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PROEMIO

El folleto es idéneo vehiculo de ideas.
Por su tamaiio no demanda sino minu-
tos para su lectura; por su precio estd al
alcance de la escarcela mas humilde; por
su oportunidad incita la curiosidad de
todos. EI libro no medra sino entre los
profesionales, literatos o intelectuales;
el tolleto va a manos de todo el mundo.
En tiempos de controversia o cuando
ocurre algiin suceso extraordinario brota
doquiera, y después de vivir un dia se
pierde, si no lo guarda en su polvosa bi-
blioteca un bibliéfilo o no contiene, como
acontece por excepcién, méritos especia-
les que lo preserven del olvido.

En México, sobre todo antaifio, ha cir-
culado con profusién, a propésito de la

aparicion de la Virgen de Guadalupe;

v
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en la época de la Independencia; durante
el Imperio; recientemente, cOII motivo
del libro ““El Verdadero Judrez" del senior
ingeniero don Francisco Bulnes. En acha-
que de politica es el medio mas socorrido
para propagar un principio, levantar un
pedestal o derribar algin idolo.

Tal es el medio adoptado para ofrecer
al ptiblico un haz de pequenas Monogra-
fias Nacionalistas sobre cuanto atesora-
mos en tradiciones, usos, costumbres, de
genuinamente mexicano. La que publica-
mos ahora, del distinguido poeta e histo-
riégrafo seiior don Luis Castillo Leddn,
acerca del Chocolate, es un pequefio de-
chado deerudicion, amenidady galanura,
que puede servir de pauta a nuestros
hombres de letras, a quienes se suplica
con ahinco su colaboracién, para enri-
quecer la serie y despertar e el lector el

cariiio o al menos la curiosidad por nues-

tras cosas.

Vi
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D E la época del Excelentisimo
Virrey Marqués de Croix de-
be de venir la malhadada costumbre

de preguntar en restoranesy ca-
fés: “¢Como toma usted el choco-
late: a la espafiola o a la francesa?”

Porque a la espanola, que consiste
en servirlo “con algunas cosas’” de

la Peninsula Ibérica, y espeso y sin
espuma, de seguro ya se usaba, en
tanto que “‘a la francesa” ha de ha-

berse empezado a hacer cuando el

extranjerizo hasta de apellido, se-
fior marqués, introdujo, segun el
decir de Cronistas, las modas de
Francia en el servicio de mesa.

1
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Sin duda data de entonces el ofre-
cer (por lo menos en esos luga-
res), el chocolate arreglado al es-
pafiol y traducido al frances, por
mas que mexicano sea el cacao, me-
xicano el chocolate, y mexicano,
mexicanisimo, el nombre de esta
bebida. pery

El cacao fué desconocido en Eu-
ropa hasta el descubrimiento del
Nuevo Mundo. Los indigenas lo co-
sechaban en las regiones de la Ame-
rica Central, Tabasco y Chiapas,
reputdndose el mejor el de Soco-
nusco: lo llamaban cacahuatl; usa-
ban el corriente como moneda que
circulaba no soélo en el Imperio Me-
xicano, sino también en los paises
colindantes, y el fino exclusivamen-
te de alimento. ‘“Dichosa moneda,
—exclama Pedro Martir de An-
gleria—que proporciona al hombre
una bebida agradable y provecho-
sa, v a sus poseedores preserva de

2
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la peste infernal de la avaricia,
porque no pueden enterrarla ni
guardarla mucho tiempo.”

Sélo los sefiores principales con-
sumian el cacao en bebida; “la gen-
te comin—observa Ferndndez de
Oviedo—no usa ni puede usar con
su gula o paladar tal brebaje, por-
que no es mAas que empobrecer
adrede e tragarse la moneda e echa-
lla en donde se pierde.” Esa bebi-
da no era otra que la llamada cho-
colate o xocoatl, voz formada de
xococ, que significa agrio, y atl,
agua; ‘agua agria,” porque el ca-
cao con agua y sin dulce, es muy
amargo, v asi lo tomaban los me-
xicanos.

