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			INTRODUCCIÓN

			Debido al cambio radical de la economía en este continente con la llegada de los europeos, se cambió sobre todo la forma de ver y entender los motivos del trabajo, la razón de la vida.

			Al introducirse los conceptos, de POSESIÓN Y ACUMULACIÓN de riqueza, el crédito y la tasa de interés, se deprecio el valor funcional de la semilla de cacao, que fungió como parámetro de intercambio en Mesoamérica precolombina.

			La actual idea comercial del chocolate no existió en el pasado, el valor de la semilla estaba basado en el aprovechamiento de la misma, con fines, militares, económicos, religiosos, sexuales, reproductivos, alimentarios, nutricionales, su “peso” fue precisamente un atributo nutricional, pero hemos perdido esa manera de entender el bienestar entendido como paz y salud.

			El cacao no es un “viagra”, estimulante del apetito sexual, ni es un café expresso, no lleva al furor y a la depresión como hace el alcohol, el chocolate sí.

			No podemos llamar café al cappuccino, aunque el ingrediente característico de un cappuccino sea el Café, del mismo modo no podemos confundir el cacao con el chocolate. Es necesario diferenciar entre ambos productos. 

			En Mesoamérica prehispánica la mejor forma de asimilar las cualidades del cacao es como bebida, el líquido permite una absorción más rápida. El chocolate es una mezcla de ingredientes para excitar el gusto, y saciar el hambre, no constituir sanamente el cuerpo, es un producto que al digerirse aporta lentamente sus beneficios y en la mayoría de los casos el porcentaje es del 15% o menos

			Las bebidas de cacao proporcionan un mayor rendimiento en las funciones del organismo,  adquiriendo mayores habilidades y destrezas, como una buena capacidad de análisis y estadística de datos, mayor paciencia, tolerancia y disponibilidad, capacidades de memorizar y clasificar información muy compleja,  tener mayor rendimiento físico en los deportes y otras actividades,  regula el estado de ánimo sin conducir al furor ni la depresión, la serenidad nos permite la meditación interior y el autoconocimiento tan difícil de alcanzar, que proporciona certezas, proyecto de vida, motivos y utopías para disfrutar la existencia.

			Agiliza, serena, concentra, clasifica, organiza y visualiza el conjunto de factores, que te anticipan, alcanzando resultados sorprendentes en beneficio de la familia, la pareja, la sociedad, los hijos y amigos, el trabajo y el entretenimiento, fortalece los músculos, potencializa todas las funciones metabólicas del organismo al fortalecer la calidad de la sangre

			Proporciona felicidad, auto estima, auto conocimiento, armonía social y familiar.

			 Es necesario sin prejuicios ni exageración permitirnos eventualmente el delicioso chocolate industrial conscientes de su prejuicio a la salud y consumir diariamente el cacao integral en semilla para estar felices, sanos y estables económicamente.

			Recuperemos el uso funcional de la semilla del cacao.

			A QUIEN VA DIRIGIDO ESTE LIBRO. Es una útil herramienta de trabajo para quienes tienen que presentar dignamente la semilla del cacao, ante estudiantes y visitantes interesados en el tema, esta visión arqueológica, antropológica y política es para quien quiere ir más allá del chocolate y descubrir el tesoro maya.

			Es un texto propositivo y crítico que no repite el folclor nacionalista del chocolate mexicano.

			Destaca las propiedades químicas y su aprovechamiento para solucionar o al menos aliviar problemas de salud pública y economía, basado en una realidad practicada por siglos, adaptada una economía agrícola y al ambiente tropical, una economía que no es un experimento y funciono plenamente en el pasado prehispánico.

			Justamente la historia debe servir para conducir nuestro futuro sin los errores cometidos y debemos recuperar los estudios y aplicaciones de tan grande beneficio para el ser humano. Cada guia nutricional, cada profesor, cada padre de familia debería difundir un conocimiento de alto valor como es el uso funcional de la semilla del cacao en tiempos prehispánicos. 

			Es necesario capacitarse, para profundizar en el tema: www. erastomolina.com/detalles-cacao

			Muy pocos saben cómo preparar la semilla de cacao en casa, es necesario capacitarse para saber más sobre cómo aplicarlo en la crianza de los niños, en el éxito laboral y académico, en la armonía personal, familiar y social, en la mejora de la producción artesanal, etc.

