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El chocolate artesanal y otros usos del cacao en la
gastronomia bataneca

Resumen

Al hablar de cacao, se hace referencia
a una semilla wversatil en sus
caracteristicas culturales y alimen-
ticias; tanta importancia ha tenido el
cacao, que incluso fue empleado
como patrén de intercambio desde

luego que mantuvo un valor
simbélico, social, religioso, politico y
econdmico,  en las  culturas
prehispanicas.

El chocolate es el resultado del proce-
samiento, descubierto y empleado por
los mesoamericanos, de la semilla de
cacao. Es una de las bebidas, de gran
aporte energético y de las mas
antiguas y tradicionales que los guate-
maltecos degustan, también se trata de
un placer mundial, lo que hace
posible disfrutarlo en cualquier época
del afic y en cualquier lugar del
mundo,

Hoy por hoy, la semilla de cacao
solamente se emplea como alimento,

Ericka Anel Sagastume Garcia

Se sabe que su consumo es universal
dado que fue wuna costumbre
transmitida a los espafioles durante la
conquista, quienes la trasladaron a
Francia y consecuentemente al resto
del mundo.

En San Sebastidin Retalhuleu, la
cosecha de cacao es sumamente
escasa. Sin embargo, la elaboracion
de chocolate en tabletas es una de las
actividades artesanales de mayor
representatividad, que dignifica la
labor femenina local y por supuesto,
dentro de la culinaria guatemalteca.
Cabe mencionar que la presencia del
cacao dentro de la gastronomia
bataneca se mantienen vigente, ya que
la bebida del chocolate no es la Gnica
que lo incorpora: se destacan otras
bebidas nutritivas v energizantes que
le conceden lugar privilegiado al
cacao dentro de su composicién y que
son  consideradas de
cotidiano.

consumo
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Abstract

Talking about cacao, reference is
made to a versatile seed in its cultural
and nutritional characteristics; cacao
has been so important. that it was
even used as a pattern of exchange, of
course, that maintained a symbolic,

social, religious, political and
economic  value in  prehispanic
cultures,

The chocolate is the result of the
processing. discovered and used by
the Mesoamericans, of the cacao seed.
It is one of the drinks, with a great
energy ration and the oldest and most
traditional ones that Guatemalans
taste. It is also a worldwide pleasure,
which makes it possible to enjoy it at
any time of the year and in any place
in the world.

Today, cacao seed is only used as
food. It is known that its consumption
is universal given that it was a custom
transmitted to the Spaniards during
the conquest, who moved it to France
and consequently to the rest of the
world.

In San Sebastian Retalhuleu, the
cacao harvest is extremely scarce.
However, the preparation of chocolate
in tablets is one of the most

representative handeraft activities: it
represents one of the many activities
that dignifies the local feminine work
and of course. within the Guatemalan
culinary, It is worth mentioning that
the presence of cacao in the Bataneca
gastronomy remains in force, since
the chocolate drink is not the only one
that incorporates it; Other nutritious
and energizing drinks stand out,
which give cacao a privileged place
within its composition and which are
considered for daily.

Keywords: chocolate, cacao, drinks,
atoles, gastronomy.

Introduccion

San Sebastidn, Retalhuleu, se ha
caracterizado por posicionar a la
fruticultura como la actividad maés
pujante del municipio, en cuanto a su
base econdmica se refiere. El cacao
estd considerado dentro de su
produccion agricola. Sin embargo, el
Ministerio de  Agricultura v
Ganaderia, no muestra datos de
produccion relevantes para el mismo,
ni siquiera para algin otro municipio
del departamento de Retalhuleu.

Segin los datos reportados por el
Comité de Cacac y Chocolate
Diferenciado de la Asociacion
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Guatemalteca de  Exportadores,
Agexport, durante el afio 2015,
Guatemala producia alrededor de 3
mil 500 hectéireas de cacao. siendo los
departamentos de Alta Verapaz,
Suchitepéquez v San Marcos, los miis
destacados.

El cacao. un fruto muy preciado desde
tiempos inmemorables, fue el
protagonista de la bebida de la élite.
Durante la época prehispanica, la
semilla fue un producto de lujo que, a
través de la historia, se convirtié en
un privilegio de nobles,

Segin contextos arqueolégicos, se ha
determinado que el cacao es una
herencia de los mixezoqueanos. ya
gque fueron quienes donaron a los
mavas el término “cacao™, en el
periodo comprendido entre el afio
400 a C vy 100 d C; ¥
probablemente también la sustancia
{Coe & Coe. 1999, p. 52 y 53). Sin
embargo, algunos autores guate-
maltecos. afirman que los origenes del
cacao radican en las Verapaces de
Guatemala.

Se trata de una semilla versatil en sus
caracteristicas culturales vy alimen-
ticias; tanta importancia tuve que
incluso fue empleado como patrén de
intercambio, desde luego que
mantuvo un valor simbdlico, social,
religioso. politico y econdmico, en las
culturas prehispdnicas.

