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Introducción




  Bien podemos decir que nos hallamos en pleno «renacimiento del chocolate». En nuestros días se multiplican las asociaciones, los clubes y las manifestaciones dedicados a la morena sustancia, que ha despertado en personajes de todos los tiempos y todas las culturas un amor visceral y… sin salvación. Así, el 11 de abril de 1999, en la Universidad de Pavía, ante ilustres juristas, magistrados y penalistas, se celebró un «proceso contra el chocolate» que, después de seis horas de intenso debate, concluyó con la triunfal absolución del acusado. Y así, hoy en día, multitudes de «adictos al chocolate» salen al descubierto ostentando orgullosamente su «condición». Por lo demás, ya están lejos los tiempos en que se sentían obligados a ocultar su pasión y a cultivarla celosamente en la intimidad, atemorizados ante la idea de ser descubiertos y señalados como impenitentes pecadores.




  Así pues, ignorar esta especie de «gran movimiento liberador» es imposible. Por eso se nos ha ocurrido dedicar un libro entero precisamente al chocolate.




  Recorreremos juntos la historia de la semilla de cacao y su largo camino, le daremos a conocer las numerosas especialidades que protagoniza y le proporcionaremos información útil sobre el uso del chocolate en la cocina. Además, le hablaremos de sus características organolépticas, cuyo estudio ha llevado a los investigadores a hallar una explicación científica a la asociación que siempre se ha efectuado entre este ingrediente y el amor o el deseo. El chocolate contiene feniletilamina, una sustancia química estimulante producida también por el cerebro cuando estamos enamorados. Por este motivo hay quien considera que su consumo reproduce, hasta cierto punto, los efectos físicos del enamoramiento.




  ¿Verdad o leyenda? No nos corresponde a nosotros decirlo. Nos basta con parafrasear a Shakespeare, recitando: «Si el chocolate es el alimento del amor, ¡entonces comamos!».




  
El alimento de los dioses: breve historia del chocolate




  Entre historia y leyenda




  Según los botánicos, el árbol del cacao crecía de forma espontánea ya 4.000 años antes de nuestra era en las cuencas de los ríos Orinoco y Amazonas. Los primeros en cultivarlo debieron ser los mayas, que lo introdujeron en el Yucatán durante las migraciones del siglo xvii a. de C. Desde allí el cultivo se difundió hacia el sur a través de los toltecas, el pueblo que precedió a los aztecas en la historia de Centroamérica.




  El dominio azteca implicó la sumisión de los toltecas, de los olmecas y de todas las poblaciones que constituían el inmenso imperio de los adoradores del Sol y de la Serpiente Plumada, o Quetzalcóatl, el dios fundador de la estirpe y de la cultura precolombina de México. Los aztecas atribuyen el origen del cacao precisamente a Quetzalcóatl.




  Sus semillas se consideraban un bien precioso, hasta el punto de que se les atribuían valores místicos y religiosos. Además, eran utilizadas como forma de pago y como unidad de cálculo. Por ejemplo, 400 semillas de cacao constituían un zontli, mientras que 8.000 formaban un xiquipilli. Pero su función más importante era culinaria, lo que no es de extrañar porque, después de tostarlo, molerlo, mezclarlo con un líquido y batirlo hasta que se volvía espumoso, el cacao se convertía en el principal ingrediente de una bebida espumosa llamada xocolatl. Se trataba de un preparado amargo y poco apetitoso que los aztecas bebían de forma habitual para eliminar la fatiga y estimular las fuerzas físicas y mentales; en definitiva, un instrumento para la supervivencia y la trascendencia.