			 EL CULTIVO

			Es necesario saber algunos detalles relacionados con la agroecología para ver el peligro en que se encuentra la producción de cacao naturalmente. Es una planta muy frágil pero que es muy generosa una vez que prospera. Requiere de muchísima agua y de un clima caluroso, requiere la sombra de otros árboles, y los cuidados del ser humano, así como de la importante tarea de los insectos que polinizan la flor para convertirlo en fruto; dichos insectos padecen el avance de la modernidad, que con las telecomunicaciones se desorientan, con los gases de los vehículos y fabricas los desorientan también, los agroquímicos les envenenan. 

			El precio de la semilla está determinado por el capital internacional en Wall Street, en las bolsas de valores, el mexicano con todo y su orgullo por el “chocolate” no consume cacao, la mayor parte se exporta y solo se consume cacao en las zonas productoras de Tabasco y Chiapas, 

			es necesario comprar la semilla cada día para liberar al agricultor del sometimiento y la usura de la industria alimentaria.

			La semilla con la que se fabrica el chocolate moderno se llama Cacao Teobroma. 

			Es un cultivo de mucho sacrificio y riesgo, el ambiente de trabajo es un invernadero tropical, con insectos, rastreros ponzoñosos, serpientes venenosas, además de disciplinada especialización para su fermentado y secado, es una planta frágil que requiere muchos cuidados diarios, pero generosa de frutos.

			Existen varias especies incluso hay ya semillas transgénicas, principalmente la más difundida es la especie Forastero, la originaria de Mesoamérica le llaman Criollo. 

			El cacao es originario de las tierras tropicales alrededor de los 500  metros s.n.m. desde las selvas desde Brasil hasta México. El cacao Trinitario es la cruza de Criollo y forastero. El árbol de Cacao mide en los campos de cultivo regularmente 5mts. Tiene hojas alargadas de 15 cm. y los frutos salen directamente del tronco. 

			El fruto es de cascara gruesa y dura, de colores claros amarillos o verdes y al madurar adquiere tonos cálidos naranjas o rojos. Con 36 semillas en cada fruto, la semillas están cubiertas de una pulpa blanca y dulce. Hay dos cosechas cada año la primera es de octubre a noviembre y la segunda es entre marzo y abril, cambia según la región. 

			Actualmente están descubriendo que no es exclusiva la tarea de la mosca del cacao “Forsipomia”, y que hay otros insectos asociados al cacao, como la flor es de un diámetro no mayor a un centímetro, solo los insectos más pequeños pueden polinizar esta planta, es fundamental el cuidado de un llamado “soto bosque” para promover el amplio desarrollo de los mosquitos, esto es importante destacar, el ambiente de trabajo para el agricultor es de mucho riesgo y esfuerzo al estar dentro de un invernadero natural creado por los árboles destinados a hacer sombra, entre mosquitos, serpientes y jaguares. El trabajo de fermentado y secado es también muy difícil por las constantes lluvias que no permiten descuidar su secad, de otra manera los hongos pueden arruinar la producción. Por todas estar razones es triste ver a los agricultores del motor de desarrollo y bienestar, tan arruinados y enfermos, por los precios injustos de una cosecha tan sacrificada

			USO PREVENTIVO DEL CACAO

			El sistema de salud pública en Mesoamérica precolombina, se basó en la prevención, ya que en clima tropical se desarrollan más velozmente las epidemias, de ahí que el cacao tuviese tanta importancia ya que proporciona bienestar en el metabolismo del cuerpo por lo que es importante aclarar que la herbolaria prehispánica no era una droga que elimina los síntomas para permitirnos continuar con los desórdenes que provocaron la enfermedad, en cambio la salud era debida a los buenos hábitos y estilo de vida, la enfermedad es una causa personal que uno mismo debe evitar comportándose correctamente, de modo que los usos terapéuticos de las plantas y el cacao no fueron, entendidos como “medicina” sino como prevención de la enfermedad, sino más bien un “equilibrante” que serena el estado de ánimo.

			Que mezclado con sabiduría con otros productos benéficos, permiten mejores capacidades inmunológicas, y regulación hormonal. Se usaba para algunas enfermedades del hígado. El cacao disuelto con semillas de hule se utilizaba para combatir la disentería.

			Con chile es eficaz para los desórdenes gastrointestinales.

			Con tonacaxóchitl ayudaba a controlar las fiebres.

			La grasa fue siempre para la piel en casos hasta de heridas es algo sorprendente la cicatrización,

			Mezclándolo con achiote se hace una crema que da un tono naranja al bronceado.

			Para dar vigor al corazón.

			Para curar la anemia.

			Para lavarse la boca y aliviar los “callos de la lengua”

			Para curar la enfermedad de orina

			Con flor de tlilxóchitl (vainilla) para la gente que no puede comer.

