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El tabaco y el chocolate

en las alcaldias de

n la cuenta correspondiente a Alber-
to Martinez encontramos un consu-
mo de medio real de chocolate (28.7
gramos) y cinco reales de cigarros. Don Juan Gue-
rrero comproé una libra de chocolate (un peso) y

ocho reales de cigarros (otro peso). Don Juan Lé-

Lo interesante de todo esto radica
en que, partir de las cantidades de
dinero representadas en cada re-
gistro individual, podemos con-
cluir que en Parras el chocolate
era consumido por todas las clases
sociales. Se podia comprar desde
medio real (6 centavos y fraccion,
a crédito). Se observa que mien-
tras mayor era el poder adquisiti-
vo del individuo, mayor era el con-
sumo del chocolate. Es decir, pare-
ce haber una correlacion positiva
entre el ingreso y el consumo de
chocolate.

Otra cosa en la que debemos
hacer hincapié es en que don Ale-
jandro Barragan vendia chocolate,
eso es, una mezcla ya hecha de los
ingredientes que lo constituian, lis-
to para tomarse en casa con agua o
leche. En otros lugares de la Nue-
va Vizcaya, como en la Villa de
Santiago del Saltillo, se podian
comprar —en tiendas o con merca-
deres itinerantes— el cacao, el azu-
car y la canela para fabricar el cho-
colate, o bien las tabletas de choco-
late ya preparado .

En el Saltillo del siglo XVIII —
poblacion con la que Parras tenia
un intenso comercio— los insu-
mos a la venta para la elabora-
cion del chocolate eran tres: el ca-
cao, el azucar (generalmente mo-
rena o de la variedad que llama-
ban chancaca) y canela. Estos in-
gredientes eran molidos y mez-
clados en caliente en un metate ,
artefacto que no faltaba en ningu-
na casa, por humilde que fuera
Era una receta austera, aunque
bastante popular.

Es por todos conocido que el
chocolate no siempre se tomo
igual, y que el gusto marcada-
mente sencillo de los novohispa-
nos de lo que ahora es el sur de
Coahuila no necesariamente
coincidia con la sofisticacion y
variedad de ingredientes que uti-
lizaban los habitantes meridiona-
les de 1a Nueva Espafia. En rea-
lidad, el consumo y preparacion
de este alimento fue sufriendo un
proceso de transculturacion, de
innovacion, de mestizaje culina-
rio y occidentalizacion muy acti-
vo a partir de 1519.

Una vez consumada la conquis-
ta de la Ciudad de México, los espa-
noles peninsulares y novohispanos
comenzaron a experimentar las po-
sibilidades de la bebida, ideando
diversas recetas, tanto para fines
de consumo local como de comer-
cio trasatlantico, particularmente
con Espana, Italia y Flandes, don-
de pronto el chocolate fue aprecia-
do y consumido. Los enlaces dinas-
ticos de la rama espanola de la Ca-
sa de Austria pueden explicar en
gran medida la difusion de la bebi-
da desde las clases altas europeas.

Thomas Gage, viajero inglés
del siglo XVII que visit6 la Nueva
Espana y que dio a la prensa en
1648 su obra intitulada “The En-
glish-American or a New Survey of
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the West Indies” (Los Angloameri-
canos o nuevo reconocimiento de
las Indias Occidentales) era un fa-
natico del chocolate, como él mis-
mo nos lo relata.

Gage nos da informacion so-
bre las recetas del chocolate que
tanto le satisfacia, y cuales eran
los habitos de consumo en la par-
te que conoci6é de lo que hoy es
Meéxico. Y a pesar de que Gage ha-
bla en retrospectiva como un stb-
dito inglés y puritano ex catolico
que realiza labores de inteligen-
cia en favor de una nacion codi-
ciosa y de que él percibe a la Nue-
va Espafna como lugar de abun-
dancias diabolicas, su testimonio
no deja de ser interesante.

