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unque algunas teor as sostienen que el £rbol del cacao tiene su origen en Mesoam@rica, todo parece indicar que

procede de las cuencas del Amazonasy el Orinoco, en donde se dan circunstancias apropiadas para su desarrollo.

Desde all se extendi , por los p&jaros que transportaron las semillas o por las rutas comerciales establecidas por
las diferentes civilizaciones abor genes, por diversas zonas de Amgrica. Exige luz, pero no aguanta el sol directo, porque ne-
cesita la sombra propia de las selvas tropicales. Cuando se cultiva es necesario que crezca debajo de unos arbustos, como las
plataneras que le van muy bien, y cuando el £rbol es adulto agradece la sombra de unos aguacates u otros £rboles de similar
talle. Necesita calor y humedad, pero con moderaci n, porque no tolera los excesos y su £rea de crecimiento est£ limitada
por los paralelos 22 y 21, por lo que hace que su zona de cultivo sea la comprendida entre Cuba por el norte y las islas de
Reuni ny Madagascar por el sur, y en estos territorios de Am@rica, ~ frica'y Asia es donde, en la actualidad, se produce este
fruto.

En una vasija que se estima que data del azo 1750 antes de Cristo, encontrada por investigadores mexicanos del Instituto
Nacional de Antropolog a e Historia en \eracruz, hab a restos de una bebida elaborada con cacao y m&s o menos de entonces
son descubrimientos similares en Belice y en Puerto Escondido (Honduras) que indican que el consumo de bebidas elabo-
radas con semillas de cacao era frecuente. Estos descubrimientos refuerzan, y adelantan en el tiempo, la teor a del profesor
Henderson, de la Universidad de Cornell, que aseguraba que se inici el consumo hacia el azo 1100 antes de Cristo.

Singularidad bot£nica del £rbol del cacao

El cacao presenta algunas caracter sticas particulares, porque estk continuamente en oraci n, que se produce pegada al
tronco o a las ramas principales. Son ores pequezas de color blanco o rosa plido, sin olor y de vida muy corta, porque al
segundo d a mueren si no se han fertilizado por la acci n de unas pequezas moscas. Es normal que un solo £rbol produzca
unas 50.000 ores pero, en el mejor de los casos, solo cuajan unas cuarenta por planta. El fruto, que se conoce como maraca
0 mazorca cuando estf maduro, unos cuatro a seis meses despu@s de la  oraci n, tiene color amarillo, rojo, naranja o violeta,
forma elipsoide, mide unos 30 cent metros de largo y unos 10 de difmetro miximo y en su interior guarda unas cuarenta
habas, envueltas en una pulpa azucarada. Esta pulpa favorece la fermentaci n, durante la cual se convierte en £cido acftico
y la semilla se hincha. Durante este proceso se reduce la astringencia y el amargor del grano y se desarrolla el aroma, por lo
que es fundamental para la obtenci n de un buen chocolate.

Hay cierta inseguridad, por la ausencia de documentos escritos, en cuanto a las fechas, se cree que los olmecas desarro-
llaron su civilizaci nen el sur del actual M@xico y en lo que hoy es Guatemala, en la que el cultivo del cacao era actividad ex-
tendida y la utilizaci n del fruto en la preparaci n de bebidas préctica frecuente, aunque limitada a las clases m£s altas. A
ellos se les atribuye, por los descubrimientos arqueol gicos y elaboraciones etnohist ricas, el uso inicial del cacao como ali-
mento y como bebida. Los mayas tambi@n consumieron cacao, aunque la bebida elaborada se destinaba exclusivamente al
consumo de reyes y nobles, que permit an su utilizaci n para dar solemnidad a determinadas estas religiosas. Cuando el
cultivo se fue ampliando, se empez a utilizar el cacao con nes terap@uticos, como calmante de dolores o como estimulante
en casos de anemia o decaimiento y excepcionalmente, tras acciones de guerra, grati cando a los soldados con esta bebida
como reconstituyente y recompensa por la labor realizada.