			Como afrodisíaco

			PREPARACIÓN

			En el siglo XVI fray Bernardino de Sahagún, nos describe el modo en el que se preparaba la bebida de cacao:

			…muélanlo [el cacao] primero de este modo: que la primera vez muele o machuca las almendras; la segunda vez [quedan] un poco más molidas; y la tercera vez y muy postrera muy molidas, mézclense con granos de maíz muy cocidos y lavados, y así cocidos y mezclados les echan agua en un vaso; y si les echan poca, hacen lindo cacao; y si mucha no hace espuma, y para hacerlo bien se hace y se guarda lo siguiente: conviene saber, que se cuela, después de colado se levanta para que chorree y con esto se levanta la espuma, y se echa a parte, y a las veces espesase demasiado y mezclase con agua después de molido, y el que lo sabe hacer bien hecho, vende el cacao bien hecho y lindo, y tal, que solo los señores le beben blanco, espumoso, bermejo, colorado y puro, sin mucha masa, y el cacao que no es bueno tiene mucha masa y mucho agua, y así no hace espuma sino unos espumarajos…

			ARQUEOLOGÍA

			Inicialmente las evidencias sobre el uso del cacao venían de las representaciones graficas en cerámicas, murales y relieves, procedentes del área maya al inicio del periodo Clásico, actualmente los desarrollos de nuevas tecnologías permiten el estudio químico de los recipientes de barro, que han ampliado la visión sobre su uso y difusión.

			Ya estudios lingüísticos sugerían un origen de la palabra kakaw en la zona olmeca, los restos más antiguos en zona olmeca se encontraron en San Lorenzo y Manatí culturas que tuvieron su apogeo de 1200 a.C. a 4oo a.C. De la misma época es Paso de la Amada en 

			Chiapas dentro de la zona que pasaría a ser la zona más importante en la producción de cacao.

			 En la zona maya se produciría abundantes evidencias epigráficas e iconográficas sobre el amplio consumo y relevante importancia del cacao.

			 Es también mucha la evidencia de la importancia que tuvo Teotihuacan en el comercio del cacao con la costa del Pacifico en Guatemala

			  En el Epiclásico se ven representaciones en Xochicalco Morelos y en Cacaxtla, Tlaxcala. También tenemos el códice Nuttall de la Mixteca en el que aparece como bebida central en rituales de matrimonio y asociada a nombres de personajes, en el postclásico temprano tenemos El Tajín en Veracruz, así como en Chichen Itza en Yucatán. la información contenida en estas evidencias son el reflejo de tradiciones culturales que dieron inicio ٣٠٠٠ años atrás.

			Es clara la información respecto al intercambio de mercancías usando el cacao como unidad de valor.

			La información sobre el cacao en el área maya se encuentra en las crónicas de Fray Diego de Landa y en la zona Mexica en las crónicas de Fray Bernandino de Sahagún, en el códice conocido como matricula de tributos se indican las zonas que producían cacao y sus cantidades de consumo.

			Con la llegada de los españoles se desarticulo la regulación de las elites para abastecer el cacao en sus regiones por lo que cayó en crisis de produccion y distribución además se vieron obligados a incorporar nuevas técnicas de preparación e ingredientes de España.

			De esta manera inicia el proceso de transformación del cacao en el popular Chocolate.  Nuestra menor capacidad de compra y la falta de tecnología para hacer el “chocolate”, no nos permite cubrir el costo de tan elaborado chocolate, no conocemos la planta del cacao al interior de México, imagínese acceder a la sofisticada bombonería europea, haciendo una mala imitación llamada, “de mesa” o “tradicional” que ni aprovecha el beneficio funcional del cacao, y solo permite consumirlo caliente con leche, en algunos pocos lugares respecto al tamaño del país, solo en algunos lugares lo ofrecen con agua. Nestlé y las películas en blanco y negro del chocolate colonial, han impostando en la cultura a una dulce abuelita que prepara el mejor chocolate casero, hecho industrialmente por Nestlé.