[.a primitiva formula del choco-
late, venia a ser lo que mas tarde
llamariamos cacao frio o espuma
de cacao. “Mezclaban con el ca-
cao varias yerbas, especias, chiles,
miel, agua rosada, granos del po-

3
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chotl o ceiba, v especialmente maiz.
Conocian varios métodos para pre-
parar la bebida; pero siempre en
frio y asi se tomaba. Lo ogeneral
era moler el cacao y demés semi-
llas, desleir la pasta en agua, sepa-
rar una parte y ponerla en mayor .
cantidad de agua, batir el liquidoy
pasarle varias veces de un vaso a
otro, dejandole caer desde alto,
para que formase espuma.’ Se ser-
via, transformado casi en espuma

a fuerza de batirse, en unas gran-
des jicaras (xicalli, “vaso de cala-

bazo”), al final de la comida. El
emperador Moctezuma II lo toma-
ba en abundancia. Bernal Diaz re-
fiere, al describir el servicio de me-
sa de aquel suntuoso monarca, que,
al estar comiendo, de cuando en
cuando le traian “‘unas como copas
de oro fino, con cierta bebida he-
cha del mismo cacao.”

4
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El Padre Clavijero, hablando del
cacao es un tanto explicito, y casi
nos da la formula dosificada que
para preparar el chocolate tenian
los mexicanos. 'Con-el cacao—
asienta—formaban varias bebidas
comunes, v entre ellas las que lla-
maban chocolatl. Molian igual can-
tidad de cacao y de semilla de po-
chotl: ponian todo junto en una
vasija, con una cantidad proporcio-
nada de agua; alli lo meneaban y
agitaban con el instrumento de ma-
dera, llamado molinillo en espa-
iol: hecho esto, ponian aparte la
porcion mas oleosa que quedaba
encima. En la parte restante mez-
claban un pufiado de pasta de maiz
cocido y lo ponian al fuego hasta
darle cierto punto, y después de
apartado, le anadian la parte oleo-
sa y esperaban a que se entiblase
para tomarlo. Los mexicanos—
agrega—solian perfumar su cho-

5

VVA. BHSC. LEG 24-3 n°1875



colate y las otras bebidas de cacao,
o para realzar su sabor, o para
hacerlas mas saludables, con ttlixo-
chitl o vainilla, con flor de xochi-
nacaztli, o con el fruto del meca-
xochitl, y las dulcificaban con miel,
como nosotros hacemos con azu-
car.”’

Conocido el chocolate por Her-
nan Cortés y sus compaferos, a fi-
nes de 1519, en que a su llegada lo
tomaron en la misma corte de Moc-
tezuma, deben haberlo transmitido
a Espana, con los instrumentos pa-
ra su elaboracion, hacia 1528 en
que el Conquistador volvio a la Pe-
ninsula.

En un principio, fué del exclusi-
vo uso de los espanoles. Populari-
zaronlo en Madrid las senoras, y
sobre todo los frailes, al grado de
que bien pronto pasé a Flandes; el
viajero Francisco Carletti lo intro-
dujo en 1606 a Florencia, y antes

VVA. BHSC. LEG 24-3 n°1875



de 1642 se conocio en Francia, lle-
vado, seglin unos, por religiosos
iberos, y segin otros, por Ana de
Austria, esposa de Luis XIII, ha-
biendo sido la primera persona en
tomarlo, el arzobispo de Lyon, car-
denal Alfonso Luis du Plessis, her-
mano mayor de Richelieu.

Propagado por toda Europa, no
obstante que por algunos anos se le
tuvo como medicamento, llegd a ser
su uso tan comun que, mas cono-
cido que el café, era el alimento
tomado en el desayuno, y el Viejo
Continente consumia cada afio vein-
te millones de libras de cacao.

