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Cacao, una aportacion
de México al mundo

El campo mexicano ha hecho importantes aportaciones con produc-
tos que ha legado al mundo, como el caso del cacao. Desde muchos si-
glos atras, sus variados usos y propiedades han conformado una parte
esencial de nuestra historia y nuestra cultura. Hoy, el cacao y sus pro-
ductos derivados tienen un papel destacado en los mercados interna-

cionales y la agroindustria. Sin embargo, han sufrido transformaciones

y se han olvidado sus raices originales.




“En ningin otro producto la naturaleza ha concentrado
un alimento tan valioso y saludable en un espacio tan reducido
como en una semilla de cacao.”

HumpoLDT

agamos un viaje al pasado con nuestra imaginacién y visitemos a las

antiguas culturas centroamericanas donde uno de los protagonistas es

el cacao, y los mitos y las leyendas en torno a esta semilla se entretejen

en una apasionante y deliciosa historia. Es asi que muy pocos saben que

en cada almendra de cacao convergen el pasado y el presente con todo un tras-
fondo cultural, que se remonta varios siglos atrds, recorre las rafces histéricas de
los pueblos mesoamericanos y llega hasta hoy, momento en el que el cacao y sus
productos derivados tienen un papel destacado en los mercados y la agroindustria.
El arbol Theobroma, perteneciente a la familia de las Malvéceas, incluye nu-
merosas formas y variedades. Hasta el momento hay 22 especies descritas, de las
cuales en México se distribuyen T. bicolor Humb. y Bonpl., y T. cacao L. Esta tlti-

ma cuenta con dos subespecies: T. cacao ssp. cacao y T. cacao ssp. Sphaerocarpum.
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Usos de plantas mexicanas

La subespecie cacao se distingue por
presentar frutos alargados con sur-
cos pronunciados y semillas blancas,
mientras que Sphaerocarpum cuenta
con frutos redondeados con surcos
escasamente evidentes y las semi-
llas de color purpura. En términos
agronémicos, la primera se conoce
como la variedad de cacao criollo y
la segunda es el forastero, mientras
que la cruza de ambas conforma el
trinitario. @
El 4rbol del cacao estd presente o ‘
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en los bosques himedos tropicales
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los frutos maduran mayormente en
primavera y verano.

En México, cuando se piensa
en cacao, lo primero que viene a
la mente es Tabasco y Chiapas, ya
que son considerados los estados
con mayor produccién de este fru-
to en el pafs. No obstante, también
puede encontrarse en Oaxaca, Gue-
rrero y Veracruz.

Ahora bien, ;cudl es la diferen-
cia entre el cacao prehispdnico y el
del siglo xx1? La diferencia radica,
entre muchas otras cosas, en sus
L, JEe kv usos recientes, su crecimiento y
sus diferentes transformaciones. La

mar. Es un pequefio 4rbol de cuatro

a ocho metros de altura, que en condiciones silvestres
puede alcanzar hasta los 10 m, si crece con buena som-
bra. Sus frutos, denominados cominmente mazorcas,
son bayas que presentan una coloracién amarillo-ro-
jiza, son de forma alargada, con surcos de hasta 20 cm
de largo, contienen de 30 a 40 semillas de color ma-
rrén-rojizo al exterior y estdn cubiertas de una pulpa
blanca dulce comestible. Este drbol presenta muchas
flores en racimos a lo largo del tronco y las ramas, las
cuales tienen una tonalidad rosa, purpidrea y blanca,
son de pequefia talla, con dimensiones de 0.5 a 1 cm
de didmetro y 2 a 2.5 cm de largo, y tienen forma de
estrella. La floracién se presenta durante casi todo el

afio, principalmente en verano y otofio; mientras que
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mds conocida, a saber: el chocolate.

El presente articulo tiene como objetivo hacer un

recorrido para conocer més en torno al cacao, desde su

cultivo, tradicién, transformacién y consumo, ademds

de sus multiples beneficios a la salud humana; asi como

contribuir a la difusién y el conocimiento de esta dulce
y compleja tentacién mexicana.

