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Il mito

a storia del cioccolato ha origini molto antiche, le cui 

radici vanno ricercate nei miti e nelle leggende delle 

antiche popolazioni dell’America Latina. I primi agricoltori 

di quello che il naturalista svedese Carl Von Linnè definì 

“Teobroma  cacao”,  (Teobroma  dal  greco  “nutrimento 

degli dei”, cacao dal nome azteco della pianta cacahuàtl), 

furono infatti i Maya, l’antica civiltà precolombiana che, a 

partire dal 1500 a.C., fiorì nella zona del Centro America 

che  si  estende  attualmente  dal  sud  della  Penisola  dello 

Yucatán fino all'Honduras e El Salvador. Per essi il cacao 

L
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era talmente prezioso da essere utilizzato come moneta di 

scambio nel commercio con le altre tribù. 

Dopo  il  X  secolo,  con  la  misteriosa  scomparsa  della 

civiltà Maya, quelle terre aride che con tanto sudore erano 

state  rese  fertili  e  ricche  furono  coltivate  dalla  tribù  dei 

Toltechi,  proveniente  dal  nord,  il  cui  re,  Topiltzin 

Quetzalcoàtl (Serpente Piumato), fu divinizzato per la sua 

immensa bontà, entrando a far parte della mitologia azteca. 

Quetzalcoàtl fu infatti un sovrano molto amato e la sua era 

è ricordata come l’età dell’oro del Messico. Egli istruì gli 

indigeni nell'uso dei metalli, nell'agricoltura e nell'arte delle 

istituzioni  sociali.  Ed  è  proprio  alle  vicende  del  re/dio 

azteco Quetzalcoàtl che si intrecciano le origini misteriose e 

ancestrali del cioccolato. 

Secondo un’antica leggenda, infatti, il cacao fu un dono 

speciale di Quetzalcoatl all’umanità.

Quando il re guerriero, sommo sacerdote e signore del 

bene e del male venne inviato sulla terra dagli dei con abiti 

sfavillanti e la barba bianca come la neve, questi portò con 

sé una preziosissima pianta  dalle foglie  grandi e frutti  di 

colore giallo verdognolo che aveva rubato prima di essere 

spedito tra gli  uomini.  La piantò e insegnò ad essi  come 
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raccogliere il frutto, torrefarlo, macinarlo e come preparare 

una bevanda amara insaporita con spezie. Fu allora che gli 

dei, vedendo i mortali godersi una squisitezza fino a quel 

momento riservata unicamente a loro, e per di più rubata, si 

infuriarono  e  giurarono  di  vendicarsi  del  dio  traditore. 

Inviarono  sulla  terra  Tezcatlipoca,  il  dio  dell’oscurità  e 

delle ombre affinché lo conducesse alla follia. Travestito da 

mercante,  Tezcatlipoca  gli  offrì  del  “pulque”,  un  succo 

fermentato,  inducendo Quetzalcoatl  a berne finché non si 

ubriacò e abbandonatosi alla perdizione si rese ridicolo agli 

occhi della popolazione disgustata. Destatosi da quello stato 

di incoscienza, capì di essere stato volutamente umiliato dai 

suoi pari e allontanatosi verso il mare cominciò il suo lungo 

viaggio per tornare alle stelle. Prima di partire, Quetzalcoàtl 

promise  però  che  sarebbe  ritornato  nell’anno  del  “Ce-

acatl”con una schiera di dei dalla pelle bianca e la barba 

lunga  per  riprendersi  il  suo  ricco  regno  e  rivendicare  il 

trono azteco. 

Fu così che, quando secoli più tardi, nel 1519, anno sotto 

il segno del “Ce-acatl”, una grande nave carica di uomini 

con  scintillanti  armature  e  dalla  pelle  bianca  fece  la  sua 

comparsa  vicino  alla  costa  orientale  del  regno  azteco, 
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l’imperatore  Montezuma  II,  memore  della  profezia, 

accolse pacificamente la nave, pronto a restituire il regno al 

dio Quetzalcoàtl. Sulla nave però non vi era il dio azteco, 

ma lo spagnolo Hernán Cortés, giunto sulla penisola della 

Yucatán a  capo  dei conquistadores.  Agli  stranieri  furono 

offerti molti doni quali oro, argento, pietre preziose e cesti 

pieni di semi di cacao.