Por supuesto que la receta primi-
tiva hubo de sufrir tales modifica-
ciones, que acab6 por transformar-
se en diversidad de formulas. El
Padre Ximénez, uno de los doce
primeros franciscanos que vinie-
ron a América, describe dos modos
de hacer agua de cacao, y en se-

[
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guida explica la manera de prepa-
rar el chocolate. ‘‘Ponese—dice—
a calentar un cazillo de agua hasta
que esté hirviendo, y luego tomase
de las tablillas de chocolate lo que
quisieren hacer,y enfiindenlo en un
vaso de barro y échanle una parte
del agua caliente, y con una mane-
cilla de palo que llaman molinillo,
lo menean muy bien, hasta que las
partes pingiies y oleaginosas con
toda su grasa sube arriba, la cual
sacan y ponen aparte, y con lo ras-
tante mezclan el atole, y luego que
se ha repartido en sus tecomates,
que llaman a unos cocos muy la-
brados para el proposito, y de todo
junto que esté ya para beber, vuel-
ven a mezclar aquella grasa que
se apartd primero; finalmente lo be-
ben o lo bebemos asi tibio, o lo
dan a beber a otros, cuando la tal
bebida es simple de soélo cacaoy
maiz; es en extremo util a los que

8
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padecen fiebres héticasy a los con-
sumidos.” Habla después de otra
bebida de cacao que los indios lla-
maban tzene, y concluye diciendo:
“v el que quisiere saber de mas be-
bidas de chocolate, vea el libro del
Doctor Barrios, donde hallara gusto
a su gusto, de modo que le venga a
ousto.”

Como se ve, el aromatico alimen-
to, no era en el primer siglo de
la Conquista, sino una especie de lo
que mas tarde di6 en llamarse
champurrado, toda vez que se le
mezclaba atole, o atolli, bebida de
maiz cocido y disuelto en agua.

Pero mas que formula, lo ante-
rior sOlo es una manera de prepa-
rar el chocolate ya para servirse.
No ha sido dable al Cronista tener
en sus manos el libro del Doctor
Barrios, a que se refiere el Padre

Ximénez, pero hojeando los FPro-
blemas v secretos maravillosos

VVA. BHSC: LEG 24-3 n°1875



de las Indias, obra escrita por el
Doctor Juan de Cardenas en 1591,
encuentra dos largos capitulos so-
bre el mexicanisimo brebaje, en los
que el autor nos ofrece con com-
placiente prolijidad gastronomica,
una exquisita receta para preparar
chocolate, v una disertacion sobre
las diversas maneras en que se es-
tilaba tomarlo.

“En esta preciosa y medicinal
bebida—anota el Doctor Cardenas
—entran, sin el cacao, especias
que llaman de Castilla; y otras que
aca llamamos de la tierra; las espe-
cias castellanas son, canela, pimien-
ta, anis, ajonjoli, &c.”; las indianas
giievnacaztle (que los espanoles
llaman orejuela), sustancia “que
se echa en el chocolate muy sabia
y acordadamente”, por su buen
olor, “pues con €l da gracia de fla-
orancia y suavidad a esta bebida”,
y como toda medicina aromatica,

10
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es cordial, “refuerza y conforta la
virtud vital, ayudando a engendrar
espiritus de vida”, y “da asi mes-
mo un muy gracioso sabor”; flor
de mecasuchil, que también per-
fuma, y que calienta y consume las

“humidades flematicas”, v confor-
ta el higado, por lo que es la me -

jor especia que entra en la compo-
sicion; tlixehil, “en nuestro roman-
~ cevainillas”, cuyo buen olor compite
“con el almizcle y dmbar”, es cor-
dial y amigo del corazon, y tiene
‘virtud de dar calor al estémago.
cocer los humores gruesos, que en

el estan de ordinario”, por lo que
"no se debe excusar”: finalmente,

achiote, comparable al cardamo-
mo, el cual se echa en esta bebida,
“asi para darle un rojo y gracioso
color, como para dar sustento y
engordar al que le bebe.”

