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			Presentación

			En el año 1615 la infanta española Ana de Austria, por su matrimonio con Luis XIII, introduce el chocolate en la corte francesa. Había comenzado una revolución gastronómica en Europa. Ante aquel brebaje humeante y aromático, sorprendente y desconocido, sucumbieron los conquistadores españoles. A sus virtudes culinarias y su potencial económico se rindieron aquellos hombres y ya nada volvió a ser igual en las mesas de la aristocracia europea, primero; del mundo entero después.

			Encontrarme con la posibilidad de colaborar en la edición, por primera vez en español, del libro Historia del chocolate escrito por el Dr. Nikita Harwich Vallenilla, ha supuesto para mí doble revolución. Años atrás me había enamorado del personaje de mi tatarabuelo Matías López y López, al descubrir un visionario capaz de montar un imperio en torno al chocolate. Hace unos meses, cuando recibí el borrador de este libro, algo cambió en mí para siempre. El trabajo de estudio exhaustivo y concienzudo de su autor había dado como resultado el libro definitivo que los amantes de la gastronomía y los aspectos históricos del chocolate necesitaban poseer. Y yo quería contribuir a esa magna obra.

			Hablar de chocolate es hablar, indefectiblemente, de placer, de gula, de deleite, de regalo, de convivialidad. Pocos alimentos tienen tantas connotaciones sensoriales como el chocolate. El descubrimiento de América por los conquistadores españoles supuso el enriquecimiento de la gastronomía mundial con nuevos productos, hasta entonces desconocidos. La evolución en las mesas fue exponencial. Han pasado ya más de cinco siglos desde que Europa, vía España, conociera e incorporara aquel alimento a sus usos y costumbres y, de modo paralelo, a sus recetarios. Entre las nuevas delicias y de manera muy marcada un hallazgo exquisito, a partir del haba de cacao, provocó una transformación en los paladares de las élites. No pasó demasiado tiempo sin que el resto de la población se entregara a sus bondades.

			En la comparativa con cualquier otro producto alimenticio, en cuanto a las pasiones que levanta, el chocolate siempre gana. Sea porque tiene magia, sea porque tiene misterio, sea porque tiene leyenda, sea por sus excelencias sápidas, pocos alimentos hay capaces de provocar la sensualidad, el delirio gustativo, las emociones, los sentimientos… No conozco a nadie que en sus recuerdos no tenga una tableta de chocolate, una tarta de chocolate o una taza de cálido chocolate entre las manos… El chocolate está unido a la felicidad.

			El Dr. Nikita Harwich Vallenilla conquista desde los primeros párrafos. Un libro escrito con exquisito rigor y documentado con paciencia. Una crónica emocionante que abarca los principales aspectos históricos en torno al árbol del cacao, el crecimiento de su producción y su comercialización. Pero también un relato gratificante cargado de suculentas pequeñas historias y jugosas anécdotas, con una esmerada investigación sobre la evolución de su consumo desde el exótico bebedizo inicial. Se incluye incluso un capítulo dedicado al ámbito nutricional del chocolate, nunca más interesante que ahora, cuando la información en esa materia es accesible para todos pero no siempre con la veracidad deseada. Pero he de confesar que el capítulo XIII me complació especialmente: «fuente privilegiada de inspiración», en palabras del autor, el chocolate es cine, es ópera, es danza, es literatura, es arte… y si me lo permiten, añadiría: es vida.

			«Si el chocolate es la respuesta la pregunta es irrelevante»1. Chocolates y Dulces Matías López tiene el honor de colaborar en la difusión de esta Historia del chocolate entre los lectores hispanohablantes del siglo XXI, invitándoles humildemente a tomar chocolate a la francesa o a la española, en bombones, tabletas, tartas o pasteles; pero no dejen de degustar el manjar de los dioses.

			Por último, quisiera agradecer el apoyo y la comprensión de mi admirable esposa Sofía Núñez-Iglesias, que pacientemente me acompaña en mi pasión chocolatera, al Dr. Manuel Lucena-Giraldo, por su amistad y elegante humanismo y a Myriam Garrido Rodríguez, escritora gastronómica y colaboradora mía, por su entusiasmo.

			
				Manuel De Cendra y Aparicio

				V Marqués de Casa López

				Madrid, junio de 2018

			

		

	
		
			Prólogo de la edición española

			El cacao y el chocolate tienen orígenes fabulosos. Bebida de los dioses en el panteón mitológico de las civilizaciones maya y azteca, el chocolate conquistó muy pronto el favor de los hombres. Las semillas de cacao que sirven para su elaboración se usaban también como moneda de intercambio y simbolizaban así el carácter sagrado de su cultivo. Traído a Europa por los conquistadores y los misioneros españoles para que se consumiera como bebida, el chocolate estuvo siempre envuelto en un aura de misterio que alimentó, durante casi tres siglos, una encendida polémica sobre sus virtudes reales o supuestas. ¿Medicina, droga afrodisíaca, veneno violento? El chocolate suscita primero desconfianza y tarda en imponerse. Aparte de la península ibérica, donde su uso se popularizó, la «bebida de los dioses» seguía siendo un ultramarino de lujo reservado para una élite.

			Al mismo tiempo, el monopolio establecido por España sobre el comercio del cacao provocaba codicias. Los holandeses, y luego los ingleses, los franceses y los portugueses intentan implantar su cultivo en sus posesiones del Nuevo Mundo, a la par que favorecen un fructífero tráfico clandestino. De Centroamérica, la producción de los valiosos granos del árbol de las mazorcas se concentra, a partir del siglo XVII, en América del Sur, cuna natural del cacaotero, el árbol del cacao. Venezuela y Ecuador experimentan un aumento de sus exportaciones. El cacao asegura la prosperidad de la provincia de Caracas y Guayaquil se convierte gracias a él en uno de los grandes puertos de la costa americana del Pacífico.

			En el transcurso del siglo XIX, se ensancha el papel desempeñado por el chocolate. Además de bebida, pasó a ser una golosina desprovista de cualquier equívoco: declarada buena para la salud, la tableta de chocolate ocupa su lugar en el imaginario gustativo, tanto de la infancia como del mundo adulto. Se abren entonces nuevos horizontes para el cultivo del cacao. Atraviesa el Atlántico para extenderse en las costas ecuatoriales de África Occidental, y establece también algunos puntos de desembarco en el sur de Asia y en Oceanía. Pero es solo finalmente en el siglo XX cuando el chocolate, sobre todo como golosina, se convierte en objeto de consumo masivo controlado por un número restringido de grandes empresas chocolateras.