  Pero volvamos a Quetzalcóatl. Como todas las plantas de significado social y simbólico, también el cacao presume de un origen divino. Narra la leyenda que una princesa que guardaba las riquezas de su esposo, un gran guerrero que había partido a defender los confines del imperio, fue asaltada por los enemigos, que en vano intentaron obligarla a revelar dónde estaba escondido el tesoro. La princesa no habló, y los asaltantes la mataron. Y de la sangre vertida por la fiel esposa nació la planta del cacao, cuyos frutos, según la leyenda, ocultan un tesoro de semillas amargas como los sufrimientos del amor, fuertes como la virtud y rojizas como la sangre. Era el don de Quetzalcóatl a la fidelidad pagada con la muerte, la misma fidelidad que, en el inmenso imperio azteca, vinculaba los súbditos al emperador.




  

    UN NOMBRE APROPIADO




    En 1775, tras reconocer sus propiedades únicas, el naturalista sueco Carl von Linneo dio al árbol del cacao el nombre Theobroma, palabra griega que significa «alimento de los dioses».


  




  Un encuentro fugaz




  Parece ser que los primeros europeos que entraron en contacto con la planta y los frutos del cacao fueron los hombres de Cristóbal Colón en el transcurso del cuarto viaje de exploración, entre 1502 y 1504.




  Los barcos españoles, al llegar a la isla de Guanaja, frente a la costa de Honduras, fueron recibidos por una canoa indígena tripulada por veinticinco remeros. Estaba cargada de armas, telas, vasijas y pequeñas semillas oscuras que los indios usaban como moneda. Eran los frutos del árbol del cacao pero, como es natural, los navegantes españoles no podían saberlo, ni tampoco podían imaginar el tesoro que se ocultaba en aquellas pequeñas semillas. Es probable que se preguntasen qué extraño valor encerraban, pero en ese momento las cosas no fueron más lejos.




  El regreso de Quetzalcóatl




  A principios del siglo xvi Quetzalcóatl era un dios ausente. Había abandonado a su pueblo hacía milenios, cuando fue derrotado por otro dios, malvado y engañador. Sin embargo, había jurado que algún día volvería para vengarse y devolver a los aztecas el esplendor de antaño.




  Quetzalcóatl, el dios blanco de un pueblo de piel oscura, había prometido que volvería desde el mar. Por ello, cuando en 1519 llegaron a Centroamérica los barcos de Hernán Cortés y bajaron de ellos hombres blancos y barbudos, los aztecas no tuvieron dudas: Quetzalcóatl, tal como dijo, había regresado desde el mar.




  Moctezuma, el emperador y sacerdote de la época, acogió en persona a los hombres de Cortés, rindiendo así homenaje al hombre que al poco tiempo destruiría su reino y su vida. Junto a otros regalos, les ofreció el oscuro y aromático xocolatl, pero a los conquistadores les interesaba una única cosa, el oro, y no tenían tiempo ni ganas de «rebajarse» a conocer las costumbres de un pueblo que, a sus ojos, era bárbaro e infiel, y por consiguiente sólo despreciable. Así fue destruido el imperio azteca y, con él, todas sus maravillas.




  No obstante, los hábitos cotidianos no podían borrarse de un plumazo. Bajo el dominio español los campesinos continuaron alimentándose de maíz y bebiendo el xocolatl, gracias al cual podían caminar durante horas por los impracticables caminos de montaña y doblar la espalda para el duro trabajo de la cosecha sin apenas advertir la fatiga.




  Entonces los españoles comprendieron por qué aquella bebida y aquella planta se consideraban tan valiosas, y desde ese momento también el cacao y el chocolate pasaron a formar parte de su botín de conquista.




  El sabor mejora




  Cortés volvió a la patria en 1528, y llevaba consigo, entre otras cosas, los frutos del árbol del cacao, que de inmediato suscitaron gran interés entre los botánicos, así como los utensilios para la preparación del xocolatl.




  Al parecer, fue un fraile, Fray Aguilar, de la Orden del Císter, que viajaba con Cortés, quien hizo llegar el cacao al abad Antonio de Álvaro, del Monasterio de Piedra, Zaragoza, donde se elaboró el chocolate por primera vez en Europa.