"Se deben alabar—agrega—Ias
especias olorosas de esta India oc-

11
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cidental, que siendo calientes, con-
fortativas y aromaticas, no nos dan
aquel excesivo calor que las que
nos traen de la India oriental.” Di-
chas especias ‘‘jamés hacen dano
a nadie, echdndose mayormente
poco de cada cosa. Suelen algunas
personas, por sentirse frias de es-
témago o de vientre, echar al cho-
colate unos chiles tostados y unos
granos mayores de culantro seco,
llamados pimienta de la tierra.”
Recomienda Cardenas que todas
las sustancias sean nuevas, excep-
to el cacao que ‘mientras mas ane-
jo, mas aceitoso Yy mantecoso se-
r4”, v a continuacion explica que
las cantidades de ellas, que deben
usarse, son, para cada cien cacacs,
media onza de cada especia, asiin-
digenas como espafiolas, las cuales
se tostaran separadas del cacao,
por necesitar éste mayor fuego, y
que tales dosis pueden aumentarse

12
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o disminuirse a voluntad, segun el
gusto.

Antonio Colmenero de Ledesma,
en un Curioso tratado de la na-
turaleza y calidad del chocolate,

que public6 en Madrid en 1631,
después de haber residido largo
tiempo en Indias, nos ofrece otra
formula ain mas tentadora. Héla
aqui: A cada cien cacaos se le
mezclan dos chiles, de los que ten-
go dicho, grandes, que se llaman
chilpatlagua, y en lugar de estos
de las Indias, se pueden procurar
los mas anchos y calientes pimien-
tos de Espana. De anis ‘un pufio,
-~ orejuelas, que llaman vinacaxtli,
dos, y otros dos que llaman meca-
zuchil, s1 el vientre estuviere as-
trito. Y en lugar de éste en Espana,
sels rosas de Alejandria en polvos,
vainilla de Campeche, una; canela
dos adarmes; almendras y avella-
nas, de cada cosa una docena; azi-

13
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car, media libra. Achiote, la canti-
dad que bastare para tenirlo todo.
Y sino se hallare algunas cosas
de las Indias, se hara con lo de-
mas.” El autor dice que puede ana-
dirse también pepitas de meldn, de
calabaza y de Valencia, tostadas; y
para olor, algo de ambar o almiz-
elelt

Es de asegurarse, sin miedo a
un error, que bien pocas fueron
las alteraciones que sufrio en Nue-
va KEspana la receta comun para
preparar el chocolate. Modificada
en sus ingredientes y hasta en su
nombre, en Europa, aqui se con-
servo casi igual durante los siglos
XV XVIly XVIII, no obstante que,
como afirma el Doctor Juan de Car-
denas, cada dama se preciaba de
“hacer su nueva invencion y modo
de chocolate.” No fué, pues, sino
hasta las postrimerias de la domi-

nacion espafnola, cuando tendio a

14
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simplificarse, quitdndosele la ma-
yor parte de los componentes ne-
tamente indigenas, para transfor-
marla en la ideal receta de hogares
y conventos que sobre poco mas o
menos lleva, aparte del cacao, azi-
car, canela, huevo, almendras y su
miajita de vainilla. La fabricacion
habia de experimentar grandes mo-
dificaciones con el advenimiento de
maquinas europeas, especialmente
francesas, aunque el mejor modo
de manufacturarlo seguiria y segui-
ra siendo moler el cacao ya tosta-
do y las demas substancias, en el
utensilio indigena llamado metate,
para luego dar a la pasta la forma
de tablillas cuadradas o redondas.