			Paradójicamente, el aumento espectacular de la demanda de cacao, provoca la ruina de los productores, sobre todo en África donde el cultivo del árbol de las mazorcas había originado, desde 1880, el desarrollo de un «capitalismo agrícola» indígena. En las últimas décadas, la situación ha empeorado aún más con la aparición de nuevos centros de producción en el sudeste asiático y en Indonesia: el futuro de las plantaciones parece hoy en día muy incierto.

			La historia del chocolate es también la de una industria de características muy particulares. Pioneras de un «capitalismo social» no desprovisto de paternalismo, las grandes «casas» del chocolate lograron crear una verdadera «cultura» a partir de sus productos. El imaginario del chocolate sigue siendo muy actual: gula o debilidad, la tableta, con sus múltiples derivados cuyo uso se generalizó, sigue ejerciendo su misterioso poder de seducción.

			El mundo del cacao y del chocolate sigue siendo un mundo extremadamente dinámico. Recientes hallazgos arqueológicos tienden a comprobar que la transformación de la almendra de cacao en la bebida de chocolate también ocurrió en América del Sur, unos mil quinientos años antes de su manifestación en Mesoamérica. Queda por determinar si a esta transformación acompañó también un cultivo sistemático del árbol de las mazorcas. En la actualidad, los horizontes de este cultivo se han extendido a nuevas áreas como Vietnam. Mientras que en áreas ya existentes, como África Oriental, Papúa-Nueva Guinea, Bolivia, Brasil o Perú, la «fiebre del cacao» ha conquistado nuevos adeptos y nuevas hectáreas. Tres consecuencias notables acompañan esta renovada expansión: la preocupación de velar por una prioridad dada al cultivo de un cacao «fino», con un mayor cuidado brindado a las arboledas del fruto; la preocupación por un mejor control de operaciones como la fermentación y el secado; y, finalmente, la preocupación por hacer del cacao un factor de desarrollo autosostenido, respetuoso, hasta donde fuera posible, del medioambiente y promotor de un comercio justo.

			Estas intenciones forman ahora parte del contenido de los últimos acuerdos internacionales del cacao y reflejan voluntades compartidas, tanto a nivel de los países productores como de los países consumidores a través de las grandes empresas que comercializan la materia prima o que la transforman, tanto en productos semielaborados como en tabletas o golosinas.

			A pesar de que la mayor parte del cacao sigue siendo producida en un número limitado de países, la tendencia que ha caracterizado la última década es el retorno activo del mundo americano a la producción, desplazando al mundo asiático al segundo puesto. Sin duda el dominio absoluto de África no se encuentra ni remotamente puesto en tela de juicio, pero esta evolución demuestra al menos la persistencia de un dinamismo alentador.

			La concentración a nivel de las grandes empresas industriales del chocolate también se ha acentuado. De seis, son solo cinco las que prácticamente controlan ahora la comercialización de la mitad de todo el chocolate consumido en el planeta. Pero también, en estos últimos diez años, toda una gama de pequeñas y medianas empresas, así como de inspirados artesanos, mantienen viva la práctica de un verdadero «arte» de la chocolatería a escala mundial. La proliferación exitosa de los «Salones» y de los «Museos del chocolate» es, además, la muestra evidente de que este «oro marrón» aún mantiene vivo todo su poder de fascinación.

			Esta edición española se basa en el manuscrito de la segunda edición francesa. Pero el texto, además de traducido, ha sido debidamente actualizado y «adaptado» a los intereses de un público hispanoparlante, con un mayor desarrollo de las secciones específicamente dedicadas a la situación del chocolate en España y a la de su cultivo en Hispanoamérica.

			Me queda agradecer, en cuanto a la traducción, la labor preparatoria de desbroce llevada a cabo por los Sres. Juan Luis Delmont y José Daniel Avilán. También agradecer al Dr. Manuel Lucena-Giraldo, así como a Don Manuel de Cendra y Aparicio por su ayuda y colaboración en hacer posible esta publicación.

			
				Nikita Harwich Vallenilla

				Saint-Germain-en-Laye, 2018

			

		

	
		
			
				Primera parte
				La bebida de los dioses
			

		


	
		
			
				I
				El chocolate y el mundo prehispánico
			

			
				El mito de Quetzalcóatl

				
					Quetzalcóatl fue estimado y tenido por dios, y lo adoraban de tiempo antiguo en Tulla, y tenía un cu [templo] muy alto con muchas gradas y muy angostas que no cabía un pie. Y estaba siempre echada su estatua y cubierta de mantas, y la cara que tenía era muy fea, y la cabeza larga, y barbudo. Y los vasallos que tenía eran todos oficiales de artes mecánicas y diestros para labrar las piedras verdes que se llamaban chalchihuites, y también para fundir plata y hacer otras cosas. Y estas artes todas hobieron origen del dicho Quetzalcóatl. Y tenía unas casas hechas de piedra verdes preciosas que se llaman chalchihuites, y otras casas hechas de plata, y más otras casas hechas de concha colorada y blanca, y más otras casas todas hechas de tabla, y más otras casas hechas de turquesas, y más otras casas hechas de plumas ricas […]

					Y hay una sierra que se llama Tzatzitépetl, hasta agora así se nombra, en donde pregonaba un pregonero para llamar a los pueblos apartados, los cuales distan más de cient leguas, que se nombra Anáhuac, y desde allá oían y entendían el pregón, y luego con brevedad venían a saber y oír lo que mandaba el dicho Quetzalcóatl.

