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Nos levantamos muy temprano. Me habia des-
pertado el escandalo de los guajolotes que cria-
ban los vecinos. También criaban perros pelo-
nes (zoloizcuintle) pero para mi sorpresa parecian
no saber ladrar. Era una mafiana muy fria y cafa
una ligera llovizna. Del interior de la cabaiia de
Tonahuac se admiraban los volcanes nevados y
una extrafia mezcla de luces y sombras daba al
ambiente un aspecto que me hizo sentir nostal-
gico.

—Se me antoja un chocolate bien caliente y
espumoso —comenté, al tiempo que me frotaba
contra la manta de fibra de maguey con la que
habia dormido.

Tonahuac levanté las cejas asombrado.

—No soy rico, Pablo, aunque en una época me aficioné al
chocolate. De unos meses para acd, lo he dejado; me resultaba
peligroso dada mi terrible adiccién, pues me estaba bebiendo todo
mi capital.

—En mi época pasa lo mismo, aunque nos hemos vuelto més
refinados. Ya no se bebe el dinero directamente.

—Mejor esperemos llegar a las cocinas de Moctezuma,
donde el chocolate sobra. El Tlatoani bebe todo el dia. Es la
fuerza de Quetzalcdatl. ;Sabias que regalé la planta a nues-
tros antepasados toltecas, después de robarla a otros dioses?
Esa debi6 ser la causa de su partida, pues los dioses enviaron
a Tezcatlipoca en venganza. Dicen unos que lo obligd a mi-
rarse al espejo, dicen otros que lo engaii6 y lo hizo beber
pulque. No sé, pero el humillado huyé entristecido. Ademas
vio que la planta de cacao estaba seca. Debid ser terrible. En
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las playas de Tabasco arroj6 las dltimas semillas y desaparecié.
La planta no creci6 més en el altiplano. Creci6 en tierras que lo
vieron partir. Moctezuma se une en espiritu a Quetzalcdatl al
beber chocolate. No sé. Al beber se excita. No duerme.

—Han de ser la teobromina y la cafeina —comenté, conscien-
te de que mi conocimiento s6lo explicaba parcialmente el encan-
to que esta bebida tenfa sobre nuestro pueblo.

—3Quiénes son esas sefioras? —preguntd con sincera inge-
nuidad.

—Son sustancias naturales que provocan excitacién, te acti-
van, te mantienen despierto. Déjame decirte que en el futuro, este
regalo que Quetzalcéatl les hizo, se extenderé por todo el mun-
do. Primero algunos lo consideraron como “brebaje”, y la espu-
ma les producia asco, pero después... no hay pueblo en el mun-
do que no io conozca.

.No pareci6 sorprendido, pero continué:

—Porque con el tiempo, se encontr6 que con la grasa del ca-
cao se elaboran dulces que resultan irresistibles y se puede dar
sabor a mil cosas. Imagina una pequefia pasta suave, que al calor
de la boca, se disuelve liberando un sabor equivalente a todo el
chocolate que Moctezuma se bebe en una jicara, aunque con
mucho menos grasa, menos espeso.

—3Qué es la grasa?

—Bueno, la grasa es parte de muchos alimentos, nos propor
ciona energia, es decir fuerza, para toda actividad como correr,
subir pirdmides, cargar piedras; hasta para dormir y pensar nece-
sitamos de esa fuerza que nos da la energia proveniente de la
grasa. Es nuestro almacén de energia—estuve a punto de tomario
de una lonja pero me contuve. Hay grasa en la leche de animales
que amamantan a sus crias, hay grasa en la carne de los animales,
grasa en verduras como el aguacate...

—sAguacate?, eso suena como a “ahuacatl”, arbol de los tes-
ticulos: jsu fruto tiene grasa?

Dudé una fraccién de segundo; el albur era posterior a la Con-
quista, asi que mejor no dije nada. Qué bueno que era yo el del
viaje y no el “Kori”, que nos habrfa hecho pasar verglienzas con
nuestros antepasados.

—En efecto, ahi también hay grasa, como en el coco o en
granos como el maiz y el algodén. Aunque uno de los usos més
importantes ustedes todavia no lo conocen: freir los alimentos.
Quizés es por eso que aquf no hay gordos ni hipertensos.

—;Hipertensos?

—Cuando se excede el consumo de ciertas grasas, se acu-
mulan en los conductos por donde viaja la sangre, los tapan.
Entonces el corazon tiene que trabajar con mas fuerza, ya que
sube la presion que tiene que vencer para hacer llegar la sangre
a todo el cuerpo. '
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—;Conoces al cacique de Zempoala? Es gordo y seguro es
hipertenso. _

—He oido de él. Pero bueno, la grasa esté formada por &cidos
grasos y glicerina. Hay alrededor de unos 18 écidos grasos impor
tantes y, dependiendo de cuéles tenga la grasa, ésta es liquida o
sélida a la temperatura del ambiente. De hecho, cuando e liqui-
da se le denomina aceite y grasa cuando es sélida. Volviendo al
chocolate, su grasa tiene una alta proporcion de tres 4cidos gra-
sos (palmitico, oléico y estedrico). Esto hace que sea sélida en el
medio ambiente de la ciudad, pero se disuelve al calor del cuer
po (en realidad a 34°C), por lo que no puede masticarse: se di-
suelve en la boca.