  La bebida en seguida pasó a formar parte de los hábitos de los españoles, que a la receta original añadieron, primero, guindilla y otras especias picantes para mitigar el sabor amargo y, luego, azúcar. Precisamente este último ingrediente contribuyó de forma considerable al aumento de la popularidad del cacao, hasta el punto de que España empezó a plantar árboles de cacao en sus tierras de ultramar.




  La aristocracia española era la única consumidora en Europa de este alimento, que fue mantenido en secreto durante un siglo aproximadamente. Con el tiempo comenzó a consumirse, siempre en forma de bebida, con canela o vainilla incorporadas.




  Poco a poco, el chocolate fue conquistando el corazón de sus consumidores, y se convierte en un producto de gran importancia, dedicándole escritos y tratados. Entre los escritos publicados, hay que destacar el del médico andaluz Antonio Colmenero de Ledesma, quien en 1631 publicó en Madrid Curioso tratado sobre la naturaleza y calidad del chocolate, el cual se convirtió en obra básica de referencia sobre el tema durante todo el siglo xvii.




  A la conquista de Europa




  En 1615 el cacao llega por fin a Francia. Su advenimiento se debe a la boda de la princesa española Ana, hija del rey Felipe III, con el rey de Francia Luis XIII. Por indicación de la recién casada se comienza a servir chocolate en la corte de Francia y, como tantas otras costumbres cortesanas, tomarlo se pone de moda en todo el país.




  En el siglo xvii los holandeses, hábiles navegantes, disputan a los españoles la explotación comercial del cacao y conquistan el control del mercado mundial. Transportan desde América los valiosos granos, hacen escala en los puertos españoles y prosiguen hacia su país, donde el cacao es esperado por muchos entendidos y ensalzado por médicos ilustres casi como panacea de todos los males.




  Probablemente el chocolate llega a Alemania hacia 1646 gracias a un estudioso de Nuremberg, Johann Georg Vollkammer, que lo había probado en Nápoles. Pese a algunas vacilaciones iniciales, los alemanes lo adoptan de buen grado, pero el gobierno aplica tales tasas sobre el producto que muy pocos pueden permitirse su consumo.




  Unos años más tarde, en 1657, los ingleses descubren el chocolate. Aunque al principio se considera una extravagancia y se limita a círculos restringidos, se populariza cuando se abren locales para su degustación. En 1674 un célebre café londinense, el At the Coffee Mill and Tobacco Roll, ofrece a sus clientes el chocolate no sólo como bebida, sino también en forma de pastelillos.




  Por último, le llega el turno a Suiza. El burgomaestre de Zurich, Henry Hescher, durante un viaje a Bruselas bebe con entusiasmo chocolate. De regreso a su ciudad lo da a probar a sus amigos, que a su vez lo comparten con otros amigos y así sucesivamente. El entusiasmo es grande, pero nadie podía imaginar todavía el luminoso porvenir que tendría el chocolate en tierras helvéticas.




  Chocolate y religión




  ¿Era el chocolate una bebida idónea para los días «de abstinencia» prescritos por la Iglesia? ¿Rompía o no rompía el ayuno? Un decreto del papa Pío V había establecido que los líquidos no infringían el ayuno, pero ¿podía el denso y aterciopelado chocolate definirse como un líquido? La duda era más que legítima, dado que el chocolate había entrado incluso en las iglesias.




  Las damas españolas habían adquirido el hábito de beberlo justo después de misa. Al principio era la servidumbre la que llevaba a la iglesia las jarras humeantes, pero luego los monjes se ofrecieron a sustituir a los criados. El rito matutino se convirtió así en un momento de entretenimiento que tenía mucho de mundano y muy poco de religioso. La Iglesia trató de poner freno a esta nueva costumbre prohibiéndola, pero el clero protestó y, así, intelectuales y teólogos se hallaron discutiendo sobre la naturaleza de la bebida.




