Revista Digital Universitaria

1 de junio 2012 « Volumen 13 Numero 6 * ISSN: 1067-6079

RESENA

Bidl. Susana Torres Reynoso

© Coordinacion de Acervos Digitales. Direccion General de Computo y de
Tecnologias de Informacién y Comunicacion -UNAM
Se autoriza la reproduccion total o parcial de este articulo, siempre y cuando se cite la fuente completa y su direccion electrénica.






Revista Digital Universitaria

Resena

Coe, Sophie D. y Michael D. Coe, La verdadera historia del chocolate. Fondo de Cultura
Econdmica, México, 1999. ISBN 968-16-5569-9

En su libro La verdadera historia del chocolate, Sophie y Michael Coe nos llevan a través de
las andanzas, en el tiempo y por el mundo, del alimento de los dioses: el fruto del Theobroma
cacao, nombre dado a la planta que produce las semillas del cacao. La obra la dividen en ocho
capitulos, en cada uno de los cuales abundan en referencias histéricas, socio-econdmicas,
politicas y culturales.

Mencionan que la planta es dificil de cultivar y casi no genera frutos fuera de la franja entre los 20
grados de latitudes Norte y Sur. Vive en los bosques que la cubren con su sombra a temperaturas
superiores a los 160 C; requiere de mucha agua durante todo el afo; produce flores pequenas
que son polinizadas por mosquitas que buscan materia organica en descomposicion, y esta
domesticada a tal grado que sus vainas requieren del humano o de los monos para su dispersion.

Detallan que después de la cosecha de las vainas, el proceso a seguir para la elaboracion del
chocolate comienza con la fermentacion de los granos, y continda con el secado, el tostado vy el
cribado para la obtencién del cacao.

El cacao contiene dos alcaloides: la teobromina y la cafeina, asi como sustancias en sus semillas,
entre las que se encuentra un estimulante moderado del sistema nervioso central, que dilata los
vasos sanguineos. Se trata de un diurético que desde el punto de vista de la farmacologia es
menos activo que la cafeina, explican Sophie y Michael.

El lector puede viajar en el tiempo para conocer diversas circunstancias relacionadas con el
cacao y el chocolate. A menudo los autores lo hacen regresar para que pueda enterarse acerca
de precisiones y comentarios relacionados con nombres y usos. Por ejemplo, a partir del aspecto
biolégico del arbol del cacao, se trasladan hacia el afio 1500 a. C., a las llanuras humedas de
la costa del Golfo de México, con la cultura olmeca, que pudo ser la que domesticod y uso el
cacao. De ahi pasamos a la cultura maya y su cosmogonia relatada en el Popol Vu, asi como a
la mencion de la palabra kakaw en los cédices Dresde y Madrid. Luego se puede llegar hasta el
Periodo Clasico, con su vasto registro de textos ceramicos y el glifo correspondiente. La presencia
de vasijas con el glifo del kakaw en los entierros de gente con poder, es una muestra de la
enorme importancia del cacao en la vida y la muerte entre los mayas. Para ellos la preparacion
del chocolate como bebida era una practica diaria, y no conformes con el sabor agregaban otros
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saborizantes para aumentar la diversidad en el gusto de los comensales.

Sophie y Michael mencionan que los mayas del Periodo Clasico del Petén, en todo su esplendor,
al Norte de Guatemala, obtenian su cacao de Chiapas y las llanuras costeras de Guatemala,
ademas de que mantenian un comercio intenso con poblaciones lejanas como Teotihuacan,
adonde el cacao era llevado cuidadosamente. Hacia el afio 800, en la sociedad maya del Petén
comenzo un declive que culmindé con su abandono, pues los pobladores se dirigieron hacia
Yucatan. Por otro lado, en Tabasco habian florecido plantaciones de cacao que mantuvieron su
red comercial hasta después de la Conquista.

