s

hemos visto pasar el agua gorda de una de
las fuentes de Chapultepee: hace muchos
afios que dejo de correr, y no sabemos qué
se hizo. :

México tiene ademis otro acueducto: el
que trae el agua gorda de los manantiales
de Chapultepec, limpia en todo tiempo. Co-
mienza en aquel lugar, recorre la calzada
de Belen y termina en la fuente del Salto
del Agua. Consta de 904 arcos menos ele-
vados que los de S. Cosme. No hemos ha-
llado noticia de la época de su construc-
ci6n: solo consta que en tiempo de Betancurt
[1690] ya existia, y por una inscripcion pues-
tal cerca de la fuente, sabemos que la obra
de 1a arqueria y caja se¢ acabdel 20 de Mar-
zo de 1779.

Bl que desce mds noticias de los acueduc-
tos de México las hallard en la interesanti-
sima Memoria para la Carta Hidrogudfica
del Valle de México, escrita por el Sr. D.
Manuel Orozeo y Berra.

EL CACAO
EN LA HISTORIA DE MEXICO.

L

: el cacao, de que tanto consuimo se

hace hoy en ambos muados, des-

2l conocido en el antiguo, hasta el des-

cubrimiento del nuevo. Céjese principal-
mente en las regiones de la América Cen-
tral, y 4un se encuentra silvestre en ciertos
lugares, LKl de nuestro pais se cosecha en
los Estados de Tabasco y Chiapas, siendo
reputado el de Soconusco por el mejor de
cuantos se conocen. En tiempo de la con-
quista sobresalia por su riqueza en cacao la
provincia de Izalcos enla costa de Guate-
mala, donde, segtin dice el Lic. Diego Gar-
cia del Palacio, ocupaban dos leguas cua-
dradas los plantios de cse drbol, y produ-
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cian cincuenta mil cargas de fruto que va-
lian quinientos mil pesos de oro de minas
[1]. En el dia ha decaido alli mucho la pro-
duccién.

El 4rbol de cacao se siembra en tierras
muy fértiles, y como suele gastarse con el
calor excesivo, plantan préviamente al lado
otro 4rbol mds alto, conocido por su espe-
cie, con el nombre de atlinan, y por el ofi-
cio con que el cacahuanantli, 6 <madre del
cacaos, porque tales drboles sirven para
preservarle del ardor del sol con su follaje,
v al efecto cortan las ramas bajas de ma-
nera que no estorben al cacao, y dejan las
altas para que den la sombra requerida. Co-
mo esos drboles pierden las hojas en invier-
no, dejan penetrar cntonces los rayos del
sol, y cubriéndose de follaje en verano, 1os
interceptan. En Nicaragua sembraban con
este objeto un drbolllamado yaguaguit, muy
estimado por su madera oscura, récia ¢ in-
corruptible, El fruto del cacao aparece en
el tronco, casi desde cl suclo, v en las ra-
mas. Es una especie de mazorca 6 capsula
verde rojiza, en figura de melon, sefialados
los gajos, y contiene de veinte 4 treinta ora-
n0s envueltos en. una sustancia Dblanca y
dulce que también se come. Hicense dos

[1] El valor infrinseco de un peso deore de minas era
de 82,63 cs. =
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cosechas: una por Junio, que es la principal,
y otra por Diciembre. Sacados los granos
puestos algtn tiempo 4 fermentar v secados
Tuego al sol, pasan al comercio.

Los mexicanos llamaban al cacao cacat
fieeatl 1], v segin Herndndez, conocian cua-
tro especies que enumera por 6rden de ta-
maio, 4 saber: el quanhicacahuail, ¢l meca-
cacahuatl, el xochicacalinatl v el talcaca-
huatl, 6 scacao humilde,> el mds pequeiio
de todos. Tenian ademds otro drbol Hlama-
do quahpatiachtli, de género semejante,
que 4 veces sembrahan en las huertas de
cacao. Daba un fruto parecido, aunque de
inferior calidad, que los indios solian mez-
clar con el cacao verdadero, y también se
comia confitado. Todos los cacaos tenian
las mismas propiedades y usos; pero para
1a bebida empleaban de preferencia el #al-
cacahuatl. Los otros servian de moneda que
corria generalmente en la tierra, no solo en