					Y más dicen, que era muy rico, y que tenía todo cuanto era menester y necesario de comer y beber, y que el maíz era abundantísimo, y las calabazas muy gordas […]. Y más tenía el dicho Quetzalcóatl todas las riquezas del mundo de oro y plata y piedras verdes que se llaman chalchihuites, y otras cosas preciosas, y mucha abundancia de árboles de cacao de diversos colores, que se llaman xochicacáhuatl. Y los dichos vasallos del dicho Quetzalcóatl estaban muy ricos y no les faltaba cosa ninguna, ni había hambre ni faltaba maíz. […]

					Vino el tiempo que ya acabase la fortuna de Quetzalcóatl y de los tultecas. Vinieron contra ellos tres nigrománticos llamados Huitzilopuchtli y Titlacahuan y Tlacahuepan, los cuales hicieron muchos embustes en Tulla. Y el Titlacahuan comenzó primero a hacer un embuste, que se volvió como un viejo muy cano y baxo, el cual fue a casa del dicho Quetzalcóatl diciendo a los pajes del dicho Quetzalcóatl: ‘Quiero ver y hablar al rey Quetzalcóatl.’ […] Y entrando el dicho viejo, dixo: […] ‘Señor, veis la medicina que os traigo. Es muy buena y saludable, y se emborracha quien la bebe. Si quisiéredes beber, emborracharos ha y sanaros ha y ablandárseos ha el corazón, y acordáseos ha de los trabajos y fatigas y de la muerte, o de vuestra ida […] a Tullan Tlapallan […] en donde […] después de vuestra vuelta estaréis como mancebo. Aun os volveréis otra vez como muchacho’. […] Y el dicho Queltzalcóatl, oyendo estas palabras, moviósele el corazón […] Y bebió […] de que se emborrachó y comenzó a llorar tristemente, y se le movió y ablandó el corazón para irse […]

					Y el dicho Quetzalcóatl […] hizo quemar todas las casas que tenía hechas de plata y de conchas, y mandó enterrar otras cosas muy preciosas dentro de las sierras ó barrancos, y convertió los árboles de cacao en otros árboles que se llamaban mízquitl. Y más desto, mandó á todos los géneros de aves de pluma rica […], que se fuesen delante, […] y comenzó a tomar el camino y partirse de Tullá, y así se fue. Yéndose de camino, el dicho Quetzalcóatl, más adelante al pasar entre las dos sierras del Vulcán y la Sierra Nevada, todos sus pajes, que eran enanos y corcovados, que le iban acompañando, se le murieron de frío. Y el dicho Quetzalcóatl sintió mucho lo que le había acaecido de la muerte de dichos pajes. […] Y ansí, en llegando á la ribera de la mar, mandó hacer una balsa formada de culebras, que se llama coatlapechtli, y en ella entró y asentóse como en una canoa, y ansí se fue por la mar navegando [hacia el sol naciente], y no se sabe de qué manera llegó á Tlapallan.

				

				Tal es el relato de la leyenda tolteca del dios rey Quetzalcóatl y de la edad de oro a la cual se asocia su nombre, según fuera recogido por el misionero franciscano Bernardino de Sahagún (1499-1590), en las páginas de su Historia general de las cosas de Nueva España. El árbol de cacao, que el uso designa en castellano con el nombre de «cacaotero», ocupa en él un lugar muy destacado que consagra el valor simbólico de la planta, así como el carácter mitológico de sus orígenes.

			

			
				La cuna del «árbol de las mazorcas»

				El cacaotero no parece, sin embargo, provenir de las tierras bajas y cálidas de América Central. Ciertamente, su cultivo ya se había desarrollado en ellas mucho antes de la llegada de los españoles, pero al cabo de una serie de etapas que a la arqueología, la etnología y la botánica aún les cuesta deslindar con exactitud. La hipótesis más generalmente admitida sitúa la cuna natural de la planta en las selvas tropicales de América del Sur, más exactamente en la región del Alto Orinoco y de la cuenca amazónica.

				A partir de este primer punto consensual, se enfrentan dos teorías: la primera postula una difusión natural del cacao a partir de su lugar de origen; la segunda, a la vez que reconoce el origen amazónico del árbol, considera que la difusión solo pudo efectuarse mediante una intervención humana. Sin embargo, las investigaciones llevadas a cabo en los últimos veinte años por el profesor Nisao Ogata, de la Universidad de Veracruz, en México, permitieron determinar la presencia de plantas prehispánicas en zonas cacaoteras cuya existencia ya estaba comprobada antes de la Conquista. Pruebas genéticas mostraron entonces que esas plantas eran efectivamente descendientes de cacaoteros silvestres provenientes de las tierras bajas, húmedas y cálidas del sur de México. Según Ogata, queda así demostrada la hipótesis de la difusión natural.

				¿Cómo se operó entonces esa difusión? A partir de su cuna amazónica, los cacaoteros que crecían en estado silvestre bajo la forma de pequeños bosquetes agrupados a lo largo del lecho de los ríos y, a su vez, resguardados del sol y del viento, ofrecían sus blandas mazorcas a la codicia de los monos, los murciélagos, las ratas, las ardillas o los loros, que fueron, según toda probabilidad, sus primeros consumidores. También aseguraron ellos su dispersión tanto hacia el norte, hasta las regiones costeras de lo que son hoy en día Costa Rica, Nicaragua y México, como hacia el Sur, hasta las costas de Ecuador. Fue probablemente al observar a los animales que el hombre, a su vez, añadió el fruto a su propio consumo.

				En un primer momento, consumió la pulpa blanda, gelatinosa y blancuzca que envuelve los granos y que se descubre al abrir la mazorca. Después de chupar esta sustancia, a la vez acidulada y refrescante, escupía el grano por temor a su sabor amargo. El naturalista prusiano Alexander von Humboldt (1769-1859) describe la permanencia de esta costumbre entre los indígenas del Alto Orinoco, en los inicios del siglo XIX. Los misioneros y los exploradores que recorrieron los extensos espacios amazónicos confirman su testimonio. Algunas tribus del Alto Putumayo (en el territorio actual de Colombia) también usaban la pulpa de cacao para confeccionar una bebida fermentada y una especie de vinagre. La tradición se perpetúa todavía en algunas regiones de Venezuela y de Colombia. Pero en la mayoría de los casos, chupar la pulpa de una semilla de cacao es —al menos hoy día— una distracción que practican sobre todo los niños en los alrededores de los plantíos del fruto, sin que ello corresponda necesariamente a una costumbre ancestral.

				Varias crónicas también dan fe de que las poblaciones indígenas de América del Sur ya conocían otras propiedades del grano de cacao: en particular la posibilidad de extraer de él un aceite que, al solidificarse, adquiere una coloración amarillenta. Esta «manteca de cacao» servía entonces de ungüento con virtudes terapéuticas y de combustible ritual. Los cuicas, una tribu sedentaria del piedemonte del norte andino, la hacían arder con ayuda de una mecha de algodón en pequeñas jarras de arcilla de ofrenda trípodes, de las cuales se han podido conseguir numerosos ejemplares2.