® El alimento de los dioses

Kakaw (maya), cacdhuatl (ndhuatl), si’'va (mixte-
co), chudenchii (otomfi), bizida (zapoteco), son algu-
nas de las muchas formas en que las culturas indigenas
han nombrado y adoptado al cacao como un precia-

do elemento natural dentro de sus usos y costumbres.




Theobroma es un término acufia-
do por la ciencia; no obstante, su
descubrimiento y usos naturales,
religiosos, medicinales y hasta eco-
némicos ya estaban presentes en la
cosmovisién mesoamericana, aun
antes de su estudio y nombramien-
to. El cacao tenfa un gran valor
para los pueblos de Mesoamérica,
pues lo consideraban un regalo de
los dioses. Su fruto equivalia sim-
bélicamente al corazén humano, y
el chocolate representaba la sangre
que circula por nuestro cuerpo. Se
le empleaba ceremonialmente en
bodas entre miembros de la reale-

Cacao, una aportacién de México al mundo

regalé el 4rbol del cacao a los hom-
bres como recompensa al amor y
la fidelidad de su esposa, quien
prefiri6 sacrificar su vida antes de
revelar el lugar en el que estaba es-
condido el tesoro de la ciudad. Al
morir la princesa, su sangre fertilizé
la tierra para dar vida al 4rbol del
cacao, en ese entonces nombrado
cacahuaquahitl. El sabor del fruto
era amargo, caracterfstica que los
ancestros relacionaban con el su-
frimiento que habfa padecido la
princesa.

Se presume que fue la civiliza-

cién olmeca (1500 a 400 a. C.) la

za, acompafiaba a los difuntos en su

transito al inframundo y se le preparaba para celebrar
victorias militares o la conclusién exitosa de expedi-
ciones comerciales. Tal vez por ello y por la exquisitez
de su sabor, Linneo le llamé cientificamente asi: Theo-
broma, que en griego significa “alimento de los dioses”,
lo que nos reitera esa relacién estrecha entre la ciencia
y la cultura.

@® Nuestro “oro moreno”: historia y
cosmovision
Cuenta la leyenda que Quetzalcéatl (dios que sim-
boliza la vida, la luz, la sabiduria, la fertilidad, el cono-
cimiento y considerado patrén de los vientos y del dia)

primera en descubrir el sabor del
cacao, que en forma de bebida mezclaban con agua y
adornaban con especias, guindillas y hierbas. También
fueron los primeros que comenzaron a cultivar el ca-
cao en México. Con el tiempo, la cultura del cacao se
extendié a las civilizaciones maya (600 a. C.) y azte-
ca (1400 d. C.). La semilla era utilizada como unidad
monetaria y como unidad de medida, y fue un produc-
to preciado para el paladar y poseedor de importantes
propiedades medicinales. Pero las sociedades prehispa-
nicas no sélo valoraban estos aspectos, sino que ademds
confirieron al cacao cualidades que iban mas alld de la
mera utilidad y le asignaron un profundo simbolismo.
El cacao se encontraba entre los dones originarios que
los dioses dieron al hombre.
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De acuerdo con el Popol Vuh, el ca-
cao era uno de los cuatro drboles c6s-
micos situados en los rumbos del uni-
verso y tenfa una asociacién esencial
con la planta sagrada por excelencia
de Mesoamérica: el maiz. Ademads, el
cacao era un fruto relacionado metafé-
ricamente con la sangre y el sacrificio.
Tomando en cuenta toda esta carga
simbdlica, es facil comprender el im-
portante papel que desempefiaba en
algunas practicas rituales. Aunado a
ello, el cacao era un indicador de es-
tatus social, pues su consumo estaba
restringido a las clases altas, y la vio-
lacién de esta norma era severamente
castigada. El cacao siempre estaba en
la mesa de los tlatoanis de una forma tan exquisita, va-
riada y abundante que causaba asombro a todo aquel
que fuera ajeno y que atestiguara dicha escena, como
pasé con aquellos primeros encuentros entre espafioles
y mesoamericanos. Existen cartas de Hernan Cortés

