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Muchos voliimenes han sido escritos y
muchas bibliotecas se han formado en es-
tos tltimos cuatro siglos, con el solo obje-
to de elogiar la conquista del Continente
Americano por los europeos; en cambio ca-
si nada se ha dicho y ni siquiera se ha tra-
tado de analizar los trabajos que llevaron
a cabo los verdaderos conquistadores de
este Continente, pues el crédito por esta
hazafia, involuntaria si se quiere, legitima-
mente pertenece a estos ‘“‘pionneers’’ o pri-
meros colonos que trabajaron este suelo
virgen, descubrieron sus recursos natura-
les, diferenciaron e identificaron como tti-
les o de provecho los animales y las plantas
vy que, en una palabra, hicieron esta tierra
habitable. _

El europeo al llegar a este Continen-
te, lo encontry habitado, explorado y en
muchas partes cultivado, y por esto los re-
cién llegados pudieron disfrutar y con

, ellos el resto del mundo, de otros muchos
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productos y lujos que otros hombres, esto
es, la raza indigena americana, les prepa-
raron durante muchas centurias. Cierta-
mente que no fue Parmentier quien por
primers, vez probé las propiedades nutri-
tivas de la papa ni tampoco la Condesa Ana
de Chinchon, esposa del Virrey del Perq,
que en 1629 se curd unas calenturas con la
quina; pues muchas centurias antes que
ellos, los indios americanos hicieron la mis-
ma cosa en sus selecciones y cultivos de
las plantas de donde sacaron las alimenti-
cias, medicinales o venenosas. Ks por eso
que hoy, en este mundo nuestro, gracias a
la inteligente observacién y paciente dili-
gencia de los nativos agricultores de este
Continente, debemos el placer de disfrutar
de tales productos alimenticios como el ca-
cao, maiz, papas, tomates, fresas, calaba-
zas, aguacates, pifia, vainilla, varias clases
de frijol, chiles, ete.... En las fibras el he-
nequén, el algodén americano, ete., enire
las medicinas el tabaco, la quinina, cisca-
ra, cocaina, la kola y el balsano del Perd,
ete., entre las gomas, el hule, el copal, mien-
tras que entre las tinturas, el indigo, la co-
chinilla, el palo de Campeche, laca, ete., pa-
ra no citar mis productos, por eso nes pa-
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. A.—Jeroglifico azteca por 20 canastas de Polvo de cacao.

B.—400 pozuslog para el cacao,
CO.—Jeroglifico azteca por 80 bultos de cacao,
D.—*‘800 jicaras llamadas Tecomates de las buenas con
que beben cacao’’.
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reci6 muy importante el dar a conocer la
historia de uno de los productos de este
Continente, que hoy disfruta en el mundo
de un sitio de honor entre las materias pri-
mas, esto es, el cacao y su derivado el cho-
colate.

Mucho antes del descubrimiento del
Continente Americano, el cacao era cultiva-
do desde México al Ecuador y es por lo
tanto, distintamente uno de los productos
con que ha contribuido el Nuevo Continen-
te a la lista de los productos alimenticios
del mundo.

El cacao es el producto de un pequeiio
arbol indigena de las selvas frondosas del
Continente Americano, su verdadero ori-
gen en este suelo ha sido muy discutido:
para algunos investigadores, éste se hubo
originado en la parte de Sur-América,
mientras que para otros es considerado co-
un producto nativo del actual territorio de
la Republica Mexicana y creen que se ha-
llaba en estado silvestre en Tabasco, Chia-
pas y en el territorio de Guatemala. Pero
es posible que su probable vasta extensién
en gran parte se debi6 al uso que de él ha-
_elan los indigenas que se asimilaron log
- productos e inventos unos a otros y dié por
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resultado que extendieron el cultivo de es-
ta planta en los terrenos propicios para
ello, como lo demuestra el hecho mencio-
nado por Oviedo, que los indios Nicarao fue-
ron los que introdujeron su cultivo en el
territorio de Nicaragua y los Chorotega lo
acababan de adquirir de éstos al momento
de la conquista, como igualmente sucedis
con los indios Tlamanca de Panam§ y Cos-
ta Rica que cababan de obtenerlo al mo-
mento del deseubrimiento del Continente;
ademds que en estas épocas prehistoricas
aparentemente debieron muchas tribus ha-
ber cambiado de territorio y extendido es-
ta misma cultura; como también existe la
hipétesis que el cacao haya sido traido a
México desde el Sur en periodo antiquisi-
mo, segiin lo asentdao por Gumilla, como
lo comprueba la existencia de verdaderos
bhosques silvestres de cacao en las marge-
nes del Orinoco y también en las cuencas
del Amazonas, Rio Negro y Madeira, asi
es que lo que menos podemos decir, seria
que este arbol era nativo de las tierras del
Golfo de México, Centro América y del

Trépico Sur Americano hasta la cuenca del

Amazonas, y al Norte sus probables limites
s_erian el territorio de Florida en su limi-

.

'
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te con el Golfo de México y la parte Sur de
Tuisiana, pues, segin Historicus un via-
jero que en 1796 andaba por estos territo-
rios, nos menciona los cacaoteros ‘‘que cu-
bren con una preciosa sombra las méarge-
nes del Rio Mississippi y del Alatamaha en
Florida.”

Aunque es muy dificil delinear la ex-
tensién que ocupaba el cultivo del cacao en
el Continente Americano antes de la llega-
da de los espafioles, vamos a tratar de dar
una lista de su centro de produccién en la
antigiiedad. Sabemos que en México sus
principales centros, como nos lo dicen los
eronistas, eran los actuales Estados de Ta-
basco y la Provincia de Soconusco en Chia-
pas. Segiin el Libro de Tributos y el C6-
dice Mendocino, los siguientes pueblos pa-
gaban tributo de cacao a Motecuhzoma: de
la region de Colima: Cihuatlan, Colimén,
Panotldn, Nochcoe, Iztapin, Petlatlan,
Xiuhuacan, Apancalecan, Cozohuipilecan,
Cuyueae, Zacatulan y Xocochauhyan, De
Chiapas: Xocomocheo, Ayotldn, Coyohua-
cdn, Mapachtepec, Mazatlan, Huiztlan, Aca-
petlalan y Huehuetlan. De Veracruz: Cuau-
tochco, Tetzontzapotla, Tototlan, Tocheonco,

. Ahuilizapan, Cuauhtetelco e Itzteyoacan. De
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la regién de Oaxaca: Tochtepee, Xayaeo,
Otatitldn, Cozamaloapan, Mixtlan, Micha-
pan, Teopantepee, Michatlan, Teotitldn, Xi-
caltepec, Oxitlan, Tzinacanoztoe, Tototepec,
Chinantldn, Ayotzintepee, Cuezcomatitlin,

Poctldn, Teteutlan, Tlacotlala, Toztlin,

Yautlin e Ixmatlin; también en esta regién
tenemos la poblacién de Cacaotepec y Nixa-
pa, mencionada en lag Crénicas como gran
centro de produceién; de la region de Tabas-
co: Cuetlaxtldn, Mictrancuauhtla, Tlapa-
nicxitlan, Oxichan, Acozpa y Teociopan, en
esta region, segiin Herrera, el cacao repre-
sentaba su producto tinico y era su princi-
pal caudal.

Por las cartas de Cortés sabemos que
el cacao se producia también en el territo-
rio del actual Estado de Morelos, puesto
que Motecuhzoma, a instancias del con-
quistador, mandé formar una plantaciou
de dos mil plantas para Carlos V en Mali-
naltepec y se cultivaba también en la fronte-
ra Sur del actual Estado de México, en Ala-
huiztlan, hoy Estado de Guerrero, de don-
de Ahuizotl, habiendo retirado los habitan-
tes de la regién para obligarlos a vivir en-
tre el elemento Nahoa, esto es, en el Valle
de México, mandé un numeroso grupo de

4rbol de la vida representado por un cacaotero,

Monolito de cultura Totonaca (Tajin,

Veracruz).

¥
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familias aztecas’ mezcladas con otro buen
ntmero de Matlatzincas a esta region, pa-
ra que cuidasen de las plantaciones de ca-
ca0. También, 'seglin Villagutierre era
cultivado por los Ttzaes del territorio de
Quintana Roo y del Petén en donde lo en-
contré el Padre Avendafio y segin Agui-
lar, en Yucatédn por los Mayas que lo cul-
tivaban ‘‘en los cupules que Ilaman zeno-
tes o Hoias’. Pero el principal centro de
produccién en esta época era, como lo ma-
nifestamos antes, la provincia de Soconus-
co y la de Yzalcos en 14, costa de Guatemala,
en donde, segiin Herrera, el Lic. Diego
Gareia de Palacios y el viajero inglés Ogel-
by, existian unas plantaciones de dos leguas
cuadradas y producian al afio cincuenta
inil cargas, o como nos lo dice el viajero in-
olés, tanto como cincuenta mil hombres
pueden cargar.

Oontinuando revisando las erdnicas,
este 4rbol era cultivado en toda la zona t6-
rrida del territorio de Guatemala y alre-
dedor de sus volcanes, los espafioles encon-
traron plantaciones a medio cubiertas de
cenizas; en San Salvador, Honduras, Nica-
paoua, Costa Rica y, segiin Molina, en el
actual territorio del Ecuador. En cuanto
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a las Islas del Atlantico, tenemos la opinién
de Oviedo que asienta que ‘‘este arbol no
pertgz.n’?ce a las Islas, sino que es de tierra

Los mexicanos llamaban al cacao ca-
cahuatl, palabra que, como nos dice Icaz-
balceta, no hay que confundir con el ca-

cahuate o mani de las islas, que los mexi-

canos llamaban tlaleacahuatl, nombre que
también daban a una de las especies de ca-
cao; a la fruta completa cacahuatzintle; al
arbol que lo producia cacahuaquatuitl y a
la bebn:;[a que preparaban con él, segiin un
gran numero de personas que han tratado
la materia, chocolatl; compuesto de la pa-
labra mexicang atl, agua y de una onoma-
topeya del ruido que hace el liquido cuan-
do se bate con el molinillo y parece que re-
pite choco, choco. Hsta singular etimolo-
gia dada por Gage quien, segtin Tcazbalce-
ta fue el inventor de ella, no es aceptada
por los filélogos mexicanos: Mayans, en su
“Origen de la Lengua Castellana” dice que
chocolate viene de cacahuaquahuitl, que
como vimos, es el arbol del cacao, pero no
nos da la traduceién de la palabra. E. Men-
doza en su ‘‘Apuntes para un Catélogo?,
etc., dice: ““Bien dificil es la etimologia de

i

T
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esta palabra, generalmente se le da el sig-
pificado de agua que gime, por el ruido que
hace al ser batido, formando la palabra de
choca, llorar, y de atl agua. Seria mejor
composicién, si se adopta este significado,
hacerla de choea, llorar, coloa, rodear, dar
vueltas, y atl agua, en cuyo caso quedaria
chocolatl, agua que gime al dar vueltas (el
molinillo) : muy impropias nos parecen am-
bas. Conocida la manera que tenian los
aztecas para preparar el chocolate y sus in-
gredientes, tan distintos de los actuales
;no seria nuestro chocolate el xocoatl
(pronunciado shocoatl que Molina tradu-
ce cierts bebida de maiz? Nos hace creer-
lo asi la circunstancia de que la palabra
chocolate no se encuentra en este autor (ni
la tenian los indios, y si la de cacahuatl.
En todo caso, Xocoatl significa agua fer-
mentada, acida, picante de Xocoyae, ace-
darse, fermentarse y atl agua.”

“Todas esas suposiciones—agrega Ro-
belo—de ““gemir’’, ““Ilorar”’, ‘‘dar de vuel-
tas’ que se hacen entrar en la estructura
del vocablo chocolate, revelan en el que las
hace, un desconocimiento completo del
idioma Nahuatl’’; por lo tanto, si seguimos

.a Molina que nos da la de ‘‘cierta bebida



12 1 AMAXOCOATL

de maiz’’ que parece ser la més acertada,
si consideramos que los mexicanos prepa-
raban el chocolate con maiz y con chile y
que la pronunciacién de la X es semejante
a la ‘““ch” francesa, y la ‘“‘sh’ inglesa, el
antiguo nombre mexicano de dicha bebida
era Xocoatl. Pero aqui agregaremos que
esta palabra no puede ser de origen azteca,
pues siendo este producto originario de las
regiones calidas, su nombre debe ser con-
siderado como de origen tolteca; pues pa-
rece que los aztecas principiaron a utilizar
este producto, como articulo de comereio,
después de las conquistas de Motecuhzo-
ma IThuicamina y Axayacatl.

_Segin Herndndez, conocian cuatro es-
peecles que enumera por orden de tamafos
a saber: el quauhcacahuatl, el mecacahuatl,
el xochicacahuatl, que no hay que confun-
dir con la yerba cacahuaxochitl, y el tlal-
cacauhatl, o ‘““cacap humilde’” el mas pe-
quefio de todos. Tenfan ademés, nos dice
Icazbalceta, otro A4rbol llamado Quauhea-
patlachtli, de género semejante, que a ve-
ces sembraban en las huertas de cacao. Da-
ba.un fruto parecido, aunque de inferior
calidad, que los indios solian mezelar con
el cacao verdadero y también se comfa eru-
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do y confitado y se 'daba de limosna a los
pobres y en el periodo .colonial recibié el
nombre de ‘‘cacao patlachtli”’. Estos nom-
pres, con diferentes variaciones fueron em-
pleados en el Continente Americano y en
Europa; en Nicaragua, segun Oviedo, el
cacao recibia el nombre de cacaguat, xu-
chicacahuaquahuit]l, Tlalcacahuaquahuitl y,
segin Lavedan recibi6 por algiin tiempo,
en Ruropa, el nombre de cacari y cacarife-
ra; en francés se dice chocolat, en italiano
cioccolata, en inglés y portugués chocola-
te, en alemén schokolade, etc. También de
este producto y de la industria que se de-
sarrolls, se formaron en los pafses ameri-
canos, varias expresiones figuradas como
t¢eco mi econ chocolate”, que quiere decir
de ninguna manera; ‘‘sacar chocolate’’, sa-
car a uno sangre de la nariz, ete., ete.
Representando el cacao entre los in-
digenas de México y Centro América, una
de las medidas tradicionales de la riqueza,
no es de extrafiarnos que ese arbol fuese el
més preciado y que los caciques y sefiores
que lo tenian en sus ‘‘heredamientos”’, nos
dice Oviedo, los considerasen en Nicara-

_gna nor muy ricos cachunis o principes; y
'que los mexicanos conquistasen los territo-
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rios que lo producian; siendo el proble-

ma de la subsistencia por medio de la cons-
tante adquisicién y reproduccién de los
productos alimenticios, una de las princi-
pales preocupaciones del hombre primiti-
vo, y esto con mayor razén cuando un pro-
ducto ocupa un lugar prineipal en su sis-

tema econémico; desde temprana época los

pueblos indigenos que cultivaban el ca-
cahuaquahuitl, principiaron a formar le-
yendas sobre el origen o invencién del ca-
cao y su bebida y desarrollaron ciertos ri-
tuales, ceremonias y fiestas que, seglin He-
rrera, eran muy importantes y de las cua-
les muy pocas han sido conservadas.

Segiin una leyenda de origen azteca,
pues en ellag vemos la destruccién del pue-
blo tolteca por los chichimecas, se dice
que Quetzalcoatl, jardinero del paraiso en
donde vivieron los primeros hijos del sol,
trajo a la tierra las semillas del cacahua-
quahuitl para procurar a los hombres un
manjar que no desdefiaban los dioses KEn
los alrededores de Tula, vivia Quetzalcoatl
en medio de un magnifico jardin donde
florecia el cacaotero. Alli, rodeado de dis-
cipulos a los que ensafiaba agricultura, as-
tronomia, las artes y medicinas, adquirié

L__‘_ 5
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M
eXicano con gy chocolaters, ¥ molinillp
(De un dibujo antiguno),
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gran fama, pero sucedié un dia que el ni-
groméantico Texcatlipoca, bajo el disfraz de
un viejo ‘‘titlacahua’, habiéndole persua-
dido que tomase cierta bebida que le traia,
aseguridndole que le aliviaria el corazén y
lo rejuveneceria, la bebié6 y habiendo va-
ciado la copa fatal, su razén se extravi6 y
se decidi6 a abandonar el pais, Con esta
resolucién, quemé su casa y enterré todo
lo que posefa, plata y conchas, chalchihui-
tes y plumas, en las montafias y barrancos

- transformé el arbol del cacao en miz-
quitl (mezquite) y ordené a los pajaros de
brillantes plumajes que se fueran para
Anéhuac.

Otra leyenda, pero de origen Maya-
Quiché, nos dice que Hunahpu, tercer ‘‘rey”’
de este pueblo, se hizo célebre por haber
descubierto el uso del cacao y del algodén.