Gage nos dice que el ingre-
diente basico y esencial era el ca-
cao, oscuro o claro. Nos dice —si
hemos de creerle, que razén para
dudar no hay— que algunos le
ponian pimienta negra y otros
chile. Entraba en su composi-
cion, ademas, azticar blanca, ca-
nela, clavo, anis, almendras ave-
llanas, zapote, agua de azhar, al-
mizcle, vainilla y achiote (este 0l-
timo para darle color).

Aunque en su origen esta mez-
cla de ingredientes pudo tener fi-
nes medicinales, la verdad es que
Gage nos dice que estos compo-
nentes eran habituales, variando
la receta sb6lo de acuerdo al gusto
particular de cada quien.

La canela —al decir del in-
glés— era tenida como el mejor de
todos los ingredientes que entra-
ban en la composicion del choco-
late, y nadie la excluia.

Resulta sumamente extrano
para los consumidores del siglo

pez consumié6 en esas mismas fechas doce pe-
sos de chocolate y de cigarros, y aunque no se es-
pecifica la proporcién de unoy de otro, podemos
inferir por lo ya visto que seria mas o menos si-
milar ala de los otros clientes.

Desde luego, no podemos generalizar y de-

XX pensar en una bebida de cho-
colate picante, combinacion de sa-
bores que subsiste en el mole .
Los chiles que podia llevar podian
ser de una de cuatro variedades:
piquin, tornachile, chilchotes o el
chilpaleguas, este ultimo ni muy
dulce ni muy picante, siendo por
ello el mas usado.

En cuanto a la manera de to-
marlo —segun el relato del viaje-
ro— ésta variaba. En la ciudad de
México lo bebian caliente con ato-
le y revuelto con molinillo. Por
esta noticia podemos rastrear la
receta del popular champurrado.

La manera mas comun de
preparacion, siempre segin Ga-
ge, era disolver una o dos pasti-
1las de chocolate en agua calien-
te, batiendo con el molinillo; lue-
go se le ponia azticar —la necesa-
ria— y se acompanaba con dul-
ces 0 mazapanes.

Otros lo tomaban hervido en
agua. En cambio, muchos indios
lo tomaban frio, en agua.

El inglés enamorado de esta
bebida mexicana nos relata que
cuando escribi6 su libro llevaba
doce anos de consumir chocolate
constantemente, y solia tomar
una jicara temprano por la mana-
na; otra antes de comer (entre 9y
10 de la manana); otra una o dos
horas después de comer y una ul-
tima entre 4 y 5 de la tarde. A ve-
ces tomaba una adicional cuando
deseaba estudiar por la noche ya
que, segun ¢él, le mantenia des-
pierto y fresco.

Por todo lo anteriormente re-
ferido podemos afirmar que no
existi6 una receta unica para la
fabricacion y consumo del choco-

cir que absolutamente todo mundo tomaba
chocolate. Las cuentas muestran que algu-
nos compraban cigarros, mas no chocolate;

otros lo hacian a la inversa; otros, en cambio,

preferian el aguardiente (en Parras se fabri-

Semillas de cacao.

late; ya que la activa experimen-
tacion del siglo XVI y XVII 1o hizo
evolucionar desde el ambito de la
vida cotidiana indigena, pasando
por la terapéutica criolla, hasta el
de la gastronomia. Mundial.
Podemos aseverar con seguri-
dad que la receta tipica del siglo
XVIII para el sur de lo que ahora es
Coahuila era muy sencilla: cacao,

caba un excelente aguardiente de orujo).

Hojas de tabaco:

azucar, canela, y una verdadera y
deleitosa pasion por su consumo,
totalmente ajena al inhibidor con-
teo moderno de calorias o carbohi-
dratos, de medidas o de tallas. En
nuestro mundo moderno hemos
perdido hasta la inocencia de los
pequenos vicios.
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