(1) No hay que equivocar el cacao con el cacahinate (el
mani de las islas), cosa facil por emejanza de los nom-
bres y mas porque al cacahuate llamaban Htalcacahuarl,

cuyo nombre daban también 4 una de las especios del ca-
ea0, ; )
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el .Imperio Mexicano, sino también en los
paises vecinos. De lo mismo servia el fruto
C_Iel quauhpatlochtli, y se daba de limosna
4 los pobres: llamdbase <cacao patlachtlis
Conforme al sistema numeral de los mexi-
ce}nos, la base para contar los cacaos era el
numero 20: asi, 400 cacaos [20 ¢ 20] forma-
ban un zontle (1): veinte zontles, 6 sean 8000
un xiquipilli, y tres xiquipilli una carga, lz;
cual, por consiguiente, tenia 24000 g;ano&

Como esta cuenta era dificil y daria lugar
4 abusos, se prohibié en Cabildo de 28:de
Enero de 1527 «<vender cacao por cuenta,
sgllvo por medida sellada con el sello de la
ciudad, € colmada;» aunque afios despueés
prevalecié otra opinion y en 24 de Octubre
de 1536 se mandd vender contado <€ no de
otra manera.» Ios indios falsificaban esa
moneda, llenando las cdscaras vacias con
greda, y en 1537 enviaba D. Antonio de
Mendoza al rey, mucstras de esa falsifica-
cion.

No es posible asignar valor 4 esa moneda
de cacao, porque los autores discrepan mu-
cho en su estimacion, y realmente no le te-
nia fijo, en razén 4 que el precio de la car-
ga variaba mucho segtn la abundancia 6

(1) Zontli quiere decir en mexi i

e e xicano scuatrocientos
y hasta hoy es costumbre vcndef‘ en Méxi fi ¥
sontles de cuatrocientas rajas, n Mmoo Talena i

MG g T
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escasez de la cosecha, y conforme & la dis-
tancia del lugar en que se cogia. Dicha mo-
neda no solo servia para comprar 1as €osas
menudas, sino 4un para las de precio, como
fos esclavos; v en cantidades pequefias se
ha usado casi hasta nuestros tiempos. Aun-
que corruptible & inc6moda, tenia 4 lo mc-
nos la ventaja de poder servir de alimento.
Por eso Pedro Martir de Angleria exclama:
—«Dichosa moneda, que proporciona al
hombre una bebida agradable y provecho-
sa, y 4 sus poseedores preserva de la peste
infernal de la avaricia, porque 1no pueden
enterrarla ni guardarla mucho tiempo!»

El doble uso del cacao hacia que fuese
considerado entre los mexicanos como una
de las principales riquezas. En los tiempos
antiguos solo los sefiores ¥ principales le
consumian en bebida, porque, como obser-
va Oviedo, «la gente comun no usa ni puede
usar con su gula 6 paladar tal brebaje, por-
que no es mds que empobrecer adrede € tra-
garse la moneda € echalla en donde se pier-
de.» Los pueblos que cogiancacao pagaban
tributo de €l, y los reyes gastaban cantida-
des enormes. Cuenta Torquemada que en
¢l palacio del célebre rey de Texcuco, Net-
zahualcoyotl, sc gastaban anualmente. ...
2,744,000 fanegas de cacao: lo cual no es crei-
ble, por mds que diga haber visto los libros
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del gasto autorizados por un nieto de aquel
rey. El mismo Torquemada y cl cronista
Herrera refieren que los indios auxiliares
de Cortés robaron una troje ‘de cacao per-
teneciente 4 Moctezuma, donde habia mais
de cuarenta mil cargas; estaba guardada en
cestos de mimbres, tan grandes que seis
hombres no podian abarcarlos. El robo fué
de seiscientas cargas, y no se vaciaron mds
que seis vasijas, lo cual quiere decir que en
cada una cabjan cien cargas.

1I1.