Furono  quindi  i  conquistadores a  dare  inizio 

all’espansione  della  conoscenza  del  cacao  in  tutti  i 

continenti,  portando  per  primi  in  Europa  il  “nutrimento 

degli dei”.
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Il cacao

l  cacao nasce originariamente  nelle  foreste  dei  bacini 

del  Rio  delle  Amazzoni  e  dell’Orinoco,  ma  era  già 

coltivato in Messico e nell’America Centrale prima ancora 

della scoperta delle Americhe. La pianta del cacao cresce 

nelle  zone  comprese  tra  il  20° 

parallelo  nord  Equatore  e  il  20° 

parallelo sud, si presenta come un 

albero  alto  5-10  m  con  rami 

grigiastri,  foglie  grandi  alterne  e 

ovali. Sul tronco e sui grossi rami 

nascono  piccoli  fiori  bianchi  o 

rosei,  solo  alcuni  di  loro  si 

trasformeranno  in  frutto  detto 

carbosside  o carbossa.  I  frutti  di 

colore giallo- verdognolo, che a maturazione si presentano 

di  colore  bruno-rossastro,  sono  lunghi  10-15  cm  e  sono 

provvisti  esternamente  di  10  solchi  longitudinali.  Ogni 

frutto contiene da 25 a 40 semi immersi  in una sostanza 

ricca  di  zucchero,  chiara  e  di  consistenza  gelatinosa. 

All’interno della polpa sono racchiusi i semi ovali e piatti a 

forma di mandorle, di colore bruno violaceo, disposti in 5 

I
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file  contenenti  grassi,  zuccheri, 

alcaloidi  e  coloranti.  Tra  gli 

alcaloidi i più importanti sono la 

teobromina  e  la  caffeina  (in 

quantità  ridotta):  il  primo  è  un 

enfatizzante  ed  ha  effetti 

diuretici,  il  secondo  è  un 

eccitante.  Grandi  quantità  di  cacao  possono  indurre  una 

dipendenza fisiologica. 

I tipi di cacao

Esistono tre specie di cacao: il  criollo, il  forastero e il 

trinitario.

Cacao criollo detto anche cacao nobile. Si presenta con 

semi bianchi molto profumati e poco amari, originario del 

Messico,  esso  rappresenta  il  seme  dei  Maya.  Poco 

produttivo  e  delicato,  di  qualità  altamente  pregiata,  è 

diffuso in America centrale e nel Nord del Sud America, 

Ecuador e Venezuela. Sensibile alle intemperie ha bisogno 

di molte cure e la resa è scarsa (rappresenta meno del 10% 

sul totale del raccolto mondiale).
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Cacao forastero  o cacao comune. Ha i semi di colore 

violetto,  ha  un  gusto  forte  e  amaro,  è  robusto  e  molto 

produttivo, dunque più economico. Molto diffuso; con esso 

si  produce   l’80%  del  cioccolato,  rappresenta,  pertanto, 

oltre l’80% di tutto il cacao raccolto nel mondo. È coltivato 

in Africa Occidentale, in Brasile e nel sud-est Asiatico. Dà 

un cacao lievemente aspro e amaro.

Cacao tinitario (ibrido dei primi due). Originario della 

bassa Amazzonia  (Trinidad),  ha caratteristiche  intermedie 

tra i primi due. Le piantagioni di criollo presenti a Trinidad 

vennero  distrutte  da  una  calamità  naturale  e  vennero 

sostituite  da semi di forastero provenienti  dal Venezuela. 

Nacque quindi quest’ibrido chiamato trinitario. È coltivato 

in Messico, Trinidad, Caraibi, Columbia, Venezuela e Asia 

Sud  Orientale.  Rappresenta  il  10%  della  produzione  del 

cioccolato.

Aree geografiche

 Cacao  americano:  i  più  apprezzati  sono  quello 

messicano,  il  Bahia  brasiliano  coltivato  in  Brasile, 

Columbia e Ecuador e infine il Chuao e Porcelana coltivati 

in Venezuela.

