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Cuentas, dares y tomares del cacao: delicia, convite, rito
mesoamericano.

Aspectos antropolégicos
Resumen

El Theobroma cacao, “alimento de los dioses”, tuvo una importancia simbdlica, social, religiosa,
politica y econdmica en las culturas del México prehispanico, en las que su empleo estaba
reservado a un cierto grupo social, integrado por los sefiores, guerreros y comerciantes. En este
papel simbdlico y ritual del cacao, no participaba el resto de la sociedad prehispanica. También
se empleaba como balsamo en la medicina; moneda en los tratos comerciales, y emblema de

estatus y poder social y econémico.

En este articulo se abordan aspectos sobre su origen y domesticacion, analizados a partir de
registros arqueoldgicos que, entre muchos otros, incluyen representaciones en pinturas murales,
vasos funerarios, esculturas, dinteles de madera y otros restos donde dejaron huella de su forma
de produccion y consumo. Otras disciplinas antropolédgicas que aportan informacion valiosa, son
la etnografia, la linguistica, la epigrafia y la etnohistoria, que trabaja por un lado con fuentes
indigenas, como son los cédices, matriculas de tributos y, por otro, con diversos documentos
historicos producidos a raiz de la conquista.

Otro punto de vista que viene a complementar este conocimiento sobre el chocolate, es el que
aporta la etnografia, que permite conocer las multiples formas actuales que tenemos de integrarlo
a la comida, amén de la diversidad de bebidas de cacao aderezadas con flores, maiz, chile,
vainilla, axiote y otras delicias, volviéndose en el emblema de la extraordinaria cocina regional

mexicana.
Palabras clave:

cacao-chocolate, prehispanico, origen, enfoque antropoldgico
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Anthropological aspects of cacao:

Cuentas, dares y tomares del cacao: delicia, convite, rito
mesoamericano

Abstract

Theobroma cacao, the “food of Gods” had an important symbolic, social, religious, political and
economical role in the prehispanic Mexico, particularly among the distinguished social groups
such as nobles, priests, warriors and traders; the rest of the prehispanic society was unaware
of its symbolic and ritual context. Cacao was also a medicinal balm; a currency in commercial

exchanges, an emblem of status, social and economic power.

In this article we discuss cacao’s origin and domestication, based on data provided by the
systematic exploration of archaeologists, as well as archeological evidences which include mural
paintings, ceremonial vases that accompanied noble men in their thumbs to their “after death”,
sculptures with representations of the cacao tree and fruit, among other treatment and consumption
materials. Other anthropologic disciplines which provide valuable information related to cacao are
linguistics, epigraphy, ethnohistory — which works both with indigenous sources such as codices
as well as with historical documents produced after the Spaniard conquest. These two sources of
information allow us a closer look at cacao before the arrival of the Spanish.

Ethnography adds yet another point of view to our knowledge of this topic by exploring the uses of
chocolate as well as the multiple ways in which it has been integrated to our local cuisine. Some
examples are the multiple drinks seasoned with flowers, maize, chili, vanilla or axiote. Cacao

became an emblematic ingredient of the extraordinary regional cuisine of Mexico.

Keywords: cacao-chocolate, pre-hispanic, origin, approach anthropological
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Arbol del cacao. Detalle pagina 1 del Tonalamatl de los pochtecas.

(Codice Fejérvary-Mayer)

...aunque en esta tierra (Tabasco) se da el algodén
no se puede sembrar, ni coger, ni hilar, ni hacer las
mantas, a causa de que siempre andan ocupados
en el beneficio del cacao e custodia de él... y asi
los hombres y mujeres e hijos siempre andan
ocupados los unos en la guarda y los otros cogiendo
y beneficiando el cacao...!

Introduccién

El cacao es la almendra con la cual se prepara el chocolate, placer universal, domesticado en las
tierras bajas y presente en contextos arqueologicos al menos desde hace 4000 afios. Versatil en
sus caracteristicas culturales, alimenticias y medicinales, el cacao tuvo una importancia simbdlica,
social, religiosa, politica y econdmica en las culturas del México prehispanico.