Rituales religiosos

En aquellos momentos el cultivo del cacao se hab a extendido, porque los mayas cre an que les alimentar a despu@s de la
muerte, por lo que se celebraban rituales religiosos en las diferentes etapas del cultivo. En la siembra se sacri caba a un perro
aut ctono, al que se le manchaba la piel con cacao, adem#s los cultivadores, antes de sembrar, deb an estar durante trece d as
sin ninguna actividad sexual y la decimocuarta noche deb an yacer con sus esposas y a continuaci n proceder a sembrar.
Hab a més rituales, como las danzas de guerreros emplumados y los o cios de los sacerdotes, en pleites a a la diosa del ali-
mento (Tonacacihuatl) y a del agua (Chalchiuhtlicue). Las ceremonias eran diversas en diferentes partes del territorio, porque
a veces ten an carkcter local, pero en general consist an en regar con sangre de aves, 0 humana, las tierras que iban a ser cul-
tivadas con cacao.

Enlaregi namericana de origen del cacao se sucedieron desde hace mks de dos milenios unas civilizaciones que se de-
sarrollan, mezclan, se consolidan y desaparecen. Una de estas culturas que apenas ten a dos siglos exist a cuando los espazoles
llegaron a M@xico. Eran los mexicas 0 aztecas de Atzl£n, que se hab an instalado en el lago de Texcoco, a unos 2.200 metros
de altitud sobre el nivel del mar, en donde edi caron lentamente una magn ca ciudad, conocida como M@xico-Tenochtitlan,
desde donde extendieron su dominio por el continente, desde las estepas des@rticas del norte a las tierras c£lidas del sur y
desde el Pac co hasta el Caribe, llegando a tener sometidos, segen los cronistas de Indias, a m&s de 370 pueblos.
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Los mayas se expandieron y se super-
puso su cultura con la de los toltecas, los ol-
mecas y de otros pequezos pueblos, que
constituyeron el imperio de los adoradores
del Sol y de la Serpiente Emplumada o
Quetzalc atl. Segen la leyenda, este dios,
que era bondadoso, baj de los cielos para
transmitir sabidur a a los hombres y les re-
gal laplanta del cacao. Otros dioses y entre
ellos Tezcatlipoca, que era un dios cruel, no
vieron con buenos 0jos esta cesi n de un
don divino a los humanos y condenaron a
Quetzalc atl al destierro, pero antes de mar-
charse prometi volver por donde sale el sol.
Coincidi que en la fecha prevista por el ca-
lendario azteca, que coincid a con el azo
1519 del calendario cristiano, lleg a M@xico
Hernkn Cortds acompazado de seiscientos
hombres.

Jer nimo Aguilar,
protagonista de la historia
del chocolate

El primer contacto de un espazol con el cho-
colate fue en 1502, cuando Col n en su
cuarto viaje llega a Guanaja, a la que bautiz ;
como Isla de los Pinos. Salieron a recibirle — = : AR
en una canoa muy grande 25 remeros y un \ ‘C’

jefe que, ricamente ataviado con un manto el alimen'n de Ia iuve n‘I“d
bordado y un precioso tocado de plumas,

sube al barco de Crist bal Col n, le hace va-
riados regalos y le mani estasu intenci nde
comerciar, porque le ofrecen unas descono- COLA CAO

cidas habas marrones como moneda de Tusell. [1960]. Chapa lisa. 35 x 24,5 cm.

cambio. Con estas mismas semillas y muy

ceremoniosamente elaboran una bebida, que

le ofrecen a Col n'y al resto de la tripulaci n. Era la primera vez que unos espazoles probaban el chocolate, pero no les
satis zo e incluso lo despreciaron por encontrar lap cimaamarga, agria y picante y, sin més referencias escritas, prosiguieron
Su camino para conocer y conquistar nuevas tierras.