Entre los mayas, durante el mes de
Muan, el décimoquinto del afio maya, los
propietarios de plantaciones de cacao y los
que iban a sembrarlos, celebaban una fies-
ta en honor de sus divinidades Chac. Hob-
nil y Ekchuah que eran sus patronos. HEs-
te Gltimo corresponde al Yacatecutli de los
mexicanos y era, como este ultimo, la divi-
nidad de los. comerciantes, negociantes y
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por lo tanto, favorecia el comercio del ca-
eao. Chac era el dios de la agricultura y
era lo mismo que el Tlaloc de los mexica-
nos, y a igual que este dltimo, era ayuda-
do por los tlaloques, teniendo sus asisten-
tes que eran llamados Bacab y cuyos nom-
bres eran Hobnil que era un dios de los co-
nestibles, Hanzicnal, Zaczini y Hozaneck.
Para solemnizar este dia, todos se iban a
la plantacién de uno de ellos donde sacri-
ficaban un perro que tuviese unas man-
ehas en la piel de color del cacao. Que-
maban inciensos a sus idolos, después de
lo cual ofrecfan iguanas azules, plumas de
ciertas clases de pajaros y daban a cada
¢ oficial’”’ una rama de la planta del cacao.
Terminada lo ceremonia todos se sentaban
a comer y durante esta comida, nadie po-
dia tomar més de tres xfecaras de vino del
cacao; después de la fiesta, todos acompa-
fiaban a su casa al que habia dado la fiesta,
y pasaban el resto del dia contentos.
Palacio, también nos dice que los indios
Pipiles, antes de principiar la siembra del
cacao, reunian todas las semillas en peque-
fias vasijas, con las cuales llevaban a cabo
ciertos ritos delante del idolo, entre los
cuales se sacrificaban individualmente, sa-
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cindose sangre de diferentes partes del
cuerpo para untar con ella el idolo y prose-
guir a la siembra; y Ximenez 1nos dice que
se rociaba la tierra para ser sembrada de
cacao con la sangre de aves sacrificadas, y
Oviedo nos dice que en Nicaragua, antes
de sembrarlo escogian las mas finas semi-
llas y durante cuatro noches consecutivas
las exponian al claro de luna, y cualquiera
que fuesen las semillas que iban a sem-
brar, los trabajadores de la tierra tenian
que vivir separados de sus mujeres o con-
cubinas durante varios dias, de manera
que en la noche anterior a la siembra pu-
diesen gratificar sus pasiones; también se
dice que se nombraban eciertas personas
para efectuar el acto sexual en el mismo
momento que depositaban las primeras se-
millas en la tierra.

Entre los indios Poya de la costa de
Mosquito de Honduras, el cacao represen-
taba la parte esencial para pedir una don-
cella en matrimonio: una matrona para el
efecto, llevaba en nombre del novio, a los
parientes de la novia, una cierta cantidad
de cacao, 1a que se consumia en la fiesta
_preliminar, siempre que fuese aceptado el
‘pretendiente, de lo contrario se rechazaba
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el ofrecimiento. Entregada la novia, ésta
hacia otro presente de cacao para dos fies-
tas: 1a primera en casa del novio y 1a 1lti-
ma en la de sus familiares. Este papel que
desempefiaba el cacao en los matrimonios
indigenas de la época prehispaniea, parece
haber sido bastante generalizada entre los
pueblos de la zona térrida, pues hoy toda-
via existe entre los Lacandones la costum-
bre que, cuando una pareja se casa, la no-
via presenta al esposo un banco y cinco
oranos de cacao y €l una falda e igual ni-
mero de granos de cacao.

Oviedo, que presencié algunos bailes ¥
juegos entre los indios de Nicaragua, nos
deseribe una fiesta que vi6 en Tecoatega,
después de la cosecha del cacao: en este
baile tomaron parte como unas sesenta
personas, todas hombres, aunque algunos
de ellos representaban mujeres. Todos
eran pintados de diferentes colores y dise-
fios y llevaban en la cabeza hermosos pe-
pachos de plumas y sobre sus personas, di-
versos ornamentos, mientras que otros lle-
vaban mAascaras como cabezas de pajaros.
Ejecutaban el baile yendo por parejas y
guardando una distancia de tres a cuatro
pasos entre si. En el centro de la plaza

Antigua forma de pozuelo tabasqueiio, con asa de

plata o chapeada.
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habia un palo o mastil parado, de mas de
60 pies de alto, firmemente plantado en la
tierras en la punta del mismo se hallaba
sentado un idolo ostentosamente pintado,

‘que llamaban el ‘“‘dios del cacaguat o ca-

ca0”. Alrededor de la punta del palo es-
taban fijados otros cuatro palos en forma
de cuadro y enrollados sobre éste se encon-
traban unas cuerdas de gruesa yerba, en
las puntas de las cuales se hallaban ama-
rrados dos muchachos de siete a ocho afios
de edad. Uno de ellos tenia en una mano
un escudo y en la otra un manojo de fle-
chas; el otro llevaba un hermoso abanico
de pluma y un espejo. A cierto paso del
baile, los muchachos salian del cuadro
aventandose al aire y la euerda prineipia-
ba a desenredarse; continuaban volteando
en el aire, siempre alejdndose del centro
de gravedad y equilibrdndose uno con otro
en tanto continuaba la cuerda desenredén-
dose. Mientras bajaban en esta forma, los
60 hombres proseguian su danza al sonido
de cantores batiendo tambores y tambori-
les. Los muchachos pasaban por el aire
con mucha velocidad moviendo sus hrazos

v piernas, para presentar la apariencia que
iban volando, Cuando llegaban a tierra
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los bailadores y cantadores daban algunos
ruertes gritos y la fiesta concluia.

Kl cacahuatl debido a sus principaies
funciones entre los mexicanos, mayas Yy
demis pueblos Centro-Americanos, hacia
que lo considerasen como una de las mejo-
res riquezas, precisamente por su doble
uso que, como veremos mas adelante, les
proporcionaban un excelente alimento y
utilizaban sus semillas como moneda o al-
mendra monetaria o pecuniaria como las
llama Peter Martir que, comentando ésta,
dice: ‘““Merece oirse cuan venturosa mone-
da usan, pues tienen una clase de moneda
que llamo feliz porque la codicia de obte-
nerla no rompe las entrafias de la tierrs
con hendiduras ni vuelve a escondrijos de
1a misma tierra por la avidez de los ava-
ros o el terror de guerras inminentes como
la de oro y de plata”... “O felicem mo-
netam. . ..} jOh feliz moneda que da al hu-
mano linaje una bebida suave y 1til y a
sus poseedores log libra de la tartdrea pes-
te de la avaricia, porque no se la puede en-
terrar ni guardar mucho tiempo!”

En los tiempos antiguos sélo los sefio-
res y principales le consumian en una be-
bida, pues ecomo observa Oviedo ‘““la gente

JOSE GARCIA PAYON 21

comun no usa ni puede usar con su gula o
paladar tal brebaje, porque no es mas que
empobrecer adrede é tragarse la moneda ¢
echalla en donde se pierde.”’

Desde temprana época los pueblos de
México basaron en la semilla del cacaote-
ro un sistema monetario completo: sus uni-
dades monetarias eran de conformidad a
su sistema numeral, cuya base era el ni-
mero 20: asi, 400 cacaos (20x20) formaban
un zontli; veinte zontles (20x400) o sean
8000, un xiquipilli y tres xiquipilli, una car-
ga, la cual por consiguiente tenia (3x8000)
24,000 granos. Aunque es muy dificil po-
der fijar con exactitud cuil seria el valor
de compra de esta moneda en todo este te-
rritorio, porque los autores discrepan mu-
cho en su estimacién y realmente no le te-
nian fijo, en razén a que el precio de carga
variaba mucho segin la abundancia o es-
casez de la cosecha, la demanda de la mis-
ma, y conforme a la distancia del lugar en
donde se cosechaba. Dicha moneda no so-
lo servia para comprar las cosas menu-
das, sino atin para lag de precios elevados
como los esclavos; sirvi6 a Cortés, segln

_ Peter MArtir, para pagar sus soldados y
- més tarde bastimentos, y en cantidades
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pequefias se utiliz6 hasta el afio de 1887 en
diferentes pequeiios mercados de México ¥y
Centro-América, en donde Charnay pre-
sencié¢ transacciones en el pueblo de San
Cristébal de Chiapas y segin lo que me co-
municé Don Luis Gonzalez Obregén, en el
atrio de la Catedral de México existi6 un
santo Eecehomo con un tompiate en donde
la gente piadosa echaba moneda de cacao
y el santo se llamaba ‘‘el Sefior del Ca-
cao”’; y en la época que Humboldt y Bom-
pland, visitaron la Nueva Espaifia a prin-
cipios del siglo XIX, 6 granos de cacao re-
presentaban un valor equivalente al de
dos cuartos, y 40 equivalian a medio real
de nuestra moneda antigua.

Como esta forma de contar del anti-
guo sistema mexicano era dificil y daba lu-
gar a abusos, se prohibié en Cabildo, pocos
afios después de la conquista, esto es, el 28
de enero de 1527, ‘‘vender cacao por cuen-
ta, salvo por medida sellada con el sello
de la ciudad é colmada’’, pero como esta
medida provoeé mucho descontento entre
el elemento indigena, el 24 de octubre de
1536 se mandé vender contado ‘“‘é no de
otra manera’’. “En los Archivos del Ayun-
tamiento, nos dice José F. Ramirez, he lei-

e

Corteza de nuez de coco que se usa popularmente en Tabasco para
tomar el chacolate, Se le labran figuras caprichosas con inscripcio-
“nes y nombres. Algunas tienen dibujos muy hermosos. Cortesia

del Sr. ]. de ]. Ndfiez y Dominguez.
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do varios Reglamentos relativos a su cir-
culacién, y por ellos me ha parecido notar
que no era su simple tamafo, el que le da-
ba el valor numeral, sino su clase, forma y
sobre todo, la sancién de la autoridad po-
litica que fijaba su valor y las formalida-
des de su cambio.”

Los indios falsificaban esa moneda, y
Sahagun nos dice: ‘‘venden las falsas por-
que las cuecen y atn lag tuestan para que
parezcan buenas y, a la vez, las echan al
agua para que parezean gordas y las hacen
como cenicientas o pardas que son las me-
jores almendras para engafiar. Tienen tam-
bién de este modo para adobarlas, que las
que sSon nuevas, para que parezcan gordas,
suélelas tostar en la ceniza caliente, y des-
pués las envuelven con greda, o con tierra
hiimeda para que las que parecian menu-
das parezcan gordas y nuevas. Otro mo-
do tienen para engafiar que en las eidsca-
ras de las almendras meten una masa ne-
ora, cera negra que parece ser semejante
al meollo de ellas, y algunas veces los hue-
sos de aguacates los hacen pedazos y ro-
de4ndolos y asi redondeados, los meten en
lag cascaras vacias de lag almendras....”
y Oviedo tratando de lo mismo nos dice que
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agujereaban la corteza o cdscara y la relle-
naban tapando ‘‘el hollejo tan sutilmente
que no se conoce, y para entender el enga-
fio el que las recibe cuando las cuenta, pa-
salas una a una y péneles el dedo (indice)
o préximo al pulgar sobre cada una, y por
bien que esté embutida la falsificada, se
entiende en el tacto y no estd tan igual co-
mo la buena.’”” En 1537 envié Don Anto-
nio de Mendoza al Rey de HEspafia, mues-
tras de esas falsificaciones.

Regresando a la parte antigua, los
cronistas nos han dejado algunos datos que
nos serviran para formarnos una opinién
acerca del poder de compra, valor y exten-
sién de servicio de dicha moneda: Oviedo
nos dice que en Nicaragua un conejo valia
diez almendras y por ‘“‘cuatro almendras
dan ocho pomos o nisperos de aquella ex-
celente fruta que ellos llaman munonza-
pot.... y porque en aquella tierra hay
mujeres que dan por precio sus cuerpos,
como entre los cristianos las ptblicas me-
retrices y viven de eso (y a tal mujer 114-
manla guatepol, que es lo mismo que decir
merétriz o ramera), quien las quiere para su
libidonoso uso. les da por una carrera ocho
o diez almendras, como él y ella se con-

s
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cierten. Quiero pues, decir, que ninguna
cosa hay entre aquella gente, donde esta
moneda corre, que se deje de comprar y de
vender de aquella misma manera que en-
tre los cristianos lo suelen hacer con bue-
nos doblones o ducados de a dos’’. El Con-
quistador Anénimo, dice que cada grano
valia un medio marchetto, asi, segtin Ter-
naux Compans, el marchetto valia dos eén-
timos de franco, lo que nos da que cada
grano valia un céntimo. El Lic. Palacios
dice, 200 granos valian un real e igual va-
lor nos da Herrera por Guatemala, lo que
pone la carga de 24,000 almendras, a $26.30.
Cavendish opina que en 1586, 150 almen-
dras valian un real de plata y la carga diez
coronas en Aecapulco, y Herrera que 100
almendras valian un real en Colima. Kl
Padre Motolinia dice que el cacao vale de
$5.00 a $6.00 de oro en el pais donde se co-
secha; Cervantes Salazar que 100 almen-
dras, segiin la cosecha valen un real. Ovie-
do estima a 100 granos el valor de un es-
clavo, cosa inadmisible, nos dice Icazbal-
ceta, pues esto nos darfa 240 esclavos por
una carga y nos daria un valor de medio

 real por cada grano segin la suputacién
' del Lie. Palacios. Torquemada dice: ‘‘de
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costumbre el cacao valia de 4 a 5 pesos don- AT
de se cosechaba y $10.00 a $12.00 en Méxi- |

co y otros lugares del Pais. Después su- .'
bi6 a $15.00 donde se cosecha y aqui a
$25.00 6 $30.00, actualmente no vale menos
de $50.00 y algunas veces sube a $60.00.”
Aqui recordaremos lo que decimos anterior-

mente, que la moneda mas corriente y que - _ ?
les servia para dar de limosna a los pobres,
era la semilla del quauhcapatlachtli, que
se denominé sencillamente Patlachtli.
En el “Libro de Tributos’’; ‘“Cordi- :
llera de los Pueblos” de Lorenzana y el Ia
““Codice Mendocino’’, estdn especificados
algunos de los pueblos (cuya lista dimos
anteriormente) que pagaban tributos en /

cacao a Motecuhzoma; en ellos se encuen-
tran representados en jeroglificos la clase

y el ntmero de artieulos que tenian que Molinillos procedentes de Michoacin, exist-entre;
pagar cada Provincia. Las listas, ademéis en el Museo Nacional de México.
de incluir el cacao, mencionan ofros pro- "

ductos como el maiz, chia, perfumes, copal,
plumas, ete., ete. El cacao se encuentra
mencionado muchas veces y algunas en
unién de piezas especiales de ceramica pa
ra beber el chocolate. Basdndonos en esas
informaciones parece que la cantidad de i
cacao que entraba en México por este con-
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cepto, llegaria més o menos a la carga de
1000 hombres, o sea cerca de 100,000 ki-
los y 1,600 piezas de alfarerfa para beber
chocolate, o en niimero redondo, como nos
la da Pefafiel, 980 cargas, que, segin sus
suputaciones, les da un precio de $35.00
por carga, daria un valor de $35,280.00, lo
que nos comprueba que la lista de tributos
referente al cacao mo estd completa por-
que tenemos varios datos que mos dan los
cronistas, por ejemplo Herrera, que agien-
ta que la Provincia de Tabasco pagaba,
anualmente, dos mil xiquipilli que repre-
senta un total de méis de seiscientas sesen-
ta y seis eargas. Cogolludo nos da la noti-
cia que cuando los sefiores de la ciudad de
Mayapan, gobernaban los demas pueblos
mayas, se les pagaban algunos tributos en
cacao, esto es, de las regiones donde se cul-
tivaba. Si ereemos en lo que nos dice Tor-
quemada, quien asegura que vij los libros
del gasto autorizados por un nieto de Net-
zahnaleéyotl, se desprende que en la corte
de este “rey” se gastaban anualmente
9.744.000 fanegas de cacao, lo cual mo es
crefble cuando consideramos que esta me-

dida vale alrededor de 40 kilos y nos daria

‘un total de 109,760 toneladas anuales y se-
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ria casi igual a la actual produccién del
mundo entero. Kl mismo Torquemada y
el cronista Herrera refieren que habiendo
‘“‘trescientos indios e indias de Cortés en-
trado en una casa de cacao de Motecuhzo-
ma, donde habia méas de cuarenta mil car-
gas, ....toda la noche acarrearon al cuar-
tel y habiéndolo sabido Pedro de Alvarado,
dixo a Alonso de Ojeda, que aquella noche
guardaba a Motecuhzoma, que en acaban-
do su quarto le avisaran porque queria te-
ner parte en el cacao..... fue alla con cin-
cuenta personas que cargaron de ello, es-
taba el cacao en unas vasijas hechas de
mimbres, tan grandes como cubas, que seis
hombres mo las podian abarcar; estaban
embarradas por dentro y por fuera y asen-
tadas en orden como cubas (trojes), ser-
vian de trojes para el maiz... toméaronse
aquella noche seiscientas cargas y no se va-
ciaron mas de seis vasijas’’, lo que demues-
tra que cada una de estas ‘‘trojes’’ tenia
una capacidad de cien cargas. Después de
la conquista los espafioles habiendo reco-
nocido el valor de esta almendra continua-
ron -aprovechando ese sistema de tributos
y Sloane nos dice que los indios de la Pro-
vineia de Xoconusco pagaban anualmente

. de alto para que formase espuma.
‘yalmente se servia a los principales caba-
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400 cargas, las que representaban la mis-
ma cantidad que pagaban anteriormente a
la conquista, y que valia segtin el mismo
Sloane, 30 piezas de real de plata la carga,
y Chilton nos dice que ‘‘en cualquier parte
donde hay algunos espafioles, los indios pa-
gan sus tributos a los espafioles en algo-
dén, lana y cacao’ esto es en las regiones
donde se obtenia.