El chocolate es quiza, el principal
aporte de la cocina guatemalteca,
tanto por su origen prehispanico,
como por haber sido las damas
guatemaltecas las creadoras  del
chocolate en tabletas, invencién que
ha alcanzado wuna popularidad
verdaderamente universal a finales del
siglo XVI (Mufioz, 1972, p. 15). A
pesar de Sebastidn,
Retalhuleu, hoy en dia, no es
reconocido por producir cacao a gran
escala; cuenta con una reconocida
produccién de chocolate arte-sanal en
tabletas, razén por la cual, se
considera necesario rescatar la labor
femenina en dicho contexto ademds
de ser una de las actividades
artesanales de importante produccion
en el lugar v que estd estrechamente
ligada a la gastronomia local. De la
misma manera, se pretende difundir
aguellas  bebidas, de consumo
arraigado v cotidiano, en las que se
destaca el uso de la semilla del cacao
ylo pataxte, como parte de sus
mgredientes.

que San

Origen y evidencias prehispinicas
del cacao

El cacan tiene una encantadora y
vasta historia en Mesoamérica. En el
inicio de la cultura, estuvo asociado
con el lujo y objeto de comercio e
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intercambio a largas distancias. La
bocacosta del pacifico de Guatemala,
donde se cree nacié la cultura
Olmeca, era y sigue siendo una zona
muy importante en el cultivo del
cacao.

No fue sino hasta el periodo
comprendido entre el afio 400 aC. y
el 100 d. €. que se conocid la palabra
traducida como “cacao” de hablantes
mixezogqueanos. Coe & Coe, refieren
que fueron los mixezoqueanos
quienes donaron a los mayas el
término y probablemente también la
sustancia. Sin  embargo, algunos
autores afirman que el cacao surge en
las Verapaces de Guatemala (Villar,
L., comunicacidén personal, 18 de
agosto de 2017). Ellos eran
portadores de una cultura derivada de
los olmecas, denominada “lzapan”™
por los arquedlogos; una civilizacion
del Preclasico tardio. El sitio tipo
lzapa, estd cerca del Pacifico en la
llanura costera de Chiapas, justo en
medio de lo que habria de llegar a ser
la rica provincia productora de cacao
del Soconusco. Es muy probable que
fueran los izapefios los primeros en
plantar cacao en este lugar (1999, p.
52y 33).

Los mayas reflejaron el uso del cacao
en historias orales, esculpido en jade y
obsidiana, entre otros materiales,
cerdmica y los intrincados codices que

lo exaltaban v documentaban su uso
en rituales v la vida diaria. En el
codice Dresde, se observa a Dioses
sentados sosteniendo frutos de cacao.
o platos rebosantes de granos de
cacao. También el cacao aparece en el
Cddice Madrid.

En una escena un joven dios no
identificado se acuclilla mientras
toma ramas de un cacaotero (el
quetzal que vuela por encima lleva
un fruto de cacao en el pico); en el
texto asociado se encuentra el
habitual compuesto  fonético
Kakaw, La dltima referencia de
cacao del Madrid ilustra a cuatro
dioses perfordndose las orejas con
lancetas de obsidiana v dejando
caer |luvias de sangre preciosa
sobre frutos de cacao (Coe & Coe.
1999, p. 58 y 59).

La dnica evidencia escrita sobre el
uso del cacao por parte de los mayas
del periodo Cldsico, sobrevive en las
vasijas elegantemente pintadas v
labradas que acompafaban en sus
tumbas a los miembros de la clase
alta. Con mayor certeza, se puede
afirmar que durante los siglos 11 6 111,
el cacao era ya bien conocido v
empleado en buena parte del mundo
maya. La huella arqueologica con
toda seguridad mds antigua, vy
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relacionada con el cacao, es una vasija
encontrada en la tumba 19 de Rio
Azul, en el Petén de Guatemala.
Dentro de esta vasija se encontraron
restos de una bebida de cacao. y en su
exterior, dos simbolos fonéticos de la
palabra kakaw. Este vestigio formaba
parte de un rico entierro sacerdotal, lo
que demuestra que entonces ya tenia
importante valor religioso (Gonzilez,
2003, p. 291).

El nombre cientifico que le otorgd el
sueco Carl von Lineé a tan preciado
fruto es Theobroma cacao, y su sig-
nificado hace alusiéon a uno de los
tantos usos que los prehispénicos le
dieron al mismo, “alimento de los
dioses”. Importante es mencionar que
el nombre cientifico fue dado al fruto
ya domesticado, més no a ofra clase
de fruto silvestre (Coe &£Coe, 1999. P.
24 v 52). La interpretacién o trans-
cripcion del jeroglifico del cacao se
le atribuye a David Stuart (Coe&Coe.
1999, p. 66 v 67).

El cacao como simbolo gastro-
nOmico a través del tiempo

Antes de la llegada de los espaiioles,
el cacao era ingerido de diversas ma-
neras: como atoles, polvos y proba-
blemente con alpunas sustancias s6li-
das y saborizantes. Uno de estos

identificado como ik —al-kakaw, por
Stephen Houston que significa “cacao
chile” (Coe, §. vy Coe M. 1999, p63 ¥
64).

Fray Bemardino de Sahagin, un
misionero franciscano gue vivid en
México en el siglo XVI, tenia
informantes nativos quienes le
mostraban las formas de preparacion
del chocolate de alta calidad. También
el cronista Fray Toribio de Benavente,
indica que para obtener la espuma del
chocolate, lo pasaban de una vasija a
otra. Los mayas prehispanicos no
contaban con una (nica receta para la
preparacién del chocolate, a ésta
bebida se le agregaban otros ingre-
dientes como ¢l maiz v semilla molida
de la ceiba, “pero antes de que le
agregaran  cualquier  ingrediente
estiraban el cacao”, esto quiere decir
que lo pasaban de una vasija a otra
para que se formara la tan deseada
espuma porque, mientras mas
espumoso fuera la bebida, se le
consideraba de Ia mejor calidad
(Gonzilez, 2003, p. 295).