—Tu espaiiol es raro, mucho més que el de Tzopini, el sobri-
no de Jer6nimo. Anoche me hablabas de bichos y enzimas. Yo
creo, cuando dices haber visto todos esos, como los Ilamas ;mi-
croorganismos?, que es bajo el poder de teihuinti, que pasa frente
a los ojos toda suerte de visiones —comentd Tonahuac, refirién-
dose a otro hongo alucindgeno—. El cacao sélo lo tostamos, lo
molemos hasta hacerlo polvo, lo mezclamos con agua y le da-
mos sabor con miel y vainilla. Antes de beber, lo batimos para
que aparezca la espuma. '

—Qué raro, yo crefa que lo tomaban amargo (xécoc = amar-
go), atl = agua) —no agregué que el chocolate espafiol era méas

bien amargo y que el suizo y francés dulce, pues en estos paises

se le agregd az(car, pero continué:

—Pues sé que no quieres que te hable del futuro, pero de
entrada ahora se producen 2.4 millones de toneladas de granos y
los principales productores son Costa de Marfil, Malasia e Indo-
nesia. 51, i, ya sé —comenté, al ver que me iban a interrumpir—
, luego te digo a cudntos costales equivale esa cantidad y dénde
estan esos mundos, pero todos estan confinados a latitudes 20°
norte o sur del Ecuador. Bueno, el caso es que antes de embarcar
el grano hay que curarlo, es decir, fermentarlo. Ahi es donde en-
tran los bichos.

—;Podemos verlos?

—S6lo cuando se juntan muchos de ellos. El caso es que por
mecanismos que atn en mi época no se conocen bien a bien, los
granos frescos que estén cubiertos por una pulpa blanca rica en
az(icares se fermentan rapido. El aziicar y el calor penetran en la
piel e inician cambios que son muy importantes para el color y el
aroma. Después viene el tostado. Y luego un prensado. La cali-
dad del cacao depende de la eficiencia con que se ferment6 la
€ocoa.

—Muchas palabras y cosas nuevas Pablo; cuando dices cacaoy .

dices cocoa, jdices lo mismo?
—Si, se usan indistintamente. Al prensar el licor, se separa la
grasa, a la que llaman mantequilla de cacao, y la otra mitad, que-

da como un licor de chocolate con el que se hace polvo para
darles el sabor del chocolate a muchos productos, o se bebe di-
rectamente.

—Ayer hablabas de las enzimas, que permiten las reacciones, y
que provocan cambios, stienen que ver también con el chocolate?

—Vaya que si tienen que ver. De entrada, para que puedas
usar la energia de la grasa en el cuerpo, es necesario que separes
los &cidos grasos de la glicerina. Esto lo hacen las enzimas que se
|laman lipasas. ;Y sabes donde las tienes?... en la panza (para ser
mas precisos en el pancreas), tanto td como el tlatoani.

—Cada vez resultas mas complicado, comprendo poco. Aun-
que quiza sepas por qué enfermo con ese olor raro que a veces

"~ tiene el tlalcacahuatl, “cacao de tierra” —pregunté al tiempo que

tomaba un puiiado de cacahuates de un costal.

—3Comprendes poco?, lo dudo. Los cacahuates, o como ti
les llamas, también tienen mucha grasa, y cuando la grasa es “no
saturada” (contiene 4cidos grasos no saturados, que pueden ser
oxidados), se deteriora facilmente, se “oxida” y da lugar a un sa-
bor a “rancio”. Eso también lo hace una enzima que se llama
lipoxigenasa. En mi mundo ahora estd de moda consumir grasas
“no saturadas”. Dicen que por eso los esquimales, que viven en
mares frios, casi no mueren del corazén.

—sAbolieron los sacrificios?,

Fragmento del capitulo 4.
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Este libro trata sobre los agentes quimicos, farmacos, medica:
mentos o drogas que tienen efectos en el cerebro, es decir, en el
sistema nervioso central. Y al referirnos a ellos emplearemos es-
tos términos indistintamente,

Existen sustancias naturales, como el café o el chocolate hasta
la morfina o el peyote, y sintéticas (fabricadas por el hombre) que,
a causa de sus propiedades fisicoquimicas, interactdan con porcio-
nes del cerebro que las reconocen como propias. Pero jc6mo es
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