				Nadie puede fechar con certeza los inicios del proceso que llevó a la transformación de la semilla del cacao propiamente dicha. A fines del año 2014, una misión arqueológica franco-ecuatoriana halló en el sitio de Santa Ana de la Florida, cerca de la localidad de Palanda, en el sureste alto-amazónico del Ecuador, la presencia de unos gránulos de almidón de Theobroma cacao dentro de unos recipientes en cerámica, fechados alrededor del año 3 000 a. C. que provenían de la cultura lítica desarrollada por los indios shuar (popularmente conocidos hoy con el nombre de «jíbaros»). El ADN de esos gránulos pudo ser recuperado y verificado, confirmando que se trataba efectivamente de cacao. Este hallazgo permitió darle un considerable salto atrás a la cronología, aunque no se sabe todavía con certeza cuál era el uso que se le daba a esas semillas.

				Mientras tanto, se mantiene vigente la hipótesis de un cultivo sistemático del cacao originado en América Central. Para el historiador y antropólogo norteamericano Michael Coe, de la Universidad de Yale, «el primer hombre en la historia que probó el chocolate fue probablemente un olmeca que vivió hace unos tres mil años en las selvas pantanosas del sureste de México». Se aducen pruebas a la vez lingüísticas y arqueológicas. El término indígena que designa el fruto del árbol de las mazorcas, en casi todos los idiomas de México y de Centroamérica, es kakaw, o cacau —de donde proviene, a su vez, el término «cacao»— vocablo tomado de pueblos que hablaban una forma arcaica del idioma mixezoca. Parece estar demostrado hoy, según Coe, que los olmecas hablaban mixezoca. Fueron, en todo caso, los fundadores de la primera gran civilización del Nuevo Mundo (1000-300 a. C.), cuyo foco estuvo situado en el actual estado mexicano de Tabasco, alrededor del centro ceremonial de La Venta. Como señala Coe, la transformación de una materia prima poco prometedora —«granos chatos y amargos envueltos en una pulpa dulzona y pegajosa»— en una sustancia compleja como el chocolate implica «el desarrollo de un proceso muy elaborado, que incluye la fermentación, el secado, la torrefacción y la trituración», y que se debe efectuar en un orden preciso.

				Hace unos treinta años, la antropóloga norteamericana Doris Stone propuso la hipótesis según la cual el cacao siguió originalmente los itinerarios comerciales establecidos por el gran pueblo heredero de la civilización olmeca: los mayas. Fragmentos de alfarería dan fe, en efecto, desde el siglo VII antes de nuestra era, de la presencia de mercaderes mayas en regiones tan alejadas como la península de Nicoya, en la costa del Pacífico de la actual Costa Rica. Estos mercaderes deben de haber conocido primero el árbol del cacao en su forma silvestre y, seducidos por la pulpa de sus granos, a la vez refrescante y ligeramente estimulante, se trajeron probablemente algunas mazorcas en su equipaje para restaurarse en el camino. Sin duda, a semejanza de sus antecesores olmecas, también pensaron sacar provecho de un árbol tan útil, procediendo entonces al transporte de jóvenes plantas o incluso de estacas con el fin de emprender una reproducción sistemática. Claro está, se trata solo de una hipótesis entre otras; pero sigue siendo plausible: la presencia natural de cacao silvestre en Centroamérica debe ciertamente haberse acompañado en determinado momento de una forma de cultura sistemática; un proceso que se extendió durante un período de varios siglos, o quizá de hasta más de un milenio. En cambio, se sabe con seguridad que hacia el siglo III antes de nuestra era el cacao y la bebida de chocolate hecha con él estaban ya plenamente integrados al mundo agrícola de la civilización maya.

			

			
				Los mayas

				Esta integración no se hizo sin esfuerzo. Regiones enteras como la meseta mexicana, las tierras altas de Guatemala o la península húmeda de Yucatán no ofrecían las condiciones requeridas para un cultivo en gran escala del frágil cacaotero. Las principales zonas de producción estuvieron así concentradas en las bajas franjas costeras del Pacífico, al sur de los territorios actuales del Chiapas mexicano, de Guatemala y de El Salvador, y hacia el noroeste, en las selvas cálidas y húmedas de Tabasco —el antiguo feudo de los olmecas—, esto es, en lo esencial, en las marcas fronterizas del «imperio» maya. En consecuencia de esta limitación impuesta por el clima y los suelos, el cacao siempre fue un producto comestible escaso y por ende valioso, cuyo cultivo era objeto de cuidados muy especiales. Excavaciones recientes dan fe de ello.

				Situada cerca de la costa de lo que es hoy El Salvador, la aldea indígena hoy identificada con el nombre de la Joya de Cerén, fue tapiada hacia el año 590 de nuestra era por las cenizas de una erupción volcánica. Los arqueólogos pudieron encontrar en ella, preservadas en la ceniza, las huellas de los árboles y las plantas que crecían dentro de la aldea. Se identificaron así bosquetes de cacaoteros, dispuestos en los aledaños de las casas: un valioso cultivo complementario, en cierta forma. Cambiados por esclavos, telas de algodón o la sal proveniente del Yucatán o de las provincias de Tikal o de Petén, los granos o «almendras» de cacao pronto se impusieron como unidades de referencia contable.

				No es imposible, como recalca el arqueólogo norteamericano J. Eric Thompson, que este uso del cacao no solo haya contribuido —cosa en la cual todos coinciden— a estimular las relaciones comerciales en toda América Central, sino haya sido asimismo el origen del extraordinario desarrollo de la aritmética y de toda una concepción del tiempo. Ambos elementos distinguen a los mayas de todas las demás civilizaciones prehispánicas. En efecto, observa Thompson, los mayas nunca aprendieron a contar por unidad de peso y, si cabe suponer que se usaron unidades de volumen para transacciones importantes, no reemplazaron el antiguo sistema de evaluación cuya unidad era el grano de cacao. La costumbre de los grandes números, por la multiplicación al infinito de esta unidad, podía entonces encontrar aplicación en el ámbito del cálculo astronómico y de la medición serial del tiempo en una larga duración. Tal vez no haya sido casualidad, concluye Thompson, que las más antiguas de estas inscripciones calendarias se descubrieran en las regiones productoras de cacao.