9 [Storie di CIOCCOLATO]



 Cacao asiatico: coltivato in Indonesia e Sri Lanka.

 Cacao  africano:  importante  la  qualità  prodotta  in 

Ghana, Camerun, Nigeria, Costa D’Avorio e Madagascar.

Lavorazione del cacao

Il frutto del cacao, chiamato carbossa o carbosside, viene 

raccolto due volte l’anno, quindi schiacciato e fatto riposare 

per una settimana, successivamente  si estrae la polpa e i 

semi vengono fatti fermentare, durante tale fase la polpa si 

liquefa e viene eliminata. I semi quindi vengono messi ad 

essiccare  al  sole  per  bloccare  la  fermentazione  e  ridurre 

l’umidità che farebbe sviluppare muffa. Si procede quindi 

alla tostatura: dura fra i 70 e i 120 minuti, con temperature 

variabili fra i 98°C e i 104°C per la produzione di cacao da 

cioccolato e fra i  116°C e i  121°C per cacao in polvere. 

Dopo  la  tostatura  si  procede  alla  decorticazione  e  alla 

degerminazione.  Quindi  i  semi  possono  essere  triturati. 

Durante la triturazione si forma la massa di cacao che può 

essere utilizzata per fare il cioccolato, quindi si procede al 

concaggio oppure si può separare per pressatura il grasso. 

La parte restante viene ridotta in polvere impalpabile cioè 

in cacao solubile. La parte grassa è detta burro di cacao. Il 
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concaggio  è  il  processo  attraverso  il  quale  grazie  ad 

un’azione meccanica e una temperatura sui 50°C si raffina 

diventando  fluido  e  meno  acido.  Il  cioccolato  viene 

temperato  e  si  mette  in  forma  al  fine  di  ottenere  un 

cioccolato liscio e lucido.

Temperaggio del cioccolato

Con il temperaggio la massa di cacao e il burro di cacao 

vengono riscaldati fino a 45°C, poi si fa raffreddare fino a 

30-31°C per quello fondente e quello al latte e fino a 32°C 

per  quello  bianco.  In questo modo si  elimina la struttura 

microcristallina  del  burro  di  cacao  e  si  impedisce  la 

formazione  di  granuli  grassi  sulla  superficie  del  prodotto 

finale. Un cioccolato correttamente temperato ha un aspetto 

lucido  e  quando  lo  rompiamo  fa  un  rumore  deciso  e  in 

bocca si scioglie con omogeneità. 

La  nascita  della  tavoletta  di  cioccolato  si  deve  al 

Britannico Joseph Storrs Fry.

Il  primo  a  fare  il  cacao  solubile  fu  l'olandese  Van 

Houten. Il gianduiotto nasce a Torino all'inizio del Regno 

d'Italia, essendo difficile procurarsi il cacao Caffarell pensò 

di unirlo alla pasta di nocciole.
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Cioccolato Azteco

Oggi in Sicilia e precisamente a Modica (Ragusa) viene 

prodotto il  cioccolato  così come lo facevano gli  Aztechi. 

Questo tipo di lavorazione è arrivata ai Modicani durante la 

dominazione spagnola. Le fave di cacao vengono macinate 

e  triturate  al  fine  di  ottenere  la  massa  di  cacao  senza 

eliminare il burro di cacao in essa contenuto. Si scalda la 

massa e si aggiunge allo zucchero e agli aromi (cannella e 

vaniglia). Il composto viene mantenuto ad una temperatura 

tale  da  non  far  sciogliere  i  cristalli  di  zucchero. 