Tan pronto como los conguistadores
se posicionaron en los nuevos
dominios. el cacao se convirtié en un
alimento que estuvo siempre presente
en sus comidas. En las primeras
décadas de la colonia, los espaiioles
utilizaron bdsicamente las formas
indigenas mas conocidas para gustar
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de la bebida. Mas tarde, al llevarlo a
Europa y Asia, dio lugar a que se le
agregaran otros ingredientes. Una de
las primeras modificaciones que le
hicieron fue beberlo endulzado con
azticar de cafia. Los saborizantes que
empalaron los nativos como el chile,
fueron sustituidos por ingredientes
familiares al paladar de los europeos,
como la canela y el anis (Sagastume,
2013, p.160).

La espuma ya no era producida con el
cambio de la bebida de una vasija a
otra, sino que se inventd el molinillo,
que es un agitador de madera que
produce espuma. La preparacién del
chocolate, como una tableta de cacao
molido fue un cambio que propagaron
los espaiioles entre ellos mismos
(Gonzilez, 2003, p.307). Sin
embargo, el historiador Luis Lujan
Mufioz, en la compilacién del Libro
de Cocyna, refiere que fueron las
damas guatemaltecas las inventoras
de esta forma de preparacién (1972,
p.15).

Los europeos crearon nuevas
recetas; segun parece, en el siglo
XVII se llegh a establecer una que
fue aceptada casi universalmente.
En esta bebida es mds notable el
abandono de varios ingredientes
aut6ctonos, especialmente el mafz y
el achiote. Con azicar, canela, cacao
y en ocasiones vainilla como tnicos

componentes, esta formula fue la
receta de chocolate mas utilizada en
los siglos XVII y XVIII, como ya lo
apuntaba en el afo de 1,697, el
viajero italiano Giovanni Gemelli
Careri.

El cacao y la vainilla. como todos
saben, son los principales ingre-
dientes del chocolate, Los euro-
peos ponen cada libra de cacao en
otro tanto de azicar y una onza de
canela... La bondad de su choco-
late con-siste en su buen cacao v
en la dptima canela.,. La bebida
es antiquisima y usada por los
indios antes de que los espafioles
conquistaran su pais, pero la
diligencia espafiola la ha llevado a
la perfeccion (Gonzalez, 2003, p.
307 y 308).

Sobre la base de esta formula en cada
region y hasta en cada familia se
podian hacer muchas variedades. El
éxito dependia de la calidad de los
ingredientes  utilizados, siendo el
cacao el mas importante,

Se ha atribuido a las ciudades de
Oaxaca, la actual San Cristobal de Las
Casas y Guatemala, como posibles
cunas del chocolate, asi como su alta
calidad. Tal vez la mayor experiencia
de los indigenas en el manejo del
cacao y el hecho de que entre ellos
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existiera un alimento podrian ser
indicios de que se haya originado en
Guatemala. Ademds, como ya se ha
mencionado, es a las damas guate-
maltecas a quienes se les atribuye la
invencion del chocolate en tabletas,
producto que alcanzd una popularidad
universal a partir de finales del siglo
XVI (Lujan, 1972, p.15).

La experimentacién con las bebidas
mesoamericanas de cacao y la
integracion de elementos europeos
permiti6 la invencion de otras
bebidas, de esta forma la poblacién
indigena novohispana elabor6 sus
propias recetas. Durante los afios
1600 - 1700 las bebidas mas
perfeccionadas eran las que hacfan
a base de cacao. El Pulim que parece
haber sido una simple infusién o
coccidén hecha a base solo del grano
machacado o molido, mientras que
el Q'utuf era una bebida espesa de
granos finamente molidos cuyo
sabor, naturalmente amargo, era
realzado o suavizado afiadiendo
chile molido, vainilla, achiote y
posiblemente miel de abeja.
También empleaban la técnica de
hacer girar rapidamente un
molinillo especial, cuyo efecto
resulta ser similar al de una
licuadora. Un buen Qutuyj se

juzgaba por el hecho de que las
burbujas mantenian su forma y no
se deshacian (Hill, 2001, p. 84 y 85).

El consumo del chocolate en la Nueva
Espafia se constituy6é como una bebi-
da doméstica que se preparaba varias
veces durante el dia, especialmente en
¢l desayuno y después de la comida
fungiendo asi como un estimulante y
digestivo. Las poblaciones adineradas
podian darse el lujo de tomar cuatro o
cinco vasijas al dia: en el desayuno,
almuerzo, después de la comida a
medio dia de la tarde ¥ en ocasiones
en la noche (Gonzilez, 2003, p. 313).
Dado a que el cacao forma parte
importante de este articulo, vale la
pena conocer sobre su cultivo y
tratamiento previo a la produccion de
chocolate v otros usos que se le
confieren.

Cultivo v tratamiento del cacao

El cacao es una planta dificil de
cultivar, se niega a dar fruto fuera de
una franja de 20 grados al norte y 20
al sur del ecuador. Y en esa banda
tropical tampoco estd satisfecho si la
altura es tal que se presenten tem-
peraturas inferiores a los 16°C. Si hay
una estacion seca marcada se requiere
irrigacién, porque el cacao exige agua
durante todo el afio; si no la recibe
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deja caer sus hojas. Las malas
condiciones de cultivo lo vuelven ain
mas susceptible que de costumbre a la
multitud de enfermedades que lo
atacan, incluyendo la putrefaccién de
las vainas, marchitamiento y unas
tumoraciones producidas por hongos,
conocida como “escoba de bruja”.
Animales como la ardilla. mono v la
rata, atacan a la planta para disfrutar
de la sabrosa pulpa blanquecina que
recubre las semillas del cacao,
evitando a éstas tltimas por su sabor
AMargo.