El chocolate, tal eomo ahora lo usa-
mos, no era conocido por los indios: lo que
ellos tomaban venia a ser lo que mds tarde
llamariamos cacao frio o cacao espumoso,
el que consideraban el alimento por exce-
lencia y le atribuian propiedades maravi-
llosas “‘mezelaban con el cacao, nos dice
Teazbalceta, varias yerbas, especies chile,
miel, agua rosada, granos de pochotl o cei-
ba—Bombax ceiba—y especialmente maiz.
Conocian varios métodos para preparar la
bebida; pero siempre en frio y asi se toma-
ba. Lo general era moler el cacao y demas
semillas y desleir la pasta en agua, sepa-
rar una parte y ponerla en mayor cantidad
de agua, batir el liquido y pasarle varias
veces de un vaso a otro, dejandole caer des-
Gene-
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Ilaros, transformado ecasi en espuma o
fuerza de batirse, en unas grandes jicaras
(Xicalli, vaso de ecalabaza) al final de la
comida. Segtn Bernal Diaz el ‘‘Empera-
dor”’ Motecuhzoma Xocoyotzin lo tomaba
en abundancia, y refiere al deseribir su ser-
vicio de mesa, que al estar comiendo, de
cuando en cuando le traian ‘‘unas como co-
pas de oro fino, con cierta bebida hecha del
mismo cacac” y en otra parte que lo toma-
ba en concha de tortuga muy labrada.

Segtin una antigua leyenda maya
Xmuecane inventé nueve bebidas: la cuar-

ta era compuesta de maiz molido y cacao.

v era especialmente designada para las
festividades piiblicas. En la quinta se ex-
traia la grasa del cacao y se mezclaba con
maiz; la sexta era preparada con maiz cru-
do y molido que se hacia fermentar y el hi-
cor que se obtenia se mezclaba con cacao;
esta bebida era especialmente consumida
por los Ttzaes que la llamaban zaca.

Aunque para preparar el chocolate
(xocoatl se servian especialmente del ‘“‘ca-
cao-humilde” que llamaban como dijimos
antes, tlalcacahuahuitl, no por eso dejaban
de utilizar las otras clases de cacao que es-

el

Batidor de chocolats, usado comfinmente en Yucatin, Consta de un
recipiente hecho de madera de '*Guayacén™ y del molinillo hecho
de cedro. El recipiente es sujeto a una vcura®’ previa antes de
usarse, pues el “‘guayacin” tiene un sabor acre y desagradable.
Cortesia del Sr. ]. de ]. Nifiez y Dominguez.
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pecialmente les servian de moneda, pues
siendo corruptibles, ya que habian esta-
do demasiado tiempo en circulacién, las
aprovechaban para la confeccién de su be-
bida predilecta.

K1 Padre Clavijero, hablando del ca-
cao, es un tanto explicito, y casi nos da la
férmula dosificada que para preparar el
chocolate tenfan los mexicanos”....*Con
ese cacao—asienta—formaban varias bebi-
das comunes, y entre ellas la que llamaban
chocolatl; ponian todo junto en una vasi-
ja, con una cantidad proporcionada de
aguas alli lo meneaban y agitaban con el
instrumento de madera, llamado molinillo
en espafiol: hecho esto, ponian aparte la por-
¢ién més oleosa que quedaba encima. En la
parte restante mezclaban un puiiado de pasta
de maiz cocido y lo ponian al fuego hasta
darle cierto punto, y después de apartado,
le afiadian la parte oleosa y esperaban a
que se entibiase para tomarlo. Los mexi-
canos—agrega—solian perfumar su choco-
late y las otras bebidas de cacao, o para
realzar su sabor, o para hacerlas méas salu-
dables, con Tlilxochitl o vainilla, con flor
de Xochinacaztli, y las dulcificaban con

"1miel como nosotros hacemos con azicar’’.
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Hablando de este cacao espumoso el
Conquistador Anénimo nos dice que tenia
la consistencia casi de sélido y el cronista
tiene el cuidado de decirnos la importan-
cia que al tomarlo reviste el hecho de abrir
grandemente la boca de manera de facili-
tar la deglucién para que todo se disuelva
gradualmente y baje imperceptiblemente
como si estuviese en el estémago. Gene-
ralmente los mexicanos tomaban el choco-
late en el tecomate y muchas veces, cuan-
do era muy espeso aunque espumoso, con
la ayuda de una cuchara.

Cecilio A. Robelo, mencionando al
Franciscano Ximénez, que publicé un com-
pendio del manuscrito de Hernandez, an-
tes de la publicacién de ese trabajo, nos
dice que “el que vende cacao preparado
primeramente rompe o tritura las almen-
dras; la segunda vez las muele més fino y
la tercera, las muele todavia més fino y
mezela todo con granos de maiz cocidos y
limpiados, y hecho esto agrega un poco de
agua en una vasija. Si se agrega una pe-
quefia cantidad hari un rico cacao, si de-
masiado no forma espuma y de manera a
producir lo mejor, se hace y conserva de In
sipuiente manera: se cuela y después de
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colado se levanta de manera que se escu-
rra, la espuma se forma y se pone aparte
y el resto algunas veces se hace muy espe-
so, v se le agrega agua después de molido.
El que sabe prepararlo bien, lo vende bien
y fino como el que s6lo toman los seiiores;
es suave, espumoso, café rojizo y puro sin
mucha pasta. Algunas veces agregan es-
pecias aromaticas. .. pero el cacao que no
es bueno tiene mucha agua y sedimento y
no queda espumoso, sélo tiene espuma’’.
Pero el pueblp comun, nos dicen varios de
los cronistas, agregaban al cacao muchoc
achiote y chile, el que segin Gage, se lla-
maba chilpelagua, y otros chilpatlagua.
Por Gonzalo Fernindez de Oviedo, sa-
bemos de un extrafio uso que los de Nica-
ragua hacian de esa fruta y de su modo de
prepararlo como bebida: después de sacar
las almendras de la fruta, ‘“pénenlas al sol
algunos ratos del dia para que se curen. ..
tuestas aquellas almendras, como avella-
nas, muy tostadas,, y después muélenlo; y
como aquella gente es amiga de beber san-
gre humana, para que esta brebaje parez-
ca sangre, échanle un poco de bixa de for-
ma que después se torna colorado y molido
el cacao sin la bixa, parece de color pardo.
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Y después que estd muy bien molido en
una piedra de moler, pasado y remolido
cuatro o cinco veces, echandole una poca
de agua al moler, hacese una pasta espesa,
y aquella masa guirdase hecha un bollo; ¥
cuando lo quieren beber, ha de haber pa-
sado, después que se molié, cuatro o cinco
horas a lo menos para estar bueno, y me-
jor desde la mafiana a la moche, y mejor
est4d para otro dia; y asi se tieme cinco y
seis dias y mis. Y aquella pasta tiénden-
sela por los carrillos y barba y sobre las
narices que parece que van embarrados de
lodo o barro leonado, y alguno muy rojo,
porque mezelan bixa con ello, ¥ después
que lo han asi tendido, ellos y las mujeres,
aquél piensa que va mis galdn que mAs
embarrado va; y asi se van al mercado o a
hacer 1o que les conviene, y de rato en ra-
to, chipanse aquel su aceite, tomandolo
poco a poco con el dedo. Ello a la vista de
los eristianos parece y es mucha suciedad;
mis a aquellas gentes ni les parece asque-
roso y mal hecho ni eosa inttil, porque con
aquello se sostienen mucho, y les quita la
sed_y el hambre y los guarda del sol y del
aire la tez de la cara. Y dicen los indios
que el que ha bebido el cacao en ayunas,

.-L'I.w

; Batidor de chocolate, yucateco, abierto, Cortesia del Sr, J, de

J. Nufiez y Dominguez,
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que aunque aquel dia le pique alguna vi-
bora o culebra venenosa de las cuales hay
muchas en aquella tierra, que ningtn peli-
gro de muerte corre....”

Las opiniones acerca del mérito de tal
brebaje estuvieron al principio divididas:
Pedro Martir le llama ‘‘bebida digna de
un rey’’, y en otro lugar ‘““bebida de ricos
y nobles’’. Pero el Padre Acosta dice
*que cierto es menester mucho crédito pa-
ra pasar por ello’” y méis adelante, que ‘‘los
espafioles y més las espafiolas hechas g la
tierra, se mueren por el negro chocolate”’
Mi4s explicito es el italiano Benzoni, quien
le califica de bebida mis propia ‘‘de cer-
dos que de hombres”. Los médicos tam-
poco le eran favorables, a juicio del Doc-
tor Farfan, autor del primer Tratado de
Medicina que se publicé en Nueva Espaifia,
en el siglo XVI, dice que es ‘‘una bebida
hecha de muchas cosas entre si muy con-
trarias, gruesas y malas de digerir’’ y Juan
de Laet escribié en 1640 que este brebaje
es ‘““queridisimo por los habitantes de esta
recion v tan estimado por ellos como re-
pulsivo a los que no tienen costumbre de
tomarlo”. Aun a medida que los afios pa-
\saron y se extendié por Europa y se mejo-
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r6 su condimentacién por medio del azi-
car, las opiniones continuaron diferiendo:
Hl P. Ximénez afirma que ‘‘engorda nota
blemente, y si se usa dello muy a menudo
enflaquece y ain acarrea otros muchos da-
fios””. Tl Doctor Inglés Lister declara que
es ‘“‘un aperitivo peligroso y a la vez un
alimento pesado, bueno para los estoma-
gos de los indios””. La Princesa Palatina
le atribuye una multitud de propiedades
maléficas, entre otras la de echar a perder
log dientes; Madame de Sevigné lo consi-
dera ““fuente o causa de flatos y de palpi-
taciones’’; mientras que algunos médicos
de 1a Facultad de Paris a fines del siglo
XVII, tales como Dufour, Blegny, Nec-
quet, Andry y Lemery lo llenan de elogios
v lo recomiendan para enfermfe@ades tan
graves como las venéreas y la tisis.

Segtin Herrera, en Colima mezclaban
el cacao molido con pimiento molido con
maiz y todo lo disolvian en agua. Esta
mezela la llevaban en ‘‘saquillos cuando
caminan para su mantenimiento’’; y F. Xi-
ménez nos dice que los mexicanos prepa-
raban una bebida llamada Tzene, la que
haefan agregando igual cantidad de maiz
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v cacao tostado que se cocia con otra pe-
quena parte de maiz cocido.

Gomara asegura que los mexicanos
haecian del cacao vino ‘‘y es mejor y no em-
borracha’ pero Pedro Martir avanza maés,
pues asegura que ‘‘embriaga’, propiedad
que s6lo hemos encontrado en el Ulung y
en el Zaca. Hsta primera bebida era fa-
bricada en Honduras con polvo de cacao
que mezclaban con el jugo de una cafla que
dejaban fermentar, mientras que la segun-
da era preparada como nos dice Villagu-
tierre, por los Itzae con jugo de maiz fer-
mentado al que le agregaban el cacao. HEn
Guatemala, segin Juarros, los indios po-
bres agregaban al cacao el meollo molido de
las semillas del zapote que llamaban zapo-
yvul. En Costa Rieca, segiin Oviedo, los in-
dios Giietare también preparaban una be-
bida de cacao que se parecia a la sangre
por la cantidad de achiote (‘‘Bixa Orella-
na’’) que le agregaban.

Ya que pasamos revista sobre la ma-
nera de cémo los indigenas preparaban su
bebida de chocolate, veremos otro de sus
vsos poco conocido y que nos da el mismo
Oviedo, esto es, del empleo de la grasa de

, cacao en el arte culinario y como medici-
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na: Nos dice que en ‘las Provincias de Ta-
barab: y Cherequi. ... tostadas las almen-
dras, las muelen sin agregar agua, molidas
éstas y hecha pasta, colocan ésta en una r
ollita con bastante agua, hervida ésta con

uns cuchareta sutilmente se recoge la man-

teca que es la flor y virtud prineipal” o

bien se coge una pluma, la que pasan sO-

bre la grasa ‘‘porque luego se pega a la .
pluma y sacuden la pluma donde lo quieren
recoger. .. y vuelven por lo demas. .. con
este aceite acuérdome que en la plaza que
llaman Manchabo estaba alli un italiano
buen compaifiero y amigo mio, llamado Ni- [
colds. .—que siguiendo la costumbre india,
de extraer la grasa del cacao—me dié bien
de comer a mi y a mi gente mucho pescado y
huevos y guisado todo con ese aceite”.
También puede agregarse aqui el hecho muy -
conocido que en Cayenne se servian de él
en las cocinas a falta de otro.

También sabemos que los indigenas de b
este Continente empleaban la grasa del ca-
cao o ““manteca de cacao’” como los moder-
nos lo empleamos para curar las quemadu:
ras, grietas, ete., y en la perfumeria para Representacién simbélica de la exportacion del cacao
la confeccién de pomadas y cosméticos; otro de América a Europa. Dibujo de Brancaccios en el
cronista nos dice que lag mujeres indias W7 Hbro ‘‘De Potu chocolatis’’.—Roma, 1672.
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empleaban la grasa del cacao como cosmé-
tico, que les dejaba el ‘“cutis suave y puli-
do, sin dejarla nada grasienta ni lustrosa’’,
y las personas de edad se frotaban ‘‘con
aceite para dar la agilidad y flexibilidad
a los musculos y preservarlos de reumatis-
mo”’. Hablando de esta manteca de cacao,
Oviedo es muy explicito, nos dice: “‘este
olio es santa cosa para muchos males y do-
lencias y llagas. La experiencia que de és-
to tengo es que, yendo yo por tierra, desde
Tieén de Nicaragua, a la Provincia de Nicoya,
en una jornada de aquéllas, paré a dormir
Junto a la costa de la mar, un dia, a puesta
de sol y ecomo pensé madrugar al dia si-
guiente, quise ver antes que anocheciese el
dia que alli llegué, un paso estrecho por
donde habia de pasar a caballo, porque
aunque madrugase a proseguir mi eamino,
lo hubiese visto; y estdndolo mirando so-
bre una pefia, en que batia la mar, vino
una ola que me parecié que me podria em-
bestir, y salté presto a un cabo por apar-
tarme, y la pefia era brescada y tenia pun-
tas, y yo estaba descalzo; y salidseme el
zapato del pie y di en una punta de la pe-
fla y abriéme el pie casi desde los dedos al

» carcafial por medio de 1a planta, y quedé
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muy mal herido y a més de sesenta leguas,
por andar del camino despoblado hasta
Nicoya,y sin cirujano ni otro remedio sino
el de Dios, saliéme mucha sangre y vine
tal, que yo crei quedar muerto o p’erder el
pie y quedar muy €0jO MO pod1.a; esca-
par.... estando asi——agrega——.hablendome
dicho una negra que aguel aceite de cacao
era bueno para llagas, me lo hice poner,
pues no tenia otra cosa con que curarme.
A cabo de 25 dias la herida estaba cerrada
y sana la llaga y a cabo de 60 dias mi pie
queds como si nunca hubiera habido mai
alguno”. Mi4s tarde ‘‘llevé parte de este
aceite a Fspafia y en Avila di una redomi.
ca de ello a la Emperatriz, nuestra senora,
que en (loria estd; y preguntindome su
Majestad si era bueno para llagas, dije lc
que sabia por experiencia’’.

Tn un manuserito del siglo XVI pu-
blicado por el Doctor Nicolds Ledn, encon-
tramos acerea del cacao, varias notas tera-
péuticas ‘‘para los que padecen algumnas
destemplanzas calientes del higado, y da
cualquier otra parte del cuerpo, mezclando
cuatro granos de este cacao, con una onza de
aquella goma, o ulle, y déndole a beber al
que tiene cdmaras de sangre, las detiene
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admirablemente. .. ‘‘pero asimismo’ dice
que ‘‘el uso demasiado de la bebida del ca-
cao trae consigo mil achaques y enferme-
dades, porque hace opilaciones con los
miembros interiores, estraga y destruye
el color de la persona, y suele traer a los que
lo usan demasiado a aquella enfermedad
que llaman mal hébito y cachichima....”

Los aztecas acostumbraban desente-
rrar los huesos de ‘“‘gigantes quiname’
esto es, huesos fésiles de mamut) al pie de
las montafias y haciéndolos polvos los mez-
claban con cacao y lo bebian para curar
las diarreas y disenterias; y mezclaban al
cacao caliente, chile en polvo como ‘esti-
mulante favorito para producir sudor por
todos los poros.

Conocido el chocolate por Hernan Cor-
tés y sus compafieros a fines de 1519, en
que a su llegada lo tomaron en la misma
corte de Motecuhzoma; aunque reconocie-
ran que era una de las prinecipales fuentes
de riqueza del Pais y conservaron por un
largo periodo las plantaciones hasta que
las ricas minas les parecieron méis atrac-
tivas; no creemos que desde un principio
apreciasen debidamente la bebida, aunque

, Cortés en una de sus cartas a Carlos V
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exalté sus virtudes por lo que se refiere
a “aumentar la resistencia del organismo
para resistir las fatigas corporales’’: has-
ta que aprendieron a agregar azicar y gra-
dualmente entendieron eémo hacer con és-
te una bebida agradable al gusto, aprove-
chando la vainilla que conocieron de los
indios, agregando la canela, el anis, ete., que
trajeron de Espafia. Segin Van Hall, este
primer mejoramiento en la preparacién de
1a bebida del chocolate fue una invencién
de las monjas del Convento de Guanaca,
que algunos sitan en Guatemala, pero
que creemos se hallaba en el actual terri-
torio de Colombia.

