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IJNTRODUCERE

Ciocoholic (substantiv): persoani dependenti de
ciocolatd, ce consuma cacao in cantititi mari.

(Dictionarul Cambridge)

ulti oameni iubesc ciocolata. Unii chiar

marturisesc cd ar fi dependenti de aceasta.
Indiferent daca o iubesti sau o uristi (existi intr-adevir
si oameni care o urisc), este greu de imaginat o lume
fari cacao.

Din multe puncte de vedere, doar faptul ci ciocolata
existd in vietile noastre este un miracol. Primele
contacte cu aceasta nu au fost destul de prielnice. In
1503, bibliograful spaniol Ferdinand Columbus, al
doilea fiu a exploratorului Genoese, descria boabele de
cacao a fi migdale, fiind folosite drept monedi de mayasi
si de azteci. Un avocado insemna intre una si trei boabe,
in functie de cat de copt era, si o curci in jur de 100 de
boabe. Nici el sau tatil acestuia nu au apreciat adevirata
valoare sau utilizirile boabelor de cacao in Lumea
Nouai, considerand boabele a fi irelevante, inainte de a

se duce pe noi teritorii in ciutarea aurului. Columbus a
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murit in 1506, fird nici micar sa guste din bautura ce
avea si creeze valuri in Europa.

Dupi spusele cilugirului dominican englez,
Thomas George (1600-1656), compatriotii sdi aveau o
atitudine si mai dispretuitoare fatd de cacao. Dupi ce
au cucerit o ambarcatiune de cacao a spaniolilor, in
1579, au aruncat incdrcatura in mare, creziand cd era
balegi de oaie. Migdalele sau balega erau de fapt boabe
sau seminte de cacao. Atunci cind péstaia de cacao este
proaspiti, boabele amare sunt imbibate in pulpd dulce
suculenti. Semintele cirnoase sunt apoi ldsate sd
fermenteze pentru cateva zile, astfel pulpa lichefiindu-
se. Apoi semintele rimase sunt uscate si préjite si astfel
devin mult mai inchise la culoare si mai putin
astringente. In final, semintele se decojesc, fiind astfel
vanturate. Varfurile rezultate sunt macinate pentru a
crea ceea ce numim noi ciocolatd. Aceste 4 etape ale
productiei de cacao au rimas aceleasi timp de mii de
ani, cu toate ci procesul a fost industrializat. Pe masura
ce lumea progresa, in timpul secolului al VI-lea, si
spaniolii se apropiau de America Centrald, invadatorii
au inteles ci asa-zisele migdale erau de asemenea
folosite pentru a crea o bauturd a mayasilor §i a
aztecilor, o biuturd preluati de la olmeci (1500-400
i.Hr.).

Filosofia ciocolatei

Fructe de cacao, Suriname

Neindulcita, tulbure si maro, cacahuatl era de un gust
extrem de rafinat. Cuvantul cacahuatl provine din
Nahuatl, o limba nativa a Mexicului, si inseamna apd de
cacao. In propria sa Istorie a Lumii Noi (1575),
Girolamo Benzoni (c. 1519-1572), un negustor milanez
si aventurier, descrie ciocolata cu dispret, o bduturd a
porcilor, nu a umanitdtii. Dar rdmas fird pic de vin,
spaniolul este nevoit si bea cacahuatl, adiugindu-i
condimente precum scortisoara, piper si anason si mult
zahdr pentru a compensa gustul amar specific al
boabelor de cacao.

Atunci cand spaniolii au adoptat si au imbunatatit

aceastd bduturd, cultivarea boabelor s-a dovedit a fi

destul de dificila. Este o planta extrem de pretentioasi,
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fructul inflorind doar pe o fasie de 20 de grade nord la
20 de grade sud de Ecuator, motiv pentru care America
Centrald si parti ale Africii si ale Asiei sunt cele mai
potrivite locuri pentru cultivare. Altitudinile unde
temperatura este sub 16° C sau unde solul este prea ud
nu sunt propice, fiind o plati extrem de sensibild la boli
si la diunitori. Pani i aztecii trebuiau sd importe
cacao, deoarece in Mexic nu existau conditiile propice
pentru a creste copacii de cacao. In altd ordine de idei,
este un miracol faptul ci ciocolata este asa de populard

in ziua de azi.

Preparare de cacao
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Diferiti termeni existd pentru a descrie ciocolata in
functie de stadiul acesteia de productie. Naturalistul
suedez Carl Linnaeus (1707-1778) a clasificat copacul
in care cresc pastiile drept Theobroma cacao (ce
inseamna desertul zeilor in greaci).

