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B Fue presentado en Puebla el libro Cacao. Produccion, consumo y comercio

Investigadores revisan la historia del cacao
de la época prehispanica a la actualidad

B El grano fue moneda de cambio y producto ritual, dijo su coordinadora Laura Caso
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Una decena de investigadores dan
cuenta de la historia del cacao me-
Xicano que va de la época prehis-
Pinica a la actualidad, desde una
mirada amplia que abarca asun-
tos rituales, de produccién, inter-
cambio y consumo en México,
Guatemala, Nueva Granada (Co-
lombia), Guayaquil (Ecuador) y
Trinidad.

Coordinado por Laura Caso
Barrera, investigadora del Cole-
gio de Posgraduados campus Pue-
bla, el libro Cacao. Produccicn,
consumo y comercio. Del perio-
do prehispénico a la actualidad,
contiene los articulos de 11 auto-
res, adem4s de una introduccin
Y un comentario final,

Publicado por la editorial es-
pafiola Iberoamericana Vervuert

-y disponible para su distribu-
cién en México solamente por in-
ternet a través de la libreria Boni-
lla—, el libro tuvo su primera pre-
sentacion en Puebla.

La antropdloga Laura Caso
sefialé que en el volumen de més
de 400 paginas se analiza la im-
portancia del cacao para los gru-
POS mesoamericanos, ya que to-
maron a este grano ya fuera co-

" mo producto de intercambio o pa-
Tapagar fributos, ademds de ser mo-
neda de cambio y producto ritual.

Asimismo, la académica dijo
que ademis de la importancia del
grano, en el libro se estudia su pro-
ceso de domesticacién.

Al respecto, durante una en-
trevista, aclaré que la domestica-
cién fue un proceso que ocurrié
en Mesoamérica. Ello, agregé, se
demuestra en las mdltiples evi-
dencias arqueoldgicas que datan
desde el Preclésico, que dejan ver
que fueron los olmecas quienes
iniciaron el proceso.

Lo anterior, expuso, aclara que
si bien hubo consumo y produc-
cién en 4reas de Sudamérica, no
existen datos y vestigios que ha-
blen de procesos de domestica-
cién de este grano.

“La domesticacién del cacao
se dio aqui”, dijo Caso Barrera,
doctora en Historia por El Cole-
gio de México.

Sobre todo, precisd, es en el
4rea maya es donde en mayor me-
dida se encuentran indicios de la
semilla, ubicadas en los periodos

clésico y precldsico, con restos
en vasijas y 1irnas encontradas en
contextos funerarias.

En total, expuso, se. tiene el
dato de 18 muestras de cacao y la
que es considerada la primera fe-
cha de consumo de cacao: el 30
de marzo de 749.

“Hay evidencias del Clasico y
Precldsico, restos en vasijas que
tienen pescado o guajolote en los
que existen indicios de teodomi-
na, activo quimico del cacao, en
lo que puede ser considerado un
proto mole”, mencioné la inves-
tigadora del Colpos.

Agregé que con la llegada de
los espafioles la situacién del ca-
€ao no varid, ya que las semillas
siguieron teniendo un valor de
cambio y fueron empleadas para
pagar tributos, repartimientos y
cargas religiosas.

Dijo incluso que el cacao co-
mo moneda de cambio tuvo uso
hasta entrado el siglo XIX.

El cacao, producto adictivo
en la época colonial

La antropéloga Laura Caso men-
cion que el cacao se convirtié
enun producto fundamental de co-

mercio y en un articulo basico de
consumo entre las clases altas.

“El cacao es base de la dieta
fundamental de los mexicanos en
la época colonial, ya que lo mis-
mo era consumido como comida
que bebida”.

Mencioné que dado que los
investigadores participantes del li-
bro Cacao. Produecion, consumo
¥ comercio. Del periodo prehis-
pénico a la actualidad, también
estudian los agrosistemas pasados
como los actuales, en los que al
lado de las variedades criollas se
cultivan vainilla y axiote, se sabe
que el drea del Soconusco, en
Chiapas, es una de las mis anti-
guas y productivas.

De ellos se desprende que du-
rante la Colonia el 4rea del Soco-
nusco mandaba a la Casa real es-
pafiola grandes cantidades del gra-
no; en el siglo XVI, por ejemplo,
se tiene contabilizado el envio de
Smil toneladas de cacao, que se
sumaban a los tonelajes de vaini-
1la, achiote y café.

Lo interesante, agregé Laura
Caso, es que a pesar de haber dis-
minuido el nimero de hectdreas
de produccién en dicha 4rea ubi-

todavia se sigue exportando ca-
cao hacia Europa.

La miembro del Sistemna Na-
cional de Investigadores indico que
fue en el periodo colonial cuando
el consumo del cacao tuvo un gran
repunte de consumo en la Nueva
Espaiia.

Frente a la produccién que no
abastecfa al gran mimero de po-
bladores que lo consumnian, se tu-
Vo que recurrir a la produccién da-
da en pafses sudamericanos.

“En la época colonial, el con-
sumo se volvié tan adictivo que
se tienen que buscar cacaos de
menor calidad; por ello, el grano
se import§ de Sudamérica y con
ello se permitié democratizar el
consumo del chocolate™.

De esta época, expuso la auto-
1a en 2011 del libro El Chilam
Balam de Ixil. Facsimilar y estu-
dio de un libro maya inédito, se
forjaron las rutas econémicas del
cacao que inclufan a Nueva Gra-
nada, Martinica, Trinidad, Cacacas,
Guayaquil, Tuxtla y Guatemala,

Poca produccion y consumo

Al lado del maiz, la vainilla, el
jitomate y los demds productos

de la milpa mesoamericana, Lau-
ra Caso Barrera not6 que el ca-
cao presenta ciertas particulari-
dades que restringen su cultivo.

Ello, explic, porque las ca-
racteristicas fisicas del terreno y
altitud determinan la posibilidad
del cacao para producirse, y hay
pocos lugares donde la planta pue-
de prevalecer y darse.

El sur, acotd la también auto-
ra del libro Caminos en la selva.
Migracion, comercio y resistencia.
Mayas yucatecos e itzaes, siglos
XVII-XIX (2002), es el lugar don-
de se puede encontrar este grano.

Lamenté que de ser un pro-
ductor importante, México ha cai-
do en los dltimos lugares a nivel
mundial, superado por mucho
por Africa —pafses como Ghana,
Nigeria o Costa de marfil-, asi
como Indonesia o Vietnam.

“La principal amenaza es el ba-
jo consumo. Como mexicanos con-
sumimos 800 gramos al afio, mien-
tras que en Europa se consume
nueve kilos por persona de ma-
nera anual”, precisé la investiga-
dora del Colpos campus Puebla.

Considerd que uno de los re-
tos para el pais, es que sus habi-
tantes consuman los productos que
aqui se cultivan. “Tenemos que
buscar la calidad y consumir lo
nuestro; en esta medida, podrd
volver algo tan mexicano como
lo es el cacao”™.

Caso Barrera concluy6 que otro
reto es deribar los mitos que exis-
ten alrededor del cacao, como Io
es el alto contenido calérico, ya
que dijo que “los buenos choco-
lates y sus grasas vegetales no ten-

drian por qué ser estigmatizados”,
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