Era conocido como: “bebida de dioses” y de ahi su nombre cientifico theobroma cacao.? Pero sus
empleos y difusion también se debian alas funciones que cumplia, como: balsamo, ofrenda, tributo,
moneda, alimento energético, poderoso articulo de intercambio, objeto ritual, simbolo de fertilidad,
pocima provocadora de pasiones y emblema de poder y prestigio social. Para comprenderlo
desde una perspectiva integral, lo presentaremos desde un enfoque antropoldgico.

Origen

1 RHGY. 1983, Vol. II; 429, 430.
2 Nombre cientifico con que quedé inmortalizado en 1753 por Carl von Linné: De Theo, dios y broma, alimento.

Alimento de dioses.
© Coordinacién de Publicaciones Digitales. Direcciéon General de Computo y de 5-xx
Tecnologias de Informacién y Comunicacién -UNAM

Se autoriza la reproduccion total o parcial de este articulo, siempre y cuando se cite la fuente completa y su direccion electrénica.



“Cuentas, dares y tomares del cacao: delicia, convite, rito mesoamericano”

"http://www.revista.unam.mx/vol.12/num4/art38/index.html

Los registros arqueoldgicos mas antiguos que se tienen de la domesticacién y el manejo de
la semilla de cacao, indican que fueron los grupos del Golfo de México y de las tierras bajas
y selvaticas del sur de México, por lo menos hacia 1750 a.C., quienes habian encontrado la
forma de procesarlo para convertirlo en una bebida que mas tarde se convertiria en un lujo para
los mesoamericanos. En efecto, los residuos mas remotos de una bebida preparada a base
de cacao, fueron localizados en una vasija de ceramica, encontrada durante las excavaciones
realizadas en el sitio sagrado del Cerro Manati, Veracruz, dentro de la zona nuclear Olmeca, por
un grupo de investigadores americanos de varias universidades.

Ademas se han rescatado otros vasos de ceramica que contenian teobromina, componente
marcador de cacao, fechados un poco después de la vasija de Manati en tumbas mayas de Puerto
Escondido, en el Valle de Ulua, en Honduras; en Colha, Belice, y en Uaxactun, Guatemala. Son
famosos los vasos mayas del clasico, que tienen representadas escenas ceremoniales donde el
chocolate aparece como parte de las costumbres reales. En otras tumbas del clasico (500 d.C.),
como la de Rio Azul, sitio arqueolégico del Petén guatemalteco, se encontraron objetos de la
ofrenda al personaje alli enterrado.?

Rio Azul, Petén, Guatemala. Tumba con su ofrenda funeraria de recipientes de cacao. Fechada
en 460 a.C.

3 Coe, 2000; 64-65.
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Vasija funeraria para chocolate, con el glifo del kakaw inscrito en la tapa. Rio Azul, Petén,
Guatemala.

Un tema muy controvertido y discutido por especialistas del campo de la linguistica, ha sido la
interpretacion etimoldgica de las palabras cacao y chocolate.* Lyle Campbell y Terrence Kaufman
afirman que la palabra kakao proviene de las lenguas mixezoques, cultura derivada de la olmeca.®
De esta zona paso después al resto del area maya y posteriormente se difundié como préstamo
a las demas hablas mesoamericanas, incluido el nahuatl, en donde fue adoptado por razones de
prestigio e influencia de las culturas del Golfo de México.

Para otros investigadores la palabra chocolate representa un neologismo mas reciente, quiza
un hibridismo maya-nahuatl, debido a que su mencion en las fuentes coloniales del centro de
México es muy tardia. Para la palabra chocolate postulan la forma /cikola:tl/, que quiere decir
“bebida de batidor” en nahuatl. Con independencia de cual sea el origen, se prestaron al espanol
y de éste a las demas lenguas europeas. En todo caso, como la planta es nativa de la regién
sur de Mesoamérica y no se cultivaba en los altiplanos centrales, tanto los linglistas como los
etnohistoriadores y arquedlogos, han esperado encontrar el origen y el centro de difusion de las
palabras en los grupos no yutonahuas del limite meridional de esta zona.