El comercio permitid que el cacao fuera llevado, desde las plantaciones de las zonas tropicales,
hasta las zonas mas altas y secas. Pero éste no iba solo, pues era acompafiado de productos
tropicales como saborizantes para el chocolate y aves exoticas. Los mayas fueron desapareciendo
del mapa y los toltecas los conquistaron durante el siglo X. Estos influyeron en los aztecas, quienes
con el paso del tiempo extendieron su poderio militar y comercial, cuya zona mas importante
relacionada con el cacao era Xoconochco, derivada después en Soconusco, en la regién de
Chiapas, por producir el cacao de la mas alta calidad.

Asi, los aztecas, guerreros por naturaleza, aprovecharon, como parte de sus conquistas, el
comercio de cacao, plumas de quetzal, pieles de jaguar y ambar, para llevarlos al palacio real. En
la estricta sociedad azteca el chocolate era mejor visto y aceptado que el pulque. Se cuenta que
al gusto de las culturas mesoamericanas podia agregarse el maiz (Zea mays) o la semilla molida
de la ceiba (Ceiba pentandra) o chile (Capsicum annum) o achiote (Bixa Orellana) o flores secas
de vainilla.

Aun cuando las semillas eran utilizadas como moneda, la ingesta de la bebida sélo estaba
reservada a la clase privilegiada, es decir, a los integrantes de la casa real, los sehores y
la nobleza, los pochteca (mercaderes de larga distancia), los guerreros y los soldados en
campana. Para los aztecas el valor del cacao era de tipo econdmico, gastronémico y de profundo
significado simbdlico.

Para los conquistadores espafioles, el chocolate no fue en primera instancia bien recibido, pues no
les agradaba su aspecto. Como muchos vegetales y otras hierbas comestibles del Nuevo Mundo,
fue aceptado en la mesa de los espafioles poco a poco y como consecuencia del concubinato
de muchos de los conquistadores ricos con mujeres nativas. Por su parte, también las mujeres
espanolas fueron familiarizandose con la bebida en sus cocinas. Fueron modificandola, de tal
modo que después de beberse frio y sin azucar, se tomé caliente y endulzado con azucar de
cafna. Los saborizantes nativos fueron sustituidos por los del Viejo Mundo, como la canela, el anis
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y la pimienta negra. Por ultimo, el proceso de espumado lo lograron al batir el chocolate caliente
con un agitador de madera: el molinillo.

Algunos cambios en el proceso de produccion permitieron la elaboracion de tablillas de
chocolate con pasta seca. Esto permitié en gran medida ser llevado a Europa para conquistar
el resto del mundo.

La aceptacion del chocolate en el gusto de los europeos salvo primero la barrera médica, al ser
el primer alimento americano aceptado por los invasores, no solo por razones de sabor, sino
también por ser un remedio para la disminucién de la tristeza. Mas tarde habria de librar la barrera
eclesiastica. Asi, con el correr de los afios la realeza y la nobleza europeas, sin olvidar a los
monjes de los monasterios, agregaron el chocolate a su lista de bebidas.

Para el siglo XVII los espanoles lo preparaban a su manera, con canela, vainilla y un poco de
achiote. Para servirlo se disefiaron utensilios como la mancerina (gracias al marqués de Mancera,
virrey de Peru de 1639 a 1648) para evitar ensuciar los vestidos. En la corte espafiola se disfrutd
de la bebida y de alli la costumbre se irradi6 a las demas cortes europeas.

En la Inglaterra del siglo XVIl se probaron por primera vez las tres grandes bebidas con alcaloides:
el té, el café y el chocolate, que llegaron casi al mismo tiempo. En los cafés ingleses el chocolate
era mas caro que el café, pero el té era el mas caro de todos. De Inglaterra regresé a América
del Norte, conquistando todo a su paso, sin embargo, en el oriente, donde el culto al café era
preponderante, esto fue posible sélo en las Filipinas porque lo han conservado como parte de su
vida hasta nuestros dias por su herencia espafiola.

