
MAURICEMESSEGUE
Texte selcctale din:

c'EST LA N.4TL|RE QUI A RAISON
O Editions Robert Laffont, S.A.. Paris, Franee, 1972

].[ON HERBIER DE CUTSINE
@ Editions Robert Laflbnt. S.A., Paris, France, 1975

T,ION HERBIER DE BEAUTE
@ Editura VENUS, Bucureqti, 2000

Toate drepturile asupra versiunii de fald sunt rezervate Editurii
VENUS. Orice publicat'e, reproducere sau multiplicare, chiar gi a unor

fragrnente din acest text, fdrd autorizarea editurii, va fi unndriti
. confomr legii nr. 8/96.

MAURICE MESSEGUB

CACAOO CAFEAO CEAI
TREI STIMULENTE NATURALE

EARFITE PE NEDREPT I

Versiunea in limba romdnS, selecfia 9i redactarea textelor
DOINABRINDU.

EDITURA \IENUS

BUCURE$TI, 20oo



Coperta de SERGIU GEORGI:S('tJ CACAO

ARBORELE DE CACAO,
uN,,TATA.. DE... CIOCOIATA

Pe numele.siu'latinesc Theobroma cocao, vestilul arbore de cacao
creqte spontair in pddurile ecuatoiiale ce ascund ochilor rAurile Amazon gi

Orinocco, din America de Sgd, ca gi pe meleagurile Mexicului, deci in
Aruerica Centrald. Dar este r6spAndit in culturd pAnE in Ppnania, Af ica,
lndonezia, soiurile seleclionate fiind g5site in planafii cunoscute sub
rrur-nele de ,,cacaoyer", pe Coasta de Fildeq, in Brazilia, Ghana, Nigeria,
Malaysia etc., cele mai rcnumile expodatoare fiind Ceylon, Jamaica,
( anlelun, Iiaiti ctc. De'importat, cacaua este imporlatd de aproape loale

1;ilile de pe giob care r-au producfie proprie.
Arborele de cacao este un pom majestbs, ce atinge 10 m in6llime, cu

llunchiul drept acoperit de-o scoarJd brunI, lucioas5, iamurile tinere fiind
acoperite de peri;iori bruni. Coroana incepe sd se fonneze de la 0,60 m
pAnd la 1,5 m pehrul tulpinii, are trei-gase ramuri principale, iar pe ele
rpar ramificatiile secundare. Frunzele sunt mari, de 20-30 cm lungime qi

7-12 cm 151ime, simple, obovat-lanceolate (ca un ou prins cu virful de

coclil5 qi de trei-patru ori mai lungi dec6t late - vezi gi dimensiunile),
ircumrnate (r'Arful este prelung-ascufit), gi agezate altern pe ramuri. Florile
strnt dispuse in raceme (buchete aidoma uiior ciorchini) formate din doud-
cinci llori aibe-gdlbui, care apar fie direct pe iamuri, fie direct pe trunchi.
Arbolele'de cacao infloregte gi face fructe abia in al treilea sau a!patrulea
lrr de viali (ori de la plantare) iar fructele,,leagd" la patru luni de la
irrllorile. Sunt foarte frumoase, ca nigte cordbioare de 10-25 cm lungime gi

6-12 cn lEJime, ce devin fie rogii, fie gqlbene, fie galbene-rogietice cdnd
st' coc. Au o coajd groasf (10-15 mm), rezistentd, ce protejeazd un miez
rrl(rale, cimos, in care se afld 20-40 de seminle mari lcirca 2-5 mm lungime

ii li mm grosihre), ovale, brun-inchise, aran-iate in fruct ca gi monedele
irrtr.un fllic. Pe acelaqi pom existd, in acelaqi timp, gi flori gi fiucte. Dupd
t'r' liuctele sunt recoltatg ele sul'er5 diverse procese tehnologice ori de alti
rrrluli pentru a se obtrine pulberea de cacao, pasta de cacao, untul'de cacao



p'n. lnili'|, scr'irrltrlc sunl fermentate, apoi uscate qi fin-torefiate, numai
nga_guslul l()r' nnlul'nl, anrar gi astringent,. se schimbd devenind pldcut,
boahclc cfip[lrind ;i o flKlm5 caracleristicl, foarte ,,tentanE,..' apoi
sfinrburii sc nrrcinH gi 

'czulll 
aqa-numita massa cqcqorinq. utilizatz. ra

ptcp{u'firca ciocolarci. l)riri prcsarc la cald se scoate untul d" 
"u..o, 

oi;rr;;
cacuo.rri IJuUrililt c,araa, lirlosil ca ingredient principal la prepararea
suprrziloarck'', ovulclor, unor nrcclicam.nt., fiind gi un 

"onipon"n, 
oi

multor crcnc gi lhlduti, 'l'uflclc .rmase'dupd presare se macinr gi
{<trmeazd pulbcreu rle cacao.

cE cALrTAll au strMrNJ,EL[ DrI CTACAO?

