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EL CHOCOLATE

Saboreando el magnifico chocolate

EL CHOCOLATE, 
IMPORTANTE ALIMENTO 

EN EL NUEVO MUNDO 
EN EL SIGLO XVII

" Kn Kspaña y en las demás partes de 
Europa basta  hacer el almuerzo, la 
comida y la cena, y a veces puede resistirse 
con una buena comida o una buena cena 
todas las 24 horas; pero en las tierras 
bajas de México y otros muchos parajes 
de Am érica, 2 ó 3 horas después de haber 
hecho una comida, en la cual nos habían 
servido 3 ó 4 platos de carnero , vaca, 
ternera, cabrito , pavos y o tras aves y 
animales de caza, no podíamos estar de 
debilidad de estómago, y casi nos caíamos 
de desmayo de modo que nos veíamos 
precisados a confortarnos y reponernos 
con una jica ra  de chocolate, un poco de 
conserva o algunos bizcochos, de los cuales 
nos proveían en abundancia".
I Junnas tinge, S 'u e w  R econocünienía d e  ¡as In dia t OccidcnUtU*. 

(IM S ). In tm d . ,  ed. E lisa  R u m b a .  M M flO »  F C K ,  I9R2, p 132.

LA PRIMERA 
INDUSTRIA 

CHOCOLATERA
"En Barcelona en 1777, el Señor Fernán­
dez se atribuyó el título de "Fabricante de 
chocolate de la M adam a la Delfina y de los 
Príncipes Señores de la C orte" producién­
dose por prim era vez en el m undo el cho­
colate, m acánicam ente".
M aritirosa  Sckifrffljio. C hocolates y  B om bones. Barcelona, Nfnn- 
d u ib é r ia ,  19KA, p 27.

OPINION DEL SIGLO
xvm:

EL CHOCOLATE 
Y LA DIGESTION

"Aprovecha el chocolate cuando se toma 
no más que p o r la m añana y se debe 
condenar el uso de él p o r la tarde; y la 
razón es, porque es una bebida que no 
quiere mezclarse con otros alimentos 
respecto a que fácilmente ferm enta con 
ellos, causando una digestión precipitada y 
corruptible y mucho peor en aquellos que 
suelen tom arlo después de haber muy bien 
merendado y bebido, o bien después de 
poco tiempo de haber comido, porque se 
corrom pe cuando se mezcla con otros 
m anjares, por más que ios viciosos y afi­
cionados a él digan que ayuda a  la di­
gestión.
El chocolate es uno de los alimentos que 
repara  y fortifica prontam ente, y por este 
motivo conviene m ejor a  las personas 
flemáticas que tienen necesidad de 
estímulo."
Antonio Ln tcdan . Tratado d e  lo t  usar, ahuxot, propiedades y  rlr- 
i>jdet deI tabaco, café, t f  y  chacohJe. M iid r ld , Im prento Real, 17W, 
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LAS CHOCOLATERIAS
"En México, antes que en España, se 
abrieron las chocolaterías muy frecuenta­
das por los propios españoles f...|. Muy 
pronto el uso del chocolate azucarado se 
extendió tam bién a Venezuela y a otros te­
rritorios conquistados, y de allí llegó a Eu­
ropa."
IVíurlnrriui Scfilaffino. C tu K o h jrs  y  T fom lf/u is. &«rv*looa, M u n - 

d a lW rk * ,  1996, p  18.

EL CACAO Y EL 
MERCADO EN LA 

CIUDAD DE MEXICO 
EN 1777

"En el centro de la P laza hay una calle con 
sus encrucijadas en la que está el baratillo, 
que llaman "de ios m uchachos". El medio 
de ella se compone de muchos comestibles 
de dulce, donde los muchachos con la 
cuarta  parte  de medio real que se compo­
ne de 16 cacaos, pueden com prar 16 cosas 
con que saciar su pueril apetito".
Juan  de V l f l * .  B u  ve j  c o m p e n d ia n  narración d e  ta C iudad de  
M éxico  ÍI777). México, Inx litu lo  M o r« . 1992. p  32.

EL CACAO 
EN LA PREHISPANIA

"Y en acabando de com er, luego se saca­
ban m uchas m aneras de cacaos hechos 
muy delicadamente como son, cacao hecho 
de mazorcas tiernas de cacao, que es muy 
sabroso de beber; caco hecho con miel de 
abejas; cacao hecho con ueinacaztli; cacao 
hecho con tlilxóchitl tierno, cacao hecho 
colorado, cacao hecho berm ejo, cacao he­
cho naran jado , cacao hecho negro, cacao 
hecho blanco; y dábanlo en unas jicaras 
con que se bebía, y son de muchas ma­
neras, unas son pin tadas con diversas pin­
turas, y sus tapaderos muy ricos, y sus 
cucharas de tortuga p a ra  revolver el ca­
cao; otras m aneras de jicaras pintadas de 
negro, y tam bién sus rodetes hechos de 
cuero de tigre o de venado, p ara  sentar o 
poner esta calabaza o jica ra ."
Beroard ino  de Sahugún. ¡ lin a r ia  (¡rn era l d e  ¡as co ta s d e  ¡a Nueva  
E sp a M . M íx k o ,  P orrú a, 1989, p. 465.

C^áütaaJliinfú
UNIVERSIDAD AUTONOMA 
METROPOLITANA

UHIÜAD AZCAPCTZAICO
D i r l t i í < \  «1« C i r a p «  J  S © c ia N »  J  H u m a n i d a d » , .