y otros exploradores que relatan estas
. experiencias de una manera m4s deta-
llada. El mismo fue quien se encargd
de llevar al continente europeo la se-
milla que probé por primera vez en un
banquete ofrecido por Moctezuma, se-
milla que darfa la vuelta al mundo y
que se llegarfa a transformar y adaptar
de una manera tan dulce que enamora-
rfa paladares de todas las regiones.

@ Cacao: biocultura

México es uno de los 12 paises me-
gadiversos del mundo que albergan en-
tre 60 y 70% de la biodiversidad total
del planeta. Tan s6lo Oaxaca, Chiapas,
Veracruz, Guerrero y Michoacdn concentran la mayor
diversidad a nivel nacional, y curiosamente son tam-
bién estos estados los que cuentan con la mayor pre-
sencia de pueblos indigenas. Es por ello que el enfoque
biocultural para impulsar la conservacién y el desarro-
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llo sustentable alrededor de los
pueblos indigenas, mismos en
los que el cacao se produce, es
estratégico para naciones mega-
diversas como México.

El concepto biodiversidad es
muy reciente, pero no asi las
précticas relacionadas por par-
te de los pueblos indigenas. La
convivencia con la biodiversidad
regional provocé que esas comu-
nidades probaran, desecharan o
desarrollaran el uso de plantas,
insectos y animales como alimen-
to, medicina, vestimenta, para

limpieza corporal o vivienda. Por

La obtencién del cacao en Mé-
xico se realiza por productores en
pequefia escala, quienes ven en el
cultivo de cacao un sistema pro-
ductivo de subsistencia, en el cual
hay poca inversién en insumos, se
utiliza mano de obra familiar y la
produccién es diversificada den-
tro y fuera de la plantacién.

El proceso empieza desde la
seleccién de las mazorcas de ca-
cao, se fermentan los granos, se
lavan y secan al sol, se tuestan
en un comal de barro con lefia,
se les quita la cascarilla, se pone
la brasa debajo del metate y em-

esta razén, los pueblos indigenas

y las comunidades locales han sido reconocidos como
sujetos sociales centrales para la conservacién y el de-
sarrollo sustentable. Es a partir de su experiencia y co-
nocimiento ancestral que se puede aprender m4s sobre
el cacao en su dmbito natural y también en torno a sus
fases, usos y aprovechamiento.

pieza la molienda. Aunque el ver-

dadero secreto estd en la perfeccién de la técnica del

metlapil, o rodillo de piedra, que sélo las mujeres de
edad han logrado conseguir.

La recoleccién es una de las fases mds importantes:

en ella se debe hacer la identificacién de las mazorcas

maduras. Este estado se conoce por los cambios de colo-
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“... después de colado [el chocolate] se
levanta para que chorree,

y con esto se levanta la espuma ...”

Cédice Florentino, libro X, f. 69v.
Reprografia: Marco Antonio Pacheco/Raices.
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racién externa, que pueden ser muy ligeros y entonces
se corre el riesgo de no cosechar a tiempo mazorcas que
han alcanzado su plena madurez. Cabe resaltar que el 4r-
bol del cacao rinde varias cosechas al afio. El mejor seca-
do es el de tipo natural, es decir, por la accién del sol, ya
que permite la pérdida de humedad de manera paulatina
y asf se favorece el sabor y aroma del chocolate.

@ Beneficios del cacao

Ademis de la vasta cantidad de propiedades ances-
tralmente conocidas, se han realizado investigaciones
que reportan cualidades para la salud debido a los flavo-
noides de las semillas de cacao, tejidos de fibras vegetales
con propiedades antiinflamatorias que regulan los trigli-
céridos, los fosfolipidos y el colesterol. Asimismo, tam-
bién contribuyen a bajar la presién arterial, ralentizan el
proceso de envejecimiento y mejoran el rendimiento de
los procesos mentales, incluido el de la memoria.

