
indispensables a  la  nutricio: albumines, grasses i hidrats de 
carbó.

Si el cacau  és, dones, un veritable aliment, és ultrapas­
sat encara en aquest concepte per la  xocolata, que pot con- 
siderar-se corn un cacau  «reforçat». Els análisis comparatius 
efectuáis per Boussingault són d una eloqüència apodictica. 
Segons Boussingault, 100 parts de llet de v aca  contenen
tipicament:

A lb ú m in a .............................................................. 4'0
G rassa (mantega) ............................................  4'4
S u c r e ....................................................................... 4'4
Fosfats i altres s a i s .......................................... 0'8
A ig u a ..................................................................... 86'4
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Una xocolata desfeta en aigua amb 57 gr., 9 de tauletes, 
ha donat 342 gr. de liquid, que té la  següent composició:

A lb ú m in a .............................................................. ' 3
G r a s s a .................................................................... 14
Sucre ...................................................................... 32'5
Fosfats i altres s a l s .......................................... 1

A m b  el mateix pes de 342 gr., una xocolata desfeta en 
llet, dona la  següent composició:

A lb ú m in a .............................................................. 13'6
G r a s s a ...................................................................  15
S u c r e ....................................................................... 15
Fosfats i altres s a i s .......................................... 2 7

Acareu aqüestes dades i arribareu a  una conclusió im-
portantíssima. La xocalata dita «a la  francesa», ço és, la  
xocolata cuita amb llet, és, potser, 1 unie espécim en gas­
tronomie d'aliment cientificament complet. De quina altra 
substancia alim entaria podrieu dir que és cap aç per si sola 
d 'assegurar les necessitats nutritives?

Ara bé; si únicament veiéssim  en la  xocolata un queviu- 
re d'immensa força nodridora, tindríem una m insa idea de 
les seves propietats fisiológiques, és a  dir, bromatodinàmi- 
ques. La xocolata és quelcom més que un gran aliment.

Recorda, lector, que a  la  xocolata hi ha coure. Per bé 
que aquest metall s'hi trobi en proporció quasi infinitesimal, 
és suficient perqué produeixi els seus efectes en l'organisme, 
que són principalment els d'un regenerador de la  sang, un 
recurs precios per a  les persones anémiques, un analèptic 
de categoria, un nervi.

El tani contingut en el cacau  es el responsable de l'acciô 
lleugerament astringent de la  xocolata pura, que esdevé per 
aquest fet la  col-lació ideal en m anta diarrea (emprada 
crua o cuita am b aigua, no am b llet).

Perô els efectes caracteristics de la  xocolata, la  rao del 
seu predicament, es deuen ais cossos púrics que enclou el 
cacau  i especialm ent a  la  teobromina i la  cafeína. Aqüestes 
substancies, ultra llur poder diurètic, són excellents agents 
d'excitació, sobretot la  segona. L'excitaciô desenvolupada 
pels cossos de referencia és increm entada sensiblement per 
les essèneies engendrades durant la  torrefacció del cacau, 
essèneies que romanen a  la  xocolata. Es una excitació d'or­
dre general: excitació intellectual que prédisposa favorable­
ment a  les grans especulacions de l'esperit i promou una 
euforia indefinible; excitació cardíaca i neuromuscular, ga­
rantía d'un augment de la  força física i d'una m ajor resis-
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