D«l¡arU>n«nto J ,  H u iu í i im U i I»j.
Arca de HUlorla de Mttíco.

EL T U M U L T O : u .  u  w ^ í . u . ’j i  m : u i >
¿utJoyco W a 'i t u o u  U *J-d At:iv-Ca»aj > >■
. I t i N 'l k ]  tVil/n-m* IV

G í t t u t t
Oü c Im k  / i . U V i m  K W n v r ta i* «  . n - W  A lT O O H rtK .
l > 'X r  «  litflc-c6  E O k Ik  v K it o k IM ío  
Av. ÍU ri .’’4 * ^  tai. * f if), f j» ,  I k r a n »  Txr<MCf> ce«». w.co jp» «xui ic a>;. cea»: 
L t o i x .  1 6 .  O .F. T d .  3 8 M & C O .
E dic ión : IV u ^ i 11M 1» d  II*-. $  U i *  C V 
Av. V t t i u > C l r ^ M ^  & n i  UMOO. U.l ZV C333D Tcl <j¿4 12 Oí
TI r.  1*: 1 nv r  -**

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO
SEC RET A R IA  DC EXTENSION UNIVERSITARIA

Conucjo 
de 

redacción: Fik:hiia 
larr.rw

. G
iíiiM

.î
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Estudiar «I cacao es reconstru ir múltiples 
aspectos de la vida de ios antiguos mexica­
nos. El cacao form aba parte de su dieta y 
de su farm acopea, sus granos se utilzaban 
como m onada, alentaban un im portante 
comercio y se encontraba presente en a l­
gunas ofrendas religiosas.
Considerado en el m undo maxica como un 
articulo de lujo, el consumo del cacao se 
generalizó y popularizó en la  colonia. Los 
tradicionales centros abastecedores (tie­
rra s  del Golfo y Guatem ala) resultaron in ­
suficientes p a ra  satisfacer la creciente de­
m anda del producto y, en el V irreinato, el 
cacao se im portó tam bién de América del 
Sur (Venezuela y Guayaquil).
Por otrs. parte, ei chocolate se ha prestado
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La ru ta  europea del chocolate parte de 
España a  donde había llegado en las naves 
de Cortes, procedente de México.
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EL CACAO
a múltiples combinaciones y a variantes 
regionales. Se ha mezefado con maíz o te­
che, se le ha añadido vainilla, miel, azúcar, 
canela e, incluso, chile y achiote. El choco­
late se ha incorporado a muchos postres y 
a algunos platillos, como el mexicanísimo 
mole.
El cacao constituía adem ás, según decían, 
un remedio aficaz contra algunos acha­
ques del estómago, se destacaban sus vir­
tudes expectorantes y sus bondades en la 
curación de heridas. Sus efectos m edicina­
les sucitaron, sin em bargo, algunas polé­
micas. C uentan que la m adre de Huitzilo- 
pochtli, Coatlicue, recrim inó a los mcxicas 
por beber cacao, porque los debilitaba y 
corrompía. A i ganos europeos calificaron
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S A B I A S  Q U E  . . .

La palabra chocolate viene del náhuatl 
chocoíatl que según C lavijero, significaba 
alimento hecho con alm endras de cacao y 
semillas del árbol llamado pochotl, en 
partes iguales.

LA MANCERINA 
Y EL VIRREY

11 La preparación, como nos consta, se hizo 
prim ero con el auxilio de 2 jicaras, en una 
de las cuales se servía,por lo que en tre los 
españoles quedó la costum bre de pedir 
"una jica ra  de chocolate”. El molinillo, 
adminículo de palo torneado en cierta 
forma, y cuyo nom bre, sin mucho buscar 
su etiología, no es más que diminutivo de 
molino, apareció después. Fue a poco 
cuando empezó a usarse el jarre» especial, 
de barro , llam ado chocolatero, en el cual 
se pone ei agua o fa tedie a cafen(ar, se 
disuelve la tablilla y se bate el líquido 
hasta que haga espuma. Posterior es 
también el uso de la taza, el po/uelo y la 
m ancerina para  el servicio, y de los 
biscochuelos puestos en torno de esta o en 
amplios platones. La m ancerina, que no 
era sino un plato de porcelana con 
abrazadera c ircu lar en el centro donde se 
ponía y sujetaba la jica ra  de chocolate, 
tomó el nom bre del M árquez de M ancera, 
Virrey de México de 1664 a 1673 quien la 
inventó con el objeto de evitar que se le 
derram ase el sabroso alimento, el cual le 
era servido todas las m añanas m ientras se 
vestía/'
Lilis Cnstilln I,cd<m. E i c h v to h tít. Mcjrlcn, lkparlsm enlu  
Kditorial de 1» D ir . f ír il .  <le las Bcllto Artes, 1$17. pp 18-20.
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ese producto como Mcosa loca", 
que "/litera asco”  y  ponía en peligro ¡a sa­
lud.
A pesar de sus detractores, en ambos con­
tinentes, el cacao ganó la batalla. A través 
de México, se conoció en el viejo m undo y, 
en la actualidad goza de reputación uni­
versal tanto  en la mesa, como en la indus­
tria farm acéutica.
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PILAR  MARTINET
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Fue hasta el siglo XIX cuando por prim e­
ra  vez se logró solidificar el chocolate y fa­
b ricar tabletas.
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