			MITOLOGÍA

			Según la mitología Tolteca , de entre todas las plantas que existían en el paraíso, la preferida era el árbol de cacao o cacahuaquahitl, esta planta era celosamente guardada por los dioses ya que de ella obtenían una bebida destinada a su propio deleite; Quetzalcóatl que amaba a los toltecas la sustrajo y la regaló al pueblo de Tollan, al mismo tiempo que le pidió a Tláloc que lo regara con lluvia y a Xochiquétzal que la adornara con flores, El árbol dio sus frutos y Quetzalcóatl recogió las vainas hizo tostar el fruto y enseño a las mujeres a molerlo y batirlo con el agua 

			Principalmente en el área maya se han encontrado cantidad de representaciones de la planta, el fruto o los granos como una planta sagrada, en ocasiones se muestra como un elemento sagrado asociado con la sangre, el camino al Xibalba, el poder político, y el renacimiento. Se asocia a los dioses del maíz, formó parte de una dualidad ritual en la cosmovisión Maya. La planta del cacao fue uno de los cuatro arboles cósmicos, hay representaciones del árbol de cacao en sustitución de la ceiba o el maíz, como árbol sagrado, está asociado con el rumbo del sur y el inframundo; 

			 En la tumba de Pakal en Palenque hay un relieve de la madre de Pakal renaciendo del inframundo con una planta de cacao. Existe una clara asociación con la mujer, de acuerdo con el Popol Vuh entre las deidades creadoras había una diosa del cacao, y se conocen varias deidades femeninas de la costa del pacifico, que están cubiertas de frutos y semillas de cacao, también se observan divinidades masculinas como en el códice Nuttall en que el señor ٧ Lagarto, sostiene una figura con semillas de cacao en el cuerpo. 

			Otras asociaciones simbólicas del cacao son hacia el jaguar y los monos, algunas zonas mayas nombran como Balmté a una raza de cacao (Pataxte o Teobroma bicolor), el jaguar duerme en los arboles el de cacao es un árbol al que le gusta la oscuridad. 

			Es notoria la relación del mono con la creatividad para hacer juegos fantásticos, otra más de las aportaciones del cacao al estado de ánimo de las personas, es la serenidad, la retención la memoria, la inventiva o fantasía. A los momos les gusta alimentarse de la fruta del cacao y se considera su principal dispersor.

			 Es posible que el cacao haya sido visto como una metáfora del corazón, ambos eran recipientes de líquidos preciosos, hay una asociación con la sangre y el sacrificio, en el códice Borbónico, aparece un glifo formado por un recipiente con granos de cacao, que puede leerse como: “Beberá el corazón y la sangre, el cacao”. En la iconografía Mixteca, en códices como el Bodley y Nuttall, los recién casados comparten bebidas de cacao, para simbolizar tal vez la unidad de sus linajes, en el juego de pelota de el Tajín en Veracruz se observa a un jugador que se dirige al árbol de cacao.

			Es común la presencia de bebidas de cacao o las semillas en los ritos funerarios tanto del pasado como actualmente, en el Códice Magliabecchiano, se muestra un rito funerario con un recipiente de cacao, que daban para su “entrada en la vía” (muerte)

			ECONOMÍA

			Durante el cuarto viaje de Cristóbal Colón a América en el Golfo de Honduras, en 1502, encontró una canoa de posibles comerciantes de Guanaja, según la crónica del hijo de Colón: “Todo indica que sentían gran aprecio por esos granos, pues cuando se les transbordó a nuestro barco con sus mercaderías, noté que al caer algunos, todos se inclinaban a recogerlos, como si s e tratara de un ojo que hubieran perdido” (en Coe,1999, p.142)

			Motolinía explica incluso las fluctuaciones de precio: “lo que más generalmente de él se usa, es como moneda y corre por toda la tierra, una carga tiene tres números, vale y suma esté número ocho mil, que los indios llaman Xicpile, una carga son veinte y cuatro mil almendros o cacaos; donde se recoge la carga vale 5 o 6 de pesos oro, llevándolo la tierra adentro va creciendo el precio, y también sube y baja conforme al año, porque en buen año multiplica mucho; grandes fríos es causa de haber poco. Que es muy delicado” (Benavente (Motolinía), 1984, pp153-154).

			 En la matrícula de tributos del códice Mendoza, se especifica los lugares que debían entregarlo y las cantidades requeridas, con la llegada de los españoles se hacen equivalencias con la moneda española, quienes exigen tributos muy altos en cacao, transformando la relación original de valor de uso y no de posesión, además depreciando el valor que los indígenas le proporcionaban.

			En 1525 un grano de cacao bastaba para comprar 57 granos de maíz, en 1540 el cabildo de México fijo el precio del cacao en 200 granos por tomín; diez años más tarde se cotizaba en 200 granos por real de plata aun en 1800 continuaba siendo la “moneda” de mayor circulación en la Nueva España.