Segtin Mac Nutt, se cree que la pri-
mera remesa de cacao a Espafa, con los
instrumentos para su elaboracion fueron
flevados por el mismo Cortés en 1528 en
que el Conquistador volvié a la Peninsula;
y se llevé éste mas bien como una curiosi-
dad que con fines comerciales, pues el ver-
dadero comercio del cacao sblo se desarro-
116 después que se mejoré su condimenta-
cién, agregandole las especias antes men-
cionadas y principalmente azdear.

Durante los primeros afios de la con-
quista es facil suponer que el elemento es-

Elaboraeion del chocolate en el siglo XVIII en Viena,

seglin un cuadro de 17765.
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paiiol modificé de tal modo las recetas pri-
mitivas, que éstas llegaron a formarse en
una gran diversidad de férmulas, El Pa-
dre Ximénez, uno de los doce primeros
Franciscanos que vinieron a América, des-
cribe dos modos de hacer agua de cacao, y
en seguida explica la manera de preparar
el chocolate: “‘pénese—dice— a calentar un
cacillo de agug hasta que esté hirviendo, y
luego témase de las tablillas de choecolate
lo que quisieren hacer y enftindenlo en un
vaso de barro, y échanle una parte de agua
caliente, y con una manecilla, de palo que
llaman molinillo, lo menean muy bien, has-
*a que las nartes pingiies y oleaginosas con
toda su grasa sube arriba, la cual sacan v
ponen aparte, y con lo restante mezclan el
atole y luego que se han repartido en sus
tecomates, que llaman a unos cocos muy
labrados para el propésito, y de todo jun-
to que esté ya para beber, vuelven a mez-
clar aquella grasa que se aparté primero;
finalmente lo behen o lo bebemos asi tibio,
0 lo dan a beber a otros, cuando la tal be-
bida es simple de solo cacao y maiz; es en
extremo 1til a los que padecen fiebres hé-
ticas y a los consumidos”’, y concluye di-
yciendo- ““y el que quisiere saber de més be-
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bida de chocolate, vea el libro del Doctor
Barrios, donde hallari gusto a su gugj:o, d2
modo que le venga a gusto”, y en Nicara-
gua en esta época se preparaba una bebida
de chocolate que recibi6 el nombre de
¢“tiste””,

“Come se ve, nos dice Castillo Liedon,
el aromético alimento, no era en el primer
siglo de la Conquista sino una especie de
lo que mas tarde di6 en llamarse champu-
rrado, toda vez que se le mezelaba atole
o atoll, bebida de maiz cocido y disuelto
en agua. Pero méis que férmula—dice—Ilo
anterior s6lo es una manera de preparar el
chocolate ya para servirse. No ha sido da-
ble al cronista tener en sus manos el libro
del Doctor Barrios, a que se refiere el Pa-
dre Ximénez, pero hojeando los ‘‘Proble-
mas v Secretos Maravillosos de las In-
dias”, cbra escrita por el Doctor Juan de
Céardenas en 1591, encuentro dos largos ca-
pitulos sobre el mexicanisimo brebaje, en
los que el autor nos ofrece con complacien-
te prolijidad gastronémica, una exquisita
receta para preparar chocolate, y una di-
sertacion sobre las diversas maneras en
que estilaba tomarlo.”

“En esta preciosa y medicinal bebida
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—anota el Doctor Cardenas—entran, sin
el cacao, especias que llaman de Castilla;
y otros que aci llamamos de la tierra; las
especias Castellanas son, canela, pimienta,
anis, ajonjoli, ete.; las indianas, giiynacaz-
tle (que los espafioles llaman orejuela)
substanecia que se echa en el chocolate, muy
sabia y acordadamente, por su buen olor,
pues con él da gracia de fragancia y suavi-
dad a esta bebida’, y como toda medicina
aromatica, es cordial, ‘‘refuerza y confor-
ta la virtud vital, ayudando a engendrar
espiritus de vida”, y da asimismo un muy
gracioso sabor; flor de meecasuchil, que
también perfuma y que calienta y consu
me las humidades fleméaticas, y conforta
el higado por lo que es la mejor especia que
entra en la composicién; tlixehil, ‘‘en nues-
tro romance vainilla’’, cuyo buen olor com-
pite con el almizcle y ambar, es cordial
y amigo del corazdén, y tiene la virtud de
dar calor al estémago, cocer los humores
gruesos que en él estan de ordinario, por 1¢
que “‘no se debe excusar’’, finalments
achiote comparable al cardamono, el cual
se echa en esta bebida, ‘“asi para darle un
rojo y gracioso color como para dar sus-
‘tento y engordar al que le bebe.”’
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““Se deben jalabar—agrega—Ilas espe-
cias olorosas de esta India Occidental, que
siendo calientes, confortativas y arométi-
cas, no nos dan aquel exeesivo que las que
nos traen de la India Oriental”. Dichas
especias ¢ jamas hacen dafio a nadie, echan-
dose mayormente poco de cada cosa. Sue-
len algunas personas, por sentirse frias de
estémago o de vientre, echar al chocolate
unos chiles tostados y unos granos mayo-
res de culantro seco, llamados pimienta de
la tierra.”

«Recomienda Cérdenas que todas las
substancias sean nuevas, excepto el cacao
que, ‘ mientras mas afiejo mas aceitoso ¥
mantecoso serd’’ y a continuacién explica
que las cantidades de ellas, que deben usar-
se, son para cada cien cacaos, media onza
e cada especia, asi indigenas como espa-
fiolas, las cuales se tostardn separadas dei
cacao, por necesitar éste mayor fuego, ¥
que tales dosis pueden aumentarse o dis-
minuir a voluntad, segin el gusto.”

Antonio Colmenero de Ledesma, Mé-
dico y Cirujano de la Villa de Ecija en An-
dalucia, después de haber risidido largo
tiempo en Indias, escribi6 un ‘‘Curiosc
Tratado de la Naturaleza y Calidad det
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Chocolate’ que public6 en Madrid en 1631,
y fue traducido al inglés en 1640 por Diego
de Vades; en latin por Marco Aurelio Sz-
veriano en 1644, y en francés por Rene
Moreau en 1671; nos ofrece otra férmula.
Hély aqui: ““A cada cien cacaos se le mez-
elan dos chiles.... que se llama chilpatla-
gua, v en lugar de éstos de las Indias, s2
pueden procurar los mis anchos y calien-
tes pimientos de Espafla. De anis un pu-
fio, orejuelas, que llaman vinacaxtli, dos,
y otros dos que llaman macazuchil, si el
vientre estuviese astrito. Y en lugar de
éste en Espafa, seis rosas de Alejandria
en polvo, vainilla de Campeche una; cane-
la dos adarmes; almendras y avellanas, de
cada cosa una docena, azicar media libra.
Achiote, la cantidad que bastare para te-
fiirlo todo. Y si no se hallaren algunas co-
sas de las Indias, se hari con lo demés.”
Kl autor agrega que se puede afadir tam-
bién pepitas de melén, de calabaza y de
Valencia, tostadas; y para olor, algo de dm-
bar o almizcle.

Otras de las recetas consideradas por
Van Hall como de las més antiguas, es 1a
del Médico Bartholomé Maradoes que dice

,asi: ““700 almendras de cacao, una libra ¥
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media de aziicar; 7 onzas de canela; 14 gra-
nos de pimienta; 2 onzas de clavos y tres
piezas de vainilla o siete onzas de semillas
de anis.”’

T.a receta de un médico de Marchena
que nos da Godos es la siguiente: ‘700 gra
nos de caeao; una y media libra de azuecar
blanca: dos onzas de canela; 14 chiles o pi-
mientos; media onza de clavos de especla;
3 vainillas de Campeche o anis y achiote,
lo que bastare a dar eolor, tanto como una
avellana,

Comentando todas éstas, Godos dice
“nosotros, que hemos hecho esta receta de
Marchena, podemos decir que nuestro pa-
ladar se ha resistido a probar més de lo
necesario para convencernos de lo repulsi-
vo de tal composicién. Lo mismo hemos
hecho y nos ha pasado con la receta del ci-
tado Colmenero, y es evidente que hoy dia,
dado el gusto moderno, no prosperaria la
industria que se dedicara a dar al consum?
tales composiciones, aunque para ello se
gastara gran capital ni aunque pregonaran
cus excelencias los sabios més eminentes,
dado easo que esto tltimo pudiera ser.

“Rs de asegurarse, sin miedo a un
error—dice Castillo Ledén—que bien po-
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cas fueron las alteraciones que sufriéo en
Nueva Hspafla la receta comun, para pre-
parar el chocolate. Modificada en sus in-
gredientes y hasta en su nombre, en Eu-
vopa, aqui se conservé casi igual durante
los siglos X VI, XVII y XVIIIL no obstan-
te que, como afirma el Doctor Juan de Cér-
denas, cada dama se preciaba de ‘‘hacer st
nueva invencién y modo de chocolate’".
No fue, pues, sino hasta las postrimerias
de la dominacién Espafiola, cuando tendic
a simplificarse, quitandosele la mayor par-
te de los componentes mnetamente indige-
nas, para transformarlo en la ideal receta
de hogares y conventos que sobre él, poco
méas o menos, lleva aparte del cacao, azi-
car, canela. huevo, almendras y su miajita
de vainilla’’, Gage nos menciona el hecho
que dos conventos de monjas de Oaxaca se
hicieron célebres no por sus pricticas reli-
giosas sino por sus excelentes bebidas de
chocolate y atoles y por sus ‘‘chocolates
hechos en cajas que no solamente se lleva-
ban a México sino anualmente se transpor-
taban 2 FEspafia. ‘‘Pues es muy probable
aue bajo la forma que se conservé en Nue-
va Espafia el chocolate no hubiera obteni-
.do un gran éxito en Europa, pero habién-
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dose simplificado su composicién y sin
afiadir al cacao més que azicar, canela o
vainilla, principié hacia 1640 a hacerse po-
pular en Europa, aunque todavia, durant?
bastante tiempo fue considerado como un
medicamento; pero durante toda esta épo-
ca siendo mirado por la mayoria de los pue-
blos Europeos con indiferencia, no nos sor-
prende el hecho que nos dicen Thomas Can-
dish o Cavendish y otros cronistas que,
cuando los piratas ingleses u holandeses
sorprendian un barco o atacaban y toma-
ban un puerto en donde encontraban ca-
cao, lo arrojaban al mar o quemaban, dan-
do a este producto en mal espafiol el nom-
bre de ‘‘cacura de carnero”, pérdidas que,
segiin Ogelby e Historicus, llegaron a mas
de 200,000 bultos.

“La preparacién de chocolate, com>
vimos, se hizo primero con el auxilio do
dos jicaras en una de las cuales se servia,
por lo que entre los espafioles de México y
Centro América quedé la costumbre de pe-
dir ““vna jicara de choeolate’””. EIl molini-
1lo, adminiculo de palo torneado en cierta
forma y euyo nombre, dice Castillo Ledén,
sin busear mucho su etimologfa, no es més
que diminutivo de molino, aparecié despues.
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Fue a poco cuando empezd a usarse el ja-
rro especial de barro llamado chocolatero,
en el cual se pone el agua o la leche a ca-
lentar, se disuelve la tablilla y se bate el
liquido hasta que hace espuma. Posterior
es también el uso de la taza, el pozuelo y la
mancerina. para el servicio, y de los bizco-
chuelos, puchas, rosquetitos y mamones
acanelados, puestos en tornp de ésta o en
amplios platones. ILa mancerina, que no
era sino un plato de porcelana con abraza-
dera circular en el centro, donde se ponia
y sujetaba la jicara de chocolate, tomé nom-
bre del Marqués de Mancera, Virrey del
Perti desde 1639 a 1648, y de México des-
de 1664 a 1673, quien la invent6 con el ob-
jeto de evitar que se le derramase el sabro-
g0 alimento, el cual le era servido todas las
mafianas mientras se vestia, y de la época
del excelentisimo Virrey Marqués de Croix
debe venir la malhadada costumbre de pra2-
guntar en restorantes y cafés—en México
y Centro América—;‘‘Como toma usted =l
chocolate: a la espafiola o a la francesa?'’
Porque a la espafiola, que consiste en ser-
virlo ““con algunas cosas” de la Peninsula
[bérica, y espeso y sin espuma, de seguro
va se usaba, en tanto que ‘“g la francesa’
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ha de haberse empezado a hacer cuando el
extranjerizo hasta de apellido sefior Mar-
qués, introdujo, segtn el decir de los ero
nistas, las modas de Francia en el servic:o
de mesa.”’

Parece que en un principio la pasta de
chocolate recibia la forma de bolas o pe-
llas, pues las damas guatemaltecas fuero«
quienes dieron origen al procedimiento de
hacer fas tablillas. El Doctor Cérdenas di-
ce a este respecto que ‘‘los que quierei
guardarlo para mucho tiempo lo forman
on tablillas....”” y Gage dice que hacian
estas tablillag sobre unas hojas de papel, o
de palma o directamente en una caja don-
de se endurecian.

Con referencia a estas tablillas de cho-
colate el ameno historiador Ricardo Pal-
ma en sus ‘“‘Tradiciones Peruanas’ en pa-
rangén a otra que nos Narra Gage, referen-
te al territorio de Chiapas, nos dice lo si-
guienfe: ‘‘Parece que allj por los afios de
1765, el superior de los J esuitas de Lima
andaba un tanto escamado con las noticias
que, galeén tras galedn, le llegaba de Es-
pafa, sobre la influencia que en el animo
de Carlos TTI iba ganando el ministro Con-
de de Aranda Sospechaba también y 1o

.[\
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sin fundamento, que entre el virrey del Pe-
ra D. Manuel de Amat y Juniet y el ante-
dicho secretario, manteniase larga y cons-
tante correspondencia en que la Compaiiia
de Jesus tenia obligado capitulo.

Sea de ello lo que fuere, lo positivo e:
que de repente dieron los jesuitas en echar:
le de cbsequios, y consiguieron del virrey
permiso para enviar de regalo a Kspaia,
y sin pago de derechos aduaneros, cajonci-
tos conteniendo bollos de riquisimo choco-
late del Cuzco, muy apreciado y con justi-
cia, por los delicados paladares de la aris-
tocracia madrilefia, No zarpaba del Ca-
llao navio con rumbo a Cadiz, que no fuese
conductor de chocolate para su majestad,
para los principes de la sangre y para el
dltimo titere de la real familia, para los
ministros, para los consejeros de Indias, pa-
ra los Obispos y general de ¢rdenes religio-
sas, y pongo punto por no hacer una lista
interminable como la de puntapiés que go-
biernos y congresos aplican a esa vieja cho-
cha llamada Constitucién. jAsi anda la po-
brecita que no echa luz!

Estémagos agradecidos , defendian,
pues, con calor, en los consejos de su ma-

jestad, 1a causa y los intereses de los hi-
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jos de Loyola. Una jicara de buen choco-
Jate era lo mias eficaz que se conocia por
entonces para conquistarse amigos y sim-
patfas. Y tanto y tanto menudeaban las
remesas del cuzquefio, que hasta el rey em-
pezé a mirar con aire receloso al conde de
Aranda, tnico cortesano a quien mno de-
leitaba el aroma de la golosina, y que tenia
el mal gusto de desayunarse con cangilén
del vulgar Soconusco, haciendo ascos al di-
vino manjar que enviaban los jesuitas....

En estas y las otras se les durmié una
vez el diablo a los teatinos; y un aduanero
di6, en secreto, aviso al virrey Amat de
que uno de los cajoncitos pesaba como si,
en lugar de bollos, contuviera piedras. Kl
virrey quiso convencerse de si aquello era
prodigio o patrafia, y cuando menos se Io
esperaba, apareciése en el Callao y mandd
abrir el sospechoso y sospechado cajoneito.
Tn efecto. Lo que es bollos de chocola-
te..... a la vista estaban: cuzquefio legi-
timo exhalando perfume a canela y vaini-
lla. Pero eada bolillo pesaba como chis-
me de beata o interpelacién al ministerio.

“Ttem (y como esto no lo digo yo, sind
¢l duque de Saint-Simén) el eajén iba rotu-

Tarjeta de anuncio de una chocolateria italiana
del afio de 1728,
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lado al muy reverendo padre general de la
Compahnia de Jesis.

—i Casearitas! murmuré el virrey.

No estaba D. Manuel de Amat y Ju-
niet, Pianella Aymerich y Santa Pau he-
cho de pasta para no recelar que bollos ta-
les fuesen de importante digestion.

—Dividatur—dijo su excelencia.... ¥
jsalté la liebre!

Dentro de cada bollito iba.... iba....
una onza de oro.”’

De esto se originé la expresién figura-
da, nos dice el autor ‘‘es usted mas pesado
que el choeolate de los Jesuitas.”