@ Problemaiticas y perspectivas

actuales

A pesar de que el cacao se produce en los paises
en desarrollo, se consume principalmente en las nacio-
nes desarrolladas. Una vez mas, como en muchos otros
casos, vemos repetirse la historia en la que los paises
productores de materia prima siguen perteneciendo
al llamado Tercer Mundo, y los fabricantes, de Primer
Mundo, son los que dan un valor agregado al cacao,
lo transforman y obtienen una variedad de productos
finales para ser comercializados al resto de los pafses;
algo nada extrafio en una economia globalizada. Au-
nado a esto, la mayor parte de las industrias otorga un
trato despectivo a la elaboracién artesanal, al conside-
rarla poco rentable. Se olvidan de las antiguas raices
mesoamericanas que involucran todo un proceso: el
cultivo amoroso, el respeto a la tierra, la herencia y
la transmisién generacional de aprendizaje y experien-
cias, asf como la sabidurfa de nuestros antepasados so-
bre la agricultura y la bisqueda de métodos para hacer
la tierra m4s fértil y generosa hacia nosotros.

También se relega la gran importancia de la susten-
tabilidad y la empatfa con los nuestros. Se ha desvir-
tuado igualmente la imagen del chocolate como un



producto sin valor nutricional, porque ademds, como
ocurre con otros productos alimenticios, se estdn mo-
dificando las férmulas a través de grasas vegetales, co-
lores y sabores artificiales, lo que disminuye su calidad.
Hoy, una barra de chocolate con leche presenta entre
25y 35% de pasta de cacao, y las barras de chocolate
amargo y semiamargo varian de 45 hasta 99%. Las ba-
rras de chocolate blanco sélo contienen manteca de
cacao, leche en polvo y aziicar; pero ademds, en las ba-
rras de baja calidad se sustituye la manteca de cacao
por manteca vegetal y se afiade un caramelo con sabo-
rizante artificial. Estos productos artificiales, llenos de
azlicar y grasa, son suceddneos, pero no pueden ya lla-
marse “chocolate”. Incluso hay fabricantes que utilizan
la cascarilla del cacao para reducir la cantidad de pasta
pura, y disminuyen asf la calidad del producto.

Quiz4s haya sido en Estados Unidos donde surgi6 la
idea de los dulces de chocolate como una golosina. De
ahi, la idea pasé a México y el cacao regresé profunda-
mente transformado a su pueblo natal, lo que ademds ha
llevado a que, econémicamente, adquirir una barra de
chocolate de mediana calidad sea dificil o incluso impo-
sible para la poblacién mexicana, debido a que los pro-
ductores multinacionales imponen precios del mercado
internacional (una barra de chocolate podria intercam-
biarse por un kg de tortillas o medio kg de frijoles).

La situacién actual del cacao mexicano es preocu-
pante, lo que nos lleva al siguiente cuestionamiento:
Jpor qué si el cacao pertenece a nuestra historia nacio-
nal y es parte importante de nuestra economfa, tiene
hoy en dfa un lugar deplorable en el mercado a nivel
nacional, y peor ain en el mercado internacional? Es
importante resaltar que esta semilla, como parte de
nuestra historia, es un regalo enviado por los dioses, de
acuerdo con las leyendas, y tiene asf un lugar impor-
tante dentro de las culturas prehispdnicas.

Pero el chocolate, ya totalmente de dominio an-
glosajon, llegd a México bajo una idea muy viciada.
Quizds sea ésta la razén por la cual no somos consu-
midores de un producto que proviene originalmente
de nuestras latitudes. Aun asi, nuestro pais ha logrado

mantener su tradicién en algunas partes del territorio.
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