Cuando las semillas se plantan en
suelos adecuados germinan en pocos
dias; los arbolitos dardn fruto tres o
cuatro afios mas tarde. Sin embargo,
en las plantaciones de cacao la pro-
pagacion se hace en general por
acodos o por el trasplante de ar-
bolillos criados con todo cuidado. El
tiempo maximo que puede seguir
siendo viable una semilla, es decir,
retener la capacidad de germinar, es
de tres meses, y eso si se emplea
tecnologia mas moderna.

La expo-sicion a bajas temperaturas o
baja humedad mata la simiente de
inmediato. Segiin Coe & Coe, “estos
detalles de funcionamiento interno
tienen relacion directa con las teorias
sobre el origen y la migracién

precolombina del cacaotero, y deben
bastar para convencemnos de que en el
pasado le era imposible hacer largos
viajes. (1999, p. 26 y 27).

El cacaotero, de manera frecuente
entre los frutales tropicales, florece a
partir de cojincillos en el tronco v las
ramas principales, distribucién cono-
cida técnicamente como cauliflora. La
forma caulifora es, evidentemente,
una respuesta al nicho ecolégico en el
que florece el cacaotero, el sotomonte
himedo y sombreado, Las flores,
pequefias ¥ de cinco pétalos, son
polinizadas exclusivamente por mos-
quitas que prosperan en ese entorno.
Desde que se domesticd el cacao los
cultivadores han mantenido esa
sombra intercalando en sus plan-
taciones drboles mas altos de otras
especies (Coe & Coe., 1999, p. 28 y
29). por ejemplo, en San Antonio
Suchitepéquez, se emplea el palo
blanco (Sagastume, 2013, p. 166);
pues los cacaoteros jovenes necesitan
proteccion del sol.

Una vez polinizada, cada flor llega a
producir una gran fruta o vaina que
contiene alrededor de 30 a 40 semillas
en forma de almendra, rodeados por
una pulpa dulce y jugosa. Para
obtener las semillas de cacao, que se
molerdn para hacer el chocolate, es
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necesario someter a las semillas a
cierto tratamiento. Una vez abiertas
las vainas, v después de extraer los
granos con la pulpa que los rodea. se
requieren cuatro pasos principales:

a. Fermentacién: el principal objeti-
vo de éste proceso es lograr que
las semillas desprendan la pulpa
que las rodea. Puede durar entre
tres a cinco dias. Se producen
procesos quimicos y biolégicos: la
pulpa que se adhiere a la semilla
se vuelve liquida y, a medida que
la temperatura aumenta, se va
escurriendo. Pero lo mas impor-

Figura |
Proceso de fermentacidn del  cacao.
Folografia: Sagastume, 2013

b. Secado: tradicionalmente se

tante es que las semillas germinan tienden, las semillas, sobre
brevemente, y mueren muy pronto cnsmlc:‘s y se exponen a la luz
por las altas temperaturas y el solar intensa que la estrella
sumento de la acidez: esto es emite alrededor del medio dia.
imprescindible, ya que los granos Este proceso puede tardar
que no han germinado no le dan alrededor de dos o s ruauggel
sabor a chocolate al producto fina. dependerd de las condiciones

del clima.

Cerca del tercer dia la masa de
granos, que hay que revolver de
vez en cuando, alcanza una
temperatura entre los 45 a 50 °C;
debe permanecer a esta tempe-
ratura por unos dias mds tras la
germinacion, porque de no ser asi
el chocolate tampoco tendria su
sabor caracteristico. La fermen-

tacion reduce la astringencia de Figura 2
las semillas (Coe & Coe, 1999, p. Exposicitn al sol de las semillas del cacao
323, para cumplir con el proceso de “secado”.

Fotografia: Sagastume, 2017
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¢. Tostado: las damas chocola-teras
de San Sebastidn, emplean el
tradicional utensilio culinario para
dar paso a este procedimiento, un
comal de barro o una plancha de
acero o hierro que se calienta al
hacer arder la lefa. Técnicamente
las semillas de cacao deben de
estas expuestas a una temperatura
de 99 a 104 °C. (Coe & Coe,
1999, p. 33). Este procedimiento
facilita la eliminacion de la cas-
cara que recubre a la semilla de
cacao.

d. Cribado: eliminacién de la
cascara delgada e indtil del
cacao {Coe & Coe, 1999, p.
33).

Figura 3
Cribado de semillas,
Folografia: Esquivel, 2016,

En San Sebastian. las damas choco-
lateras, se dedican Gnicamente al
tostado v cribado de las semillas de
cacao, ya que como se ha mencionado
anteriormente, la cosecha del fruto es
extremadamente escasa en el lugar. lo
cual las obliga a compara las semillas
ya fermentadas que le ofrece el
proveedor ubicado “en un depdsito,
en Reu”  (Departamento  de
Retalhuleu).

Bebidas tradicionales... jno solo el
chocolate!