Parece que en un principio la
pasta de chocolate recibia la forma
de bolas o pellas, pues las damas
guatemaltecas fueron quienes die-
ron origen al procedimiento de ha-
cerla tablillas. El Doctor Cardenas

15
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dice a este respecto que ‘“los que
quieren guardarle para mucho tiem-
po, le forman en tablillas, y en és-
tas se conserva por lo menos dos
anos. lL.os que quieren irlo poco a
poca gastando, suelen cocer toda
la dicha masa con un poquito de
agua en una ollita, y asi puede du-
rar no mas de ocho dias, porque
luego con la humidad se enmohe-
ce; otros finalmente le hacen cada
dia, mayormente si es para beber
con atole, porque el formado en ta-
bletas, es para beber deshecho en
agua muy caliente. Otros le forman
de otras mil maneras, pero lo mas
comun es lo que se ha dicho.”

En cuanto a las maneras de pre-
pararlo ya para servirse, eran en
frio y en caliente. De las primeras,
la una consistia en deshacer con el
molinillo la tableta en agua; “mo-
verlo y batirlo en tanto grado que
venga a levantar una gran espu-
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ma’’; sacar ésta y ponerla aparte;
echar azicar en el sedimento que
quedaba; v luego el tal sedimento
irlo echando, ‘‘desde en alto”, so-
bre la espuma. Hecho esto, se be-
bia. La otra manera, era con pino-
Ili o polvo de maiz tostado.

En caliente, habia también dos
maneras: deshecho el chocolate en
agua fria y separada la espuma
en otra vasija, el residuo se ponia
al fuego con azlcar, y después de
caliente se echaba sobre la espu-
‘ma que se habia separado; o bien,
calentada el agua,y puesto en la
jicara el chocolate, se iba desha-
ciendo con el molinillo, al propio
tiempo de verter el agua, y luego
de bien deshecho, se echaba lo res-
tante del agua caliente, con azicar.

Fuera de estos modos, Colmene-
ro aconseja otro, ‘que es, echar el
chocolate en una ollita, en poca
agua, v darle un buen hervor has-
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ta que esté deshecho, y luego ana-
dirle el aziicar y el agua suficiente
segun la cantidad de chocolate, y
cocerlo hasta que sale encima una
grasa mantecosa; con advertencia
que si se le da mucho fuego her-
vira de manera que boze y se sal-
ga. Y advierto—anade—que este
ultimo modo, no le tengo por tan
saludable, si bien mas gustoso por-
que como se aparta la manteca de
lo terrestre, que queda abajo, esto
causa melancolia, y la manteca re-
laja el estomago y quitala gana de
comer.”

Habia asimismo ‘“‘otro modo mas
breve para hombres de negocios,
que no pueden aguardar.” Se ca-
lentaba el agua; se deshacia la ta-
bleta mientras tanto en una vasija,
con el azucar correspondiente, y
cuando el agua hervia, se echaba
en ella el chocolate.

LLa preparacion, como nos cons-
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ta, se hizo primero con el auxilio
de dos jicaras, en una de las cua-
les se servia, por lo que entre los
espafioles quedo la costumbre de
pedir “una jicara de chocolate.”
El molinillo, adminiculo de palo
torneado en cilerta forma, y cuyo
nombre, sin mucho buscar su eti-
mologia, no es mas que diminutivo
de molino, aparecié después. Fué
a poco cuando empez0 a usarse el
jarro especial, de barro, llamado
chocolatero, en el cual se pone el
agua o la leche a calentar, se di-
suelve la tablilla y se bate el liqui-
do hasta que haga espuma. Pos-
terior es también el uso de la taza,
el pozuelo y la mancerina, para el
servicio, y de los bizcochuelos, pu-
chas, rosquetitos y mamones aca-
nelados, puestos en torno de ésta
o en amplios platones. L.a mance-
rina, que no era sino un plato de
porcelana con abrazadera circular

19
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en el centro, donde se ponia y su-
jetaba la jicara de chocolate, tomo
nombre del marqués de Mancera,
virrey del Peru desde 1639 a 1648,
y de México desde 1664 a 1673,
quien la Inventd con el objeto de
evitar que se le derramase el sa-
broso alimento, el cual le era ser-
vido todas las mananas mientras
se vestia. A fines del siglo XVII
empezaron a fabricarse en Euro-
pa y en Asia mancerinas de meta-
les preciosos, lo que prueba el éxi-
to que el chocolate iba teniendo en
todo el mundo.