Generalmente el chocolate tomébase
a las cineo de la tarde. ‘‘La hora comin
era ésta, en que se recibian visitas y se
gustaba convidarlas. Sin embargo, nues-
tro ilustre galeno del siglo XVI, el Doctor
(4rdenas, dice que ‘‘la hora mas apropia-
da para tomarle, es por la mafiana a las sie-
te, 0 a las ocho, y en ayunas, porque enton-
ces el propio calor de esta substancia be-
bida, ayuda a gastar todas aquellas flemas
que de la cena y la comida del dia pasadw
han quedado en el estémago’’; y Colmene-
ro, que recomienda sobriedad, dice que s

_ tome “‘por la mafiana cinco o seis onzas de
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¢l en tiempo de invierno, y si el sujeto es
colérico, en lugar del agua ordinaria, se
haga con agua de endivia..... 2

Con referencia a estas costumbres Ga-
ge nos da una curiosa anéedota que dice
asi+ “Las mujeres de. Chiapas pretenden
estar sujetas a ung debilidad del estomagn
tan grande, que no podrian oir una misa
ordinaria, v todavia menos una cantada y
su sermén, sin beber un vaso de chocolate
caliente, y asimismo comer un poco de con-
fituras para fortificarse el estémago. Pa-
ra eso sus sirvientes tenfan la costumbre
de llevarles sus chocolates a la iglesia en
la mitad de la misa o sermén, lo que ver-
daderamente no se podia hacer sin causar
alguna confusién, y sin también interrum-
pir a los padres y predicadores. .. El obis-
po quiso remediar a este abuso por via d2
la dulzura, les hizo diversas exhortaciones
para rogarles de abstenerse del chocolate,
pero como vié que eso no producia ningit
efecto, y que continuaban siempre a hacer
la misma causa y se burlaban de sus exhor-
taciones, hizo pegar a la puerta de la igle
sia una excomunién contra todas las per-
sonas que en la iglesia tomaran chocolate
o comieran confituras durante el servicin

—— o —

al \
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divino. ... esta excomunién choco extre-
madamente a todas las mujeres, particu-
larmente las sefioritas, las cuales declara-
ron piblicamente que si no se les permitia
beber y comer en la iglesia, no podrian con-
tinuar a asistir a ella. Las principales de
estas sefioritas que conocfan la amistad
que habia entre el Obispo y el Prior del
Convento y yo, vinieron a visitarnos a los
dos, para que interviniésemos y hacer qu»
el prelado revocase esta excomunién, Tan-
to el Prior como yo hicimos todo lo que
pudimos para que el Obispo revocase di-
cha excomunién, haciéndole ver las cos-
tumbres del pafs, las debilidades de las
mujeres y de sus estémagos, la aversién que
tenfan contra su persona y el peligro que
habia que eso causase alguna sediciéon en
la iglesia y ciudad, en la cual habiamos oi-
do ciertas cosas de varias personas. Perc
éste nos contesté que su vida no valia na-
da en cambio de la gloria de Dios y de la
de su casa y que todo lo que le habiamos
dicho no le haria cambiar en nada el cum-
plimiento de su deber. ... Viendo las mu-
jeres que el prelado estaba resuelto, no so-
lamente empezaron a no hacerle caso, pery
a burlarse de él y de su excomunién en pa-
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blico, y para aumentar la burla siempre
gue iban a lg iglesia hacfan por tomar mas
chocolate que de costumbre. Tste exceso
hizo que un dia se produjese una gran se-
dicién en la iglesia, citedras y que varias
espadas fuesen sacadas en contra de los
padres y ecapellanes, los cuales se habian
puesto a la obra de quitar los vasos de cho-
colate que las sirvientas llevaban a sus
maestras, viendo las mujeres que no po-
dian conseguir nada del Obispo, tanto por
la fuerza y dulzura, resolvieron salirse de
la Iglesia, de manera que desde este dia
nadie méas puso los pies en la iglesia, y to-
do el mundo iba a oir las misas y sermones
en las iglesias de los conventos, en donde
los religiosos las dejaban hacer como te-
nian costumbre, sin hacer otra cosa que ex-
hortarlas amablemente, de este modo los
religiosos se enriquecieron a despensa de
los capellanes y de la iglesia catedral, en
donde ya nadie daba absolutamente nada.
Hsto no duré mucho tiempo, porque el Obis-
po se peleb contra los religiosos, e hizo pu-
blicar otra excomunién por la cual ordena-
ba a todos los habitantes de la ciudad a ve-
nirse a la iglesia catedral; pero las muje-
res en cambio de obedecer a esta orden sa

Mancerins,
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encerraron en sus casas durante un mes
Durante este tiempo el Obispo cayé enfer-
mo, y se ratiré al convento de los Francis
canos, porque estaba persuadido que nd
habia nadie que quisiera tomar cuidado de
é1 durante su enfermedad, pero si el prior
del convento en el cual tenia una completa
confianza. Se mandé requerir doctores en
diversos lugares, pero todos fueron de
acuerdo que el Obispo habia sido envene-
nado, y él mismo lo reconocié muriendo,
rogando a Dios que perdonase a los auto-
res ... Al cabo de ocho dias, y tan pronto
murié, su cuerpo, su cabeza y su cara s¢
hincharon de tal modo, que en cualquiev
Tugar que se le tocaba, el pellejo se reven-
taba y dejaba salir pus... He oido decir
que pocas gentes sentian la muerte dei
Obispo. y que particularmente las damas
no tenfan para qué sentirse apenadas y
crefan que puesto que habia testificado una
tal aversién al chocolate que se tomaba eii
la iglesia, el que habia tomado en su casa
no se habia acomodado a su temperaméfitp,
Fsto di6 lugar a un proverbio en esta Pros
vincia que dice: Téngase cuidado delsehos
colate de Chiapas.”’ 3 LR °
Poseemos una ecuriogsg coleccion de
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opiniones de los teélogos ‘‘sobre la famosa
controversia en que, recientemente intro-
ducido el chocolate en Europa, se enfras:
caron los tedlogos de la eristiandad, sobre
si quebrantaba o no el ayuno en la Cuares-
ma, controversia en que, hasta dos grandes
damas, la princesa de log Ursinos y Mada-
me de Maintenon, tomaron parte. Uno de
los primeros volimenes que se escribieron
sobre la materia, fue hecho en Inglaterra
por Joan Fran Ranch y publicado en 1624,
en &l econdenaba el uso del cacao como un
violento inflamador de las pasiones y se €x-
tendia sobre la necesidad de prohibir su
consumo a los monjes y agregaba que si es-
ta interdiccién hubiese existido, este es-
candalo con que se acusaba esta santa or-
den hubiese estado sin fundamento. Kn-
tre los primeros tedlogos “‘probabilistas’
que escribieron tratados y juntaron todas
las razones posibles para ver si la bebida
del chocolate podia admitirse eon el ayund
europeo, fue el Padre Tommaso Hurtado,
que empleé completamente los diez trata-
dos de! segundo volumen de las “Resolu-
eiones Morales” impresos en 1651, y toda-
via agregé un apéndice de varios capitulos.
A éstos siguieron un grande niimero de
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discursos, tratados, ete., etc., entre ellos el
del Padre Diana que concluia curiosamen
te diciendo: ‘““Todos aprobamos que Trom-
pera su ayuno el que comiere cualquier
porcién de chocolate, mientras que disuel-
to y bien mezclado con agua caliente no e«
perjudicial para guardar el ayuno”’. Hsto
era una maravillosa presuposicién para ese
siglo. Fl que comia un buen pescado asa-
do rompia el ayuno, pero si se lo hacia ser-
vir disuelts en substancioso caldo, no rom-
pia el ayuno. Es muy posible, nos dice K.
Palma, que esta polémica duraria hasta
hoy si no hubiera habido jesuitas en el mun -
do que declarasen que un bollo de choco-
late con agua no quebrantaba el ayuno.
Liquidum non frangit jé junium. Algu
més: el Papa concedié el Capelo Cardena-
licio al Padre Brancaccio, que en un libro
titulado “De usu et potu chocolatoe dia-
triva’, sostuvo la tesis de los hijos de Lo-
yola””. Que el chocolate fuese considera-
do como uno de los reales manjares por 1os
eclesissticos que habitaban la Ciudad Eter-
na, tenemos una muy edificante compro-
bacién en la lista de gastos que mnos pro-
porciona F. Ocaranza en su interesante li-
bro ‘‘La Beatificacion del Venerable Se-
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bastidn de Aparicio’’, en el proceso desarro-
llado en dicha beatificacién, que durd det
afio de 1696 a 1700 y eso que este Gltimo
correspondié a la categoria de ¢ Afio Santo”’.

Figuran en primer término “ocho 1
bras de chocolate que se obsequieron ai
ilustrisimo promotor de la causa y dos a su
secretario, lo que importaba cuarenta y
nueve escudos de la propia moneda roma-
na’” y mis adelante se nos menciona “una
arroba de chocolate para regalos” y “la
compra de una docena de jicaras (alias ta-
zas) de China, de las cuales se destinaban
(las dos mayores y mejores) para el Pro-
visor de la causa’’; entre los gastos de 1696
vemos mencionado el ‘‘chocolate ordinario
para los gorrones’’; al afio siguiente con-
tinuaron las compras de azdear y chocola-
te con vainilla y por los afios de 1698-1700,
los ofrecimientos de choeolate para los bene-
factores y huéspedes se habian tornado por
tgoro de zidra’’ que consumié algunos es-
cudos.

Pero no dejaremos en olvido el trozo
de una oda al cacaotero dedicada al carde-
nal Francisco Marfa, por Alonsius Terro
nius, un jesuita, en el afio de 1664:
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O nata terris arbor in ultimis,
Et mexicani gloria littoris,
Foecunda succo, quo superbit
Aethereum Chocolata nectar.

Tibi omne lignum cedat, et omnium,
Propago florum; Laurus adoreas
Nectens triumphis, quercus, alnus,
Et Libani pretiosa Cedrus.

TRADUCCION:

{Oh arbol, que se levanta en el lejano Mé.
(xico,

La gloria de sus dureos ramales,

Como celeste néctar de un ciliz fluye,

Su chocolate para otras tierras.

A ti, todos los dem4s arboles te dan la palma,
Y cada una de las flores te rinden su dulee
(homenaje,
Fl laurel corona tu cabeza; el roble, los mas
(viejos arboles,

Y el precioso cedro triunfan a tus pies.

Y esta otra del siglo XVIIT que nos
proporciona el sefior Gabriel Saldivar en su

_ “Historia de la Miusica en México.”
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Gozos al reverendisimo, excelentisimo y
eminentisimo sefior D. Tablilla de Chocolate

Vuestra virtud y excelencia

a cantarte nos convida;
Dios te conserve y aumente
chocolate de mi vida.

Tn el clima de Caracas
fué tu ilustre nacimiento
causando gozo y contento
te tocaron las matracas;

de mil cuidados nos sacas
s6lo eon tu bienvenida;
Dios te conserve y aumente
chocolate de mi vida.

Cuando por aci viniste
se alegraron mucho al verte
y algunos al conocerte
decian con gracia y chiste:
Oantemos, pues ya naciste
y digamos de por vida...
Diogte. . . ... ...

 Es tu fragancia de rosas,
* tu sabor muy bien lo sé,
a las viejas bien se ve,
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al instante las remozas,
a los viejos desencojas
y a todos das valentia.

No permitas el hacerte
en casoleta, sefior,
que es cosa de poco honor
el tratarte hasta molerte;
di que te hagan de otra suerte
pues eres tan gran bebida
DigatpalV, 800 8, 5501

Quien te tiene, te venera,
y te guarda con respeto,
llevandote con secreto
hasta la chocolatera;
gran chasco por cierto fuera
que te fueses por salida.
INORLG,, o 6o omom: grgsivs

En constante y atin probado
que haces en cada pastilla
un bollo, una maravilla
que todos han observado;
desde el eefitro hasta el cayado
a sorberte se convida.
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Negro eres, pero te quieren
con un amor tan leal
que empefiar el delantal
por lograrte, algunas suelen;
y cuando menos te huelen
por especie esclarecida
DORE (L ers i by s 1

Un poeta de quintilla
iba por una calleja,
y oy6 cantar g una vieja
muy contenta esta letrilla;
yo tengo media tablilla
para pasar este dia,
Brogise. 2

Los frailes y capellanes,
las monjas y las beatas
cuando ven que te abaratas
te eonsagran sus afanes;
las hermosas y galanes
te celebran a porfia.

Diogie 75 gy 19, %

Sacas de casa el aceite,
el trigo, y alguna vieja
ha vendido una madeja
por gozarte con deleite;
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desde Paris a Beceite
se ve tu fama esparclda
Dios te. !

Los huevos y las gallinas
han vendido las mujeres
con otros muchos haberes
porgue en quererte son finas;
desde aqui a las Filipinas
es esta cosa sabida.

Antes de salir a misa
ya te dan los buenos dias
treinta mil tios y tias,
con regocijo y con rosa
venden hasta la camisa
v ella queda bienvenida.
Dioste. . ... ....

Tt te hallas en los bautizos,
en las fiestas y en las bodas,
a todo el mundo acomodas
con tus dulzuras y hechizos;
las cabadas y panizos
van a su lonja en seguida.
Dios tessolranr & 2afy
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Una dama laminera
a quien hilaste los sesos
quizo acabarte con besos
y decirte placentera:
si mil doblones tuviera
por tenerte los daria.
Dios e, izl wrsloa mrens

Fl sacristdn de velilla
el viernes muy de mafiana,
se fué a vender la sotana
para echarse su pastilla,
la compré el de torrecilla
y 12 vino muy medida.
Dios e, oo i v i

Por la tarde las monjitas
te cortejan y visitan
y en verdad te necesitan
en sus medias jicaritas;
de una hacen dos porcioncitas
de ésta tan buena bebida.
Piogtear (7 a0,

Tu les curas la jaqueca,
los ayes v los dolores,
obrando en estos primores,
sabiéndoles a manteca;

b

El sacerdote Galante, tomando chocolate, segiin
un cuadro de Nicolis Lauret.—Paris, 1750.
T Museo de Larmessin.
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vuelves rolliza a la seca
y no esti descolorida.,
Dios teounk! wiwdre s

Por ser todo su contento
te tienen en el armario
lo mismo que a un relicario
como a una cosa del cielo
venderan la toca y el velo
si no hallan otra salida.
Dios te. daras al wabs

Por ti adelantan el coro,
prima, tercia, sexta y nona,
visperas y la corona
y lo tienen por decoro
y lexos de ser desdoro
es tu honra apetecida.

Diog tev izt wendaboy

Dos frailes estudian, cantan,

predican y dicen misa,

dan sus gracias algo aprisa
v si no te hallan se espantan;
pero en hallarte se encantan
y dan saltos a porfia.

Diog te. i . e wuis



70

AMAXOCOATL

Alegre matutina
te llamaba una fregona,
que de sorberte blasona
al fuego de la cocina;
decia que es medicina
que aumenta afios de vida.
Dicste. . . . . .. -

Otra, la chocolatera

" recorria, y refregaba

y los dedos le pasaba
por la tripa placentera
y con tanta fregadera
quedaba bien relamida.
Diogte. . .« v o« v -

Tstos son don Chocolate,

ilustre por varios modos,
como te celebran todos
sin que sea disparate;
diria més, pero tate
porque ya estoy de salida.
Dioste. . . . .« -« -

Por tanto ilustre sefior,

~ don Tablilla o don Castaiia,

dejandonos de patrafia
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ti nos causas buen sabor;
adiés mi dulee licor

vente conmigo mi vida.
Diogte. v s 2 &

Y aunque oyes que me despido
no juzgues que de ti es,
porque tan solito es pues,
contar de quién has venido;
pidote mil veces, pido
no me des tu despedida.
Dios te conserve y aumente
Chocolate de mi vida.

Aqui agregaremos el curioso caso del
Cura Manuel de Robles que fue acusado
ante el Tiibunal de la Inquisicién de la
ciudad de México, el 27 de julio de 1630,
por haber dicho que en casa de una negra
libre llamada Maria de Monroy, habia be-
bido ““chozolate hatole’”” hecho por las ma-
nos de una hija de Marfa de Monroy y des-
pués se fue a comulgar.

Aungue como dijimos antes, los espa-
fioles mandados por Cortés, tuvieron oca-
sién sobrada para observar que al &rboi
del cacao se concedia ya entonces en Méxi-

. co y Centro América, una gran importan-
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cia, es muy posible que no concedieron a
éste el valor que verdaderamente debian
haberle dado, pues a nuestro entender sélo
lo consideraron provechoso bajo el punto
de vista de su doble uso que le daban los
indigenas; pero muy pronto abandonaror.
las plantaciones y su cultivo por las minas,
aunque las plantaciones de cacao de Soco-
nusco y Tabasco, después que se desarro-
116 el comercio del mismo, produjeron mas
s6lidas riquezas que muchas minas del te-
rritorio mexicano. Pues solamente debido
a este abandono en el periodo colonial y a
los Gobiernos que se sucedieron en nues-
tra Patria, puede atribuirse el hecho que
México perdié en el mundo el lugar que le
correspondia como primer Pais productor
de cacao, como lo demuestra el hecho que
en 1903 México y Guatemala ni siquiera se
mencionaron en las grandes estadisticas
de la produccion de cacao:

Eecuador . . . . . 46.500,000 libras.
Santo Tomé . . . . 45.000,000
Brasil . . . . .. . 43.000,000

Trinidad . . . . . 29.000,000

Al frente. . . . 163.500.000

Chocolatera

de porcelana gue se encnentra en el Museo de Koln, Alemania,
Taza china de oro para chocolate, en el mismo Museo.