Cartea aceasta vorbeste despre boabele de cacao in
forma lor crudi, nerafinati. Odati ce boabele au fost
procesate si pulverizate pentru a extrage o mare parte
din grdsime, mai exact untul de cacao, acestea se
transforma in pudri, ca aceea folositd intr-un tort de
ciocolata. Preparatele lichide sau solide ale boabelor de
cacao sunt definite drept ciocolata.

Cum a devenit ciocolata fenomenul global care este
in ziua de azi? Oare este vorba doar despre gust sau
existd si un anume atasament emotional? In urmi-
toarele pagini vom vorbi despre motivele pentru care
ciocolata ne capteazi inimile de secole. O poveste a
spiritualittii, a prieteniei, a seductiei — cu anumite
detalii sinistre. In numele ciocolatei, au fost construite
imperii, au fost distruse imperii.

Aceasta are o poveste lunga, fascinanta si complexa,
ce meritd exploratd mai mult. La finalul cirtii, existd o
listd de sugestii de lecturd pentru a te ajuta si o iei pe

drumul descoperirii.
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C(I0COLATA
SPIRITUALA

A fost nevoie de 4 oameni pentru a duce ciocolata la
buzele lui Monseigneur. Un servitor a dus oala cu
ciocolatd in prezenta celui sacru; un al doilea a mdcinat
si a spumat ciocolata; al treilea a prezentat servetelul
Sfavorit; un al patrulea a turnat ciocolata. Era imposibil
pentru Monseigneur sd ofere unuia dintre acesti oaspeti
ciocolata si sd-si mentind si pozitia.

Charles Dickens,
Poveste despre Doud Orase (1859)

M ayasii au inceput si foloseasca cacao intre anii
600 si 400 i.Hr. desi era deja de mult timp o

componentd a sistemului de credinta mesoamerican. In
Popol Vuh (Cartea Sfatului), intr-un vechi manuscris ce

vorbeste despre mitologia K'iche’ Maia, cacao este

notat a fi unul dintre ingredientele Pdrintelui pentru a

s

crea corpul uman. Ofrande de cacao erau date zeului
b hranei, K’awiil.

Cacao: Inflorire
Cacaua era, de asemenea, folositi la botezuri de

episcopul Diego de Landa (1524~1579), unde capul,
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fetele, degetele copiilor mayasi erau unse cu apa
infuzati cu flori si cacao. Deci putem spune despre
clasificarea lui Linnaeus ci era una destul de precisa.

Aztecii, ce au prosperat intre 1325 si 1519, au folosit
de asemenea cacao in ceremonii §i pe post de tribut
citre zei precum Tlaloc, zeul ploii, al tunetului si al
fulgerului. Cilugirul dominican - spaniolul Diego
Durin (1537-1588) a relatat o poveste infioritoare
despre un festin tinut de negustorii din Cholula, in
Mexic, pentru a onora zeitatea Quetzalcoatl, un sarpe
cu pene, simbolul mortii si al reinvierii.

Un sclav aritos a fost ales pentru a-l reprezenta pe
Quetzalcoatl pe pimant pentru 40 de zile. In calitate de
ambasador perfect al zeului, sclavul era rasfatat,
primind haine frumoase, bijuterii, mancéruri si bauturi
extravagante. Singura lui atributie era sd danseze si sd
cante zilnic pe strizi, primind adulare de la multime. In
mod evident, era si un cost al acestei vieti de lux aztece.
La finalul tevaturii de Quetzalcoatl, sclavul avea si
renunte la viati (a fost inchis noaptea, in caz ca dorea
sa scape). Trebuia si primeascd aceastd stire cu
serenitate si si-si continue sarada intr-o manierd
bucuroasi. Daci avea si renunte citusi de putin la
propriul angajament, sclavul ar fi primit o bauturd
speciali de ciocolata, ficuti cu apa pitatd de sange,
folositd anterior pentru a curita cutitele de obsidian

utilizate in sacrificiile umane.
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Cidelnita mayasa cu o figurd tinand o pistii de cacao, 400-600 e.n.

Indiferent ce continea bautura, il ficea pe sclav si
uite de moartea sa inevitabili si si-si continue
angajamentul pani la ziua fatidicd. Urmand sacrificiul,
inima sclavului a fost oferiti ofrandi lui Quetzalcoatl si
carnea sa a fost gitita si servitd la banchetul cipeteniei.

Povesti precum aceasta au fost probabil relatate din nou
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