madrid, justo a la vera de la Biblioteca Nacional.

“Mi padre estuvo al frente del negocio a la vez que mis abuelos. Mi abuelo a la edad de 89 afios
decidio alejarse de La Pajarita pero Carlos y yo le cogimos el relevo cuando decidi6 jubilarse
porque esto no puede morir, es una insignia de Madrid”. Su abuelo dejo atrds un negocio prospero
pero que no tuvo mas remedio que alinearse con la tecnologia para poder seguir adelante. “Tuvimos
que empezar de cero. El negocio siempre ha ido maravillosamente pero mi abuelo, a sus 89 afios,

lo tenia todo en papel. Ni un ordenador, estaba todo en su cabeza”, recuerda Aznarez con nostalgia.
“Tuvimos que digitalizar las cajas que se hacian a la antigua, contratar a un ilustrador para que
vectorizara el logo y poder imprimirlas. Lo que hicimos fue pasar un negocio de los afios 50 a

la modernidad”, explica de un negocio que empez6 hace 170 afios y con un nombre adjudicado

por Unamuno*.
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Han pasado muchos afios pero poco ha cambiado desde que hicieron su primer caramelo de forma
artesanal y con mucha ilusion. “Hemos expandido produccion desde entonces pero todo sigue
siendo tradicional. La Unica diferencia es que, en vez de hervir las mezclas con carbon, ahora lo
hacemos todo de forma eléctrica”, describe Aznarez. “Eso y que las manivelas de las maquinas

25 antes eran manuales, a musculo, y ahora son mecénicas... las mismas maquinas, pero mecanicas”,
afiade Lemus. Mientras tanto, las recetas siguen siendo las originales. “Nuestras esencias son
Unicas, en eso no vamos a abaratar nunca. Son naturales, las de siempre... y eso significa que son
muy caras y exclusivas”, relatan con sinceridad. Las maestras caramelera y chocolatera son alumnas
de los maestros que dedicaron toda una vida a La Pajarita, por lo que todo se queda en casa. “Si

30 te diré que lo tinico que habra cambiado son los tamafios. A principios de siglo XX, por ejemplo,
los bombones eran como una pelota de tenis. Ahora ya no, a la gente le gustan mas pequefios, para
probar muchos y poco”.

(Y cuales son las creaciones favoritas de la nueva generacion? “Las mias son las trufas... bueno
no, el marrén glacé, hecho como se hacia hace casi dos siglos, confitando las castafias. De hecho,

35 mira (dice indicando a una caja fuerte pequefiita en lo mas alto de la habitacion) alli esta la receta:
Mi abuelo no la solt6 hasta que le fallé la mano, hasta que fisicamente no podia resguardarla dejo
que nadie viera la receta”, cuenta Aznarez. La Pajarita actualmente es el proveedor oficial de las
Cortes Generales y endulza las sesiones de otras instituciones, como el Consejo de Estado, el Poder
Judicial e incluso el Hotel Mandarin Oriental Ritz.

40 “Pero lo mejor de nuestro negocio es la clientela, que siempre ha sido muy fiel”. Tanto que aun
escuchan historias de nietos que recuerdan con nostalgia las visitas que hacian con sus abuelos.
“Antes era el tipico souvenir de Madrid”, nos cuentan. Y sinceramente, esperamos que lo vuelvan
a hacer. Porque, si algo logra este negocio, es regalarnos un billete de ida y vuelta a nuestros
recuerdos de infancia y a sabores que han ido desapareciendo del mapa. Sabores que, se merecen,

45 sin duda, volver a ser recordados y saboreados con una sonrisa. jLarga vida a La Pajarita!

*

Unamuno: escritor y fildsofo espafol perteneciente a la generacion del 98

- ¢, Como consiguen el texto y las imagenes transmitir las nociones de tradicion y continuidad?
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