Tazag de una y dos asas y la tercera mancerina con tapa y hase.
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Del frente. . . . 163.500,000 libras.
Venezuela. . . . . 25.000,000 ,,
Santo Domingo . . 15.000.000 ,,
Granads . . . . . 13.000.000 ,,
Otros pafses . . . 37.500,000

954.000,000 libras.

mientras que todavia en el afio de 1793,
aunque el cacao del Ecuador sobrepasaba
en produceién al de México, todavia nues-
tro pais hocia importantes embarcos de di-
cha materia como lo demuestra el siguien-
te dato sacado del Archivo General de la
Nacién; en el que aparece que en dicho afio
llegaron a Veracruz para ser exportados a
Europa un total de 21,467 fanegas de ca-
cao, divididas de la siguiente manera: de
la Habana, 27; de Puerto Rico, 213; de
Campeche, 626; de Guayra, 1,087; de Ta.
basco, 4,074; de Maracaibo, 4,340 y de Gua-
yaquil, 11,100.

Anteriormente a esta fecha parece que
se cobraban en los Puertos de Veracruz y
Acapuleo, ciertos derechos al cacao, pues
hemos encontrado en el Archivo General
de la Nacién, algunas quejas de vecinos de
Acapulco, de fecha 23 de julio de 1816 en
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el que asientan que, desde 1793 deberia ha-
berse terminado en aquel puerto el cobro
del derecho al cacao de Guayaquil, como
cesé en Veracruz a los cacaos de Maracai-
bo, Trinidad y Tabasco y continuando sus
quejas, agregan que en el periodo de 1791
a 1805 el cacao de Guayaquil con otros
efectos del Perti, pagaron 158,034 pesos
seis reales, once granos; que cobraron cua-
tro reales por fanega, por almojarifazgo
que era mayor que el derecho, y que el adeu-
do liquido del cacao de Guayaquil fue d2
$165,261.00 dos reales, dos granos y el de
almojarifazgo desde 1796 hasta 1804, produ
jo $32.363.00 seis reales cinco granos. Re-
firiéndonos a Guayaquil, este territorio ex-
portaba arualmente de 60 a 70 mil fanegas
de cacao & Hspafia, las que se mandaban
sea por el cabo de Hornos o a través de!
Ttsmo de Panam a Porto Bello. Pero de-
bido a la guerra, a las corrientes u otra:.
causas, desde mediados del siglo XVIIT s2
principié a mandar éste por Acapulco, d>
donde se mandaba a Veracruz y se embar-
caba para Espafia.

Durante la Guerra de Indepedencia,
v el 21 de julio de 1813 por orden del vi-
rrey Don Félix Maris Calleja, se estable-
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¢ié un “Derecho Temporal de Guerra’’ so-
bre el cacao, cobrandose seis reales por ca-
da arroba del de Guayaquil y Soconusco y
tres, tanto para el de Caracas como el de
Maracaibo y Tabasco. Durante este mis-
mo periode en la batalla de Tonald, que se
verifies el 13 de abril de 1813, el Gene
ral independiente Matamoros, desbarati
las fuerzas del General Dambrini que ha-
bia sido enviado desde Guatemala y entre
las cosas que se tomaron al enemigo habia
un rico convoy de cacao y aiiil, que Dam-
brini llevaba a vender a Oaxaca.

En vista de la tremenda disminueién
en la produccién de cacao en el Territoric
de Guatemala, y eso con mayor razén cuan-
to que en el curso del afio de 1794 un hu-
racan destruyé todas las plantaciones de
la regién de Santo Domingo, Escuintla, e!
subintendente se transladé a vivir a Tapa-
chula, Chiaspas, se instituyé en Guatema-
la, en 1795, la ““Real Sociedad Econémica’’
que tuvo sus comienzos cuando el Oidor
Don Jacobo de Villa Urrutia y los senores
Dr. Antonio Gareia, el Padre José Anto-
nio Goicoichea y otros principales habitan-
tes obtuvieron del Presidente de la Au-

. diencia el permiso para reunirse a dis-
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cutir la manera méas efectiva de fomentar
las artes e industrias.... el 21 de octubre
de 1795, el rey aprobj esta Sociedad la que,
durante varios afios, se empefiy en fomen-
tar el cultivo del cacao y algodén, ofrecien-
do premios a los que sembrasen, pero 1o
sabemos que obtuviesen resultados y alla
como aci la produeccién de esta riqueza
continué mermando y nunca volvié a tener
el auge que tuvo antes de la conquista y
hoy a Guatemala y México sélo les queda
la honra de haber sido los paises que die-
ron al mundo esta materia prima. Sin em-
bargo, hacia fines del siglo pasado, existia
en la Provincia de Soconusco, Chiapas, y
a lo largo de la ‘“Costa Grande”’, que se ex-
tiende hasta Escuintla, mirando hacia el
Pacifico, muchos cacaotales sembrados to-
davia en tiempo de los espafioles, llenos de
montes y arboles inmensos cubiertos de
pardsitos v de enredaderas, especialmente
en los Distritos de Mazatenango y Cuyute-
nango, regiones que antiguamente eran las
mis ricas productoras de cacao y semejan-
te al de Soconusco que era destinado ex-
clusivamente parg preparar el chocolate en
la Corte de Madrid. Para terminar, en lo
que se refiere a nuestra Patria, segin el

| . S
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Diceionario de Geografia, ete., a fines del
siglo XIX existian en México los siguien-
tes arboles de cacao:

Nam. de drboles Prod. en quintales.

Colima . . . . 2,143 128
Chiapas . . . . 164,540 9,872
Guerrero 6,959 518
Michoacan. . . 4,639 278
O=xaca . 14,523 871
Tabasco. 354,230 18,253
Veracruz . 22,761 1,365

Totales . . . . 569,795 31,285

Refiricndonos + a otras fregiones del
Clentinente Americano, en Venezuela, este
fértil territorio descubierto por Colén y
ocupado por Ojeda y otros aventureros que
mis hien anduvieron por el pais para qui-
tar a los iudios los pedazos de oro u otras
ornamentaciones de metales que usaban y
para hacerse de esclavos, seguir la guerra
y repoblar las islas y trabajar las minas,
no se ocuparon del arbol del cacao que cre-
cfa silvestre a igual que en el territorio de
Colombia, hasta que, en 1634, habiendo los
hclandeses tomado posesion de la Isla de

~ Curacao en donde establecieron un depési-
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to de productos americanos y se hicieron
de] privilegio que se habia concedido a es-
tos comerciantes anteriores, estimularon
los espafioles hacia un serio cultivo del
cacao. Pero este crédito se debe mas
bien a los Jesuitas Misioneros que a los so-
beranos espafioles, porque fueron ellos quie-
nes animaron a los nativos a formar pe-
quefias plantaciones en las mérgenes del
Rio Orinoco y a cosechar el cacao silvestre
el que, segiin Gumilla, formaba verdaderos
hosques y cuya fruta servia de alimento a
ura mulfitud de monos, ardillas, loros, gua-
camayas y otros animales.

La historia del cultivo del cacao en el
Brasil, est4 consignada en unos curiosos
manuseritos de los Jesuitas, que se conser-
van en la Biblioteca Piiblica de Bahia y de
loe cuales no se ha podido tomar nota. Sin
embargo, 4 pesar de eso, podemos decir que
el Brasil, que en 1909 exporté mas cacac
que el Ecoador, es uno de los paises mas
jévenes en esta industria, aunque es ver-
dad, como dijimos al principio, que este ar-
bol crece silvestre en las cuencas del Ama
zonas, Rio Negro y Madeira y ha sido cul:
tivado en el Estado de Para, desde a me-
diados del siglo XVIIT; pero que este cul-

-

La Familia, tomando chocolate, cuadro de
Francois Boucher, a mitad del siglo XVIIT
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tivo era de poca importancia, lo demuestra
el hecho que hasta el afio de 1749 sé6lo se
habian pluntado siete mil arboles. En el
caso d=l Hstado de Bahia que es de mayor
importancia las primeras plantas de cacao
fueron importadas en 1780, y en la primera
mitad del siglo XIX su exportacién no fue
de mucha importancia. Para favorecer es-
ta industria en el afio de 1906, el Estado d«
Sao Paulo ofreci6 premios para su cultivo.
Aunque también existen noticias que
se cultivé en pequefia escala desde el afio
de 1534, parece que las primeras plantas
de cacao que fueron importadas en Suri-
nam, Gtuayana Holandesa, lo fueron por el
Chevalier de Chatillén de la Cuenca del
Orinoco, y en 1795 alrededor de 180,000 ki
logramos fueron exportados. Gradualmen-
te, la importancia de esta industria aumen-
t6, pero a principios del siglo XTX hubc
una disminucién y su cuitivo fue casi aban-
donado hasta la mitad del siglo XIX, cuan-
dn nuevamente se prineipié a cultivarlo.
En la Guayana Francesa fue introdu-
cido el cacao por el afio de 1734. Los gra-
nos empleados en los primeros plantios, se
recogieron en las selvas de las riberas del

. Yeri, que es un tributario del Amazonas
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y segin Lavedan, més tarde se encontra-
yon dos montes espesos y frondosos de ca-
cao silvestre, en las alturas de Yapock, los
que después se cultivaron. ; _

Refiriéndonos a las Antillas, dice cler-
ta leyenda, que en 1506 un individuo Illa-
mado Estizca, después de un paseo por a;l,-
gunas de las Antillas y “Tierra Firme
Tlevé a su regreso varias plantas de cacao,
que regalé al jardin de plantas que tenlan
en esta época ciertos sacerdotes de 1a Isla
de Santo Domingo, siendo éste el origen de
todas las plantas que desde entonces se cul-
tivaron alli, mis bien como curiosidad, por
haberse formado la primera plantacion por
el sefior Dogeron en 1665.

Haiti, que en el siglo XVII ocupaba
un importante lugar en esta produceion,
debido a las prolongadas guerras que ter-
minaron en 1664, con la ocupacién dq una
parte de 1 isla por los franceses, causo una
disminucicn en su cultivo. o}

Cuando los ingleses tomaron posesion
de Jamaic: en 1655, el cacao ya habia sido
pastante ecultivado por los espafioles, que
abandonaron sus plantaciones a la llegada
de éstos, pues segin Long, habfa en 1671,
como ‘‘sivty five walks” que producian

L3 58
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frutos. Hstas plantaciones fueron uno de
log princiy.ales incentivos para atraer co-
lonos a esta Isla e intensificar su cultivo,
pues se decia que un acre de estos arboles
producia anualmente 200 libras esterlinas;
pero todos estos esfuerzos encabezados por
Sir. Thomas Modiford, fracasaron, y en
1672 habiendo atravesado la Isla por un
largo peri~do de sequia, fue con dificultad
que su gobernador Sir Thomas Lynch pu-
do enviar algo de cacao al rey de Inglate-
rra.

Aunqgue en Cuba el cultivo del cacao
fue introdneido por los espafioles a princi-
pios de la Colonia, éste no tuvo importan-
cia hasta principios del siglo XTX, cuando
se importaron semillas de Venezuela, y en
1847 prodajo alrededor de 40,000 kilogra
mos.

Un antiguo escritor anénimo nos in
forma que en 1665 los indios Caribes ense-
fiaron a Monsieur Du Parquet, los arboles
de cacao silvestre que crecian en la parte
Noreste del Distrito de Martinica en el lu
gar llamado ‘‘Capesterre’ y se cree proba-
ble que las plantas llamadas ‘‘foraste-
rcs’ cultivadas en Martiniea y ‘‘Guadalou-

. pe Creole’’ descienden de estos arboles de
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cacao silvestre; cosa muy dificil de aceptar
si consideramos la opinién muy anterior de
Oviedo, que asienta que este rbol no se en-
contraba en las Islas; asi es que, €S mmuy
probable que éstos fueron sembrados %Of
los primeros espafloles que llegaron a las
Islas. También se dice que un’;;udlo_ llama-
do Benjamin Dacosta, importo semillas def
Venezuels, en 1664, En el afio de 1727 un
terrible huracin e inundaciones destruye
ron todas lag plantaciones; pocos anos des:
pués por un Edicto Real habiéndose reduci-
do considerablemente los derechos de 1m-
portacién de eacao de las Colonias France-
sas, se forienté de nuevo su cultivo y en
1775 més de un millén quinientos mil arbo-
les estaban produciendo fruto.

Los espafioles se esta,hlgmeron en lz—x
Tsla de Trinidad desde el afio de 1525 ¥
puede decirse que desde un prineipio se de-
diecaron al cultivo del cacao, el que muy
pronto, habiéndose en Kuropa extendido sg
consumo, se prefirié al de Caracas. Egglan
plantaciones fueron totalmente destruidas
por un huracén en 1727 y casl fue abando-
nada la Isla. Sesenta afios mas tarde, s2
dice que un marino catalan habiéndole lla-
mado 1a atencion la fertilidad del suelo, to-
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mé6 posesién del hermoso valle de Yagua-
raparo y establecié una plantacién de cacao-
teros, mientras que otros asientan -que 30
afios después, el cacao fue reintroducido
por unos Padres Capuchinos Aragoneses
que trajeron semillas de Venezuela. Po-
cos afios d=spués de esto, Trinidad fue ce-
dida a Inglaterra y es hoy una de las prin-
cipales fuentes de abastecimiento de cacao
de este Pais.

Se dice que los espafioles introdujeron
el cacao en Puerto Rico en 1725 y desde
entonces se cultiva econ mucho éxito.

Lg isla de Santa Lueia, después de per-
tenecer a los espafioles lo fue de los france-
ses y en 1765 tenia mas de un millén de
cacaoteros. Hoy es una posesién inglesa.

La Isla de Granada, a igual que la de
Santa ILucia, pertenecio a los franceses,
quienes en los alrededores de 1714, plan-
taron los primeros arboles de cacao, con
semillas que trajeron de la Martinica, de
donde también trajeron esclavos para cui-
dar las pantaciones. Hoy provee en par-

te a sus nuevos duefos.

En general puede decirse que el afo
de 1727 fue desastroso para las Islas An-
tillanag, productoras de cacao; todas las
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plantacion:s fueron arrasadas por un hura-
cina, y mientras algunas de ellas pronta-
mente restablecieron su cultivo, otras co-
mo la de Jamaica por ejemplo, abandona-
ron éste hasta mediados del siglo XX en
que todavia se cultivaban plantas aisladas.
Mientras como hemos visto los viejos
paises productores de cacao, se encuentrat
en el Continente Americano, en primer tér-
mino México y Guatemala y después Ve-
nezuela, Eeuador, Surinam, Nicaragua, Hai-
t{, Brasil, Santo Domingo, Jamaica, ete., en
otros Continentes sélo se encuentran jove-
nes industrias de esta planta, las que se ha-
yan en Africa y Asia; en Santo Tomé, La
Costa, de Oro, Ceylan, Java y las Filipinas.
: Es Santo Tomé uno de los mas impor -
tantes centros productores de cacao que
ahora exporta no menos de 34 millones de
kilogramos anualmente; el cultivo de esta
planta es reciente, pues parece que Se sem-
bré por primera vez en 1822, pero hasta 1870
esta industria no tuvo importancia y s6lo
exportaba 44,000 kilos, en 1895 la exporta-
cidn aleanzé siete millones de kilos y 16 afios
mis tarde Ja de 34 millones.
“ 1 cultivo del cacao en la Costa de Oro
os todavia mas digno de mencién. El pri-

£y

AT, 3
Una taza de chocolate entre platica. Cuadro de costum-

bres venecianas, de Pietro Longhi, 1702-1762.
Museo Corier, Venecia,
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mer embarque fue hecho en 1891 y consis-
tia de 40 kilos, 20 afios més tarde, en 1911,
la exportacién habia subido a 40 millones
de kilos. Este gran aumento es todavia més
interesante debido al hecho que en este terri-
torio el cacao solamente estd cultivado en
pequefias plantaciones. {
Aunque es bastante dificil el indicar la
fecha exacta de la introduccién del cacao en
Ceylan, su origen es bastante obseuro, pe-
ro parece sin lugar a duda, que se cultiva-
ban aisladamente algunas plantas en el Jar-
din Botdnico de Kalutara en 1819 y fue in
troducido por Moon; pero la mayor parte
del cacao cultivado hoy en este territorio
desciende de las plantas obtenidas en Tri-
nidad en 1834 y 35 por Sir R. Horton y asi-
mismo de variedades importadas del mis-
mo lugar en 1880 y 81. La primera y re-
ducida exportacién de cacao tuvo lugar en
1872, y en 1875 sélo llegaba a 508 kilogra-
mos. Desde esta fecha, la exportacién ha
ido gradualmente aumentando y en 1913
aleanz6 cerca de tres millones quinientos
mil kilos.
Aunque se dice que la introduccién ds
la planta del ecacao en las Colonias Holan-

desas del Pacifico sucedié en 1560, cuando
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algunos espaiioles la introdujeron e nlas Cé-
lebes, este cultivo durante un largo perio-
do fue de muy poca importancia, haciéndo-
se pequefios embarques desde mediados del
siglo XIX, pero desde 1875 Java se ha
vuelto un Pais de importancia en la pro-
dneeién del cacao. Cuando en 1880 el cul-
tive del eafé principié a declinar, muchos
de log eampos dedicados a este cultivo fue-
ron sembrados con cacao y desde este pe-
viodo ha continuado aumentando su Pro-
duceisn, la que hubiese sido mucho més im-
portante, s1 Do hubiese sido detenida por
diferentes insectos; a fines del siglo XIX
su exportacién llegaba a dos millones qui-
nientos mil kilos.