4 Para mas informacion vease: Dakin y Wichmann, 1996.
5 Campbell y Kaufman, 1976; 80-89.
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Glifo del cacao. Codice (maya) Dresde.

Tapa de incensario. Personaje ataviado con granos de cacao ofrendando sus primicias. Cultura
Maya. Periodo Clasico. Museo del Chocolate, Ciudad de Guatemala.

Su cultivo

Elcacao se siembraenun estrecho rango geografico, que vade los 20 grados al norte alos 20 grados
alsurdelecuador. EnMesoaméricalas areas de produccién correspondian conaquellos biosistemas
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queofrecianunatemperaturacalidayzonas muy humedas, cercanasacorrientesdeaguaenlaselva,
bajo la sombra de arboles mayores al de cacao. Las plantaciones mas fecundas las tenemos en las
regiones costeras del Golfo de México y el Golfo de Honduras, abarcando Tabasco, la parte oriental
de Veracruz, Honduras, Belice, Chetumaly la costa del Pacifico: Chiapas (Soconusco)y Guatemala.

Es una planta cuyo cultivo requiere de una mano experta que se dedique a su atencion
y cuidados, porque es muy delicada. Cuando las semillas se plantan, germinan en
pocos dias. Los arbolillos daran fruto tres o cuatro afios después. El fruto del cacao
crece pegado al tronco o en las ramas gruesas del arbol. Sus flores de cinco pétalos, ya
polinizadas, llegan a producir una gran vaina o fruta llamada cacahoacentli® que contiene
de 30 a 40 semillas o “granos” en forma de almendra, llamada propiamente cacahotl.”

El arbolito de cacao no tiene ninglin mecanismo para que los frutos puedan abrirse y dispersar sus
semillas. En este paso interviene el hombre para diseminarlas en los campos de cultivo. Los frutos
tardan de cuatro a seis meses en alcanzar su tamafo adulto y maduro. Al término de este periodo, se
llevan al quiebre para extraer los granos con la pulpa que los rodea. Después las semillas se dejan
secarenlossolares paraquedesarrollenaromasy sabores masintensos. Aeste procesoseleconoce
como beneficio, cuya duracioén es de 4 6 5 dias. Posteriormente se les tuesta, y una vez tostadas
las semillas, se criban para finalmente molerse y obtener la pasta del cacao lista para comerse.?

Francisco Hernandez, botanico y médico personal de Felipe Il, describi6 en 1577 cuatro
variedades de cacao en su “Historia natural de Nueva Espafa”. Las enumero por orden y tamafo:
el quauhcacahoatl, el mecacacahoatl, xochicacahoatl y tlacacahoat. Esta dltima es la menor
de todas y “sirve mejor para bebidas, en tanto que las otras son mas propias y comodas para
monedas”.®

6 Hernandez, 2007; 87.
7 Idem

8 Coe, 2000; 26-31.

9 Ibidem;86-87.
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Arbol cacao. Cédice Florentino, libro XI, f. 123.
Bibloteca Medicea Laurenziana. Florencia, ltalia
Cuentas...

Hay en esta provincia (Tabasco), en los pueblos de los naturales de ella, muchas huertas
y heredades de cacao, que es la moneda de ellos desde su gentilidad, de las cuales hay
mucha abundancia de que se coge de tres mil cargas de cacao en cada un afo; esto es
lo que toca a los chontales, que tienen la tierra comoda para ello por ser como es tan
fértil.1°

La almendra de cacao era muy apreciada en Mesoameérica, no solo porque con ella se preparaba
el delicioso y tonificante chocolate, sino porque servia como moneda reconocida en los tratos
comerciales. Recordemos, que las semillas que servian para moneda, no eran de la misma clase
que aquellas con las que se preparaba el alimento. La forma prehispanica de hacer los tratos
con el cacao era por cuenta. El sistema de peso y medida fue introducido por los espanoles mas
tarde. Landa indica como funcionaba esto del dar y tomar en Yucatan: “...su contar es de cinco en
cinco hasta veinte y de veinte en veinte hasta 100, y de 100 en 100 hasta 400, y de 400 en 400
hasta 8000, y de esta cuenta se servian mucho para la contrataciéon de cacao”."