  Finalmente, alguien acabó con la controversia para satisfacción general. Fue el cardenal Brancaccio, cuya lógica era tan sutil como acomodaticia y su moral, desenvuelta. Recurriendo a una definición aristotélica, en 1662 dictaminó que el chocolate era una bebida per accidens, pero siempre una bebida, como el agua o el vino, y, por ello, podía ser admitido en la sacristía. Cabe mencionar que el alto prelado estaba personalmente interesado en la cuestión, pues le encantaba el chocolate, incluso había dedicado al cacao una larga oda.




  El progreso




  Hasta la segunda mitad del siglo xviii todo el proceso de elaboración del chocolate, desde la recogida de los frutos hasta el producto acabado, se realizaba de forma artesanal. No obstante, hubo algunos intentos de facilitar y mecanizar alguna de las fases de elaboración. Por ejemplo, el francés Dubuisson sustituyó el plano inclinado donde el operario trituraba de rodillas los granos de cacao por un plano horizontal caliente, que permitía trabajar con mayor comodidad y de pie. En 1777, en Barcelona, un productor de chocolate, Fernández, que ostentaba el título de «fabricante del chocolate de Madama la Delfina y de los Príncipes Señores de la Corte», consiguió producir mecánicamente el chocolate por primera vez.




  La Revolución francesa y los cambios políticos de finales del siglo xviii frenaron el progreso industrial, pero a comienzos del siglo xix, junto al desarrollo de las plantaciones de cacao en el mundo, la industria chocolatera se organizó y perfeccionó en varios países.




  En primer lugar, se consiguió solidificar el chocolate para obtener la tableta. Se disputan el hallazgo turineses y suizos. Estos proponen a Cailler como su descubridor, frente a los turineses, que afirman que en 1802 Bozelli trabajaba en una máquina hidráulica para refinar la pasta de cacao y mezclarla con azúcar y vainilla. Se puso a punto el descubrimiento y, en torno a 1820, se fabricó en Inglaterra la tableta de Fry & Sons, una mezcla granulosa de licor, chocolate, azúcar y manteca de cacao.




  En 1828 el holandés Conrad Van Houten dio un importante salto cualitativo al crear una prensa para exprimir los granos molidos de cacao que permitía separar la manteca del polvo del cacao, que a su vez podía amalgamarse mejor con agua y especias. Además, Van Houten eliminó la acidez del cacao, que tendía a dar al polvo un gusto amargo no muy agradable.




  Al parecer, del «genio culinario» turinés nacieron los bombones, del tamaño de bellotas, fabricados a partir de una pasta de cacao trabajada a mano y modelada toscamente. Se les llamaba divu, que en dialecto piamontés significa «colilla».




  Por su parte, los suizos obtuvieron resultados muy importantes en el perfeccionamiento del chocolate industrial. El hito más prestigioso fue la invención del chocolate con leche hacia 1875 por Daniel Peter, que aprovechó de forma genial un producto creado por Henri Nestlé: la harina láctea.




  Durante el siglo xix el cacao y el chocolate fueron ensalzados y vendidos como alimentos energéticos y saludables, especialmente adecuados para los niños, los jóvenes en fase de crecimiento y las personas débiles. El cacao se suministraba con leche, en forma de bebida, durante el desayuno o la merienda; en cambio, el chocolate, cuyos precios ya no eran prohibitivos, seguía siendo un alimento que no estaba al alcance de todo el mundo. Así, hasta mediados del siglo xx los bombones fueron un signo inconfundible de lujo, fiesta y bienestar económico.




  
De la planta al producto acabado




  El árbol del cacao




  Tronco delgado y follaje muy decorativo que, antes de llegar al verde oscuro de la madurez, pasa por todos los tonos del rojo, el marrón y el bronce: es el espléndido árbol del cacao, el cacahuaquahitl de los mayas y los aztecas. En estado silvestre alcanza los 10 metros, pero en las plantaciones, para facilitar la cosecha, se mantiene en torno a los 5 o 6 metros. Su hábitat es tropical y su altitud idónea está en torno a los 400 metros. El terreno debe ser rico en nitrógeno y potasio, el clima, húmedo y la temperatura tiene que oscilar entre 20 y 30 °C.