			La alta función de mercancías como la miel, el cacao y la sal, fueron parámetros de valor reconocidos por todos para el intercambio de productos y servicios a través del intercambio del “valor de uso” por el “valor de uso”, es decir el valor de las cosas por su función directa o beneficio probado (no como en nuestros días que la “belleza, la escasez o la necesidad”, son los parámetros de valor regidos por la oferta y la demanda, para ponerle precio a las cosas)

			El valor real del cacao se basa en sus propiedades químicas que tonifican el cuerpo, una bebida que no embriaga y proporciona equilibradamente alegría y tranquilidad, así el cacao se convirtió en la medida justa para restituir la energía empeñada en la realización del trabajo. Convirtiéndose en un parámetro de intercambio, muy diferente a la moneda. Restituye plenamente el pago de un trabajo, con parámetros nutricionales aplicados a la economía, el beneficio probado en el organismo no deja duda en cuanto fue pagada la persona, (el alto desarrollo de la química ha sido pasado por alto, es de destacar el proceso de fermentación del cacao, sorprende la carbonatación atmosférica que protegió los murales de Bonampak, así como la alta resistencia de los estucos mayas que supieron encontrar el punto medio entre un material elástico y uno rígido, para dar capacidades mecánicas, de contraerse y expandirse sin fisurarse; de dureza, resistencia y absorción de la energía, combinando resinas y conchas marinas.). A través de las bebidas los componentes llegan más pronto al torrente sanguíneo. Oxigenar la bebida era fundamental para este fin, con la espuma, calidad y la transparencia de la misma, demostraba un buen temperado.

			 observaciones en el siglo XVI de Francisco Hernández:

			DEL CACAHOAQUÁHUTLI O ÁRBOL DEL CACAO Vienen a la mente al hablar del Cacahoaquáhutli, las grandes etapas de la historia humana. En el viejo mundo y en los tiempos primitivos, las cosas necesarias para la vida y que, por consiguiente, cuando faltaban, solicitarse de otros, no se pagaban con dinero; no circulaba todavía moneda de oro o de plata, ni se grababan en metales imágenes del ganado, de reyes o de príncipes. Se vivía mediante el trueque de las cosas, según cantó Homero, proveyéndose mutuamente los hombres de los frutos cosechados hasta el día en que acuñaron los metales, grabándose en ellas mil imágenes diversas. Pero en este nuevo mundo no había penetrado jamás los signos de la avaricia, ni había nacido la ambición, hasta que llegaron a él nuestros compatriotas traídos por las naves y los vientos. No eran para sus habitantes de tanto precio el oro y la plata, que abundaban grandemente, plumas de aves hermosísimas, telas de algodón, y piedras preciosas que esta tierra produce copiosa y espontáneamente, constituían sus más preciadas riquezas. 

			 No conocía el pueblo los collares, pulseras y brazaletes, sino hechos de flores, y ningún valor tenían las perlas entre ellos. Andaban casi desnudos y llevaban una vida dichosa sin preocuparse del mañana (sin angustias) de acumular grandes tesoros o de aumentar el patrimonio; vivían al día, siguiendo sus inclinaciones y deseos, en condición modesta pero tranquila y feliz, y gozando con gran alegría de los máximos bienes de la naturaleza. La semilla Cacáhoatal les servía de moneda, y compraban con ella, cuando era necesario, las cosas principales, costumbre que dura hasta la fecha en no pocos lugares ¿y qué tiene eso de extraño cuando entre los pueblos orientales, sirven de moneda ciertas conchas las hojas de algunos árboles y otras cosas? De esta misma semilla con que se practicaba el comercio estaban llenos los mercados, y por su medio pasaban las mercancías a distintos dueños. Hacían también de ella una bebida, pues no habían descubierto la manera de hacer vino, no obstante que en sus selvas nacían espontáneamente vides silvestres y labruscas (de las que hablaremos en sus lugares) que adornaban árboles y arbustos con sus pámpanos y racimos de variados colores, rindiéndolos a veces bajo su peso. De esta famosísima semilla que aun en nuestros días hace de vino y les sirve de moneda, hablaremos pues enseguida, comenzando por el árbol mismo…

			Pero como pueden prepararse bebidas simples y compuestas, y estas no de un solo modo ni con los mismos ingredientes, sino con distintas flores, u otras partes de ciertas plantas hechas de harina, creemos conveniente detenernos un poco a describirlas. El primer género de bebida a suele prepararse con dicha semilla se llama Atextli o sea pasta aguada; se hace simple con cien granos poco mas o menos de Cacahoacoatl, crudos o tostados, pero bien molidos, y mezclados con la cantidad de grano indio, ablandado del modo en que otra ocasión dijimos, que cabe en el hueco de las dos manos juntas. Pero si se quiere hacer compuesta se agregan además frutos de Mecaxóchitl de Xochinacaztli y de Tlilxochitl (planta descrita en su oportunidad) también molidos, agitando la mezcla durante un tiempo conveniente. Antes de tomarse debe vaciarse de un vaso a otro desde una cierta altura, hasta que se produzca espuma y suban a la superficie las partes grasosas, de naturaleza semejante al aceite, de suerte que pueden sorberse sólo las más ligeras y agradables, o gustarse una y otras separadamente con mayor agrado. 