Amalgamato  il  tutto  per  mezzo  di  una  raffinatrice  si 

distende il composto negli stampi e una volta raffreddato, si 

battono  e  si  ottengono  le  tavolette.  La  particolare 

lavorazione  a  freddo  e  la  mancata 

raffinatura attraverso il concaggio, fa si 

che  si  mantengano  gli  aromi  che 

altrimenti  scomparirebbero.  Lo 

strumento  utilizzato  dagli  Aztechi  per 

la  lavorazione  del  cacao  è  il  Metate, 

costituito  da  una  pietra  concava  sulla 

quale si fa scorrere un matterello sempre di pietra, al fine di 

amalgamare gli ingredienti. 
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Tipi di cioccolato

 Cioccolato  fondente:  è  costituito  dalla  massa  di 

cacao con l’aggiunta di aromi e zucchero. A seconda della 

percentuale di massa di cacao abbiamo un cioccolato

Al 100% di cacao

Al 90% (90% di massa di cacao, 10% di zucchero)

Al 70% (70% di massa di cacao, 30% di zucchero)

Al 50% (50% di massa di cacao, 50% di zucchero)

Un cioccolato  discreto  deve  essere  almeno  al  55% di 

cacao.

 Cioccolato  al  latte:  costituito  da  massa  di  cacao, 

aromi, zucchero e latte.

 Cioccolato  bianco:  composto  da  burro  di  cacao, 

latte, zucchero, aromi e lecitina. Come si può evincere dagli 

ingredienti  è  detto  impropriamente  cioccolato,  in  quanto 

non contiene la massa di cacao ma solo il burro.

Proprietà terapeutiche del cacao

1. Il  burro  di  cacao  non  innalza  i  livelli  di  LDL- 

colesterolo  (colesterolo  cattivo)  ma  aumenta  i  livelli  di 

HDL- colesterolo (colesterolo buono)

2. È molto ricco di antiossidanti.
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3. Grazie  alla  presenza  di  neurotrasmettitori  come 

serotonina, endorfina, feniletilamina etc. il cioccolato è un 

antistress.

4. Le teobromine e caffeine presenti nel cacao hanno la 

proprietà  di  innalzare  il  livello  di  concentrazione  del 

cervello,  di  favorire  la  concentrazione  e di allontanare  la 

fatica.

5. Nel  cioccolato  sono presenti  vitamine  E,  PP oltre 

che il magnesio.

Naturalmente le proprietà si riferiscono ad un cioccolato 

fondente con un’altissima percentuale di cacao, almeno del 

90% di cacao.

La  presenza  di  tiramine  e  feniletilamina  fa  si  che 

consumato in grandissime dosi il cioccolato può provocare 

l’emicrania.
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RICETTE

Cioccolata calda
100 g di cioccolato fondente almeno al 55% • 300 ml di latte 

intero • un cucchiaio di zucchero di canna (facoltativo) • ½ stecca 
di cannella oppure un pezzetto di peperoncino.

Scaldare  il  latte  con  il  cioccolato  tritato,  lo  zucchero  e  la 
stecca di cannella. Quando arriva a bollore e il cioccolato si è 
completamente sciolto, filtrare e servire.

Tartufi al peperoncino e cardamomo
125 ml di panna • 300 g di cioccolato fondente al 55% • ½ 

cucchiaino di cardamomo in polvere • un pizzico di peperoncino 
in polvere • 50 g di burro • 30 ml di brandy • 70 g di cacao amaro

Portare a bollore la panna con il cardamomo e il peperoncino, 
quindi aggiungere il cioccolato tritato, il burro e il brandy. Far 
raffreddare in frigo per 12 ore. Fare delle palline che passerete 
nel cacao amaro. Servire subito e conservare in frigo. I tartufi si 
possono  passare  anche  in  una  granella  di  pistacchi  oppure  di 
mandorle.

Tortino cuore caldo
200 g di burro • 200 g di cioccolato fondente al 55% • 160 g 

di zucchero • 80 g di farina • 4 uova intere

Sciogliere  al  microonde  oppure  a  bagnomaria  il  burro  e  il 
cioccolato  spezzettato.  Quando è  ancora  tiepido aggiungere  lo 
zucchero  e  mescolare  finché  lo  zucchero  non  si  scioglie. 
Aggiungere  un  uovo  alla  volta  ed  infine  la  farina  setacciata. 
Distribuire  negli  stampini  monoporzione  imburrati  e  infarinati 
fino  a  2/3.  Quindi  infornare  a  180°C per  10  min.  Sono cotti 
quando in superficie cominciano a formarsi delle crepe .
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Muffin al cioccolato
2 cup di farina • una cup di zucchero  • un pizzico di sale • 2 

cucchiaini di lievito • ½ cucchiaino di bicarbonato • 2 cucchiai di 
cacao • 1 cup di latte • ½ cup di olio di semi • 1 uovo

Mescolare le polveri e aggiungere i liquidi. Cuocere a 180° 
per 10 minuti.