				Paradójicamente, los vestigios arqueológicos mayas relacionados con el cacao son —hasta ahora— poco numerosos. Una jarra de piedra proveniente de Copán, en el suroeste de Honduras, está provista de objetos esculpidos en relieve que representan, según parece, mazorcas de cacao. En Copán también, una misión arqueológica de la Universidad de Harvard encontró, a mediados de la década de 1970, en una tumba del siglo VI de nuestra era de uno de los reyes de la ciudad, un pote funerario en terracota, redondo y que presenta sobre su borde izquierdo un elegante relieve en forma de cabeza de cérvido, cuya importancia se debe a que descubrieron dentro de él unos residuos que, según resultó de un análisis llevado a cabo en los Estados Unidos por el laboratorio de Hershey Foods, contenían moléculas de teobromina y de cafeína. Se trataba, por ende, de residuos de cacao: los más antiguos conocidos hasta hoy. En una tumba cercana, llamada «tumba de la reina», un recipiente ricamente decorado contenía los restos una bebida que, al secarse, había cubierto el fondo y los lados de una fina capa marrón: chocolate, preparado hacía más de mil quinientos años, para acompañar a la difunta en su viaje hacia el más allá.

				Sobre uno de los monumentos del templo de El Baúl (Guatemala), la ciudad más importante de los maya pipil, un bajorrelieve muestra la víctima de un sacrificio vestida con una piel de jaguar y que lleva alrededor de los brazos, las piernas, así como en la cola de la piel que lo cubre, un collar cuyos adornos parecen ser nueve mazorcas de cacao. En cambio, no hay duda alguna de que una vasija de arcilla encontrada en Ixinché, cerca de Tecpan en el sur de Guatemala, es efectivamente la réplica de una mazorca. Por lo perfecto de la reproducción, se puede suponer que el propio fruto debe haber servido de molde.

				Otras referencias ilustran el lugar ocupado por el cacao en la cosmogonía de los mayas. «El Árbol del Sur» que figura en el primer pliego del Códice Fejervary-Mayer fue identificado como un cacaotero en razón de los frutos ovalados que crecen de su tronco. Así mismo, el libro sagrado del Chilam Balam de Chumayel menciona el balamte, variedad de cacaotero silvestre, entre los árboles sembrados durante la edad de las tinieblas para indicar la posición de los puntos cardinales del mundo antes de la llegada de la luz.

				Al igual que sus antepasados olmecas, los mayas utilizaban el grano de cacao, secado, molido y mezclado con agua para confeccionar una bebida. La llamaron kakaw xaa, o chacau haa, término que parece aplicarse indistintamente a la pasta que se obtiene por trituración así como al espeso líquido obtenido, del cual hicieron un brebaje ritual por excelencia. Un pasaje del Chilam Balam indica que ese chacau haa designaba simbólicamente la sangre: cabe entonces pensar que, desde sus orígenes, la bebida se coloreaba de rojo con polvo de onoto. Según la leyenda, referida por el misionero franciscano Diego de Landa (1524-1579) en las páginas de su Relación de las cosas de Yucatán, el rey Xmucané inventó nueve brebajes hechos con maíz. De estos, el cuarto, compuesto de maíz y de cacao estaba reservado para las festividades públicas. La preparación del quinto se hacía a partir de la «grasa» extraída del cacao, mezclada a su vez con un carato de maíz.

				Así, en sus diversas formas, el cacao ocupaba un lugar de honor en el panteón de los dioses. Diego de Landa describe al respecto, hacia 1550, una ceremonia que se desarrollaba durante los festejos del mes de Muan celebrados por los cultivadores de cacao en honor de las tres divinidades tutelares: Chac (dios de la lluvia), Hobnil (dios de la fertilidad) y Ek Chuah (dios de los mercaderes y también del cacao).

				
					Iban a hacer [la fiesta] a alguna heredad de alguno de ellos, donde sacrificaban un perro manchado por el color del cacao, y quemaban a los ídolos su incienso, y ofrecíanles iguanas de las azules y ciertas plumas de un pájaro y otras cazas, y daban a cada uno de los oficiales una mazorca de la fruta del cacao.

				

				La siembra y la cosecha daban así mismo lugar a diferentes rituales. En Izalco, sobre el actual territorio de El Salvador, según el testimonio del cronista Diego García de Palacios en 1576, se escogían los mejores granos. Eran expuestos durante cuatro noches consecutivas a los rayos de la luna, período durante el cual los sembradores no debían acercarse a sus mujeres. Solo durante la última noche podían «gratificar a sus mujeres». También dicen, añade García de Palacios, que algunas parejas eran elegidas para «entregarse al acto sexual» en el momento en que los granos eran colocados en la tierra.

				Gonzalo Fernández de Oviedo observa, en las páginas de su Historia general y natural de las Indias (1535), que la efigie sentada y pintada con colores vivos del «dios del cacaguat» estaba colocada en la punta del mástil utilizado por los indios nicarao del pueblo de Tecoatega durante la danza espectacular de los niños-pájaros que celebraba el final de la cosecha. En ella participaban unos sesenta danzantes vestidos con plumas, algunos disfrazados de mujeres y otros con una máscara que representaba una cabeza de pájaro. Casi en la cima del mástil, bajo la efigie del ídolo, estaba colocado un marco móvil de madera en el que se sentaban a cada lado dos niños de siete a ocho años, disfrazados uno de cazador y el otro de pájaro, y atados por los pies a una cuerda de fibra de maguey enrollada al mástil. En un momento dado, los niños se lanzaban al vacío y la cuerda, al desenrollarse, imprimía un movimiento circular que se iba ensanchando. Los niños hendían el aire imitando el vuelo de los pájaros y, al tocar el suelo, eran acogidos con gritos de alegría3.

				Las virtudes terapéuticas de la manteca de cacao eran ampliamente reconocidas, a la vez como bálsamo para cicatrizar las cortaduras y las quemaduras, para protegerse de los ardores del sol o curar el hígado y los pulmones. La bebida de chacau haa era, por su parte, considerada como un remedio preventivo contra las mordeduras de serpiente.

				El cacao se asociaba también a los principales acontecimientos de la vida diaria. Entre los mayas pipil, granos de cacao figuraban entre las ofrendas que se hacían doce días después de un nacimiento, cuando se elegía el nombre del niño. Asimismo, durante el ritual de pubertad, se untaba el cuerpo de los varones con una mezcla de agua de lluvia, de pétalos de flores y de polvo de cacao. Entre los poyas de la costa caribeña de Honduras, una donación de granos así como una libación de chacau haa precedían cualquier pedida en matrimonio. Por último, los pictogramas del Códice Magliabecchi recuerdan que una provisión de cacao tenía que acompañar al difunto en su viaje hacia el más allá, cosa que confirman los testimonios recientes aportados por los recipientes descubiertos en Copán.