Debido a gue la alimentacién es un
acto que abarca varias dimensiones
del comportamiento social, no se trata
unicamente de saciar el hambre al
consumir alimentos solidos, sino
también algunas bebidas. clasificadas
en nutritivas, otras medicinales y
también embriagantes. El Popol Wuj,
libro sagrado de los Kk'iche’s, hace
referencia que cuando los cuatro-
cientos muchachos creyeron derrotar
a Sipaknd, primer hijo de Wuqub
Kak'it, ser mitologico y vanidoso que
asumia ser el sol, y quien les habia
ayudado a trasladar los troncos, para
la construccion de una cabafia:
fabricaron su bebida, la que debia
reposar por unos dias para luego
poder brindar por su construccion. “se
emborracharon todos los muchachos™
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(Sam, 2012, p.31). Cabe mencionar
que en San Sebastidn, Retalhuleu,
solian celebrar la construccidn de una
casa comiendo chojin. Sin embargo,
al traer al cacao como tema en
cuestién, las bebidas derivadas del
maiz que incluyen al cacao yfo
pataxte, en su composicion, forman
parte de la cultura gastronémica del

lugar,

Giracias a la Recordacién Florida de
Francisco Antonio de Fuentes y
Guzmén, la gastronomia guatemal-
teca podria rescatar un buen nimero
de comidas en vias de extincion, por
ejemplo, las diversidades de atoles a
base de malz, también se menciona a
la semilla de zapote como una
mercancia medicinal ¥ como especia
en la composicién del chocolate
(2013, p. 251).

Las bebidas a base de maiz y la
semilla de cacao, formaron parte
fundamental de la gastronomia de
Mesoamérica. La imporancia del
maiz en la historia de muchos pueblos
prehispanicos, se ha visto reflejada en
sus festividades v en su vida diaria,
porque de la graminea habria sido
creado el hombre:

He aqui el principio de cuando se
pensé en la creacion humana y

de cuando se busco la natu-raleza
de su cuerpo. Dijeron en-tonces
Alom K'ajolom; Tz'agol Bitol;
Tepew Q'ukumatz, asi
llamados... que aparezcan los
que sustentan, los que nutren...
que aparezca la humanidad. ..
Solo fueron mazorcas amarillas,
mazorcas blancas su camne; solo
de masa de malz fueron sus
piernas, los brazos humanos...
shlo masa de maiz fue utilizada
en la creacion de sus cames
(Sam, 2012, p. 110-113).

Fuentes y Guzmén refiere que:

el grano del maiz se extiende por
alimento, en pocién siempre
regalada y siempre de nutrimento
provechoso, es un agregado de
gustosas y Gtiles diferencias, que
generalmente se llama atole en
toda esta Nueva Espafia (2012, p.
384).

Actualmente al hablar de los atoles. se
hace alusion a las bebidas calientes,
espesas, ricas en féculas y que son po-
pulares en todos los estratos sociales.
La mayoria se hacen de maiz
nixtamalizado como en el atol blanco
(Villar, 2012, p. 204). El tratamiento
que se le ha dado al maiz desde
tiempos remotos v gque es conocido
como nixtamal, Fuentes y Guzmdn, lo
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describe como la “diligencia de co-
cerlo con un poco de cal, o donde no
la hay con ceniza, y lavado en unas
ollas agujereadas como las regaderas,
a que llaman pichachas”™, (2012:382).
La nixtamalizacion del maiz le
confiere un mejor aporte nutricional,
convirtiéndolo en un alimento gue
aporta proteina de mejor calidad, por
lo que es mejor asimilado y aprove-
chado por el organismo (Paredes:
Guevara y Bello, 2009, p. 62-70).
Aparte del proceso de nixtama-
lizacidn, para la preparacion de atoles
también se requiere que el grano sea
tostado ¥y molido como en el caso de
los pinoles. Existe variedad de atoles
y Villar refiere que, en la época actual
también se elaboran atoles a base de
haba, wuca, arroz, avena, cacao,
pataxte, plitano, guineo y mazapdn.
La denominacién atol se deriva del
nihuatl, de la raiz alt que significa
agua y el diminutivo despectivo fol,
para asi formar atolli, o agiiita. (2012,
p. 204).

En la regién guatemalteca, no existe
atol que no se contemple como bebida
sagrada: nutritiva,  energizanie,
curativa, saludable, de facil acceso v
simple coccion. Aquellos que surgen
del mestizaje culinario de la cocina
colonial son el atol de plitano, de
haba, arroz en leche, arroz con

chocolate, sichiles, avena vy ponche
de frutas.

En San Sebastidn, Retalhulen se
prepara una bebida conocida como
“atol de sichel” se prepara con atol
blanco v se le agrega “sichel” el cual
se compone de la semilla de zapote,
conocido como zapuyul, y pimienta
gorda, También se prepara vy consume
el atol de haba y el *camulin”, una
bebida en polvo que se compone de
maiz. amarillo, pataxte o cacao, canela
y pimienta porda. Cabe mencionar
que, a raiz de la exploracion de
campo, se sabe que la bebida del
camulin es conocida como pinol,
“para los naturales”™, pertenecientes al
grupo lingiistico K’iché (Aj, 2017)

Figurn 4

Suchel. compuesio especial para preparar el
atol conocido como Sitchel.  Fotogmfia
Esquivel, 2016.
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El suroccidente de Guatemala se ha
caracterizado por poseer produccion
de cacao, desde el periodo prehis-
panico hasta la actualidad, va que el
clima permite el desarrollo &ptimo de
la planta. El chocolate es un producto
gastronébmico de arraigada tradicién
guatemalteca y su produccién arte-
sanal predomina en dicha region.
Segln estudios existentes, la bebida
del cacao se logrd a través de un
proceso de nixtamalizacion. A dife-
rencia del mafz, para el cacao se
hervian las semillas hasta que se
suavizaran v, posteriormente, eran
procesadas en una piedra de moler
para pulverizarlas. no se empleaba cal
ni ceniza para dicho proceso,