Cream cheese alla Nutella
250 g di mascarpone • 2 cucchiai di nutella • un cucchiaio di 

zucchero a velo

Mescolare tutti gli i ingredienti.

Caprese alle noci
7 uova • 400 g. di noci sgusciate e tritate • 200 g. di burro • 

200 g. di cioccolato fondente almeno al 55% • 200 g. di zucchero 
• 1 bustina di lievito

Fondere  a  bagnomaria  il  burro e  il  cioccolato.  Lavorare  le 
uova con lo zucchero. Aggiungere le noci, il cioccolato e il burro 
fuso  e  infine  il  lievito.  Versare  l’impasto  in  uno  stampo 
imburrato e infarinato e infornare a 180° per circa 30 minuti.

 Brownies
125 g. di burro • 150 g. di cioccolato fondente almeno al 55% 

• 6 uova • 125 g. di zucchero di canna • 150 g. di crema alle 
nocciole • 120 g. di farina • 100 g. di nocciole

Fondere  a  bagnomaria  il  burro e  il  cioccolato.  Lavorare  le 
uova con lo zucchero. Incorporare il cioccolato e il burro fuso. 
Unire la farina, le nocciole spezzettate e leggermente tostate.

Versare  il  tutto  in  uno  stampo  imburrato  e  infarinato  e 
infornare a 180° per circa 30 minuti.
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Torta Sacher
150 g di farina • 150 g di cioccolato fondente • 150 g di burro 

• 150 g di zucchero • 5 uova
Per la farcitura e la glassa

marmellata di albicocche  • 100 g di cioccolato fondente •  70 
g di zucchero

Fate sciogliere il  cioccolato fondente in un pentolino e nel 
frattempo lavorate il  burro a crema.  Aggiungete al  burro metà 
dello zucchero, il cioccolato sciolto, ed i tuorli. A parte montate a 
neve gli albumi ed aggiungetevi l’altra metà dello zucchero per 
poi unire i due composti. 

Infine  incorporate  al  composto  la  farina.  Una  volta  che  il 
composto è omogeneo sistematelo in una teglia imburrata ed in-
fornatelo per un’ora a 180° circa. Sfornate e lasciate raffreddare 
la torta, tagliatela orizzontalmente in due e farcitela con la mar-
mellata di albicocche. 

Preparate la glassa sciogliendo in un pentolino lo zucchero 
con un bicchiere d’acqua e portate ad ebollizione. Lasciate bolli-
re ancora 5 minuti  per poi aspettare che raffreddi.  Aggiungete 
allo sciroppo il cioccolato spezzettato e mescolate fino ad ottene-
re una glassa che farete nuovamente cuocere a fuoco basso finché 
non è densa al punto giusto. Con la glassa ricoprite tutta la torta 
in modo uniforme. 

Rotolo di cioccolato all’arancia
3 uova  • 100 g di zucchero • 80 g di farina • 30 g di cacao 

amaro  • ½ cucchiaino di lievito per dolci • Sale
Per la mousse e lo sciroppo

2.5 dl di panna liquida  • Succo di 3 arance e ½  • Scorza 
grattugiata  di  1  arancia   •  350  g  di  cioccolato  fondente  da 
copertura  • 50 g di zucchero

Montare i tuorli con lo zucchero e incorporare farina, cacao e 
lievito setacciati insieme. Aggiungere gli albumi montati a neve 
con un pizzico di sale. Versare il composto in una teglia coperta 

