te

. a Xocolata

el xiquipil, 20 cuntles, o sia 8.000 ametlles; la carga, 3 xiqui-
pils o 24.000 ametlles... (1).

Als jardins dels tolquetes, antecessors médiats dels aste-
ques en el territori mexica, no hi mancava l'arbre del cacau,
désignat per aquells indigenes amb I'expressid cocaguate,
el fruit del quai intervenia prodigament en llur alimentacio.

El genui tchocolatl mexica, imatge pretérita de la nostra
xocolata, era una abominable mixtura composta de cacau
polvoritzat, pebre vermeil, grana immatura de blat de moro
i suc d'atzavara. Brindo a la fantasia dels qui em llegeixen
la reconstitucié tedrica del sabor d'aquesta mésela, que, ser-
vida en els nostres cafés, no dubto donaria lloc a escenes
d'insospitada violéneia i fins potser de tragiques resultes. No-
gensmenys, devem remarcar la preponderancia curiosa que
en mig de tan execrables aedlits assoleix el cacau en la
seva qualitat de seductor estimulant de la sensibilitat pala-
tina.

Quan l'any 1528 Hernan Cortés retoma al nostre pais
després d'haver conquerit Méxic, va comengar a difondre
les preparacions culinaries del cacau. Del primitiu «tchoco-
tatl» van ésser eliminats el pebre vermeil, el blat de moro i
I'atzavara; i l'estrany refrigeri que l'emperador Moctezuma
prenia en xicres d'or, a rad de cinquanta cantirs diaris, es
transforma, per adjuncié al cacau de sucre, canyella, vaini-
lla (i a vegades també mel, ametlla, avellana i rosa d'Ale-
xandria) en delectable llaminadura. Convé insistir en el fet
que la primera nacié continental que pot vantar-se d'haver
adoptat el cacau i adhuc reivindicar el titol de bressol de la
xocolata, almenys tal com la coneixem avui, és Espanya
(segle XVI). En efecte, la seva introduccié a Franca data de
les noces de Lluis XIIl amb Anna d'Austria, filia de Fe-
lip 1l (1615).

Per a escatir la valta alimentaria de la xocolata, fixem-
nos de primer en la composicié quimica del cacau. Armand
Gautier, autoritat indiscutida en la matéria, assigna a la gra-
na de cacau purgada dels seus résidus la segient compo-
sicié:

A TG U A e e 4'5 -8
SUDSTANCIES graSSES .ot 40-51
Substancies colorants roges, tan ... 2-3
Teobromina.... 1-3
Substancies amilacies 3-4
Substancies albuminoSesS ... 11-15
Cendres 3-4

Ultra aquests cossos, hom assenyala la preseneia en el
cacau d'asparagina, de bitartrat de potassa, de cafeina, d'es-
seneia, d'aleurona, de flobafe, i, en fi, vestigis de coure.
Aquest metall es retroba en la xocolata (2).

L'examen del quadre anterior fa ressortir la preséneia en
la llavor de cacau de les tres grans classes de substancies

(1) Es versemblant que el nom figurat de «cacau* amb qué hom désigna vulgarment
el diner a la nostra terra, provingui de la susdita equiparacid,

(2) El cacao no és lI'unie aliment vegetal que conté coure. N'hi ha també a les patares,
pastanagues, llentilles i sobretot a les mongetes tendres. Diguem, de passada, que en el
pigment sangulni dels mol luscs i crustacls hi ha coure sota forma d‘hemocianina El cou-
re és, per tant, un cos biotic.
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Endreca : Als fanatics
d'agquesta menja sublim