En una expedici n de 1511, en un viaje entre Darifin y Santo Domingo, se produjo un naufragio cerca de Yucat£n. Uno
de los navegantes era un fraile ecijano llamado Jer nimo Aguilar, que se salv pero fue hecho prisionero por unos indios. Tuvo
que realizar las funciones que le encomendaban sus captores en plantaciones de cacao, lo que hizo que aprendiese muchas
cosas sobre la almendra que produce este £rbol. Cuando Aguilar llega ante Cort®s, despu@s de ocho azos de vivir como esclavo
de los mayas, su aspecto era el caracter stico de un indio, segen relata Bernal D az del Castillo. Hab a aprendido maya, por lo
que su papel como traductor en la empresa conquistadora fue relevante, porque hizo posible el entendimiento de la que era
gran cacica, hija de grandes caciques y sezora de vasallos, llamada Malintzin, bautizada como Marina y famosa como Malinche,
que hablaba los idiomas nkhuatl y maya, utilizados para las conversaciones con los pobladores de las tierras reci@n conocidas.
Cuando Malinche aprendi espazol, Aguilar pasa a un segundo plano o a un primero en otra faceta, porque su labor fue fun-
damental para la difusi n del chocolate en el mundo. Se instal en la ciudad de M@xico, en donde ensez a los espazoles lo
que hab a aprendido sobre el cultivo del £rbol, el tratamiento de la almendray la elaboraci n del chocolate. Animado porque
sus conocimientos eran apreciados y porque la nueva bebida empezaba a gustar a sus compatriotas, envi cacao y una receta
de chocolate al abad del Monasterio de Piedra, que a lasaz n era Antonio de ~ Ivaro, que lo dio a probar a los monjes del ce-
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nobio. Fueron los primeros en Europa que disfruta-
ron del chocolate y quedaron tan satisfechos que in-

uyeron mucho en consolidar la tradici n en la
fabricaci n del chocolate por la orden del C stery de
su rama reformada de la Trapa.

Para entonces ya se hab ana ncado los conquis-
tadores en la ciudad de M@xico, a lo que contribuy
la buena acogida que les propici Moctezuma, lle-
gkndoles a ofrecer su palacio, al que describi  Her-
nkn Cort@s como lugar tan maravilloso que me
parece casi imposible contar su belleza y grandeza,
por lo que me limitar? a declarar que no hay nada
semejante en Espaza. Tambidn les sorprendieron las
comidas con las que les agasajaron, que describi
Bernal D az del Castillo que para no molestar to-
maba notas colocado y observando tras un biombo
(plancha pintada de oro, lo design el cronista de In-
dias). Hizo comentarios interesantes y entre ellos re-
salt que de cuando en cuando se serv a una bebida
en copas de oro, que ten a una virtud para tener trato
con mujeres. Hay un testimonio de este autor que
asegura que Moctezuma, despufs de comer, sol a
tomar chocolate para estar més apto para entregarse
alas concubinas. El concepto se difundi Y, azos mks
tarde, surgieron m&s autores que compartieron el cri-
terio afrodisiaco, entre ellos el jesuita y escritor Eu-

FABR'CA sebio Nieremberg que, a pesar de ser considerado
- como un pensador ascftico, sosten a que la fuerza
EN de esta bebida, si se toma simple, es refrigerar y cau-

excita para el uso vendreo . Hubo algunas reticencias
eclesiales, no muchas, casi todas concentradas en dos
rdenes religiosas, pero en contra de lo que pensaron

MUNICH B GODIA - BARCELONA

S AN SE As'-" AN sar mucho nutrimento, pero si se toma compuesto

Chocolates SUCHARD las mentes aparentemente m#s castas, la realidad es
San Sebastifn. GUIP  ZCOA. F. Ribas. [1910]. Papel y plfstico sobre chapa. que esta particularidad mks parece que contribuy a
38,5 x 24 cm. su difusi n que a la limitaci n del consumo.

Chocolate primitivo

La preparaci n de la bebida exig a un ritual especial, que comenzaba con el tueste de las habas, su trituraci n, la formaci n
de una pasta y la mezcla con agua. Despug@s se calentaba, para que la manteca del cacao subiese a la super cie, cuando esto
suced a se quitaba la espuma, se volv a a espumar y se azad an diferentes ingredientes, como guindilla, harina de ma z (ixim),
vainillay otros componentes. En alguno de los escasos documentos maya, casi siempre pinturas, se describen diversas formas
de elaborar la bebida, m£s 0 menos espesa, con variable cantidad de espuma y en algunos casos con adici n de miel (hikoth),
que daba lugar a una bebida de sabor muy diferente al habitual.