17 [Storie di CIOCCOLATO]



di carta da forno, quindi cuocere in forno a 180°C per 8-10 min. 
Togliere  dal  forno  e  rivoltare  su  un  telo  di  cotone  umido, 
spolverato con poco zucchero, arrotolate e fate raffreddare. Nel 
frattempo portare ad ebollizione 1 dl di panna con il succo e la 
scorza di  un’arancia,  fuori  dal  fuoco fatevi  sciogliere  200g di 
cioccolato,  poi  lasciate  raffreddare.  Montate  la  panna  rimasta, 
quindi incorporatevi il cioccolato; lasciate la mousse in frigo per 
due  ore.  Riprendete  la  pasta,  srotolatela  e  bagnatela  con  lo 
sciroppo di arancia  ottenuto facendo bollire succo e zucchero per 
qualche minuto. Spalmate metà della mousse e distribuite 150 g. 
di cioccolate in scaglie, arrotolate e mettete in frigo per un’ora. 
Spalmate quindi il rotolo con il resto della mousse e decorate con 
scaglie di cioccolato e scorza di arancia candita.

Salame di cioccolato
2 Tuorli • 4 cucchiai di zucchero • 50 g di  burro • 3 cucchiai 

di cacao amaro • 1 bicchierino di rhum • 200 g di biscotti secchi

Lavorare due tuorli con due cucchiai colmi di zucchero sino a 
quando non avrete ottenuto una crema morbida. Aggiungere il 
burro sciolto, lo zucchero restante mescolato al cacao amaro ed il 
rhum. Mescolare tutto molto bene e quando i vari ingredienti si 
saranno  ben  amalgamati  unire  i  biscotti  secchi  tagliati  a 
pezzettini di un centimetro e mezzo circa di lato. Mescolare in 
modo che il cioccolato leghi bene i biscotti poi versare il tutto in 
una carta oleata chiudendola con cura dopo averla arrotolata. (Il 
dolce deve avere la forma di un salame). Mettere in frigorifero 
per qualche ora togliendolo solo quando sarà diventato ben duro. 
Togliere la carta oleata e servirlo a fette.
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Torta cubana
4 uova • 120 g di farina • 160 g di zucchero • 40 g di cacao in 

polvere • 1/2 bustina di lievito sciolto con 1 cucchiaio di latte • 
500 ml di panna montata • Nutella a piacere • 20 g  di Nescafè • 
20 g di zucchero • cioccolato in scaglie • rum

In una terrina montare le uova con lo zucchero. Aggiungere la 
farina setacciata  con il  cacao e  mescolare  fino ad ottenere  un 
composto omogeneo. Sciogliere il lievito nel latte ed aggiungere 
al composto. Trasferire l’impasto in una teglia da 26 cm di dia-
metro imburrata ed infarinata e cuocere in forno già caldo a 160° 
per 20-25 minuti. Sfornare, raffreddare e tagliare nel mezzo. To-
gliere un po’ di mollica dal centro e tenerla da parte per la coper-
tura finale. Bagnare entrambe le superfici centrali con uno sci-
roppo ottenuto bollendo acqua, zucchero e rum. Farcire con Nu-
tella e panna montata al caffè, ottenuta mescolando 250 ml di 
panna con 3 cucchiaini di Nescafè e dello zucchero a velo. Una 
volta spalmata la panna cospargere di scaglie di cioccolata e rico-
prire con l’altra metà della torta. Ricoprire con gli altri 250 ml di  
panna montata con un po’ di zucchero a velo e il Nescafè e sbri-
ciolarvi sopra la mollica frullata. Riporre in congelatore per 2 o 3 
ore prima di servire.
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SATYA-YUGA  è  un’associazione  culturale  impegnata  nel 

campo  della  multiculturalità  e  dell’interculturalità  perché 

crediamo che solo la conoscenza,  il  rispetto  e il  confronto 

delle molteplici e diverse culture possa aiutarci a superare la 

forte  crisi  di  valori  e  di  identità  culturale  che  il  mondo 

contemporaneo  sta  attraversando,  perché  crediamo 

nell’avvento di  un’era nuova dove ogni  uomo, ogni  paese, 

ogni lingua, ogni religione, ogni ideale abbia uguale peso ed 

uguale dignità. www.satya-yuga.net 

SATYA-YUGA e-mail: segreteria@satya-yuga.net • telefono: 345.1544950 
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http://www.satya-yuga.net/