				Algunas de estas costumbres sobrevivieron hasta nuestros días. Entre los lacandones de Guatemala, lejanos descendientes de los antiguos mayas, los granos de cacao ocupan un lugar de honor entre los regalos que intercambian los novios. Los zapotecas de Oaxaca, en México, conservan la tradición de colocar ofrendas de cacao, de maíz y de pan en las tumbas de sus muertos. Los bribris de Costa Rica, por su parte, se sirven del cacao durante las ceremonias de iniciación de sus curanderos, durante los entierros y durante los ritos de purificación de las parturientas. Después del nacimiento de su hijo, la mujer bribri, por ser considerada impura, debe permanecer encerrada cuatro días en la choza donde dio a luz, sometida a una dieta que prohíbe cualquier alimento asociado al color rojo (carnes, cacao o chocolate) que, según suponen, induce un eventual aumento de las hemorragias. Solo podrá consumir carne de pescado o de ave. Al final del cuarto día, el curandero le lavará la boca con algunos sorbos de chocolate mezclado con especias picantes. La parturienta establece entonces de nuevo contacto con su familia inmediata, al mismo tiempo que continúa su reclusión, pero esta vez en su casa. Solo al cabo de un mes se levantará la prohibición: una fiesta se celebra para que parientes y vecinos vengan a conocer el niño; su madre puede ahora tomar chocolate y ser otra vez considerada como un miembro pleno de la comunidad. El cacao, así como la sangre a la cual se asimila de manera simbólica, cumple pues para los bribris la función de elemento mediador, primero en el seno de la comunidad, pero también entre el cielo y la tierra, entre la naturaleza y los hombres: fuente de fertilidad y fuente de vida para compartir entre todos.

			

			
				El cacao y los aztecas

				Tras haber experimentado un florecimiento brillante, la civilización maya declinó de repente, a partir del siglo IX después de J. C., por razones todavía mal conocidas. Pueblos guerreros llegados del Norte, los toltecas y, posteriormente, los aztecas, una vez establecidos en las mesetas del Anáhuac, extendieron su soberanía hacia las provincias del sur, al mismo tiempo que adoptaban las costumbres de sus habitantes. El árbol de las mazorcas se convirtió así en el cacahuatl y a la bebida obtenida a partir de sus granos se la bautizó xocoatl. Se pronuncia «chocoatl», y es el origen de nuestra palabra «chocolate».

				Durante mucho tiempo hizo autoridad en la materia la etimología un tanto fantasiosa propuesta en el siglo XVII por el viajero inglés Thomas Gage: el xocoatl sería una combinación de la raíz «atl», que significa «agua» y de la onomatopeya «choco» que reproduce el ruido del molinillo usado para que el brebaje se espume. Esta definición ha sido extensamente negada en la actualidad. Pero si las opiniones concuerdan en cuanto al origen del término «atl», la traducción de xocoatl por «agua fermentada», «agua picante» o «agua turbia», derivada de la palabra xocoyac que significa «fermentar», todavía no encuentra consenso. Algunos, como el arqueólogo e historiador mexicano José García Payón (1896-1977), sugieren incluso que xocoatl puede ser un préstamo tomado de otro idioma que el náhuatl, puesto que los aztecas no empezaron a usar el comestible sino después de haber extendido su ámbito de influencia.

				En todo caso los granos de cacao pronto se convirtieron en un tributo entregado por las poblaciones sometidas a la autoridad de los nuevos conquistadores y se colocaron bajo buena guardia en almacenes especiales, como una parte muy apreciada del «Tesoro» de los «Señores del Anáhuac». Las cantidades entregadas se evaluaban según un baremo, heredado sin duda de los mayas: el patrón de medida, identificado por su traducción española de carga —equivalente a la «carga» que podía transportar un hombre en la espalda—, se componía de tres xiquipilis de 8 000 granos, o sea, 24 000 granos. El xiquipil, a su vez, comprendía veinte zontles de 400 granos. Según el Códice Mendoza, el conjunto de la imposición anual percibida por la Confederación azteca era de 980 cargas, o sea, un poco menos de 30 toneladas4. Pero no se trata en ese caso, desde luego, sino de un porcentaje con respecto a la producción total de cacao.

				Esta producción quedaba concentrada, en primer lugar, en la provincia de Soconusco cerca de la planicie costera del Pacífico, al pie de la Sierra de Chiapas. Más al sur, a caballo entre los territorios actuales de Guatemala y de El Salvador, estaban las provincias de Zapotitlán, de Guazacapán y de Izalco. Hacia el norte, sobre la vertiente caribeña del istmo de Tehuantepec, el distrito de Chontalpa, en la provincia de Tabasco, constituía igualmente una zona de alto rendimiento. El cacao que allí se cultivaba era vendido en los mercados de México central como producto comercial. No estaba sujeto a imposición porque, al contrario de las demás provincias cacaoteras, Tabasco escapaba al control tutelar de los aztecas.

				Una extensión progresiva del cultivo del cacao se produjo, por impulso de comerciantes y de colonos de origen nahua. Se aprovecharon nuevos territorios en la costa del Pacífico, como la provincia de Nicoya, en lo que es hoy Costa Rica, o como las tierras bajas de Colima, en México, lo cual da fe del gusto creciente suscitado por el fruto del árbol de las mazorcas.

				Medio de intercambio por excelencia, el grano de cacao se volvió una moneda aceptada para los reglamentos corrientes en toda Centroamérica; confería a quien comerciaba con él un prestigio de banquero a la vez que de negociante de lujo. Bernardino de Sahagún nos dejó de ello una sabrosa descripción:

				
					El que trata en cacao suele tener gran copia dello, y tener heredades de cacao, y lo lleva fuera a vender o lo compra junto para vender por menudo. El que es buen tratante en esta mercaduría, las almendras que vende todas son gordas, macizas y escogidas. Cada cosa por sí vende: aparte las que son gordas y macizas, y aparte las que son menudas, y como huecas o quebradas, y aparte el ripio ellas. Y cada género por sí: las de Tochtépec, las de Anáhuac, las de Cuatimala, las de Cuatulco, las de Xoloteco, ora sean blanquiscas, o cenicientas, ora coloradas.