Tomabase a las cinco de la tar-
de. L.a hora comin era ésta, en que
se recibia visitas y se gustaba con-
vidarlas. Sin embargo, nuestro ilus-
tre galeno del siglo XVI, el Doctor
Cardenas, dice que “la hora mas
apropiada para tomarle, es por la
mafnana a las siete, o a las ocho, y
en ayunas, porque entonces el pro-

20
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pio calor desta substancial bebida,
ayuda a gastar todas aquellas fle-
mas que deila cena y la comida del
dia pasado han quedado en el es-
tomago’”’; y Colmenero, que reco-
mienda sobriedad, dice que se to-
me ‘por la mafiana cinco o seis
onzas dél en tiempo de invierno, y
si el sujeto es colérico, en lugar del
agua ordinaria, se haga con agua
de enduvia. ... .. .. 5

Famosa fué la controversia en
que, recién introducido el chocola-
te a Europa, se enfrascaron los
teologos de la cristiandad, sobre si
quebrantaba ono elayuno, contro-
versia en que hasta dos grandes
damas, laprincesa de los Ursinos
y Madame de Maintenon, tomaron
parte. No poco se escribié en pro
y en contra, y la polémica duraria
hasta hoy si no hubiera habido je-
suitas en el mundo que declarasen
que un bollo de chocolate en agua
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no quebranta el ayuno. Liquidum
non frangit jejunium. Algo mas:
el Papa concedio el capelo carde-
nalicio al padre Brancaccio, que en
un libro titulado De usu et potu
chocolatce diatriba, sostuvo la te-
sis de los hijos de Loyola.

L.as opiniones acerca del mérito
del chocolate eran encontradas al
principio. Pedro Martir le llama
"bebida digna de unrey”, y en otro
lugar “bebida de ricos y nobles”;
el P. Acosta asienta que “los espa-
noles y mas las espanolas hechas
a la tierra, se mueren por el negro
chocolate”; el Dr. Agustin Farfan,
autor del primer Tratado de Me-
dicina que se publicé en Nueva Es-
pana en el siglo XVI, dice que es

“una bebida hecha de muchas
- cosas, entre si muy contrarias,
gruesas y malas de digerir”’; el P. Xi-
meénez afirma que “engorda nota-
blemente, y si se usa dello muy a

22
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’

menudo enflaquece y aun acarrea
otros muchos dafos.”

Nuestro sapientisimo Dr. Juan
de Cardenas es, en punto a propie-
dades del chocolate, sobrado pro-
lijo en su ya citada obra- Problemas
y secretos maravillosos de las In-
dias. En la imposibilidad de se-
guirlo linea a linea, espigaremos
al acaso algunos de sus conceptos.
Asegura que ‘‘engorda y sustenta
al hombre, dandole sano y loable
mantenimiento”; que ‘“‘provoca la
orina, es saludable remedio para
toda opilacion, ayuda a la diges-
tion, despierta el apetito, socorre y
repara los males de madre, causa
alegria y pone fuerza al cuerpo’;
que trae “‘buen color en el rostro,
y si es mujer estéril se hace pre-
nada, y la parida bebiéndole con
atole tiene sobrada leche”; que la
persona que ‘‘se sintiere en si fria
de complexion o falta de calor en
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el estomago, o fuere sugeta a ma-
les de frio, como es asma, perlesia,
hidropesia, colica, yjada, sobra de
flemas y ventosidad”, lo use, y, fi-
nalmente, que ‘“‘en tierra ninguna
de las del mundo es mas necesa-
rio el chocolate, que en esta de las
Indias, porque como es hiumida y
dexativa, andan los cuerpos y es-
tomagos llenos de flema y super-
flua humidad, la cual con el calor
del chocolate se cuece y convierte
en sangre, lo que no hace el vino,
porque realmente antes se aceda
con la flema y suele ahitar mas.”