El resultado gustaba mucho a todos los aztecas, pero no tanto a los espazoles, sobre todo a algunos, como al soldado
Benzo, al que le parec a que la bebida era m£s apropiada para tirar a los cerdos que para ser consumida por los hombres.
Tampoco le gust el chocolate a Gonzalo Fern£ndez de Oviedo, que lo encontr aborrecible cuando lo prob , acompazado
con su habitual condimento de achiote, y entre las propiedades de este licor asegura que dejaba a los indios los labios, la
boca y el bigote rojos, como si hubieran estado bebiendo sangre .

A pesar de todo, poco a poco se fue imponiendo el consumo de chocolate entre los espazoles. In uy que el vino era,
en los territorios peninsulares, bebida frecuente y casi obligada, pero ante su ausencia fue aceptado por los soldados espazoles,
obligados con frecuencia a largas y penosas marchas que encontraron en el chocolate nuevas virtudes, como lo atestigua el
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comentario recogido de las memorias de un soldado perteneciente a un batall n que hab a terminado con @xito una largu sima
excursi n por terrenos muy montagosos: Cuando se ha bebido, se puede viajar todo el d a sin fatiga y sin tener necesidad
de alimento.

Las habas de cacao, aunque no fueron las enicas semillas utilizadas como moneda, s fueron las m£s frecuentes y valo-
radas, segen Francisco Oviedo, entre los nicaraos, que eran los pobladores de la actual Nicaragua: Un conejo val a unas diez
de esas almendras, ocho chicozapotes val an cuatro almendras, un esclavo m£s o menos cien y los servicios de una prostituta
ocho o diez, segen lo que acuerden . Estas monedas no fueron, por lo menos al principio, su cientemente apreciadas por
Hernkn Cort@s, pero cuando se dio cuenta de la importancia que pod an tener, consigui  que Moctezuma le regalase una
plantaci nde ma z, frijoles y cacao llamada Manialtepec, que era de las m£s apreciadas, convirti@ndola de este modo en una
especie de banca, de la que pod a sacar dinero para cambiarlo por oro. La entrada de Cortds en el sistema monetario azteca
queda plasmada en la carta que envi al emperador Carlos I, en la que describ a las habas de cacao con las siguientes palabras:

Es un fruto, como de almendras, que venden molida y tienenla en tanto que se trata por moneda en toda la tierray con ella
se compran todas las cosas necesarias. Aunque pronto se impuso el dinero en la versi n espazola, no faltaron las alabanzas
como la de Pedro MErtir de Angler a, que dijo: jOh feliz monedal, no solo es una bebida ctil y deliciosa, sino que no permite
la avaricia, ya que no puede conservarse largo tiempo . EI comentario anterior es ampliado con otras apreciaciones interesantes,
como el hecho de que para obtener este dinero no hace falta abrir las entrazas de la tierra, ni acudir para obtenerlo a los
hombres avariciosos, ya que no es dinero riesgoso, porque crece en los £rboles.

Aceptaci n del chocolate por los conquistadores

Aunque pasaron unos cuantos e indeterminado nemero de azos, poco a poco el chocolate se fue imponiendo. Las damas
europeas, sobre todo las espazolas, que llegaron a las reci@n descubiertas tierras, azadieron azecar y m£s 0 menos al mismo
tiempo vainilla a la mezcla tradicional, e hicieron que el chocolate se convirtiese en una bebida sabrosa, muy del gusto de sus
paladares. La mejora gustativa de nitiva se atribuye a las monjas, que siempre han sido golosas y han contribuido a hacer
golosos a los demés, porque a la cocinera de una congregaci n que acababa de establecerse en Guajaca se le ocurri  azadir
azecar, procedente de las recidn extendidas plantaciones de caa, y el producto cambi en su sabor de una forma importante,
sobre todo si ademés se eliminaban otros componentes habituales, o si se reduc an exclusivamente a la vainilla, que da al
producto un especial e interesante toque arom#tico. Se difundi el consumo de tal manera que se tomaba varias veces al d a
con cualquier motivo, porque estaba recomendado en el gusto, en el susto y en el disgusto.