Chocolate artesanal en tabletas,
produceidon bataneca

El proceso de elaboracién demora dos
dias. Durante el primer dia, la
artesana chocolatera se dedica al
tostado y cribado de las semillas de
cacao. “Se tuesta vy se pela para sacar
el oro dentro™ (Aj, 2017). Se
aprovecha el calor de la lefia sobre ¢l
comal o la plancha para tostar y dorar
la canela, otro ingrediente que se
incorpora al cacao y que le propor-
ciona sabor al producto final, el
chocolate artesanal de San Sebastidn,
En el municipio es facil localizar los

molinos de chocolate, que difieren de
los molinos de nixtamal y de cereales.
Cuando ya se tiene listo el cacao para
llevarlo al molino, es necesario llevar
arlcar granulada en un recipiente, en
el que se recibird la manteca de cacao
ya procesada v luego dar paso a la
homogenizacién manual de todos los
ingredientes (cacao, canela y azicar).
En seguida, la mezcla se pasa
nuevamente en el molino hasta la
obtencién del chocolate. “Hay veces
en las que el chocolate sale seco,
como ver polvo™, lo que significa que
requiere de mds cacao para que
adquiera la consistencia grasosa que
caracteriza al chocolate. (Aj, 2017).
Para darle forma de tableta a la pasta
de chocolate, Dofla Concepeitn Aj
Saquic pone en préictica dos métodos.
El primero, que depende de Ia
suavidad de la manteca de chocolate,
consiste en amasar el producto hasta
formar una especie de cilindro que
mide aproximadamente dos coartas,
ese proceso le facilita realizar el corte
de las tabletas que posteriormente
tenderd sobre una mesa de madera
cubierta de nylon, en la cual las
tabletas de chocolate permanecerdn
reposando toda la noche.

“A veces pasa que la manteca sale
seca v queda como que fuera polvo,
eso es porque no hubo suficiente
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cacao”, para darle forma de tableta a
esa mezcla suelta, Aj Saquic ided y
pone en practica el uso de moldes,
pero no cualquier molde, se trata de
un twbo de pvc que tiene
aproximadamente diez centimetros de
diametro, el cual ha partido para crear
un set de moldes.

Dichos moldes le facilitan apelmazar
la manteca “suelta” de chocolate, se
palmea para que adquiera una
apariencia lisa y después de unos
suaves pero constantes golpes, logra
extraer la tableta del molde, las cuales
¥ de igual manera, deja reposar sobre
una mesa de madera cubierta por un
nylon, en la cual reposardn durante
toda la noche. El objetivo de éste
ultimo pasa es lograr que el chocolate
seque y adquiera una consistencia
dura. (Aj, 2017).

Figura 5

Moldes “artesanales™ parn apelmazar y dar
forma a la tableta de chocolme. Fotografia:
Sagastume, 2017,

Figura 6
Elaboracidn  de  chocolate, Fotografia;
Sagastume, 2017

Figura 7
Secado de las tabletas de  chocolate.
Fotografia: Sagastume, 2017
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Durante la mafiana del dia siguiente,
se ordenan las tabletas v se separan
para empacarlas por libra.

Una libra de chocolate reline
alrededor de nueve tabletas, las cuales
se envuelven en una bolsa plastica v
luego se cubren con papel tipo manila
color café.

Dofia Concepcidn Aj Saquic, se
traslada todos los dias hacia el
mercado de Retalhuleu para vender el
chocolate.

También trabaja bajo encargo v hace
entrega a revendedores, quienes le
pagan Q. 9.00 por libra de chocolate.

Figura 8
Empague del chocolate. Fotografia: Sa-
gastume 2017,

Para los batanecos, el chocolate es
una bebida de consumo habitual o

cotidiano, aunque aseguran que es en
la época de semana santa v fin de afio
cuando hay mayor demanda del
mismo. Como s& ha mencionado
antes, la produccién artesanal de
chocolate es una de las actividades
econdmicas mds pujantes del lugar, la
cual refleja el trabajo femenino en esa
sociedad,

Son muchas las mujeres chocolateras,
tantas que en una época funciond una
asociacion de mujeres chocolateras y
que ya no funciona debido al recelo
que existe entre la competencia.
{Andrade, 1., 2017). Doifia Alicia
Quiej, Reyna Chaperno y Lucia
Mejia, también se destacan por
producir chocolate artesanal en el
municipio.

Bebidas batanecas que incorporan
al cacao v/o pataxte, zapuyul ¥
maikz.

Una entidad innata al patron
alimentario guatemalteco es el
consumo de atoles. Villar Aleu apunta
que es un hecho indiscutible que,
desde mediados del siglo XVII, las
atoleras constituyen bastiones de la
alimentacion cultural, pues en tomo a
ellas la comida se hace vehiculo de
cohesion social v familiar (2012, p.
268).
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A continuacién se describen algunas
de las bebidas tradicionales, que se
preparan Yy consumen en  San
Sebastian. Cabe mencionar que, el
cacao y el pataxte se emplean, para la
preparacion de algunas harinas vio
pastas que le dan sabor caracteristico
a algunas bebidas que también
incorporan al legendario maiz y no
digamos al zapuyul. Se trata de ciertas
bebidas tradicionales y de consumo
cotidiano dentro de la poblacién
bataneca. Bebidas como el atol de
haba, el camulin, atol de sichel y el
panecito para las madres lactantes.

a. Atol de haba: se trata de una
bebida que se consume caliente,
Para preparar el harina que se
disuelve en agua y se expone a
ebullicién, el maiz. las habas y
la canela, se someten al calor
que emana de la combustién de
la lefia y entra en contacto con
el comal de barro o plancha
(Gonzdles, F., 2017).