F] cacao es eultivado en varias regio-
nes de lag Filipinas; segun Gaspar de San
Agustin, las plantas fueron introducidas en
1670 por .n piloto llamado Pedro Bravo
do los Camerines, quien a su turno las pa-
sé al filipino Juan del Aguila, que las sem-
bré en Lina. Otros autores aseguran qu=
en estas islas es conocido el cacao desde
1663, en cuya fecha el Gobernador Diego
Saleedo lo mandé traer de Nueva Espafa.
Txiste una aseveracién de la que 1o puede

2

dudarse por las condiciones de quien la
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dice: el eminente boténico P. Blanco, afir-
ma que el P. Mercado, Cura Péarroco de Li-
pa de la Provincia de Batangas, sacerdo-
te que contribuyé a la redaccién de la mo-
numertal *“‘Flora de Filipinas’’, distribuyé
semillas de cacao en 1674 entre el vecinda-
rio de Lipa. Lo cierto es que el cacao s3
ge;nerahzé en el Archipiélago y a ello ayu-
dé sobre manera la Real Orden del 6 de
Octubre de 1759, que obligé a cada mativo
a sexzbrar por lo menos 10 drboles de cacao.
unque puede considerarse el afio de
1528 como la fecha de la introducecién del
cacao en Europa, esto es, en Espafia, no por
esto se desarroll§ como lo ereen muchos e'
comercio de este producto alimenticio. Al
principio, como dijimos, se le tuvo como
una curiosj dad y pocos eran los que se atre-
vian a probarlo, y los que desde un prin-
cipio empezaron a hacer la propaganda del
chocolate fueron los médicos, pues lo re-
cetaban a sus enfermos. Después de va-
rios afios de lucha, durante los cuales se
extqndlo su cultivo a Sur-América y se pro-
pagé su consumo entre el elemento espa-
fiol del Nuevo Continente y en Espafia, ei
afio de 1585 vi¢ partir por primera vez un

- cargamento de cacao de Veracruz y de la
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América del Sur con rumbo a Espafia. Des-
de luego, parece que los espafioles se acos-
tumbraron a esta bebida, ya que en su con-
dimentacién se le agregd azicar, y Tlego
a hacerse tan general el uso de ella, que el
Gobierno prohibié la exportacién del gra-
no a otros pafses, temeroso de que faltase
la produccién necesaria para el consumo
nacional.

Pero, mientras tanto, se extendia su
consumo en Espafia y el viajero Florentino
‘Antonio Carletti 1o introdueia en 1606 a
su ciudad natal y lo di6 a conocer en la Eu-
ropa Central y Septentrional; aparecieron
en diferenies paises de Huropa, Tratados,
Mésis, ete. ete. atacando o defendiendo es-
ta bebida, siendo la obra que causo mas
sensacion e nesta época, segin Iralis, la pu-
blicada en Viena en 1624 que llevaba como
titulo ‘“‘Disputatio Medico Diaetetica de
Aere et Escutentis, de necnon potu”’, en el
que se atacaban a las Ordenes religiosas y al
chocolate, y a esta obra se atribuye el he-
¢ilo que en estos afios faltase el chocolate
en la misma Hspafia. A esta siguieron un
oifi fin de discusiones filoséficas sobre la
influencia que el uso del chocolate podriz
tener sobre el estado social y la marcha de

Taza chocolatera gue pertenecié a Goethe, de manufactura alemana, 1826, existente en el

Museo Nacional de Goethe, en Weimar,
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la civilizacién. Pero habiendo vuelto a
aparecer en cantidades el cacao en las pla-
zas de Espafia, tom6 nueva fuerza su con-
sumo y en 1631, Antonio de Colmenero es-
cribia ‘‘es tan grande el nimero de los que
hoy toman chocolate, que no solamente se
usa mucho en las Indias.... sino también
en HEspafia, en Ttalia, en Flandes, pero par-
ticularmente en la Corte de Espafia.”
Habiendo, como dijimos antes, el Go-
bierno Espafiol prohibido la exportaciéon de
cacao, el contrabondo frustré las severida-
des de las leyes; pues habiendo los Holan-
deses tomado posesién de la Isla de Cura-
cao, se interesaron en este comercio y prin-
cipiaron a comprar a los Colonos de Ve-
nezuela, que hacian sus tratos en secreto,
todas sus cosechas y este comercio llegé a
tener tal importancia, con la ayuda de los
ingleses, que Amsterdam lleg6 a ser el de-
poésito general de cacao y que, hasta el fi-
nal del siglo XVII Espafia no recibié un
grano de cacao de Caracas, en un total de
exportacién que ha sido estimado de no ser
menor de sesenta y cinco mil quintales o
tres millones trescientos cincuenta mil ki-

~ los. Pero continuando el crecimiento de este

comercio de contrabando, llegé el ecaso que
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entre los afios de 1706 hasta 1722, ni un solo
barco de 1a “Costa Firme”’ con cargamento
de cacao, arribé a los puertos de la Peninsu-
la. En nna palabra, los duefios de la Amériea
tenfan que surtirse en los mercados extran-
jeros de un producto que habia llegado a
serles indispensable.

En vista de este estado de cosas en
1728, Felipe V vendié el privilegio exclusi-
vo del comereio del eacao, como dicen unos,
a una Compaiiia Internacional de comercian-
tes de Ausburgo, para que lo pudiese ven-
der en todo el mundo; pero parece que di-
cha Compaifiia estaba formada de Viscainos
y tomé el nombre de ¢ Compafiia de Guipiz-
coa o de los Caraquefios”. Con esto muy
pronto Espafia recobré las ventajas que
habfan perdido y en 1763 entraron a los
puertos espafioles 110,500 quintales de ca-
€a0.

T.0 que més contribuyé a popularizay
el uso del chocolate, aunque fuese costoso
pues valia unos seis francos la media li-
bra, fue como lo manifestamos antes, el me-
joramiente en su condimentacién, la que
principalmente se llevé a cabo en Francia,
Inglaterra y Holanda, pues todavia en 1797,
los ingleses, franceses y holandeses se que-
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jaban que los espafioles ‘‘mezclan demasia-
das especing, como clavos, canela, almizcle,
dmbar gris y otras, mientras que estos pai-
ses s6lo le agregaban azticar y vainilla; y
fue también por esta época que principic¢
a manufacturarse, principalmente en Fran-
cia, el chocolate que recibi6 la denomina-
cién de ““Chocolat de Santé” (chocolate dv
salud) para diferenciarle con las nmumero-
sas preparaciones, en las que se hacian en-
trar difercntes ingredientes que eran cali-
ficados como diabolicos. Pero lo que hizo
su uso tan comin, fue la invencién de d

ferentes mAquinas para su preparacién: la
primera de éstas segtin Belfort de la Roque,
fue un molino que inventé a prineipios
del siglo XVIII el Genovés Bozelli que
producia 600 a 700 libras de chocolate dia-
rio, siguiéndoles la del francés Doret que
en 1778 construyé unas colosales maqui-
nas que mezclaban la pasta con el azicar y
la vainilla; otra de Pelletier que mejoro
todavia su fabricacién, culminando todos
estos adelantos con el descubrimiento hecho
en 1828 por el holandés C. J. Van Hauten
de un método para preparar el polvo de e¢ho-
colate. Aqui agregaremos que la primera

. maquinaria para hacer chocolate fue intro-



92 AMAXOCOATL

ducids en nuestro Pafs por el sefior D. Ma-
nuel Gutiérrey de Rozas, residente en Mé-
'~ xieo, quien pidié el privilegio exclusivo pa-
ra usar de ella en 28 de septiembre de 1853.

No por esto los chocolatifobos ceja
ron er sus propésitos de atacar la bebida,
mientras que otros, la defendian como Ge-
rénimo Piperi, que manifestaba que ‘“‘el
chocolate es la bebida divina, celestial, su-
dor de las estrellas, semilla vital, divino
néetar, bebida de los dioses....” ete., y el
Doctor Bachot, que decia que ésta era
“una invencién de los dioses, més bien que
el néctar y la ambrosia’’; otros, para no ci-
tar mas que umno, la del Doctor Duncan de
la Facultad de Montepelier, manifestaba
que si “a un principio el chocolate era so-
lamente utilizado en medicina, desde que
se ha hecho delicioso con aziicar se ha vuel-
to venenosn.”

Es muy posible que el chocolate haya
sido introducido en Francia al finalizar el
siglo XVI por unos monjes iberos, pero
aunque no tengamos datos concretos pa-
ra sostener lo anterior, es seguro que pe-
netré en este pais en el afio de 1615, cuan-
do el matrimonip de Ana de Austria con
TLuis XTIIT; habiendo sido la primera per-

e
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sona en tomarlo en Francia, el Arzobispu
de Lyon, Cardenal Alphonse Louis Du Ple-
ssis, hermano mayor de Richelieu y las le-

yendas nos dicen que el Duque de Orleans,
cuando Regente, antes de recibir en au-
diencia se desayunaba con una gran taza
de chocolate; pero no se generalizé su uso
sino hasta la época de Luis XIV; pues en
1660, habiendo contraido matrimonio est:
Gltimo con la Infanta Maria Teresa de los
Austrias, introdujeron en Parfs el uso de
1a bebida del choeolate, o bebida de los dio-
ses como lo llamaron mas tarde; y lo ser-
vian a sus invitados en los dias de recep-
ciones, pero visto entonces su elevado pre-
cio, tuvieron que suspender su uso. Se di-
ce que en esta época un individuo llamado
Chaillon, oficial de la guardia de la reina,
obtuvo el privilegio de la venta de este
producto, rue era de moda y estableci la
primera chocolateria de Parfs, cerca de la
“Qroix du Tiroir’”” en un &ngulo formado
por las cilles del ‘“‘Arbre Sec” y la de
“SQaint Honoré”’ imitando los Cafés que aca-
baban de fundarse y llamé a su estante:
«Hseuela de los Sabios, Reunién de los Ele-
gantes, Casa de los Dioses’’. En 1661 1a Fa-
eultad de Medicina aprobé el uso del cho-
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colate y en 1705 se tenia a grandisima hon-
ra el titulo de chocolatera de la reina. Una
leyenda de la época nos dice que a Maria
Teresa le gustaba tanto el chocolate, que
un historiador francés escribié ‘‘el Rey y
el chocolate fueron las dos tinicas pasiones
de Maria Teresa.”

En 1776 bajo el reinado de Luis XVT
se fundé 1a primera fibrica francesa de
chocolate, a la que se di6, por el privilegio
que llevaba, el titulo de ‘“Chocolaterie Ro-
vale”’, con la fundacién de esta fabrica se
evtendif nntablemente el consumo de es®2
producto alimenticio, a la que pronto si-
guieron otras fabricas que consumian pro-
ducto de las Colonias Francesas. El senor
A. de Gallet, autor de un libro ‘‘El Cacao-
yer”’, fue el primer chocolatero del Rey de
Francia.

No son pocos los autores que refirién-
dose a Inglaterra, afirman que el chocola-
te fue introducido en este Pais alrededor

del afio de 1655. habiéndose fundado la

primera fibrica de chocolate en el afio dz
1657. Sin embargo, creemos que esta in-
troducecion acaecié a principios del siglo
XVII, como lo demuestra el hecho que en
el afio de 1624 aparecié publicado en Lon-

Elegante parisiense que después del bafio toma
su chceolats. Cuadro de A. Romanet, 1774
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dres el primer libro contra el chocolate, es
crito nor Joan Fran Ranch. Las noticias
mas antiguas, dice Historicus, que conoce-
mos sobre las chocolaterias y que se consi-
dera como la primera que se estableci6 en
este pafs, aparecié en el periddico ‘‘Public
Advertiser”, del martes 16 al lunes 22 de
junio de 1657, informando al publico que
en “Bishopgate St., en Queen’s Head Al-
ley, at a Frenchman house is an exellen?,
west Indiz drink called chocolate to be
sold, where you may have it ready at any
time, and also unmade at reasonable ra-
te””. (En Ia calle de Bishopgate y callejon
Queer’s Head, en la casa de un franeés, se
encuentra a la venta una excelente bebi-
da de las Indias del Oeste, llamado choco-
late, donde lo puede usted obtener, heche
o sin hacer a precios comodos.)

En Inglaterra como en los demés pai-
ses suropeos el chocolate tuvo sus enemi-
gos y detractores: en un pequefio volumen
de 39 paeginas impreso en Londres por
Christofer Wilkinson, en el siglo XVII se
condena a! chocolate debido al aziicar con
el cual estd mezeclado, “pues éste destruye

el temple nativo y genuino del chocolate,

porque el aziicar es una sal corrosiva y por
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lo tanto un hipéerita enemigo del cuerpo.”’
En un extracto del ‘‘Harleian Miscellany "’
del afio de 1673, encontramos un curioso
escrito dirigido al Parlamento Britanico y
subserito por ““Un Amante de su Pais”, en
el que marnifiesta que el gran problema do
Inglaterra; ‘““explicado en diferentes pro-
posiciones: la sexta, consiste en la prohibi-
cién del brandy, ron, café, chocolate y té¢,
porque éstes detienen el consumo de cebada,
malta y trigo, los productos de nuestrac
tierras, se importa una tan vasta cantidad
de brandy, ron, café y cocholate espafiol,
que anualmente los habitantes de nuestro
pais gastan en estas bedidas 400 mil libras
esterlinas. Compendiando: el brandy que-
ma los corazones de los sujetos de su Ma-
jestad y en cuanto al café, té y chocolate,

no conozco de ningtlin bien que les produz-

ca”, Otra diatriba contra el chocolate, en-
contramos en el periodico ‘‘El Especta-
dor’’, del 29 de abril de 1712, en el que, des-
pués de haber dado varios consejos a sus
lectores, les avisa ““el tener especial cuida-
do de ¢6mo se meten en romances con la
novedad del chocolate”., Con todo y ésto.
el chocolate contintia haciéndose de adep-
tos, y poces afios méas tarde, llegs a ser la
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bebida de moda que se tomaba en las cho-
colaterias, las que, segin D’Israeli ‘‘pare-
cian mas refinadas y elegantes en su nue-
vo término, que las cafeterias que ya se
habfan vuelto tan comunes”.

En un libro que imprimié Silberman,
de Estrasburgo, encontramos la noticia que
después de la Restauracién, en Londres,
existian tiendas que vendian chocolate a
10.3 y 15.2 la libra; que la chocolateria
O. Zinda’s se mantenia llena de clientes
aristoeraticos, que consideraban como una
nota de elegancia y gusto refinado, el to-
mar su chocolate; mientras que por otro
lado los sabios médicos ensalzaban sus vir-
tudes medicinales y termina diciendo que
en el afio de 1733 ‘‘a las personas que nc
son miembros de cualquiera de las dos Ca-
maras (Parlamento), pueden encontrarse
en las chocolaterias cerca de la Corte, o en
los parques’”. Las méis célebres chocola-
terias de esta época, fueron la llamada
“Chocolat>-House” del reinado de la Rei-
na Ana, en donde log literatos fijaron su
centro soal de reunién, y la ““The Cocoa
Tree’’, doude reinaba la politica suprema.
La primera que era frecuentada por Lord
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Byron fue transformada, en los funerales
de Garrick, en Club Literario.

Valerius Tornius en su ‘‘Kultur-Ku-
riosa Aus der Geschichte der schokolade’’,
publicada en ei ““Illustrirte Zeitung. Nu-
mero 4645 Leipzig, Marzo 1934’’ y tra-
dueida por Eulogio R. Valdivieso, del Mu-
seo Nacional de México, refiriéndose a es-
tas épocas de romanticismo y galanteria,
nos dice: ¢‘... que cuando el pintor y gra-
bador de aquella época no podian ya dar
tema sobre el asunto, hasta agotar la vida
alegre de aquella sociedad en sus ultimos
y mas finos encantos, entonces los poetas
buscaban a resucitar todas las costumbres.
Cuando Brancacecio escribié su Oda ““al ar-
bol de los arboles,Jos dulces dones del cie-
lo y la divina bebida preconizada”, vy
Blancard, ‘“su himno a la fuerza del cho-
colate’’, esto les condujo a un estilo pesa-
do y pomposo de la musa. De otro modo
se oye, cuando Goldoni en su melodram~
“La conversazione’ canta el coro:

“Viva, pur la cioceolata

_E colui che 1’ ha inventata....”
o cuando Metastasio con toda la galanura

burleseca de Phyllis, pastor de rococo ex- L
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plica la preparacién del chocolate y excla-
ma felizmente:

“Por favor, lleva la taza a tus labios.
Has probado, Phyllis, el néctar

que ella contiene? Cuenta: cémo

te gusts?