				

				Todos, sin embargo, no respetaban este código de conducta. Sahagún lo reconoce:

				
					El mal tratante véndelas falsas, porque las cuece y aun las tosta para que parezcan buenas, y a las veces échalas en el agua para que se paren gordas. E hácelas como cenicientas o pardas, que son las mejores almendras, para engañar. Tiene también este modo para adoballas: que las que son nuevas, para que parezcan gordas, suélelas tostar en ceniza caliente y después las envuelve con greda o con tierra húmeda, para que las que parecían menudas parezcan gordas y nuevas. Otro modo tiene para engañar: que en las cáscaras de las almendras mete una masa negra que parece sea semejante al meollo dellas, y algunas veces los cuescos de aguacate los hacen pedazos, y redondéalos, y ansí redondeados los meten en las cáscaras vacías de las almendras.

				

				¡La adulteración de los productos, como se puede ver, no es cosa nueva!

				Nada prueba que, a semejanza de la costumbre maya, el culto de Yacatecutli, el dios azteca del comercio, haya estado vinculado a una utilización ritual del cacao. Ello probablemente explica la falta de escrúpulos por parte de ciertos miembros de la corporación para engañar abiertamente a su clientela. El grano, a la vez moneda y bebida, desempeñaba en cualquier caso un papel importante.Sahagún refiere que, durante un banquete ofrecido por un mercader para celebrar su regreso de viaje, se obsequió a cada uno de los invitados con una especie de nécessaire para el chocolate: 200 granos de cacao, cien semillas de xochinacaztli (una flor aromática de color amarillo), una cuchara de carey para mezclar el cacao y un par de calabazas (xicalli) usadas como recipientes para el brebaje.

				Por otra parte, al contrario de la costumbre maya que hacía de él una bebida fría, el xocoatl de los aztecas se consumía caliente o tibio, fórmula que realzaba el gusto de las diferentes especias que solían entrar en su composición y le suavizaba un poco lo amargo de su sabor: la vainilla (tlilxochitl), semillas de bombax (pochotl) y distintas variedades de ají, sin olvidar —desde luego— onoto en polvo para darle color y un agente emulsionante (habitualmente semillas de zapote secadas y reducidas en polvo) para facilitar la formación de espuma. Calentar la bebida permitía igualmente espesarla con el añadido de una papilla de harina de maíz.

				Según el relato de Francisco López de Gómara (1511-1566), un poco de miel habría entrado en la receta. La afirmación parece discutible: López de Gómara nunca estuvo en América y ningún otro testimonio contemporáneo recogido in situ menciona ese detalle, que hubiera tenido su importancia para los paladares europeos. Se trata pues, según parece, de una adaptación posterior de la receta.

				No parece tampoco que los aztecas hayan recurrido mucho a las propiedades curativas de la manteca de cacao. En cambio, las virtudes de la flor del cacaotero eran ponderadas como soberanas para la curación de toda una serie de males que iban desde las heridas en el pie hasta la apatía mental o el exceso de timidez. La corteza del árbol era también utilizada para combatir la diarrea y tratar las hemorroides. Por último, en un pasaje que se hizo famoso de la Verdadera Historia de la Conquista de la Nueva España dedicado al servicio de boca del emperador Moctezuma, el cronista Bernal Díaz del Castillo (1495-1583) alude abiertamente a las propiedades afrodisíacas «de cierta bebida hecha del mismo cacao», que el soberano azteca usaba «para tener acceso con mujeres».

				Díaz del Castillo observaba maravillado cómo «más de cincuenta jarros grandes, hechos en buen cacao con su espuma» circulaban así entre los convidados de la mesa imperial y constituían, en cierto modo, la apoteosis del banquete

				Este testimonio, entre muchos más que lo confirman, permite suponer que el chocolate —afrodisíaco o no— era considerado como un producto de lujo cuyo consumo regular solo podía estar reservado a una élite. Sin embargo, la presencia —también comprobada por Díaz del Castillo— de granos de cacao en los puestos del gran mercado de Tlaltelolco, el mercado central de la ciudad de México-Tenochtitlán, parece indicar un uso más generalizado en la población, al menos con motivo de las «grandes ocasiones» de la vida.

				Importa pues distinguir entre los tipos de cacao propuestos a la venta, cuyo precio debía sin duda variar en función del tamaño. Las crónicas señalan, en efecto, la existencia de cuatro variedades de cacaoteros: desde el cacahuaquahuitl que produce los granos más grandes, hasta el tlalcacahuahuitl, el «cacao humilde», cuyos granos, más pequeños, se usaban preferiblemente en la preparación del chocolate. Se suponía que las otras tres categorías eran más apropiadas «para los intercambios y para los contratos». Pero es difícil saber si se trataba verdaderamente de especies botánicas diferentes. Se pudo determinar con certeza que el cuauhpatatchtli, siempre mencionado aparte como un árbol de mazorcas más duras y con estrías más profundas que las demás y cuyos granos solo eran consumidos por los más pobres, corresponde al Theobroma bicolor, una variedad de cacaotero silvestre.

				Otro elemento que debe ser tomado en consideración: el ciclo durante el cual el grano de cacao cumplía su función monetaria. Despojado de su pulpa, el cacao se puede conservar bastante tiempo, pero no es incorruptible. Tarde o temprano, los granos viejos tenían que ser retirados de la circulación y transformarse en materia prima del chocolate. ¿Conservaban hasta el final su valor de referencia inicial? La pregunta sigue en pie.

				Solo una extrapolación de datos del siglo XVI permite estimar la producción de cacao en Centroamérica a finales del período prehispánico. Si se toma en cuenta el aumento sistemático por parte de los españoles del cultivo de los cacaotales que habían encontrado en explotación, la cifra anual de 100 000 cargas (o sea, el equivalente aproximado de 3 000 toneladas) estimada hacia 1560 tan solo para Guatemala —con mucho el mayor productor— puede dar una idea de la magnitud para el conjunto de la región a inicios del siglo XVI.

				El cacao era, ciertamente, una moneda; pero no hay que exagerar su papel. Otros «instrumentos de pago» también se utilizaban: ciertos caracoles, así como pequeñas placas de cobre en forma de te, representación estilizada de un águila con las alas desplegadas. Por lo demás, la economía de trueque siempre conservó una importancia primordial, como lo recuerda el cronista Juan de Torquemada en su Monarquía Indiana, publicada en 1614. Sería, por consiguiente, perfectamente anacrónico hablar de una «zona del cacao» en términos equivalentes a los de una «zona euro» o una «zona dólar».