b. Camulin: “un atol para los de
vestido” y una  bebida
refrescante para “los naturales™.
Es una bebida sustituta para el
café o para cualquier refresco,
esto  significa que puede
beberse a temperatura fria y
cilida. En su composicion

tradicional incluye a las
semillas de pataxte (Theobroma
bicolor), un fruto  conocido
desde hace muchos afios ¥ muy
parecido al cacao. Sin embargo,
las mujeres que preparan la
bebida sustituyen el fruto por el
cacao, ya que refieren que el
color de la bebida es mas
atractivo para los proveedores.
El pataxte confiere a la bebida
un color palido, mientras el
cacao le otorga un color mds
encendido. “Aungue es mds
sabroso con pataxte pero al no
tener color la gente cree que le
falta algin ingrediente”™ (Aj,
2017,

La informacién anterior refleja
que la elaboracién de camulin
85 una practica puramente
comercial ya que se altera la
receta original para favorecer
los ingresos del proveedor, pero
no por esto deja de ser una
bebida sabrosa y de gran
demanda.

. Atol de sichel; se trata del atol

de olor exquisito y color
caracteristico. Es el mismo
blanco, el de maiz, en el que se
disuelve una especie de pasta
llamada sichel ¥ a la cual se le
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debe su nombre. Este se
prepara empleando la semilla
del zapote, que previamente se
ha expuesto al sol con la
intensién de secar bien la
semilla.  Posteriormente  se
somete a tostado, junto con un
poco de pimienta gorda, en el
comal o plancha, para luego
llevarlo al molino y obtener una
especia de manteca (Aj C..
2017).

Cabe mencionar que la semilla
del zapote, en su composicion
quimica, cuenta con un 50.6%
de grasa (Azurdia, C., 2006, p.
45). Sin embargo, v por tratarse
de un alimento de origen
vegetal, es una  grasa
monoinsaturada, es  decir
cardioprotectora. Esa compo-
sicién quimica que posee hace
que al pasarla por el molino se
obtenga wuna especie de
manteca.

Volviendo a lo que concierne a
la elaboracion del sichel. luego
de obtener la manteca del
molino, se amasa para formar
“bolas™ que pesen aproxi-
madamente una libra. Esto
tltimo se vende como “slchel™
v se disuelve en ¢l atol blanco

para convertilo en atol de
suchel.

Segin  algunos  informantes
también se consume en Re-
talhulen, Mazatenango, Xela
(Quetzaltenango) y Samayac.
{Rivera,J., 2017).

d. Panecito: es una bebida que no

puede faltar en el consumo de
alimentos de las mujeres
lactantes ya que se le atribuyen
la propiedad de incrementar la
produccitn de leche. Se prepara
a base de cacao, maiz tostado y
canela. Se lleva al molino y se
obtiene, al igual que el sichel,
una especie de manteca que se
disuelve en agua y se bebe
caliente,
El hecho de obtener una pasia,
de los ingredientes, al pasarla
por el molino, significa que en
su composicion predomina el
cacao, pues se trata de un
producto en el cual también
contiene la grasa. en cuanto a
su composicion quimica se
refiere,

Hay estudios que indican que
culturalmente, al cacao se le atribuye
una propiedad galactagoga, es decir
que en efecto favorece la secrecion
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ldctea cuando la mujer estd dando de
amamantar (Rojas, 2015, p. 23). Sin
embargo. si existiera un
sobreconsumo de teobromina, un
derivado de la cafeina y componente
activo en el cacao, puede llegar a
provocar  irritabilidad o colicos
abdominales en el lactante. Al hablar
de sobreconsumo es importante
mencionar que se refiere a una
cantidad que oscila entre los 120 a los
230 gramos de teobromina. Cabe
mencionar que una porcion de 100
gramos de chocolate contiene
alrededor de 20 a 30 gramos de dicho
componente. Sin embargo. la cafeina
es otro componente activo del cacao,
el cual estd estrechamente relacionado
con la imposibilidad de la absorcion
de calcio para el lactante (Reyes.
2014, p. 16).

Para conocer a ciencia cierta la
cantidad de teobromina que se
encuentra en un vaso del atol
“panecito”, se requeriria de un estudio
bromatologico, un aspecto que se
encuentra fuera del alcance del
investigador. Por lo tanto, se seguird
considerando a esta bebida como un
estimulante ~ “cultural® en la
produccién de sustancia lactea aunado
a las endorfinas que se liberan al
consumir cacao, provocando un
sentimiento de felicidad que forta-

lecera el vinculo de apego entre la
madre v el lactante.

Caracteristicas nuiricionales del
cacHo

El chocolate y los productos deri-
vados del cacao -reconocidos como
fuentes de compuestos fitoquimicos,
con potenciales efectos favorables a la
salud- se han convertido en exquisitas
golosinas. Desde su descubrimiento y
utilizacion por las antiguas civili-
zaciones, como es el caso de Ia
civilizacion maya, se han realizado
estudios escritos acerca de las
importantes caracteristicas nutritivas
del chocolate. Inicialmente, lo que
llama la atencién son las carac-
teristicas organolépticas que presenta:
su sabor, aroma. color y el bienestar
que causa al degustarlo. Son
innegables las miiltiples propiedades
y efectos saludables para el organismo
humano. Su consumo, por razones
psicologicas, produce sensacion de
bienestar. Esto se debe a que posee
componentes euforizantes y estimu-
lantes como la feniletilamina que
actua en el cerebro desencadenando
un estado de euforia y bienestar
emocional. Esta es la razon por la que
quienes acostumbran a comer choco-
late sienten la necesidad de ingerirlo
cuando se sienten afligidos o depri-
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midos. También posee sustancias
estimulantes que mejoran el estado de
dnimo y hasta son antidepresivos
naturales. Las endorfinas que se
liberan al consumirlo, dan sensacién
de felicidad (Valenzuela, 2007).