A su vez el cronista Herrera y Tordesillas agrega que: “...cuentan el cacao en zontles, xiquipiles
y cargas; un zontle es equivalente a cuatrocientas almendras, un xiquipil, veinte zontles que son

8000 almendras; y una carga, tres xiquipiles, que son 24000 almendras, y por estos nimeros

10 RHGY. Villa de Santa Maria la Victoria. 1983, Vol. II; 428.

11 Landa, 1959; 42.
10
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cuentan todas las cosas’."? Por Ultimo, sabemos que 50 arboles de cacao producian una carga, y
una carga es igual a dos arrobas; y una arroba pesa 11. 5 kg; ergo: una carga es igual a 23 kg, o
lo que es igual: una carga equivalia a la cosecha de 50 arboles.

Matricula de tributos. Este documento de manufactura prehispanica, contenia los tributos en
especie que cada una de las 38 provincias sujetas a la Triple Alianza debia de dar.Esta lamina,
12 Herrera, Vol. IX; 135-138.
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la numero 25, corresponde a la provincia de Soconusco y otros pueblos tributarios. En ella se
observan pieles de tigre y junto a ellas dos bultos envueltos con petates, conteniendo cacao,
como lo indica su glifo.

Dares y tomares... el intercambio mercantil
Los de la tierra son arboles de cacao,
que es la mayor riqueza de esta tierra;
beneficiase con mucho regalo y trabajo, es
la contratacion de esta tierra, no hay otra..."

El cacao, como articulo de gran influencia econdmica, tuvo presencia en la vida cotidiana y en
la vida ritual, desde su primer consumo como chocolate entre los habitantes del golfo de México
hasta llegar a nosotros. Una vez realizada la conquista de México-Tenochtitlan por Cortés, el
cacao se integro de inmediato a la cocina colonial de la Nueva Espana, mezclandose con leche
en vez de agua; agregandosele azucar de cafa y condimentos familiares al paladar espanol,
como la canela, la almendra, y el anis, y convirtiéndose en una bebida de gran agrado también
para el gusto indigena.

El cacao representd un lujo como producto de intercambio desde su inicio, hasta llegar a ser
la principal cosecha comercializada de la Gobernacion de Guatemala durante la Colonia,
constituyéndose un monopolio real sobre el fruto desde el siglo XVI. La Nueva Espana se convirtio
en el centro de comercio para la exportacion del cacao americano a la peninsula Ibérica, y de alli
al resto del mundo, que quedd seducido por su sabor.

%%Relacién de la provincia de Tabasco. RHGY, 1983, Vol. II; 371.
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Como sabemos, su cultivo estaba limitado a espacios geograficos determinados, por lo cual fue
importado desde las tierras bajas mayas hasta los altiplanos centrales. Los granos de cacao
estaban entre los productos mas valiosos en el mundo mexica. Esta semilla y otros objetos
caracteristicos y exclusivos de estas geografias, empezaron a cobrar una relevancia en los
ordenes econdémico, social, religioso y politico, contribuyendo de esta manera al incremento de
las rutas de comunicacion, tejiendo redes comerciales, como parte importante de la expansion
territorial, econdmica y politica de los grupos que detentaban el poder.

Durante el posclasico, los comerciantes mayas putunes, diestros comerciantes por mar y
conocidos mercaderes a larga distancia, controlaban una red comercial que se extendia a partir
de la Chontalpa, alrededor de la peninsula de Yucatan, hasta los centros comerciales de Nito
y Naco, cerca del Golfo de Honduras. La Chontalpa o “Acallan”, tierra de canoas, como era
conocido por los mexicas, era la sede de los putunes y célebre por su produccién de cacao.
Ademas, aqui se hacia el curtido de pieles, el trabajo de carey, se obtenian cuentas coloradas de
la concha Spondylus princeps, se extraian tintes y se labraban las jicaras, articulos muy preciados
y demandados por los aztecas.

