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1.1. Marco Contextual

En la presente investigacion documental, se realiz6 una recopilacién historica del cacao y el
chocolate.

En donde se encontrd que para las culturas prehispanicas el chocolate y el cacao era
de gran importancia. EIl cacao era motivo de ceremonias religiosas, ademas se consideraba
un producto medicinal, alimenticio y al mismo tiempo fue una moneda que se usaba para
pagar tributos.

A la llegada de los esparioles al Nuevo Mundo, conocieron este producto, con el
cual quedaron sorprendidos al ver el valor que tenia. Por esta razon Hernan Cortes decidio
enviar al emperador Carlos V el tan preciado cacao. Al llegar a Europa, se le afiadieron al
chocolate diferentes ingredientes, que en el Nuevo Mundo no se conocian como el azlcar y
la canela. De esta manera se fue difundiendo por toda Europa.

México durante la época del virreinato exportaba grandes cantidades de cacao a
Europa, pero a partir de la época de independencia la produccion del cacao descendio de
manera considerable, y en la actualidad no se ha podido restablecer la produccion del
cacao, ya que siempre ha estado ligado a las cuestiones politicas y economicas que sucedan

en el pais.
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Actualmente Europa es el principal productor de chocolate, obteniendo la materia

prima de Africa, este es considerado el principal exportador de cacao en el mundo. Sin
embargo la produccién de cacao en Meéxico es tan baja que importa cacao, siendo que la
calidad de su cacao es muy alta.

El chocolate tiene mucha importancia dentro de la gastronomia, no
solamente en la reposteria, si no también en diversos platillos tanto dulces como salados, en
la cocina tipica mexicana como en el tradicional mole poblano entre otros platillos tipicos,
también es un ingrediente esencial en la elaboracion de bebidas frias o calientes como el
pozol, tascalate y el tejate. Actualmente el chocolate ha estado apareciendo en diferentes

platillos de cocina experimental y cocina fusion.

1.2 Planteamiento del Problema

A través de la historia siempre ha estado ligado a la produccion del cacao a cuestiones
politicas y econémicas.

El cacao es un producto que se conoce desde la época de los Olmecas, quienes
fueron los primeros en utilizarlo en intercambio comercial. Tiempo después los mayas
empezaron a emplear los granos de cacao como ofrenda para sus dioses y debido a su
importancia lo utilizaron como moneda. Los mayas aprovecharon este producto como
bebida al consumirlo mezclando con otros ingredientes como el maiz.

Para los aztecas una de las bebidas de mayor importancia era el chocolate ya que el

cacao era un producto considerado de lujo, (Coey Coe, 1999).
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De igual manera para los aztecas el cacao fue motivo de una ceremonia especial

religiosa, ademas lo consideraban un producto medicinal, alimenticio y al mismo tiempo
era moneda para pagar tributos a Moctezuma (Novo, 1997).

Hernan Cortés es el primer conquistador que envid el cacao al emperador Carlos V
de Espafia, al ver que era un producto que tenia mucha importancia en transacciones
mercantiles en las culturas prehispanicas, de esta manera los espafioles son los primeros en
introducir este producto a toda Europa (Azcue y Mancera, 1947). Durante la colonia el
cacao se exportaba a Europa, mientras que su consumo empez6 a tener mucho auge en el
viejo continente, pero en el México independiente baja la produccion por diferentes
razones politicas y econdmicas. Actualmente México ha quedado desplazado en cuanto a la
produccion del cacao y del chocolate mientras que la comunidad europea es el principal
importador de cacao y el mayor productor de chocolate en el mundo, mientras que Africa
es el principal productor de cacao. En Latino América la produccion de cacao se exporta a
Estados Unidos, los paises Asiaticos lo importan principalmente de Indonesia, Malacia, y
Ecuador. México debido a que su produccién es considerablemente baja, s6lo exporta
pequerfias cantidades a Estados Unidos (Naciones Unidas, 2005).

A pesar de esto, el chocolate en la cocina mexicana es de gran uso, no solamente
en la reposteria como una golosina y un producto dulce, si no también, para la elaboracion
de platillos como el mole, salsas, bebidas calientes y frias que son consumidas
principalmente en el centro y sur del pais. Por consiguiente, se destaca la importancia que
tiene este producto en la cultura mexicana a traveés de la historia y su aplicacion en la

actualidad.
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1.3 Objetivo General

El objetivo general de la presente investigacion es:
Conocer el papel relevante que tiene el chocolate, producto de origen mexicano en dicha

cultura, asi como la manera en que se ha integrado a su vasta gastronomia.

1.4 Objetivos Especificos

Los objetivos especificos son:
e Mencionar la importancia que tenia el cacao y chocolate en la época prehispanica,
asi como lo tuvo en el tiempo de la conquista y durante el virreinato.
e Dar aconocer como es que lleg6 el chocolate a Europa.
e Conocer la importancia que tiene el chocolate en la gastronomia mexicana
e Investigar la importancia del chocolate en la gastronomia actual.

e Comparar las producciones promedio en las diferentes épocas.
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1.5 Preguntas de Investigacion

¢Qué importancia tenia el cacao en la época prehispanica?

¢Qué importancia tenia el cacao en la época del virreinato?

¢Como fue que llegd el chocolate a Europa?

¢Qué importancia tiene el chocolate en la cocina Mexicana?

¢Qué importancia tiene el chocolate en la época actual?

¢ Cuales son las producciones promedio de las diferentes épocas de la produccion del

cacao?

1.6 Justificacion y Relevancia

El propdsito de la presente investigacion es conocer la importancia que tenia el cacao en la
cultura mexicana a través de la historia comenzando en la época prehispanica, con todas
sus aplicaciones en las diferentes culturas, asi como en el virreinato, se explicaran los
usos del chocolate y el cacao, asi como la produccion y consumo de este producto dentro
de la cocina mestiza.

Se expondra como es actualmente, el consumo del chocolate en la cultura
mexicana, haciendo referencia al cultivo, produccion y elaboracién del chocolate. Se
resaltara la importancia que tiene el chocolate dentro de la gastronomia mexicana, en

moles, bebidas y reposteria. Se investigara como es la produccion del cacao en México y se
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comparara con la de otros paises ¢Porqué el cacao de México no se exporta de la misma

manera gue lo hacen algunos paises africanos?
Esto sera la base para rescatar la importancia de este producto mexicano del cacao

en México y el Mundo.

1.7 Alcances y Limitaciones

La presente tesis documental abarcara aspectos histéricos del chocolate desde la época
prehispanica, periodo virreinal y el grado de trascendencia dentro de la gastronomia
mexicana actual.

Se investigara sobre la produccion del cacao a través del tiempo.

De igual manera se describira el uso que tiene en la cocina mexicana asi como las
diferentes formas que se puede utilizar en la gastronomia.

Las limitaciones de la presente investigacion son el tiempo para buscar mas

documentos y el tener acceso a fuentes primarias.