Es un alimento muy energético. El
cacao en si tiene un sabor amargo, el
cual no resulta agradable al paladar si
no se le afade azicar, En la ela-
boracion del chocolate se utiliza con
frecuencia este ingrediente, el azicar,
que puede conformar hasta el 50% de
la composicion final. Ademés es muy
rico en grasa vegetal, v si se le afiaden
otros ingredientes, como almendras v
leche, es un alimento muy energético.
Su aporte de colesterol es minimo,
aun si se le aflade leche entera. Un
ter-cio de la grasa presente en el
chocolate estd compuesta por un dcido
graso |lamado estedrico, que lo vuelve
casi inocuo si se refiere a niveles de
colesterol elevados. La moderacion es
la clave en el consumo de todo
alimento. Con relacién a otros nu-
trientes, contiene vitamina A vy B,
dcido folico tiamina, caleio, hiemo,
cobre, magnesio, fésforo, potasio v
antioxidantes, que estin  mads
concentrados cuando es mds puro. El
chocolate blanco, en cambio, carece
de estos nutrientes. El cacao en polvo
y el chocolate contienen catequinas,

que son derivados de vitaminas con
alguna funcién protectora de enfer-
medades cardiacas.

Estudios més recientes refieren que el
chocolate es un buen antioxidante,
capaz de prevenir la accion de los
radicales libres del organismo. Estos
componentes son adecuados para pre-
venir la degeneracién de las células
del organismo, accién responsable de
la aparicibn de numerosas enfer-
medades (Gutiérrez, 2002), Lo
anterior permite llegar a la conclusion
que la ingesta moderada de este
alimento favorece la condicion de la
salud cardiovascular, contribuye ante
la prevencion de enfermedades car-
diacas y el desarrollo del cdncer.
Existen mds de 30 componentes con
propiedades  antioxidantes.  Estos
componentes forman parte de la
manteca de cacao. Es importante
mencionar que la adicién de leche al
chocolate, si bien lo convierte en un
alimento energético e incrementa el
aporte de calcio, disminuye la con-
centracién de estos principios activos
convirtiéndolo en un alimento con
menos propiedades antioxidante v
dificulta la absorcion de los mismos.

En cuanto a sus efectos perjudiciales,
es peligroso para las personas que
padecen  diabetes, estreflimiento,
migrafias, problemas hepiticos, de
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sobrepeso u obesidad. No hay que
olvidar que el chocolate, en caso que
no se consume con moderacion,
puede favorecer a la obesidad por ser
un alimento muy energético. Su
riqueza en grasa hace que resulte mas
dificil de digerir, ello supone un
trabajo adicional para el higado. que
se ve obligado a procesar las grasas;
de ahi que se vea afectado por el
consumo excesivo. Por eso resulta
contraproducente para quienes sufren
de problemas hepdticos v también
aquellos que presentan niveles de
glucosa (azdcar) elevados en sangre,
por el alto contenido de aziicar que
posee. Se debe tener en consideracion
que las semillas de cacao, son ricas en
taninos, compuestos polifendlicos
(antioxidantes) muy astringentes vy
que le confieren sabor amargo. Fsa
capacidad  astringente que se
menciona  suele  favorecer la
resequedad de las mucosas, lo que
podria favorecer el estrefiimiento.

Comentario

Una costumbre engloba todos aque-
llos comportamientos que reflejan una
rutina individual y/o colectiva; una
tradicién reine la conductas que
existen como un conjunto heredado de
conocimientos y comportamientos
que se mantienen vigentes y que se
consolidan con el pasar de los afios

dentro de una sociedad v que se trans-
miten y son aceptados por guienes los
perciben. Un claro ejemplo lo con-
forma el consumo del chocolate v
otras bebidas tradicionales, no sola-
mente dentro de la cultura bataneca si
no en Guatemala en general.

La gastronomia, como término,
envuelve un conjunto de conocimien-
tos y actividades que se encuentran
directamente relacionadas con los
ingredientes, recetas, técnicas v
secretos culinarios. En el municipio
de San Sebastiin, Retalhuleu se
alberga una riqueza cultural y de
mucha tradicién; en este sentido, la
gastronomia no puede obviarse. La
elaboracion y  degustacion  de
diversidad de bebidas frias y calientes
es un reflejo de la misma. El consumo
de bebidas refrescantes v nutritivas,
energizantes (atoles), es una practica
inmersa en las costumbres de los
guatemaltecos desde tiempos remotos.
va sea por la simple necesidad de
saciar la sed, complementar una comi-
da o celebrar algin acontecimiento.

Es importante dar a conocer parte de
la gastronomia tradicional que repre-
senta a un grupo determinado, ya que
forma parte de los elementos, que
aunqgue no estén declarados, son parte
de un patrimonio, en este caso
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tangible e intangible del pueblo.
Honor especial merece la ardua labor
de la mujer dentro de la cocina
guatemalteca, pues es ella quien
refleja sus destrezas y saberes detras
de un platillo, bebida o producto
artesanal comestible, como lo es el
chocolate en tableta.

Dentro de los objetives del estudio de
la gastronomia siempre se enfatizard
en promover las diversas repre-
sentaciones culinarias, entre los
miembros de la comunidad, y de esta
manera lograr que permanezcan vivas
en el imaginario del pueblo y que su
produccién y consumo se conviertan
en pricticas que continien su tras-
misién por generaciones con el fin de
resguardar aquellos valores (nicos
que identifican a los batanecos.
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