El chocolate, tal como ahora le usamos, no
era conocido de los indios (1):1o que ellos to-
maban venia 4 ser loque hoy llamamos «ca-
cao frio> 6 <espuma de cacao,» y que aun
se vende en los fzangwis 6 mercados de los
pueblos. Mezclaban con el cacao varias yer-

[1] El famoso Tomas Gage fué, 4 lo gque entiendo, el
inventor de la singular etimologia del nombre Chocolate,
que dice es compuesto dela palabra mexicana afl, agua, v
de nna onomatopeya del ruido que hace el liguido cuan-
do se bate con el molinillo. ¥ parece querepite choco, cho-
co. { Viajes, tom. I, pig. 855). MAYANS (Origenes de la len-
gua castellana, n.°108), dice que cliocolate, viene de caca-
fuqualnill,y nodd la tradiucci6n de esta palabra que pa-
rece ser ¢Arbol de cacao »—V. MENDozA [Apunies para un
Catdlogo, &c.,pig. 26] donde se apuntala etimologia mas
probable de xocoat! (eagua fermentada, picantes) que se-
gun Molina es ¢cierta bebida de mafz.»
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bas, especias, chile, miel, agua rosada, gra-
nos del pockotl 6 ceiba,y especialmente maiz.
Conocian varios métodos para preparar la
bebida; pero siempre en frio, y asi se toma-
ba. Lo general era moler el cacao y demas
semilias, desleir la pasta. en agua, separar
una parte y ponerla en mayor cantidad de
agua, batir el liquido ypasarle varias veces
de un vaso 4 otro, dejandole caer desde al-
to para que formase espuma.

Las opiniones acerca del mérito de tal
brevaje estuvieron al principio divididas.
Pedro Martir le llama <bebida digna de un
rey,» y en otro lugar <bebida de ricos y no-
bles; » pero ¢l P. Acosta dice sque cierto es
menester mucho crédito para pasar ello: y
que <los espatioles y mds las espafiolas he-
chas 4 la tierra, se mueren por el negro cho-
colate; pero los que nose han criado con es-
ta opinion, no le apetecen.» Mds explicito
es el ilaliano Benzoni, quien le califica de
bebida mds propia de cerdos que de hom-
bres. Los médicos tampeco le eran favora-
bles: 4 juicio del Dr. Farfan es <una bebida
hecha de muchas cosasentre si muy contra-
rias, gruesas y malas de digerir.» Pero es
cierto que: los espafioles se acostumbra-
ron muy pronto al uso del chocolate, y
hoy en dia ellos y sus descendientes con-
sumen una cantidad incompamblemen‘{:g ma-

2 I
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yor que los indigen;ls puros, queraravez le
usan.

Gomara asegura que los mexicanos ha-
cian del cacao, vino, <y es mejor y no em-
borracha.> De su contexto se deduce que
da tal nombre 4 la espuma del cacao; pers
Pedro Mdartir avanza mds, pues asegura que
embriaga, propiedad que no sé que ningln
otro escritor atribuya al chocolate, 6 &4 al-
guna otra preparacién del cacao.

Por Gonzalo Ferndndez de Oviedo sabe-
mos de un extrafio uso que los de Nicaragua
hacian de este fruto. Después demolido con
bija 6 achiote, para darle un color rojo, em-
barribanse con aquella pasta carrillos, bar-
baynariz: <€ después que lo han asi tendido
<ellos € las mujeres, aquel piensa que va
«mds galan, que mas embarrado va, € asf
ssevan al mcra:a.do 6 4 hacerlo que les con-
«viene, € deratoen rato chupanse aquel su
<aceite, tomandolo poco 4 poco con el de-
«do. Ello 4 la vista de los cristianos, parece
«y es mucha suciedad; mas 4 aquellas gen-
«tes ni les parece asqueroso ni mal fecho,
«ni cosa initil, porque con aquello se s0s-
«tienen mucho, é les quita la sed € 1a ham-
<bre, € los guarda del sol ¢ del aire la tez €
<la cara.»

Produce el cacao un aceite que se cuaja
naturalmente, y es conocido con el nombre
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de “manteca de cacao," por su semejan-
janza conla manteca de leche (mantequilla).
Antiguamente gozaba de gran reputacion
para curar las hendds y dun se empleaba
para guisar. Hoy se usa en la medicina co-
mo remedio de grietas, quemaduras, cte., y
en la perfumeria para la confeccion de po-
madas y cosméticos.