Colmenero de Ledesma defien-
de el chocolate con razones “saca-
das de la fuente de la Filosofia”;
Juan de Leal asegura que hace vo-
mitar a los que no estén acostum-
brados a tomarlo; el italiano Ben-
zonl lo califica resueltamente bebi-
da “mas propia de cerdos que de
hombres’’; el doctor inglés Lister
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EL MARQUES DE MANCERA, VIRREY DEL PERU Y DE LA NUEVA ESPANA,
INVENTOR DE LA MANCERINA
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declara que es ‘“un aperitivo peli-
groso y a la vez un alimento pesa-
do, bueno para los estomagos de
los indios”’; la princesa Palatina le
atribuye una multitud de propie-
dades maléficas, entre otras la de
echar a perder los dientes; Mada-
me de Sevigné lo considera ‘‘fuen-
te o causa de flatos y de palpita-
ciones”’; algunos médicos de la
Facultad de Paris a fines del siglo
XVII, tales como Dufour, Blegny,
Necquet, Andry, Lemery, lo llenan
de elogios y lo recomiendan para
enfermedades tan graves como las
venéreas y la tisis; Brillat—Sava-
rin, el célebre gastronomo francés,
autor de la Fisiologia del gusto,
e indiscutible autoridad culinaria,
opina que el chocolate es tan salu-
dable como grato al paladar; nu-
tritivo, de facil digestiéon; que no
tiene, respecto de las funciones ge-
nésicas, los inconvenientes atri-
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buidos al café; que conviene a las
personas que trabajan mucho con
el cerebro, y especialmente a los
viajeros; es un precioso recurso pa-
ra los estomagos enfermos o can-
sados; quien lo toma diariamente
goza de buenasalud, y concluye: to-
do hombre cansado por abusos:
todo hombre que dedica al trabajo
gran parte del tiempo dedicado al
sueno; todo hombre intelectual que
sienta, momentaneamente, debili-
tarse sus facultades; aquél que
experimente cansancio sin motivo
para ello; aquél a quien una idea
fija quite toda libertad de pensa-
miento, que tomen, unos y otros,
un cumplido medio litro de choco-
late ambarado, poniendo de sesen-
ta a setenta gramos de ambar por
cada medio kilo de chocolate, y ve-
ran maravillas. Por ultimo, el natu-

ralista Linneo, que di6 al café el
desdenoso dictado de ‘“‘bebida de
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pavos’’, llama al chocolate theobro-
ma (‘'bebida de los dioses”); se-
glin unos, porque era apasionado
por el chocolate; segun otros, por
halagar a su confesor; y hay quien
opine, por fin, que tal denomina-
c1on se la dicto al sabio la galante-
ria, porque el chocolate fué mtro-
ducido a Francia por una reina.
Curioso seria estudiar a traves
de todos los idiomas las adaptacio-
nes que ha sufrido la palabra xo-
coatl. Desde luego, en unos cuan-
tos (en los principales, por ejem-
plo), descubrimos que la voz azte-
ca conserva sus radicales. Es asi
que en latin se escribe chocolatce;
en italiano cioccolato; en espaiol
chocolate; en francés chocolat;
en inglés chocolate, como en cas-
tellano, pero pronunciandose de
otromodo;y enaleman schokolate.
Hemos visto pues, con acopio de
datos y razones, cual es el origen
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del chocolate. Si el cronista hubie-
se entrado a algin café de los de
moda en aquellos tiempos, es decir,
en estos de que nos ocupamos; al
Café del Cazador o al de Manrique,
pongamos por caso, v el camarero
le hubiese lanzado la consabida
pregunta: “iComo toma usted el
chocolate: a la espanola o ala fran-
cesa’’, el cronista, sin poder con-
tener una oleada de indignacion
patriotica, habria contestado en al-
ta voz al camarero: “jA la mexica-
na! pedazo de bruto, que mexicano
es el cacao, mexicano el chocolate,

y mexicano, mexicanisimo, su nom-
bre!”
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