  El árbol del cacao es delicado, no soporta los cambios bruscos de temperatura ni la luz directa. Por este motivo, a fin de proteger las plantas del sol, el viento y la lluvia, se recurre al llamado sombramiento, es decir, a la creación de una barrera de árboles protectores imprescindible sobre todo cuando se trata de árboles jóvenes. Cada uno es plantado junto a un árbol más robusto, por lo general un bananero, que actúa como defensa durante el crecimiento.




  

    LAS ESPECIES CULTIVADAS




    Entre las especies cultivadas de árbol de cacao existen las variedades «Criollo» y «Forastero», además de los híbridos. La primera es la más apreciada, aunque también la más delicada y menos productiva. Está muy extendida en Venezuela, Colombia y sobre todo México, si bien es originaria del Amazonas. Presenta habas gruesas y redondeadas, claras y de sabor dulce con fondo un poco amargo. La segunda variedad, originaria de la Alta Amazonia y de la que derivan los árboles africanos, tiene habas bastante planas de color rojo pardo, con piel gruesa y un sabor fuerte y amargo debido al mayor contenido de tanino. Se trata de una planta robusta, caracterizada por un crecimiento más rápido que la «Criollo» y una mayor productividad, pero su calidad es menos apreciada. Dadas las cualidades y los defectos de las dos variedades, los cultivadores suelen utilizar ambas, cruzándolas para obtener semillas híbridas, distintas unas de otras por su sabor, aroma y color. Por ejemplo, el «Trinitario» es un logrado ejemplar de árbol de cacao que reúne las características positivas de las dos variedades. Como sucede con el café, una sola calidad de cacao no es suficiente para obtener un buen chocolate, pues resulta fundamental la mezcla de calidades distintas, según recetas celosamente custodiadas por cada fabricante.


  




  La recolección




  Yemas, flores, hojas y frutos conviven al mismo tiempo en el árbol del cacao. La floración es continua, al igual que el brote de nuevas hojas que despuntan directamente en el tronco y en las ramas más gruesas. Las flores, amarillas o rosadas, sin perfume, nacen a partir del tercer año de vida de la planta y en su mayoría caen antes de ser polinizadas por los insectos. Por término medio, de cien flores sólo una se transformará en fruto, al cabo de unos cinco meses.




  El fruto es ovoide, agudo en los dos extremos, y sobresale del tronco y de las ramas, a los que está unido mediante un peciolo. Mide entre 15 y 20 cm de longitud y cuando está maduro su piel es dura como el cuero. Contiene hasta cuarenta semillas, también denominadas habas, dispuestas en cinco filas y hundidas en una pulpa blanca, mucilaginosa y dulce. La recolección se efectúa varias veces al año, dado que siempre hay frutos maduros, aunque en general se concentra en dos periodos: uno principal, en el que se cosechan los frutos de óptima calidad y mejor desarrollados, y otro en el que se cosechan los de calidad inferior.




  De veinte frutos frescos se obtiene aproximadamente un kilo de habas secas. Con un cuchillo especial en forma de hoz fijado en una vara, y procurando no dañar las flores y los brotes cercanos, se corta el pedúnculo del fruto, que luego se secciona a lo largo para liberar las semillas de la pulpa. A continuación, se realiza la fermentación en cubeta, que sirve para eliminar la pulpa residual y reducir el sabor amargo y las propiedades astringentes de las semillas, a la vez que desarrolla los aceites esenciales y, por lo tanto, los aromas, que determinarán el valor del producto.




  Al cabo de unas dos semanas las habas son puestas a secar al sol en superficies con tejados deslizantes que las protegen de las lluvias. Por último, dentro de sacos de yute, salen por mar hacia los diversos destinos.




  En el lugar de destino




  Los sacos de semillas procedentes de los países tropicales se almacenan en locales frescos y ventilados donde no puedan absorber olores. Su viaje ha sido largo, al igual que los complejos procedimientos para transformar las semillas, primero, en polvo y, a continuación, en bombones y tabletas.