HOMBRE CON UN GRANO DE CACAO. Azteca-mexica. Posclasico Tardio

Hombre con una mazorca de cacao_Mexica Posclasico

En Xicalango, centro comercial de la Chontalpa, se reunian los putunes y los pochteca para
realizar sus tratos. Era la zona donde se concentraban productos especializados de otras tierras
mayas, que, posteriormente, eran llevados por los pochteca al altiplano central. De Yucatan llegaba

13-xx
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algododn, sal, miel, cera, pedernal, conchas, copal y esclavos para el cultivo de las tierras altas de
Guatemala; del golfo de Honduras, el jade, plumas de quetzal y otras aves preciosas, metates de
piedra volcanica, obsidiana, hematita, ceramica, cuencos de calabaza y copal, tabaco y hule, y
de Chiapas, el ambar y “también les daban caracoles colorados y avaneras (conchas) coloradas y
otras avaneras amarillas, y paletas de cacao amarillas —hechas de concha de tortuga—, y otras
paletas también de tortugas pintadas como cuero de tigre blanco y negro. Dabanles plumas ricas
de muchas maneras y cueros labrados de bestias fieras”.'

A cambio, los pochteca traian en sus viajes telas ricamente labradas, ornamentos de oro, adornos
de metal y cristal de roca, cobre, madejas de pelo de conejo o tuchumite, especias y plantas
medicinales, grana cochinilla para tefiir, cuchillos y peines de obsidiana, roca volcanica de otro
color y clase, que los mayas conseguian en las tierras altas de Guatemala, sin faltar esclavos,
que se destinaban sobre todo al trabajo en las huertas de cacao.

El Dios mercader Ek Chuah o Dios M de los mayas, se acerca a un arbol de cacao. Detras de
€l vemos el cacaxtli, enrejado que portaban los comerciantes en la espalda para transportar su
mercancia. Mural. Cacaxtla, Tlaxcala. Periodo posclasico.

El chocolate: delicia, convite, rito mesoamericano

El theobroma cacao no so6lo tenia valor econémico, medicinal y gastronémico, sino también un

14 Sahagin, 1969; 495.
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profundo significado simbdlico. Se consumia en fiestas, banquetes y ceremonias de todo tipo; sin
embargo, en estas sociedades jerarquizadas existia una estricta prohibicion respecto al consumo
del cacao, reservandolo para la élite o gente de alto prestigio social.

En las bodas entre soberanos, el cacao formaba parte importante del ritual, como lo podemos ver
en esta lamina 26 del Codice Nuttall, de filiacién mixteca, en la que se celebra el matrimonio de
“8 Venado” con “Serpiente de flores”, la que le brinda una vasija de chocolate.

Los mayas concebian la subsistencia como una empresa colectiva, en la que el hombre, la
naturaleza y los dioses estaban ligados por vinculos de reciprocidad, teniendo como finalidad el
sustento entre si y la renovacion de la vida. En este acto colectivo, que era el principio organizador
de la sociedad mesoamericana, el chocolate venia a formar parte de los rituales ligados a la
alimentacion. Asi, en las festividades que antecedian a la siembra del cacao, durante el mes de
Muan se bebia chocolate en honor a Ek Chuah, dios maya del cacao y los comerciantes. En esta
fiesta también se quemaba copal; se sacrificaban perros con manchas del color del cacao, y se
ofrendaban iguanas azules y plumas ricas para tener a cambio una buena cosecha. Finalizado
el sacrificio y las oraciones, se daba a cada uno de los participantes una mazorca de cacao y
terminaba el festejo con un banquete para todos.®

15 Landa, 1959; 81. Tozzer,1941; 95.
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DIBUJO: JOHN S. HENDERSON

EK CHUAH (Escorpion negro), Dios M de los mercaderes y patrono del cacao. Codice
Madrid.

Entre los mexicas tampoco faltaba el cacao y la abundante comida en los festejos y rituales.
Por ejemplo, los pochteca o comerciantes profesionales, antes de su partida y al regreso de sus
largas y penosas caminatas hasta tierras lejanas, celebraban ritos dedicados a sus dioses del
comercio y el cacao, “y cuando se hizo alla la ofrenda (a Yacatecuhtli), luego se da cacao a la
gente: es el ‘tecomate divino’. Y luego se da tabaco, se fuma”.'®* Conforme estos negociantes iban
ascendiendo en la escala social, sus rituales se tornaban cada vez mas complejos. Sin faltar la
consabida comida y bebida de cacao, ahora se sacrificaban esclavos y se consumian hongos

alucinégenos.