			La propiedad de la bebida compuesta es excitar el apetito venéreo; la simple refresca y nutre grandemente. Otro género de bebida se hace con veinticinco granos de Cacahoapatlachtli, del que se habla en su lugar, otros tantos de Cacahoatl y un puñado de grano indio; no suele agregársele ninguna de las cosas antes dichas, que son calientes, pues solo se busca en esta bebida el refrigerio y nutrición. La tercera especie de bebida, llamada Chocóllatl, se prepara con granos de Póchotl y de Cacahoatal en igual cantidad, y dicen que engorda extraordinariamente si se usa con frecuencia; molidos unos y otros granos se echan en una vasija y se agita con un batidor de madera hasta que sobrenada la parte grasosa, y de naturaleza aérea, que separan y ponen a parte, mezclando al resto un puñado del antes dicho grano indio ablandado; cuando ya está lista la bebida para tomarse, mezclan de nuevo la parte grasosa que habían separado y la toman al fin tibia; la administran también con gran provecho a los Tísicos, consumidos y extenuados. 

			Otra bebida también llamada Tzone se prepara con gano indio y Cacáhoatl tostados en partes iguales, y cocidos luego con una pequeña cantidad del mismo grano ablandado hasta espesar debidamente, se sirve esta como bebida refrescante, no como medicina. 

			Se siembra junto al Quauhcacáhoatl para darle sombra el árbol llamado Atlinan, el cual no tiene, que yo sepa, ningún otro uso y cuya imagen damos también. Nace el cachoaquáhuitl en regiones cálidas o ardientes, en lugares pantanosos, acuosos o húmedos.

			Hernandez, 1959, Vol I, pp 303-305

			VALOR ACTUAL: Comprando directamente en los campos de cultivo del Soconusco, las semillas cacao “verde” (es decir recién salido del fruto) cuestan de 50 pesos el kilo,  el comprador industrial como Nestlé que lo fermenta y seca en modo mecánico en Tuxtla Gutiérrez, principalmente para extraerles la materia prima más lucrativa del cacao que es la grasa de  cacao con la cual se elaboran cantidad de cosméticos así como material quirúrgico, que es vendida a la farmacéutica suiza también, y con el sobrante (cocoa) nos hacen las golosinas que nos venden y nos enferman.  Comprando directamente en los campos el grano de cacao como lo conocemos en el mercado de San Cristóbal con su color cafecito claro como una almendra (que fue ya fermentado, lavado y secado) se compra a 80-100 pesos el kilo. 

			 En San Cristóbal cuesta ya ٨٠ pesos el kilo de cacao en semilla. (con lo que se pueden hacer ٢ o ٣ kilos de chocolate de mesa. El chocolate refinado importado de Europa cuesta de ٩٠٠ a ١٢٠٠ pesos el kilo.

			ALIMENTO

			El rigor científico evita aceptar deducciones lógicas hasta que no se comprueben, por tal motivo no se puede asegurar que la población consumía cacao, pero como en la coránica de Motolinía se menciona que era aceptada en toda la tierra como moneda se puede deducir que las familias almacenaban un poco de tal producto para intercambiarlo por otros productos, logrando incluso en ocasiones consumirlo, formando parte de su dieta como se ha negado. Se cree que primero se consumió la pulpa que lo envuelve y luego se aprendió a fermentarlo, su domesticación seguramente ocurrió antes del periodo olmeca en el que ya se consumía. Quizás 2000 a.C. La técnica de preparación permaneció inalterable desde su domesticación hasta antes de la conquista. Con la llegada de la conquista decae la producción, algunos alcaldes fueron llevados a juicio por el exceso de cacao que exigían.  Primero debió mezclarse culturalmente para adoptarse en Europa y gradualmente transformarlo hasta el chocolate.  Actualmente es incluido como condimento para distintos guisos.