  Después del control de calidad, las habas se someten a un proceso de tostado que aumenta el aroma del cacao y favorece un mayor desprendimiento de la semilla respecto a la piel. Pasan luego a las mondadoras, que con un sistema de cepillado eliminan impurezas y cuerpos extraños y proceden, además, al calibrado, es decir, a la clasificación de las semillas en función del tamaño. Después se envían a la torrefacción.




  

    ¿NEGRO O CON LECHE?




    Cuando se habla de chocolate siempre se realiza esta distinción fundamental que divide a los aficionados.




    Los entendidos se decantan claramente a favor del negro, el chocolate por antonomasia, oscuro y sobrio, que primero se huele, como un buen vino, para captar su pleno aroma y luego se saborea dejando que se funda en el paladar y la lengua. Para ellos, el chocolate con leche es demasiado dulce y suave, más adecuado para los niños. Sin embargo, esta opinión influye poco en la gran multitud de aficionados, que dividen por igual sus preferencias entre los dos tipos, por no hablar de las infinitas variantes enriquecidas con todos los ingredientes imaginables, capaces de satisfacer todos los gustos.


  




  La torrefacción




  Ese famoso, inconfundible y embriagador aroma capaz de estimular como pocos el sentido del olfato depende en su totalidad de la torrefacción, que resulta determinante para la calidad del producto acabado. En unas grandes esferas giratorias, las habas se tuestan durante 15 o 20 minutos a una temperatura que varía entre 110 y 120 °C, procedimiento que elimina la humedad y la acidez, al tiempo que favorece el desarrollo de los principios aromáticos.




  Resulta fundamental bloquear el proceso de torrefacción en el momento apropiado, puesto que si este se prolongase demasiado las habas de cacao quedarían carbonizadas.




  Después de un rápido enfriamiento con ventilador las habas se introducen en la máquina rompedora del cacao, que procede a la eliminación del germen, a la separación de las pieles y a la trituración en grano.




  A continuación, con un sistema de cedazos decrecientes se selecciona el grano torrefacto que se muele, para dar como resultado una pasta fluida, la pasta de cacao, que contiene por término medio un 54-55 % de manteca de cacao.




  El mezclado




  En esta fase el chocolate adquiere su personalidad definitiva. En recipientes metálicos del tamaño de bañeras la pasta viscosa y marrón se mezcla, se bate y se airea durante horas y horas, a una temperatura constante de 60-80 °C. El procesamiento en cubetas puede durar incluso varios días, según el sabor de chocolate que se desee obtener. En esta duración influyen también las costumbres alimentarias de los distintos países. Por ejemplo, el chocolate americano, bastante áspero, pasa en las cubetas 18 horas, mientras que el suizo, incomparablemente aterciopelado, se somete a un procesamiento de 72 horas.




  

    CACAO EN POLVO Y CHOCOLATE




    El cacao en polvo y el chocolate tienen un origen común. Ambos derivan de la pasta de cacao, que se solubiliza, se muele muy fina y, por último, se desgrasa parcialmente mediante el uso de prensas hidráulicas. La manteca de cacao derivada, en forma de aceite amarillo, se filtra, se cuela y se enfría. Queda así la parte sólida, llamada paño o torta de cacao, que es durísima por haberse solidificado a 600 atmósferas y que contiene del 8 al 26 % de manteca de cacao, a su vez triturada y reducida a polvo muy fino. Para obtener el chocolate se mezclan diversas calidades de pasta de cacao sin desgrasar, según criterios de elección y dosificaciones que constituyen los secretos de fabricación de cada productor. A esta mezcla se añaden los diversos ingredientes previstos por el tipo de chocolate que se quiere obtener, es decir, manteca de cacao, azúcar, leche en polvo y especias. La proporción entre cacao y azúcar determina la calidad del chocolate, sobre todo del negro. La masa obtenida se traslada de la mezcladora a la refinadora.
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