Los guerreros también eran provistos con sus raciones para la guerra, itacates'” de “cacao molido
en forma de pelotitas o “pellas” junto con maiz tostado, maiz molido, tortillas tostadas, frijoles
machacados y manojos de chiles secos”.”® En el acto donde se investia a un nuevo caballero

aguila o caballero tigre, también se acostumbraba beber el feobroma cacao.

El chocolate que estaba reservado para los dignatarios, era denominado como tlaquetzalli, cosa
valiosa. Los mexicas tenian por costumbre beber el chocolate frio, al contrario de los mayas de
16 Garibay, Angel Ma., 1995; 81.

17 Itacate, de la palabra nahuatl: itacatl, bastimento. Santamaria, 2000; 621.

18 Duran 1967: 358.
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Yucatan, “la cual por ser bebida fria a algunos corrompe y a otros resfria”."®

Pero todavia habia otro nivel de referencia simbdlica al chocolate. La realeza y la nobleza aztecas
sentian devocién por la musica, el canto, la danza y la poesia. En una palabra, eran afectos a los
placeres de la vida, lo que queda descrito a través del relato de primera mano que nos proporciona
Bernal Diaz del Castillo, sobre el banquete de bienvenida que el emperador Moctezuma ofrecio
a Cortés. En la crénica describe la importancia que tenia el chocolate en estas celebraciones y el
protocolo con el que habia de servirse, el lujo y el respeto que se debia guardar:

“...de cuando en cuando traian en unas copas de oro fino con cierta bebida hecha con
cacao, que decian era para tener acceso con mujeres; y entonces no mirdbamos en ello;
mas lo que yo vi, que traian sobre 50 jarros hechos de buen cacao con su espuma, y de
aquello bebia y las mujeres le servian al beber con gran acato ...porque Moctezuma era
aficionado a placeres y a cantares... y cuando terminaba de comer también le ponian tres
cafiutos muy pintados y dorados, y dentro tenian liquidambar revuelto con una hierva que
se dice tabaco, y después que le habian bailado y cantado y alzado la mesa, tomaba el
humo de uno de aquellos cafiutos, y muy poco a poco y con aquello se adormia.?®

Parece ser que el primer consumo de chocolate fue el resultado de la fermentacion del
contenido de los granos del cacao, teniendo una importante funcion ritual. Posteriormente
y partiendo de las culturas del Golfo de México, después los mayas y otras sociedades de
Mesoameérica, hasta llegar a los mexicas, comenzaron a preparar una bebida mas elaborada:
las semillas se tostaban y trituraban y la pasta se mezclaba con agua y se calentaba hasta
que la grasa del cacao subia a la superficie y se quitaba. Después, se volvia a mezclar en
ciertas proporciones y se batia fuertemente. El liquido se servia, espumoso, afiadiéndole
ingredientes, segun los gustos, como queda dicho en la siguiente descripcién: “...hacen un
género de bebida muy sano y saludable de que usan asi los espafioles como los naturales,
el cual es de maiz y cacao, y echan en ello ciertas especias calidad que son unas orejuelas
y pimienta y suchel (flores); llaman a esto chocolate y bébese caliente”.?" El resultado fue
una bebida muy energética pero también muy amarga y picante. Otra forma de espumar el
chocolate era vaciar de un recipiente a otro hasta lograr el burbujeo, como lo observamos en
algunos cddices.

19 RHGY. 1983, Vol. II; 40.
20 Bernal Diaz del Castillo, 1979, cap. XCI, p. 182-184.
21 Villa de Santa Maria la Victoria. RHGY. 1983, Vol. II; 420.
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Mujer espumando chocolate. Cédice Tudela (1553), folio 3-r.

(Museo de América, Madrid).