			 Las bebidas de cacao cambiaron a partir de la conquista, pero aun se mantienen recetas y en muchos casos incluso las connotaciones rituales, aun incluso en la grandes ciudades es asociada con los bautizos y matrimonios, sigue consumiéndose con agua sin disminuir su gusto, aunque ya se ha adoptado la tradición europea de diluirlo con leche.

			 Es posible que al inicio se consumiera solamente la pulpa, aun hoy en día hay una bebida a base de la pulpa con los granos sin moler a la que se le llama “refresco de Pocha” consumida en la costa del Pacifico guatemalteco, Cameron L. Mc Neil (٢٠٠٦) registro ١٣ bebidas de cacao, Jose N Iturriaga registro ٢٧ bebidas de cacao publicadas por el Conaculta. También hay una variedad de ellas en Oaxaca, Chiapas y Tabasco.

			 Había una formula especial para cada actividad humana.
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			ESTUDIOS MÉDICOS

			La industria farmacéutica desarrolla productos comerciales a base de cacao, tiene propiedades reconstituyentes de la piel, con la cual se elaboran cosméticos, actualmente se venden pastillas como Cacaoactiv que sintetiza los polifenoles contenidos en el cacao para prevenir un paro cardíaco, recientemente una Investigadora mexicana fue premiada por encontrar el lugar en el que estaban los receptores que absorben los beneficios del cacao, localizándose en los musculas, demostración que permite a los adultos de avanzada edad tener mayor y mejor masa muscular, y así hay investigaciones en curso como las que aún no se dan a conocer por estrategias de mercado, es importante aclarar que es un tesoro para la humanidad el uso antiguo del cacao, hay que consumir la semilla integral cada día y su vida mejorara en todos sentidos.

			Proteínas 37 %, Grasas 54 %, Carbohidratos 30 %, Vitaminas, minerales, teobromina, feniletilamina, dimetilxantina, anandamida, quinoleinas, entre otros. Al proporcionar hierro y magnesio ayuda en el tratamiento de las anemias.

			Es efectivo contra el tratamiento de ciertos trastornos del ritmo cardíaco. 

			Tratamiento contra los calambres musculares.

			Tratamientos contra la debilidad capilar.

			Los ácidos grasos estimulan la producción de endorfinas, que regulan la respuesta del placer, del estado de ánimo y de ciertos procesos mentales.

			Activa la producción de serotonina un neurotransmisor que actúa sobre los estados de ánimo.

			La teobromina disminuye el abatimiento y mantiene la sensación de placer.

			Mejoría en ciertas afecciones femeninas como las premenstruales, la menopausia. 

			Para tener mayores capacidades cognoscitivas y disminuir padecimientos como la histeria, depresión, ansiedad, insomnio, crisis nerviosas. 

			Para mantener la masa muscular en la edad avanzada

		

		
			La dependencia al chocolate no aplica al cacao. El deseo de consumir ha sido asociado a diversos factores: se asocia con la producción de serotonina, la serotonina que se asocia con la regulación del estado de ánimo.

			Otra teoría asociada a las grasas agregadas, respecto al deseo de comer chocolate a tomado relevancia, es la que relaciona este deseo con alimentos que presentan mayoría de calorías en forma de grasa y no en forma de 

			Como su equilibrado contenido en H de C   (hidratos de carbono), que se aH de C.

			También se ha relacionado el deseo de comer chocolate con la síntesis de endorfinas, (llamados opiáceos endógenos), moléculas peptídicas que el cerebro libera y que actúan en los mismos puntos de la morfina. Parece que las endorfinas mediarían la respuesta a alimentos ricos en grasas y en hi dratos de carbono. 

			La palatabilidad de los alimentos sería un punto importante en la síntesis de las endorfinas, el incremento de las endorfinas se reflejaría en una experiencia sensorial/organoléptica placentera, esto sugiere que podrían haber condicionantes sicológicos, en los niveles de secreción de endorfinas.

			Una explicación sicológica del deseo de comer chocolate, son sus características sensoriales, los alimentos “palatables” (relativo al paladar, degustables) cuyo atractivo reside en sus cualidades organolépticas, que provocarían una experiencia placentera, las equilibradas proporciones de H de C y grasa en el chocolate, además del justo dulzor y aroma hace que los alimentos que “saben bien “,  estimulen los mecanismos de liberación de endorfinas.

			Es decir que el cacao y el chocolate no son lo mismo el cacao proporciona bienestar integral, tangible e intangible. Sin trastocar el metabolismo humano, como para degenerar o atrofiar el buen funcionamiento de la química humana. 

