25 MARZO 2002 : Notizie valide al 19 luglio 2007  

La cioccolata

Il conquistatore spagnolo Herman Cortez è famoso perché con poche centinaia di uomini e cavalli conquistò il Messico e distrusse la civiltà dei Maya .Oggi, in clima pasquale noi vogliamo ricordarlo perché dopo il 1528, ha portato in Europa quella bevanda al cacao che forse gli aveva offerto con fiduciosa ospitalità l’imperatore Montezuma.

Era allora una bevanda amara che si chiamava “xxocoalt” fatta con quei piccoli semi  neri che ai Maya erano giunti  dal bacino del rio delle amazzoni dove da secoli e secoli crescevano spontaneamente .Gli Atzechi consideravano il cacao un dono del dio QUETZACOATH E USAVANO I SUOI PICCOLI SEMI COME MONETA DI SCAMBIO.

Era sorta anche una leggenda i semi del cacao derivavano dal sangue di una principessa: amari come la sofferenza dell’amore, forti come la virtù rossastri come il sangue

Anche in Spagna quando vi giunse portato da Cortez e poi in tutta Europa, dove si diffuse dopo un secolo di monopolio della Spagna, il cacao fu considerato un cibo eccezionale: Teobroma   lo chiamò Linneo ossia cibo degli Dei. E nel trattato “dell’uso e dell’abuso della cioccolata” stampato in Venezia nel 1779, era scritto “ gli dei bevono ambrosia, gli uomini la cioccolata”

Non tutti gli uomini però, perché il cacao era molto costoso: solo i ricchi i nobili lo potevano gustare. Così dice Despina, la servetta dell’opera di Mozart “così fan tutte”: già da un’ora aspetto con la colazione pronta! E della cioccolata godo soltanto il profumo!.

Ora, chi più chi meno, la possiamo gustare tutti, a volte in modo eccessivo!

Ora non è più la bevanda amara dei Maya, già gli spagnoli l’avevano zuccherata

….e i piccoli semi del cacao sono ora tostati acquisendo aroma ma  forse denaturando i grassi.

Il cioccolato, secondo il dizionario enciclopedico, è un miscuglio di cacao torrefatto 30-50 % zucchero 18-30% ben polverizzati e mescolati a lungo .In taluni tipi di consistenza pastosa si aggiunge burro di cacao e, in quelli al latte polvere di latte. 

Nella cioccolata quindi al cacao si aggiungono burro di cacao, zucchero, latte. Questi ultimi sono sempre stati conosciuti dall’uomo e anche ben tollerati se assunti in dosi equilibrate.

Molte altre sostanze spesso vengono aggiunte a questo miscuglio ” divino”  come farina di nocciole, fecola, mandorle, lecitina di soia, farina di grano ecc.

Non si tratta di sofisticazione perché questi prodotti hanno nomi diversi dal cioccolato. 

Inoltre attualmente in base ad una legge dell’Unione Europea, certi grassi potrebbero addirittura sostituire il burro di cacao nella cioccolata entro i limiti del 5%  con altre sostanze che potrebbero determinare un aumento del colesterolo: burro di Karitè, burro di Illipè, olio di palma, burro di Shorea, olio o burro di cocco (possibile aumento del colesterolo)