Delastantas manerasde prepararel chocolate, entre los mayas nos hablan lasfuentes histéricas:
unas veces se combinaba con lamazorca de cacao tierna (tsih’té kakaw), agregandole miel (k’ab
kakaw), o bien se tomaba amargo sin endulzar (ch’ah kakaw). A veces lo revolvian con pinole y
achiote (axiotl),?? condimento y colorante que reforzaba el sabor; otras con chiles secos molidos y
conlavainilla (tlilxochitl) nativa de laregion totonaca. En otras ocasiones lo tomaban ligeramente
fermentado con miel. También se le afiadian semillas de pochote y hojas de una flor proveniente
de Chiapas, llamada orejuelo, que afnade al chocolate un sabor fuerte como de pimienta.

22 Su nombre cientifico es Bixa Orellana.
-XX . . . . . . ., .
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Es muy probable que este orejuelo sea el famoso ueinacaztli (guanacaste: arbol
que echa frutos en vainas enroscadas en forma de oreja), a lo cual debe su nombre
del nahuatl: cuahuitl, arbol y nacaztli, oreja.? Este ingrediente seria posteriormente
uno de los componentes mas tipicos en las preparaciones aztecas del chocolate.

Par aumentar su espuma y darle cuerpo, se le incorporaba la flor del cacao o cacaoaxochitl.?*
Otras maneras de tomarlo era agregandole elote, pulque y flor de corazén (Yoloxochitl).

Francisco Hernandez describié diversas bebidas a base de cacao, como el atextli, el cual se
preparaba con 100 granos de cacao molido y maiz. Sefala que para conseguir las bebidas
compuestas se agregaba fruto de mecaxdchitl, de xochinacaztli y de vainilla o tlixdchitl, y agrega
que...“la propiedad de estas bebidas compuestas es excitar el apetito venéreo; la simple refresca
y nutre grandemente. Otro género de bebida se hace con 25 granos de cacahoapatachtli, otros
tantos de cacao y un punado de grano indio (maiz), no suele agregarsele ninguna de las cosas
antes dichas, que son calientes, pues sélo se busca en esta bebida el refrigerio y nutricién”.?®

La tercera bebida que menciona es el chocolate (chocélatl) preparado con granos de cacahoatl
y de pochotl (pochote), en partes iguales, y un punado de maiz ablandado. Decian que engorda
extraordinariamente si se toma con frecuencia. Para la salud es de gran provecho de los tisicos,
consumidos y extenuados. Todas estas bebidas se batian para hacer abundante espuma, antes

de servirlas.?®

Otras fuentes agregan que el cacao se mezclaba con varias substancias, dando sabores y colores
diferentes segun el caso. El cacaua atl era la bebida de maiz con agua de cacao. A la mezcla de
cacao con chile se le llamaba chilcacauatl; al brebaje de cacao solo, atlanelollo cacauatl, y a la
mezcla de cacao con flores secas y molidas, xochayo cacauat,?”

El chocolate casi siempre era servido en jicara,?® calabazo de diferentes tamafios, unas veces
natural y otras, pintado, esgrafiado o labrado segun fuera la ocasion.

Actualmente en muchas comunidades con raigambre indigena encontramos, por fortuna, quien

23 Santamaria, 2000; 572.
24 Hernandez, 2007; 49.
25 Idem; 88.
26 Ibidem
27 Molina, 1970, 19 v.
28 Proviene de la palabra en nahuatl: xicalli. Es una vasija o recipiente, comiinmente elaborado a partir del fruto o
calabaza del jicaro, Crescentia cujete. También conocido como la giiira. El utensilio es comun en la Peninsula de
Yucatan, Tabasco, Chiapas y Oaxaca. Originalmente era usada por los pueblos prehispanicos para servir y mantener
calientes los alimentos, sobre todo el chocolate.
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se dé a la tarea todavia de obtener la pasta de cacao. El cacao sigue trayéndose, a través de
comercio, a las comunidades del centro de México.

Iztayala, Meztitlan, Hgo. Moliendo cacao en metate con fuego por debajo, 2009. Foto, Maria
Rosa Avilez.
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