En el siglo XVII, en la Nueva Espana se preferia el cacao del Soconusco, aunque habia franca
competencia de otros lugares como Guayaquil, Ecuador, donde se descubrieron plantas de cacao
silvestre o forastero. Su produccion era abundante, pero de mala calidad. Era amargo y muy
barato porque se utilizaban esclavos para su cosecha. En Venezuela el cacao, que si era criollo,
se conocia como caracas, Y también era cosechado por esclavos negros. En Brasil el cacao era
forastero silvestre y su cosecha la realizaban los indigenas oprimidos por los conquistadores. No
preparaban adecuadamente las semillas, por lo que en su mayoria éstas se pudrian.

En algunas islas antillanas era comun el consumo de chocolate. Después de varios intentos
por cultivarlo en la isla Trinidad, donde hubo una hibridacién de plantas criollas y forasteras,
al resultado se le llamo trinitario, una combinacion del sabor del cacao criollo con el vigor, la
resistencia y los altos rendimientos del forastero. Esto permitié también la propagacion del cultivo
de cacao en el mundo, de tal forma que con la expansion territorial de los holandeses, ingleses
5

© Coordinacién de Acervos Digitales. Direccién General de Computo y de
Tecnologias de Informacién y Comunicacion -UNAM
Se autoriza la reproduccion total o parcial de este articulo, siempre y cuando se cite la fuente completa y su direccion electrénica.



Resefia

"http://www.revista.unam.mx/vol.13/num6/art69/index.html”

y alemanes, las plantas de cacao forastero llegaron a Asia, Africa, Islas del Pacifico y el resto
del globo.

Los autores también hacen una descripcion de los inventos y la tecnologia de la Revolucion
Industrial, que fueron utilizados para facilitar la elaboracion del chocolate en su entorno histérico,
ademas de anécdotas de los amantes del chocolate, como la de un quimico holandés que ayuddé
a transformar el chocolate, de aquella bebida costosa de la aristocracia, a un alimento barato.
Logré el proceso de fabricacion del chocolate en polvo, con bajo contenido de grasa: la cocoa,
mucho mas facil de preparar y digerir. Después, mediante otro proceso se produjo el chocolate
para comer, en forma de golosinas o bombones, que se vendian en cajas. Todo aquel que podia
pagar obtenia un bombon.

Otros procesos para eliminar la humedad de la mezcla y modificar el proceso mesoamericano de
produccién del chocolate, dieron lugar a la preparacion del chocolate solido. En estos procesos
se enlistan los apellidos Cadbury, Fry, Cailler, Lindt, Tobler, Nestlé y Hershey, los que de alguna
manera fundaron emporios fincados en el chocolate. Unos mejoraban textura, otros sabores y
algunos ambos.

Finalmente, los autores cuentan que el arte de cultivar las pepitas de ese arbol delicado regresé
a sus origenes: los mayas, nuestros mayas contemporaneos, con sumo cuidado, al lado de gente
con el mismo propdsito, han logrado fabricar productos de alta calidad sin molestar a la naturaleza.

En el numero de abril de 2011 de la Revista Digital Universitaria, se abordd el tema: Chocolate:
historia, ciencia, tecnologia y magia. Al consultarlo me vino a la memoria el libro de Sophie y Michael
Coe. Lo saqué de mi librero, casi sin buscarlo, y me dediqué a hojear de nuevo sus paginas.

Reune una exhaustiva busqueda de informacion, misma que fue analizada, ordenada y tratada
con rigor cientifico para ser presentada en esta publicacién. Probablemente algunos lectores
consideren que se reitera en alguna informacion, pero lo que es un hecho es que su contenido
es claro y que nunca se vuelve aburrida su lectura, pues ademas ofrece numerosas anécdotas y
descripciones sobre diversos procesos para la produccion de chocolate.

A través de este resumen se pretende invitar al lector a sumergirse entre las paginas de La
verdadera historia del chocolate, para descubrir porqué este manjar ha conquistado casi todo a su
paso por la historia reciente de la humanidad. Si se han mencionado los aspectos mesoamericanos
de la biologia e historia del chocolate, es soélo por el gusto de recrear un poco lo interesante que
resulta este estudio.
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