			La dependencia es más asociada a causas psicológicas y no fisiológicas; su beneficio sin aditivos ni dulce y más aún consumido como bebida son muy grandes. Potencializa las capacidades y talentos humanos, proporciona bienestar al organismo, compone y vigoriza la sangre.

		

		
			CONCLUCIONES

			1. Se recolecta con machete el fruto 

			2. Se extraen las semillas y  con su pulpa se ponen a fermentar para obtener el aroma dulce, durante tres días.

			3. Después de tres días de fermentación se lavan las semillas (aunque es preferible no hacerlo), 

			4. Es mejor pasar directo de la fermentación al secado de las semillas, aunque la apariencia sea sucia conserva mejor su aroma. Se secan al sol o con un chorro de aire caliente 

			5. Después se tuestan para quebrar la cáscara y pelarlo 

			6. Luego se muele solo la semilla. En este punto el calor tibio es indispensable, para facilitar la tarea así como darle maleabilidad al producto

			7. Se le puede agregar algún aroma natural de flores o frutas, como la vainilla o la naranja

			8. Se mescla con maíz, para hacer tamales, pozol, atol, 

			9. Se puede hacer dulce, salado o picante. 

			Para salvar el cacao debe venderse y comprarse diario en cada hogar de México, ya que el agricultor depende de los grandes compradores que establecen el precio según caprichos del mercado europeo y norteamericano, por lo que es necesario difundir su uso en varios sentidos, para cada miembro de la familia una receta diferente, que agrade a todos y se consuma todo el año, de este modo fortalecemos los campos de cultivo, que ya es una fortuna tener el ecosistema adecuado para sembrar el cacao, además hay cierto compromiso histórico con nuestros antepasados quienes por siglos estudiaron y aprendieron a procesarlo para beneficio de la alegría  y la paz, de la salud y el bienestar psicológico. 

			Hablo de comprar la semilla e incluirla en la dieta diaria no como chocolate, como infusiones varias para distintos fines, bebidas inteligentes. 

			De apreciar el placer del sabor amargo, de ampliar nuestro panorama de sabores y placeres al comer, no limitándonos a la salsa. Hablo de apreciar el efecto en el cuerpo además del placer organoléptico al degustarlo.

		

		
			  Usar con fines laborales, académicos, nutricionales, deportivos, reproductivos, la semilla de cacao a través de bebidas. 

			Si desea darse el gusto de saborear un chocolate moderno, no se preocupe basta consumir el de su preferencia con moderación y no tendrá problemas, pero el cacao es sano cura la migraña en vez del chocolate que desencadena crisis de migraña, el cacao no es igual al chocolate.

			Agradezco su tiempo y espero que este libro le haya servido y le permita disfrutar plenamente del chocolate moderno, sin confusiones, así como donarle los beneficios del cacao integral.

			Espero haya provocado también su entusiasmo también para difundir este conocimiento y aprovechar esta síntesis para presentar el cacao desde la óptica tropical, donde fue una bebida refrescante y no hubo tabletas de chocolate.

			En palabras sencillas, te da super poderes, siendo mas productivo en el trabajo, más creativo en las comunicaciones, más organizado en el análisis y conexión de datos, más veloz y fuerte en la actividad física. No te lo pierdas, EN SEMILLA, COMPRA LA SEMILLA.

		

		
			REFERENCIAS

			•	Sergio Autrey Masa. (agosto 2012). El cacao y el chocolate. Arqueología mexicana, 45, 12-88

			•	Sergio Autrey Maza. (Julio - Agosto 2005). Salud y enfermedad en el México antiguo. Arqueología Mexicana, VOL. XIII - NUM. 74, 26-90

			•	Francisco Hernández. (1959). Del Cacahoaquáhuitl o árbol de cacao. Historia Natural de la Nueva España, I, 303-305

			•	Fray Bernardino de Shagún. (2000). De las comids que usaban los señores. Historia general de las Cosas de la Nueva Españat.IIpp.755-756 

		

	OEBPS/image/Portada_Uso_prehispanico_del_cacao.png.png
Uso PREHISPANICO
DEL CACAO

ERASTO MOLINA





OEBPS/toc.xhtml

		
		Contents


			
						 EL CULTIVO


						USO PREVENTIVO DEL CACAO


						PREPARACIÓN


						ARQUEOLOGÍA


						MITOLOGÍA


						ECONOMÍA


						ALIMENTO


						ESTUDIOS MÉDICOS


						CONCLUCIONES


						REFERENCIAS


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


						Table of Contents


			


		
	

OEBPS/image/1.png
Uso PREHISPANICO
DEL CACAO

“ " ERAsTO MOLINA