Oh! veo cémo has cambiado,

no pareces mas a aquella que

lo desdefia.”

o cuando él cierra su poesia ecomparande
uno y otro, el chocolate y el amor, en rela-
¢ién con el bello sexo:
““Cada bella dice primero no, M
cuando se le habla del amor,

Preserva con gusto su apariencia pudorosa
contra su propia inclinacién,

Hasta que por fin

se da plenamente por vencida

¥ te recompensa después doblemente
prometiendo........ 2

_ También Goethe canté las tablitas ca-
fés, Dbara las que tuvo una especial predi-
leccién hasta en su avanzads edad. Era uu
fanético contrario del café. Sin embargo,
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tuvo una grande simpatia por el chocola- ‘,
!‘ te. Cuando obsequiaba a las damas alaluz '
| de las estrellas, les presentaba siempre es-
‘ ta bebida. Algunas veces no alcanzaba l.
| porcelana, y entonces tenia que pedirla a
I Carlota von Stein. Aludiendo a la bebid
- favorita de Goethe, escribi6 en Secken-
|| dorff, su fantéstico ‘““Nacimiento de Mi-
nerva’’, compuesto para el cumpleafios del
| poeta, ofreciendo a Jipiter Ganimedes, en-
| tre otras cosas, una taza de chocolate. Goe-
the permanecié, al afio de su amistad con
Schiller, varias semanas en Jena, excla-
| mando aqui su perpetuo grito de socorro
| en cristiano: ‘“Envienme chocolate”. Se
llevé consigo en su viaje, chocolate, como
: provisién de boca. Decia: “Quien hay<
“| bebido una taza de chocolate, ese resistira

todo un dia de viaje. Lo hago siempre,
‘ desde que Von Humboldt me lo aconsejo’ .
“ Ne s6lo en Weimar era conocido de todos
H\ el vicio del chocolate que tenia Goethe. To-
i das sus admiradoras de lejos y de cerca le .
‘ enviaban tablillas de chocolate. Se encon- '|
il traban a menudo, entre los regalos, vasos i

Tos dulces siempre sirven para conquistar el

e : > A | ‘er. Litografia de Pidal, 1828.
_‘ o vasijas para preciosa bebida, tazas boni- 'l corssén de la mufer. Litogratia €0

+o5 con el recuerdo de la obra del poeta ¢ ||
con lg imagen del donante. Muchas veces |
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acradecia estos regalos econ versos. Cou
frecuencia sucedia también que él mismo
acompafiaba a su poesia regalos de dulces.
Cuando a .0s T4 afios en su cresciente admi-
racién otofial haeia TUlrico, le ofrecié ux
par de tablillas con ung cuarteta: '

‘“Me pareces demasiado benigno,

debes sonreir ante este regalo pequefiisim»
cuando me otorgas tu favor;

me parece muy pequefia esta tablilla,
demasiado pequena.’’

Eran tablillas siempre, y nunca granos,
las que regalaba Goethe. Se conocia ya la
forma predilecta de regalo de chocolate que
uzan ahora las damas modernas., Kl eoci-
nero del Mariseal Du Plessi, de nombre
Pralin, que vivia del Erario Real, se le
ocurrié la ides galante de llevar a la mesa
dle su sefior Marzipan, dulces revueltos con
chocolate, Desde entonces se le llama dul-
ce garapifiado, café o sencillamente Prali-
né. Son realmente misteriosos porane se
envuelven en papel café o brillante, sin sa-
ber lo que esconden. Cada grano lleva er
cierto sent’do un enigma, que puede exnli-
carse cuando se ponen en la lengua. Ahi
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estd por eonsiguiente, en opinién de un ha-
bil fabricante, que tal placer satisface la
impaciencia del estémago. Y tanto mas
grande es la admiracién y méas agradable
la satisfaccién de la impaciencia, cuanto
més misterioso sea el brujo.

Hacia 1660 el chocolate era una bebi-
da algo popular en Holanda, especialment?»
en la ciudad de Amsterdam. Junto con las
cafeterias se levantaban las chocolaterias,
las que se conoeian por su anuncio ‘‘Hier
schenckt men Seculate’” (Aqui se sirve
choeolate.)

Fn Alemania el conocimiento del cho-
colate, se debié principalmente a un libro
del viajero holandés Willem Bontekoe, pu-
blicado en 1679, con el titulo de ‘‘Traktat
Uber Gewurz, Tee, Trafee, Skolade, ete.”’
pero fue prohibida su introduecién en Pru-
sia por Federico el Grande. La primera
fabrica alemana de chocolate fue fundada
en 1756 por el Principe Guillermo de Lip-
pe, en Steinhude, principado de Lippe, ha-
biéndose llamado a portugueses para que
trabajaran en ella.

 Por més esfuerzo que hicimos para in-
vestigar la fecha de la introduccién dei
chocolate en la Nueva Inglaterra, consul-
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tando sus primeras piezas literarias e his-
toricas, como correspondencias, diseursos,
biografias, ete., s6lo hallamos mencién de
este producto en la Autobiografia de Ben-
jamin Franklin, escrita hacia 1760, de la
que deducimos que el chocolate prinecipié
a penetrar en el Este, del actual territorio
de los Estados Unidos del Norte, hacia
princinios del siglo XVIII,

Por altimo ‘‘el mnaturalista Linneo,
(1707-1778) que di6 al café el desdefioso
dictado de ‘‘bebida de pavos’’, llama al
chocolate ““Teobroma’ (bebida de los dio-
ses); seglin unos, porque era apasionado al
chocolate; segiin otros, por halagar a su con-
fesor, y hay quien opina por fin, que se la dic-
t6 al sabio, la galanteria, porque el chocolate
fue introducido en Francia por una reina:
pero més kien, como creemos, se debi al
ambiente de la época, pues este término,
como vimos, era el corriente que se usaba
en Francia y otros paises.
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APENDICE (1)

El Chocolate en la Literatura Espafiola
del Siglo XVIIL. (2)

Por Julio Monreal.

Cada siglo tiene su espiritu, sus ideas
deminantes, sus costumbres particulares y
por ellas se distinguen los tiempos entre
si, como las razas humanas se diferencian
por el color, y asi como no puede confun-
dirse un europeo con un abisinio, es tam-
bién imposible equivoear unos siglos con
otros.

(1) Debido a la gentileza de mi buen amigo y eul-
to poeta e historiador José de Jesfis Nifiez y Dominguez,
agrego como apéndice el pequefio articulo del sefior Julia
Monreal, publicado en la ‘‘Tlustracién Artistica’’.—Baree-
lona.—1885.

(2) Ei titulo original del trabajo del sefior Julio

Monreal, era el de ‘‘El Choeolate.’’,
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A todos llegan esos rasgos, que cons-
tituyen el semblante de las diversas eda-
des, desde el bello ideal del espiritu, hasta
los gustos més prosaicos del individuo.

En este siglo, que ya se nos escapa, el
paladar ha rendido culto entusiasta al ca-
fé, y este fruto, apenas conocido antes en
nuestra patria, se ha naturalizado en ella,
haciéndose vecino hasta de las menores al-
deas, después de haber sido mirado con
prevencién y hasta eon menosprecio,

De origen también ultramarino, vino-
se a Hspafia. entremetido en las mdlanas
flotas, alli por el siglo XVI, el chocolate,
¥y aquel aromitico producto de los venci-
dos habitantes del Nuevo Mundo, presto
sefioreése de la voluntad de los soberbios
hijos del Tajo y del Ebro, dominindoles por
completo en la centuria siguiente.

Venganza que las Indias tomaron de
Espafia, ereyeron algunos que fue el haber
metido en ésta el chocolate y juntamente
el tabaco. -

Asf decia Quevedo que ‘“habian hecho
més mal con meter acj los polvos y el hu-

el soplén.
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mo, y jicaras y molinillos, que el rey Ca-
tolico a Colén y a Cortés, a Almagro y a
Pizarro.”” (3) il

Uno y otro se extendieron pronto por
villas y ciudades y era el chocolate el obse-
quio mas usado para los cumplimientos d=
lag vigitas.

No era caso raro tomarlo méas de una
vez; asi vemos en la comedia de Moreto.
No puede ser. que, instado Don Télix,
para tomarlo, dice:

. .Sefior,
Eso por mi es excusa,do
Que le he tomado dos veces.
No se os da nada, tomadlo,
Que el chocolate, en Madrid,
Se usa ya como el tabaco.

Act. TI1. Esc. VI.)

Por entonces habm mtrodueldo en Ks-
pafia el extranjero Paulo Xarquias o Char-
quiag, la invencién de los pozos de nieve

Tarugo.

'(3) Discurso XI.—En El .'Entmmeﬂdo, la duefia y
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(4), siguiendo a esto los helados y garapi-
fias de leche, almendras, mosela, bebida
imperial, agua de guindas, canela, fresas
y otras, que se agregaban al chocolate, to-
do lo que se usaba tanto y era tan comiin,
que los arbitristas calculaban que con e:
importe de aquellas golosinas podia el rey
atender a gastos ttiles al Estado.

Asi decia uno de tales escritores: ‘Kl
gasto superfluo del chocolate y bebidas de
sorbetes y garapifias en muchas casas or-
dinarias, consume lo que con que se pudie-
ran armar compafiias de caballos en las
fronteras.” (5)

(4) Aludiendo a Charquiag y su invenmcién, dijo
Quevedo, elogiando la blancurs de una dama:

A la rubia de aventuras,
A la que peina bochornos,

De cuyas manos, Charquias
Llena de nieve sus pozos.

Carlos V le di6 ejecutoria de nobleza por su invemeifs,
prusba de lo mucho que fue estimada.

(5) Bib. Nae. Discurso hispano-politico. M. 8., por
el Abad D. José Arnolfini.
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Hizose costumbre que no hubiese visi-
ta sin el correspondiente chocolate, amén
de las aguas heladas susodichas, a lo que se
di6 el nombre de agasajo. (6)

En la comedia de Moreto, antes cita-
da, dice también el gracioso Tarugo:

A buen tiempo en esto os hallo,
Porque tengo una visita,

Y venia a suplicaros

Que me hiciesen chocolate,

Que es el precioso agasajo
que a una visita se debe.

(6) Calderén, en Fuego de Dios en el guerer biem!
hace deeir a Dofia Angela:

Al chocolate le llaman
Agasajo en lag vigitas.
(Jor, I. Ese. L)

En otra eomedia del mismo poeta (Ouil es maydr
Perfeccion?, se trata de agasajar a unas damas en una vi-
sita, y diee: '

Dofia Leonor.—Yo a Beatriz regalaré;
Trata tG de regalar
a Angela,
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Zabaleta decia en su Dia de fiesta por
la tarde, que ‘‘a esta manera de merienda,
porque le viene largo el nombre, le llama-
ban agasajo.”

Hoy lo hemos arreglado de otro modo
v olvidando lo castizo, hemos dado en lla-
mar al obsequio por el estilo, lunch, men-
digando frases exéticas para olvidar las de
casa, porque, como no se entienden, sue-
nan mejor aquéllas.

Tan comtiin se hizo el indiano licor,
que servia su usp de comparaciones, res-
pecto de otras cosas, que también se po-
nian demasiado en boga. Pruébalo Fran-
cisco Santos en su Dia y noche de Madrid,
cuando hace decir a su personaje Juanillo,
““amigo, el pedir las fregatrices dulces, es
ya tan comiin como el chocolate.” (7)

Don Félix.—8i haré. A enviar
Dulees voy.
Dofia Leonor.—No. hay para qué:
Lo que gon dulees, y son
Chocolates y bebidas
~ Ya las tengo prevenidas,
" T Jor, I Ese, 1)

(7) Discursg XI. B
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Hizos. platillo de gusto de las beatas,
atin apegadas a tan grata costumbre; asi
el diablo Cojuelo decia, que él y su compa-
fiero D. Cleofas, iban a Heija, con una co-
misién para quitar a aquéllas el tomar ta-
baco y sorber chocolate. (8)

El que alcanzé presto la palma de ser
el mejor entre cuantos se elaboraban en el
mundo por Colén descubierto, fue el de
Guajaca, ciudad que més adelante se hizo
famosa per los ruidos subterraneos que en
tal peligro la pusieron y se conocen vul-
garmente por los bramidos de Guajaca.

Muchos textos podria aduecir para pro
bar la fama que adquirié este chocolate,
que se servia en jicaras fabricadas en Me-
choaean, pero me limitaré a los siguientes:

Calderén, en su entremés titulado La
Rabia, pone estos versos en boca de un ne-
gro, que, en su algarabia, se dirige a dofia
Aldonza:

Siola, aquellas dos cajas
De rhocolate, me mande
Pagar, pues que las di hasta

(8) Vélez de Guevara, El Diablo Cojuelo. Traneo VL
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A siete reales, tiniendo
Tanta parte de Guajaca.

En otro entremés del mismo escritor,
el conocido por Los Flatos, dice don Gil al
botillero francés maese Coqueron:

3 Tendra usted a aquestas horag

Una garapifia helada?
Coqueron.—De Chocolate?

1K qué bona!

De chocolate de Joan-Jaca.

El mismo Calderén en su comedia El
Escondido y la Tapada, menciona tan deli-
cado chocolate en ocasién en que unos cria-
dos estan preparando el agasajo para una
visita. Dice el didlogo:

Castafio —Estos son de Portugal
Dulees.

Beatriz.—Di dulces dos veces,
Pues dos veces lo serdn
Por dulees y portugueses.

Castafio.—Chocolate de Guajaca, ete.

Jor. TI. Ese. X.)
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En tales agasajos las aguas heladas
se servian primero que el chocolate. Véa-
se otro pasaje de la citada comedia ;Cuéi
es mayor Perfeccion?

Rogue.—; Podrds echarme hacia acé
cualquier cosa?
Tnés —; Querras agua de limén.
guindas, o canela?
Roque.—Luego,
Inés, jtodo el dia es agua?
Inés.—No, que también darte puedo.....
Roque.—; Qué?
Inés.—Sorbete o garapifia
De aloja, que es lo que tengo
Para antes del chocolate.

(Jor. T Hge. VI.)

Acerea del modo de tomarle, véase es-
te pasaje de Cuantas veo tantas quiero, co-
media de Villaviciosa y Avellaneda:

Donfia Blena—Sillas, Celia, y di a Luerecia
Que chocolate les traigan
A aquestos dos caballeros.
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Coleto.—Sefiora, si es de Guajaca,
Con una yema de huevo
Le traigan, por Santa Clara,
Y, si hay bizcochos, mejor
Seri que venga en sus cajas,
Que yo en tomar chocolate

Soy hombre de linda pasta.
Jor, ITT..

Por cierto que los cervantistas, que
tantas cosas han notado en las Novelas
ejemplares, el Quijote y demés escritos de!
de Lepanto mno han tenido cuidado de ad-
vertir que ni una vez sola habla del choco-
late en sus obras. .Ni en las andanzas del
héroe manchego por ventas y majadas, y
esto no es de extrafiar, ni en las bodas de
Camacho, ni en casa de caballeros como
Don Diego de Miranda, o Don Antonio Mo-
reno, en Barcelona, ni en el mismisimo pa-
lacio del Duque, donde habia duefias quin-
tafionas y golosas por ende, se hace men-
c¢ion del chocolate ni una sola vez, ni si-
quiera lo nombra el doctor Pedro Recio,
para dar tormento al hambre de Don San-
cho en su insula Barataria.

En fin, terminaré diciendo que, como
objeto tan apreciado, constitufa uno de los

il
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mejores regalos que los presidentes v vi-
rreyes del Nuevo Mundo remitian a Espa-
fla a sus valedores.

Véase a este propésito lo que eseribia
Barrionuevo en sus Avisos de 7 de noviem-
bre de 1654: (9)

““He visto el presente de chocolate que
envia el de A]burquerque para consejeros
v sefiores: son diez y seis mil libras, de dos
reales de a ocho cada libra. fuera del presen-
te del Rev. Reina y Don Luis de Haro. que
dicen gerdn otras ocho mil libras, hien pa-
gado el porte, que monta cuatro mil duca-
dos, que los derechos se han perdonado.
Brava locura arrojar un sefior diez mil
reales de a ocho como si fueran un pufiado
de arena. Viene todo en ecajas de a libra,
muy durado, aue es seguro que s6lo el ador-
no importa dos mil ducados. Olvidasems:
decir aue envia entre éste algunos taleeos.
ecomo de cuartos, doblado mayores, de cho-
colate en polvo, mezelado con &mbar y
otros olores preciosisimos de grande valor
v estima, v estard por otra parte desollan-
do a los ricos y acabando por aci con los
pobres vasallos. No estdn todos locos eu

(9) Bib, Nac, M. 8,—H.100,
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Zaragoza, ni de los cuerdos se hace todo

el casc que fuera razén, con que todo anda

al revés y al que hurta maés, por eminente
en su oficio, le excusa la ley y estd reser-
vado de ella.” (10)

No se mordia la lengua el buen D, Je-
rénimo.

Pero basta por hoy de chocolate.

(10) No decay6 con el tiempo esta afieifn al cho-
colate; asi que, cuando en el siglo siguiente, en el afio d2
1754, eay6 del poder el célebre marqués de la Fnsenada,
entre los objetos que le fueron embargades se contaban
guinientas arrobas de chocolate. Se comoce que todavia
duraban los presentes de Indias. También es sabido que al
buen rey Carlos IIT era tan aficionado a este licor, que
cuando se desayunaba, haefa como que ge distrafa hablan-
do con los eircunstantes, y entonces su ayuda de céimara,
con aparente disimulo, le rellenaba la jicara dos y més
veces. ; ;
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