No pas demasiado tiempo hasta que Acosta dijo que es un brebaje que hacen que llaman chocolate, que es cosa loca
lo que en aquellas tierras lo precian y las espazolas hechas a la tierra se mueren por el negro chocolate . Corroborando estas
palabras hay una anficdota que re ere ¢ mo la mujer de un alto militar espazol tuvo un hijo de color oscuro, bastante mks
que el que le correspond a por su procedencia y la de su marido. Ademés, los rasgos no eran similares a los de las personas
procedentes de Europa, m£s bien eran negros. Se empez a mirar mal a esta sezora en la nueva sociedad, pero no durante
mucho tiempo, porque afortunadamente para ella consigui que un m@dico, basendose en sus conocimientos o en otros
factores que nunca llegaron a aclararse su cientemente, apreciase que en el color de la criatura hab a podido in uir la exagerada
a ci nde lamadre por el chocolate.

Hay referencia escrita del viaje que en 1544, auspiciado por Bartolomg de las Casas, hicieron los frailes dominicos con una
representaci n de la nobleza maya para visitar al pr ncipe que posteriormente ser a Felipe 11'y ofrecerle diferentes regalos. En la
relaci n guran plumas de quetzal, chiles de diversos tipos, frijoles, ma z, liquidkmbar, incienso de copal y vasijas de cerkmica
con chocolate batido, pero aunque hay que suponer que el pr ncipe prob la nueva bebida, no se le prest demasiada atenci n.

Durante todo el siglo XV hubo unarelaci n constante entre Espaza y sus posesiones. Militares profesionales, soldados
mercenarios, civiles y cl@rigos de diferentes rdenes cruzaban el Atl&ntico en ambos sentidos y cada uno de ellos era portador
de diferentes productos, y es de suponer, aunque no hay constancia documental, que el cacao estuviese con frecuencia en las
valijas de los que ven an a Espaga, para demostrar a los que lo desconoc an que hab a un nuevo alimento muy interesante.
Ademés del cacao y la receta que fray Jer nimo Aguilar hab a mandado al cisterciense Monasterio de Piedra, que supuso el
inicio de una cadena de env o0s, el chocolate empezaba a ser producto deseado y se considera que el primer cargamento im-
portante se hizo en 1585, desde el puerto de Veracruz con destino al de Sevilla.

Lain uenciadel chocolate en la salud
Cuando el chocolate empez a gustar a los espagoles, se suscit un importante debate en cuanto a lain uencia que ten aen
la salud, porque por aquellos tiempos las teor as m@dicas vigentes en Europa se basaban aen en las aseveraciones de Hip -
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crates sobre los humores (sangre, ema, bilis amarilla y bilis negra) y el concepto bésico de la nutrici n no difer a demasiado
del que hab an enunciado griegos y romanos, y que hab a concretado Galeno en que los alimentos y los medicamentos eran
fr os o calientes y hemedos o secos. Adem#s, no se pod an aceptar f&cilmente los bene cios que los aztecas aseguraban que
ten a el chocolate sobre el organismo, porque la historia ensega que las teor as de los vencedores son siempre m&s acertadas
que las de los vencidos.