100 g cle seminfe confin: ,t Substanle nuffitive
: plolcine, I 1- 14 g
- glhsimi, 48,04-53,9 gr
- glucide, de ripul:

+ poliglucide cu:
- amidon, 5-8 g
- celulozd, 9,3- l5 g

r) pentozani, 1,5'.2,4 g ,r mucilagii
O pectine
0 oligoglucide qi monoglucide, reprezentate prin:

- zaharozd
- rafincizE
- stahiozd
- melibiozi
- aminolriozi' 
- planleozd
- verbascozi
- glucozd
- lructozd
- galactozd
- sorbozd

ContpuSi azota{i
- teobromin5

- cofeiqi
- teofilind :

- adenind

- guanind

Aminoacizi liberi
- acid aspartic

- acid glutamic
--alanind

- arginind
- asparagma

cistind

- fenilalanin6
- histidini
.- leucind
.- izoleucini
- norleucind
- lizind

prolind
- tirozind

treoninh
.i triptofan

serind
* valind

netionind
tiranind

..111i compuSi cxt ezot
trigonelinb, 0,04-0,53 g

amide

,'lc:izi

I'cnolici
o p-hidroxibenzoic'
I protocathehic
t vanilic
t siringic
I hidroxifenilacetic



I cumaric
I ferulic
t cumarilchinic

- altri acizi:
t acetic
t butiric
t citric
I fosforic {

t gluconic
o malic
i 'oxalic

a succinic
r) tartric
o valerianic

Enzime
- polifenoloxidaze
- glicoxidaze

- oxidaze

- proteinazd

- metilsterazl

- diastazd

- invertazd

- rafinazd

- cazeazd
.eniulsin5

Vitamine

- vitamina B1,0,18-0,24 mg

- r'itanrina 82,0,18-0,41 m-e

- vitamina 86, 0,88-8 mg

- biotini (vitamina H), 0,0155 mg

- acid pantotenic (vitamina B5), 0,77 mg

- acid nicotinic (vitamina PP),,1,5 mg
ConpuSi de:

- potasiu

-,sodiu
- calciu

- magnezlu

- cupru
- fier
--zinc
- aluminiu
- mangan

- cobalt
siliciu

- fosfor
- bor
- brom
- cadmiu

Ce acfiuni are pulberea de cacao?

o Aliment
r Forlifianti
r Stimulentd cerebrald
r Hrlnitoare
. Revigoranl,i

Ceacfiuni are untul de cacao?

o Protcctortegumental'
r Emolient
. Excipi6nt pentru diferite preparate farmaceutice

in ce situafii este recomantlatl cataua
I\lberea
r ConvalescenJl
r Obosealh
e Lips6 a poftei de mAncare 

:

. Surmena-l

r Efort fizic
r l'.fort intelectual
r ln perioada de cregtere, la copii
r La bltrAni



Untul de cacao
. Supozitoare
r Ovule
r' Unguente
. hadieri solare
r Arsuri ugoare

CT\PRICII

sA MANCANT PulrNA cacao

4 lingurife cacao, l I apl, g lingurige zahir
amestccd pudra de cacao cu ,ine*t, se dizolvi in lapte qi se

fierbc. Sc strecoari ;i se toarni in c6ni. Se poate adduga vanilie iau unur-
doul gilbcnuguri, care se anlestec' bine cu puclra d" ;"r; ;; ;;;;hili,
inai'te cle 1ic'bere. Se poate c.nsuna ca biuturi caldd sau ,"".. s. pout"
pl'epara gi cu apI, thrd lapte, pentru cei care sunt la regim.

CARAMILE CtU CIOCOLT\TA

. - 20 g ciocolatl. S linguri unt. t3 bucl{i zahir. o lingurl micrc,
4 linguri caimac, o lingurifl nesscaf6, 2 linguri untdclemn

. Sc rzcle ciocolata qi se pune intr-un vas impreunl cu untul, zahdrul,
mierea, caimacul ;;i car'eaua. Se fierbe la foc mic, aniestecdnd mereu. se
toarnii intr-un pahar cu api c6te'a picEturi din aceasti comp.zi{ic. Daci
c-le cad ca mil'eelele. inseanurl cr fie.berea trebuie intriruptl. Se

'isbarnl co'rpozilia pe . placl uns,, se taie in pitrate gi se lase sI se
li cea scl.

.10 11

CIOCOLATA

I kg zahir, 500 g lapte praf, 100 g cacao. 200 g unt, 2 plicuri
zahir vinilat, 2 linguri rom, o lingur5-zeaml cle lSmdie, 200 g nuci sau
alune, 200 ml apl

ZahlaruI se pune in cratifd smdlfuiti de trei litri, nouI, cu-un pahar de

itpi gi zeamA de linrAie. Se fierbe pAni se leagh ca pL'ntlu glazuri. Cind se

pune o picdturi in apii rece trebuie sI se adune ca o miere, nu si se

ir uprhgtie.
LEmAia inpiedi'ci zaharisirea. Cdnd siropul este legat, se trage mai la

() parte, se pune untul gi cAnd untul este topit se adaug5 laptele praf gi

cacalla, foarte bine cernute; se amestecd repede cu lingura ca sd nu se

lrrrmeze cocoloage.'CAnd compozilia este omogenl se ia de pe foc, se pun
ranilia, romul gi nucile. sau alunele tiiate bucEli rnai mari. Conrpozilia sc

Ioarnd de doi centimetri grosime intr-o tavd smdlJuiti unsh cu unt netopit.
Sc niveleazd gi se lasi pdni a doua zi. Se taie apoi in bucdli cit dorini dc
tttari"seaqazdincutiidecartonqisepdstreazdnlainrulttinrp.

CIOCOI,ATi T:TI LIPTE

50 g ciocolatl ras[. o linguriL cacao cernutl, un gllbenu$. o

lingurl zahir pudrl. 500 ml lapte clocotit. trigci
Se tieacd gllbenugul cu zahdrul pudri, ciocolata rasl gi cacaua

t clnutd. Se adaugd cAte pulin lapte clocotit, bdtAnd mereu cu t-urcu1i1a sau

r'rr telul. Se pune in cegcute de cafea mai mlriqoare gi se servegte fierbinte,
r'u li'iEcd deaiupra.

Se poate prepara gi lh'h gllbcnug.

CLATITE CU CACAO

Cl5tite, cacaoo zahir pudrl
Cl5titele coapte se presarl cu cacao gi zahdr pudr5. Se agazd pe

lrrrlirlii, indoite in pattu pftJi.