				Se puede, en cambio, proponer la fórmula de un «área cultural» de irradiación a partir de los centros de cultivo del cacaotero. Sus propiedades a la vez alimenticias y medicinales permitían conferirle al cacao tanto el valor simbólico de un medio de intercambio, como la dimensión mitológica de una manifestación del poder bienhechor de los dioses. Es, por excelencia, el fruto estimulante del árbol de vida. Por fortuna, el Quetzalcóatl de la leyenda tolteca no logró, cuando perdió la cabeza, cambiar el aspecto de todos los cacaoteros. Pero la permanencia del árbol y de su grano servían para recordar la existencia de una edad de oro desaparecida.

				Una tradición de los aztecas, tomada de sus antecesores toltecas, pero quizá también inventada o al menos recuperada de manera provechosa por los españoles, le atribuía a Quetzalcóatl la promesa de un regreso. Volvería por donde se había ido: la ruta marítima del sol naciente… Una gran transformación se produciría entonces, que inauguraría una nueva edad de oro una de cuyas consecuencias sería la multiplicación de los árboles de cacao. Visión premonitoria, si nos atenemos a lo que sucedió después de que tres carabelas acostaron ante la isla de Guanahani, en el archipiélago de las Bahamas, en la madrugada del 12 de octubre de 1492.

			

		


	
		
			
				II
				El descubrimiento del cacao y del chocolate
			

			
				Primeros contactos

				El primer encuentro conocido de los europeos con el cacao solo ocurrió a fines del mes de julio de 1502, durante el cuarto viaje de Cristóbal Colón (1451-1506), en el momento en que el Almirante llegó frente a la isla de Guanaja, a pocas leguas de las costas caribeñas de la actual Honduras. Hernando Colón, quien acompañaba entonces a su padre, refiere:

				
					Hallándose el Adelantado [Bartolomé Colón, el hermano del Almirante] en aquella isla con deseo de saber sus secretos, quiso su buena suerte que llegase una canoa tan larga como una galera, y ocho pies de ancha, toda de un solo tronco.

				

				En medio de ella, precisa el narrador: «había un toldo de hojas de palma, no diferente del que se pueden ver en las góndolas de Venecia». Conducida por veinticinco remeros, la piragua estaba cargada de toda clase de mercancías. Había en particular:

				
					Muchas almendras que usan por moneda en la Nueva España5, las que pareció que [los indígenas de la canoa] estimaban mucho, porque cuando fueron puestas las cosas que traían, noté que, cayéndose algunas de estas almendras, procuraban todos cogerlas como si le les hubiera caído un ojo.

				

				En cuanto al propio Cristóbal Colón, este incidente no parece haberle impresionado particularmente. En la carta-informe a los Reyes Católicos sobre su cuarto viaje, menciona su llegada a lo que él llama la «provincia de Ciguara» (probablemente la costa misma de Honduras) donde los indígenas le «enseñaron la manera y la forma como practican su barata», es decir sus intercambios. Es posible que el Almirante haya estado entonces en presencia de esas almendras utilizadas «a modo de moneda». Pero el asunto no tuvo consecuencias, al menos durante casi veinte años.

				En abril de 1519, Hernán Cortés (1485-1547) desembarcaba con setecientos hombres y catorce cañones en las costas de Tabasco. Se abría ante él un país desconocido cuya conquista resultó ser fabulosa. En su primera carta-informe al emperador Carlos V, escrita en 1520, es donde el propio Cortés menciona de nuevo el cacao:

				
					[…] que es un fruto como la almendra que ellos [los indígenas] venden molido; y tiénenlo en tanto valor que se trata por monedas en toda la tierra y con ella se compran todas las cosas necesarias en los mercados y otras partes.

				

				En sus cartas siguientes, el conquistador percibe que existe un lazo directo entre la riqueza de una tierra y la abundancia «de ese fruto que llaman cacao»; o entre la prosperidad de un pueblo y la presencia en sus almacenes de «gran cantidad de cacao».

			

			
				La «feliz moneda» de Pedro Mártir

				Al humanista y sacerdote italiano Pedro Mártir de Anglería (1457-1526), entonces miembro de la comisión encargada por Carlos V de la administración de las Indias Occidentales, corresponde el mérito de haber sido uno de los primeros —si no el primero— en establecer, en la quinta de sus Décadas del Nuevo Mundo, redactada entre 1521 y 1523 para el Papa Clemente VII, una relación entre el cacao-moneda y el cacao-bebida. En primer lugar, informa a Clemente VII de la existencia en esta tierra de «Nueva España» de cierto «vino bebido por los reyes y los grandes señores, distinto de aquél consumido por el pueblo». Este brebaje se extrae de «ciertas almendras que les sirven [a los indígenas] de moneda». Pedro Mártir se ve entonces obligado a precisar:

				
					Ya dije que la moneda corriente de ellos es cierto fruto de unos árboles parecidos a nuestras almendras que llaman cacao. Tiene dos utilidades: sirve de moneda y la almendra aprovecha para hacer una bebida.

				

				A fin de ser consumida de ese modo, la almendra debe ser triturada. Su gusto natural es amargo; pero una vez la almendra reducida a polvo y mezclada con agua, de ello «resulta una bebida digna de un rey»; y Pedro Mártir concluye entonces el relato con una exclamación que se hizo famosa:

				
					¡Oh, feliz moneda, que da al humano linaje una bebida suave y útil, y a sus poseedores los libra del la tartárea peste de la avaricia, porque no se la puede enterrar ni guardar mucho tiempo!

				

				El sacerdote explica luego cómo se cultivan esos árboles de cacao: requieren de «una región cálida y húmeda dotada de cierta benignidad de clima» y deben sobre todo estar «al abrigo de cualquier otro árbol, a fin de que, como el niño en el seno de su nodriza, estén libres de los ardores del sol y de la furia de las tempestades.»

				En su Octava década, redactada entre 1524 y 1525 cuando acababa de ser nombrado Secretario del Consejo de Indias, Pedro Mártir se complace otra vez en alabarle al Papa Clemente VII las virtudes del «árbol de monedas». Esta vez, expone en detalle cómo, a partir del cacao, se prepara esta «bebida para los ricos y nobles». Se mezcla el polvo de las «almendras» con agua y, tomando una jarra en cada mano, los sirvientes:

				
					[…] vierten la mixtura de una vasija en otra desde la altura que pueden levantar los brazos, y la decantan cual lluvia que cae de las tejas, y veces y veces la agitan del mismo modo hasta que eche espuma, y cuanto más espumosa se pone, tanto mejor dicen que sale la bebida6.
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