Cuentan Sophie y Michael D. Coe, en el que seguramente es el mejor libro que se ha escrito sobre la historia del chocolate,
que para investigar sus efectos sobre la salud, Felipe 11 envi a su protom@dico, Francisco Hernkndez, para que indagase sobre
los conocimientos de los ind genas, sobre una farmacopea que se basaba en la utilizaci n de plantas desconocidas y que al
mismo tiempo investigase sobre los conceptos m@dicos y sobre los nuevos alimentos que los espazoles com an a diario, y entre
ellos del chocolate. La primera descripci n del enviado sobre el cacao dec a que esta semilla es de naturaleza templada, pero
se inclina hacia lo fr oy hemedo, por lo que las bebidas hechas con cacao son buenas cuando hace calor y para curar ebres.
De su informe tambi@n se desprende que, como para hacer el chocolate se emplean tambi@n especias que son de naturaleza
caliente, calienta el est mago, perfuma el aliento, alivia los dolores intestinales y los ¢ licos y combate el envenenamiento.
MEs adelante informa que laa ci n creciente de los espazoles por esta bebida es porque tambi@n excita el apetito vengreo.

Se aceptaba el nuevo producto, aunque las razones por las que se hac a no quedaban su cientemente claras a juicio de
los cient  cos europeos de la @poca, pero en un tratado de los alimentos del nuevo mundo publicado por Juan de C&rdenas
en 1591 se aclara que si el cacao estk tostado, molido y mezclado con un poco de atole (harina de ma z), engorda y es sus-
tancioso, ayuda a la digesti ny hace que la gente se sienta contenta y fuerte . Para que quede claro asegura que en el chocolate
hay tres partes. La primeraes fr a, seca y terrosa. La segunda, que es aceitosa, es cklida y hemeda, y la eltima parte es muy
caliente. El resumen nal es que la compleja composici n hace que el chocolate tenga propiedades que le hacen recomendable
en muchas aplicaciones terapfuticas, para diversas enfermedades y, adem#s, es aplicable con @xito en diferentes estados nu-
tricionales.

Aunque algunos m@dicos siguieron atribuyendo al cacao, y al chocolate, la culpa de obstrucciones, opilaciones e hidro-
pes as, en poco tiempo el chocolate se hab a convertido en una medicina, en un remedio del tradicional sistema humoral
que todav a segu a vigente. Ademés, para evitar problemas religiosos, se consideraba que ya estaba completamente desprovisto
del signi cado espiritual que ten aentre losin eles. El chocolate ya se hab a introducido en Europa y para ello se emplearon
dos | neas muy importantes, que fueron los intercambios entre diferentes monasterios que se comunicaban, al principio en
riguroso secreto, laf rmula para poder disfrutar de tan sana bebida y las cortes europeas, en donde se asentaba la nobleza'y
se asomaba la burgues a naciente. Se hab a dado al chocolate fama de alimento sano, pero lo que se apreciaba sobre todo era
su muy agradable sabor y las propiedades estimulantes, que se le atribuyeron desde un principio, fueron motivo de que los
caballeros ofreciesen chocolate a las nobles damas, que generalmente agradec an el detalle.

Difusi n de su prestigio

El chocolate, que hab a sido bebida de @lite entre los aut ctonos mesoamericanos, se hab a convertido en bebida apreciada y
habitual entre la incipiente clase alta espazola asentada en Am@rica, y empezaba a serlo entre la realeza y la nobleza de las
cortes europeas, porque ya estaba presente en banquetes cortesanos, recepciones y besamanos, que eran actos frecuentes
para asistenciay regocijo de los que intentaban encontrar sitio en las @lites. Sobre todo de los que presum an de haberlo con-
seguido, porque una buena forma de demostrarlo era ofrecer la nueva bebida en los ¢ rculos m£s restringidos, pero muy nu-
merosos, de amistades y de esta forma no tard demasiado en convertirse en una bebida muy popular, aunque no perdi su
halo de elegancia, por lo que fue necesario crear un menaje diferente y, sin entrar en detalles, nuevas formas de platos, tazas,
cucharas, cucharillas, pinzas, etc., que con frecuencia recib an el apellido de chocolateras. Merece resezarse el invento de la
mancerina, que fue creaci n del marquds de Mancera, virrey del Pere entre 1639 y 1648, que escandalizado porque una
dama que asist a a una recepci n en el palacio se derramase el chocolate en su lujoso vestido, encarg a un orfebre de Lima
que fabricase en cerkmica un plato con un anillo elevado en el centro, en el que se encajaba la j cara, para que no se deslizase.
Aunque algunos opinan que la causa del invento residi en el hecho de que al virrey le temblaba la mano y se le derramaba
el chocolate, la mancerina tuvo tanto @xito que se impuso en todas las cortes europeas, elaborado en porcelana o en metales
nobles, como signo de distinci n.

Controversia religiosa
El chocolate se difundi  de tal manera entre la creciente colonia espazola en Am@rica, que se consum a incluso en las iglesias
durante las ceremonias religiosas. La prkctica se hizo tan frecuente que el obispo de Chiapas, Bernardo de Salazar, se vio
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obligado a tomar cartas en el asunto, lo que le llev
a prohibir tajantemente su consumo en la iglesia,
bajo pena de excomuni n. Cuenta la leyenda que las
damas que no aceptaron la orden, tras una tempo-
rada en la que no asistieron a ningen acto celebrado
en la catedral, invitaron al clfrigo a una merienda
para intentar convencerle de su equivocaci n vy,
comoes| gico, laenica bebida que se sirvi fue cho-
colate. El obispo, que tambi@n era un enamorado del
nuevo producto, lo tom repetidamente y antes de
terminar el encuentro se sinti mal y se muri . Es
creencia generalizada que el chocolate que le sirvie-
ron estaba envenenado, por lo que desde aquel mo-
mento el tdrmino jicarazo pas a ser sin nimo de
un sistema de envenenamiento.

Otradiscusi n profunda fue debida al concepto
en el que se encuadraba el chocolate. Para unos era
| quido que no rompe el ayuno y para otros era ali-
mento y s lo rompe. En aquella @poca las discusio-
nes, que se consagraron en Bizancio y todav a est&n
en pleno apogeo, eran muy solemnes y las opiniones
ten an un importante eco. El problema se resolvi
con un axioma, liquidum non frangit jejunium , que
adem#s dicho en lat n tiene mucha m#s fuerza.

Ayud el cardenal Francesco Mar a Brancacio, que

cuando fue consultado sobre la posibilidad de que

el chocolate rompiese el ayuno, respondi : Las be-

bidas no lo rompen, pues el vino, siendo como es

muy nutritivo, no lo rompe. Ocurre lo mismo con

el chocolate, que nutre, no se puede negar, pero de

ello no resulta en modo alguno que sea un alimento. Chocolates ORBEA

No estE muy clara la argumentaci n, pero s el re- Pamplona. NAVARRA. [1940]. Cartulina o set barnizada. 35,5 x 25,3 cm.
sumen de que se puede tomar chocolate sin romper

el sagrado precepto.

Antonio Colmenero de Ledesma public en 1644, en su libro Curioso tratado de la naturaleza y calidad del chocolate, una

receta de la que por su interf@s transcribimos los ingredientes. Dice as :
Cien almendras de cacao.
Dos chiles (se pueden sustituir por pimienta negra).
Un puzado de an s.
Flor de oreja.
Dos mecastechiles. Si no tiene las dos especias anteriores, se pueden sustituir por rosas de Alejandr a pulverizadas.
Una vainilla.
Dos onzas de canela.
Doce almendras y otras tantas avellanas.
Media libra de azecar.
Achiote al gusto.

La receta tuvo @xito y su difusi n por Europa motiv lageneralizaci n del consumo, aunque con algunas modi caciones
que no merecen la pena enumerar porque fueron muchas, aunque s vamos a transcribir la introducci n que Veryard public
en su libro Choice Remarks para describir la receta del chocolate: Puesto que los espaoles son el enico pueblo de Europa
que tiene reputaci n de hacer el chocolate a la perfecci n, me ocupf de aprender la manera que es como sigue . La descrip-
ci nque contincea es la de tabletas de chocolate que facilitaban la elaboraci n de la bebida en los nacientes establecimientos
peblicos conocidos como chocolater as.

Tomar chocolate era casi una obligaci n diaria de toda persona que dispusiese de recursos. Tanto se difundi el consumo


















