Cacao dolce e amaro

Interessante presentazione quella organizzata dalla Bottega del Mondo nella sala del Centro Parrocchiale di Poschiavo con la tematica su “cacao dolce e amaro”.

Le due relatrici ci hanno portato alla scoperta di questo prodotto, passando dalle origini alla coltivazione, al mercato e alla produzione di questo alimento che un tempo era visto come il “cibo degli dei”.

Origini

La pianta del cacao ha origini antichissime, si presume che fosse presente più di 6000 anni fa nel Rio delle Amazzoni e nell’Orinoco. La sua storia comincia in Messico nel 1500 a.C. e dalla lingua degli Olmechi deriva anche il nome cacao.

Fu Herman Cortez che nel 1519 lo scoprì e lo diffuse in Spagna dove era consumato dai nobili con l’aggiunta di zucchero e aromi. In seguito emerse nello spagnolo la nuova parola

“chocolate” che potrebbe derivare da “chocol” (maya per cacao) e “atl” (azteco per acqua).

Nel 1819 nasce a Vevey la prima fabbrica di cioccolato in polvere della Svizzera, la Callier.

Nel 1849 la prima tavoletta di cioccolato fu prodotta a Birmingham.

Nel 1875 fu ancora uno svizzero che scoprendo il sistema per produrre latte in polvere arrivò alla prima tavoletta di cioccolato al latte, Nestlè.

Coltivazione

L’albero del cacao è una tipica pianta equatoriale che può raggiungere, allo stato selvatico, i 10 metri. Ha foglie lisce e brillanti e fiori bianchi rosati, necessita di temperature tra i 20° e i 30° e di un notevole tasso di umidità, con precipitazioni costanti e abbondanti.

Ci vogliono 7-8 anni affinché un albero raggiunga la sua piena capacità produttiva (l’albero

inizia a dar frutti dopo 4-5 anni ) e raggiunge il suo massimo attorno ai 15 anni d’età, viene

mantenuto comunque ancora per altri 20 anni.

I frutti dell’albero di cacao (cabosse) sono una sorta di bacca a forma ovoidale, lunga fino a 30 centimetri e di colore variabile dal giallo al viola. Contengono da 20 a 40 semi di cacao: è questa la vera ricchezza!

In tutto il mondo ci sono tre grandi famiglie di cacao presenti nei vari luoghi di produzione: dal Venezuela all’Ecuador, dal Madagascar allo Sri Lanka, passando per Trinidad e la Giamaica. Il sapore del criollo (5-8 % della produzione), varietà più pregiata e apprezzata, del forastero (85 %) più comune, e del trinitario (10 %) ibridazione di crollo e forastero, si

declina in tutte le sfumature, dal possente al robusto, dall’aspro all’acre fino ai sentori di legna. 

La raccolta avviene due volte l’anno. I frutti maturi staccati dai rami e aperti con un machete per estrarre i semi e la polpa vengono poi fermentati ed essiccati.

Il rendimento annuo di una pianta è di circa 3 kg di semi freschi, corrispondenti a 1-2 kg di

semi secchi. 

Per esempio: per una tavoletta di 100 gr. contenente 80% di cacao ci vogliono 2 cabosse

intere; la raccolta annuale di un albero di cacao consiste in ca. 60 cabosse. Da una pianta si ricavano in media 30 tavolette di cioccolato!

Cacao amaro

Le relatrici non mancano di farci notare i retroscena amari del cacao, come il lavoro minorile e la situazione del mercato del cacao.

Pare infatti che specialmente nella Costa d’Avorio, che è il maggiore produttore di cacao al

mondo, ci siano grosse violazioni dei diritti umani e dei minori. Da vari controlli risulta che in ogni piantagione di cacao lavorano da 50 a 100 bambini, che sarebbero comprati per una cifra intorno ai 50 euro ciascuno. Lavorano nei campi dalle sei di mattina alle nove di sera, mangiano un pugno di mais e una banana e vivono in condizioni sanitarie disperate,

ammassati in stanze senza letti, senza bagno, chiusi a chiave durante la notte. 

Per molto tempo le industrie produttrici di cioccolato hanno negato il problema. Solo a seguito delle insistenti pressioni della stampa e delle organizzazione umanitarie hanno siglato un accordo che doveva eliminare lo sfruttamento del lavoro minorile in Africa occidentale entro il 2005, ma questo non è ancora successo.

L’altro aspetto amaro del cacao è la situazione dei prezzi al ribasso del mercato del cacao

dovuto alla superproduzione e alle speculazioni nel mercato dei futures. Come spesso capita nel commercio mondiale delle materie prime, i piccoli produttori, a causa degli alti costi di lavorazione e raccolta, sono incapaci di arrivare al mercato per determinare il loro prezzo. 

Sono dunque costretti ad accettare le condizioni di intermediari che fissano arbitrariamente i prezzi, generalmente inferiori a quello stabilito dal mercato di esportazione: non viene così ripagato il reale costo di produzione né un premio per la qualità del prodotto. Generalmente, si calcola che nella compravendita del cacao i traders ricevono il 70% del prezzo finale, mentre ai produttori va solo il 5%. 

Qui entra in gioco il commercio equo, cioè il tipo i commercio che stabilisce un relazione di

partenariato tra le parti. Se nel commercio convenzionale il compratore cerca di spuntare il

prezzo più basso, nel commercio equo si cerca di trovare un accordo in modo che il produttore riceva il prezzo più alto possibile.

Un esempio di produttore equo è El Ceibo in Bolivia, una federazione di cooperative che raggruppa più di 800 produttori e produce fino al 70 % cacao bio.

Produzione

Veniamo ora alla produzione di questa prelibatezza di cui noi svizzeri siamo i più grandi consumatori al mondo, il cioccolato appunto. Dopo una prima fase di preparazione delle materie prime, pulizia, tostatura, frantumazione delle fave, si passa al riscaldamento per ottenere: pasta di cacao, burro di cacao (ottenuto dalla pasta sottoposta a pressatura) e polvere di cacao (la parte secca). 

Da questi ingredienti si possono produrre i tre tipi di cioccolato: nero fondente, mischiando e riscaldando pasta di cacao, burro di cacao, zucchero e aromi, cioccolato al latte, aggiungendo più burro di cacao e latte in polvere e cioccolato bianco, tralasciando la pasta di cacao. Per un ottimo cioccolato fondente occorrono un 32% di cacao minimo, composto da un 25% di burro e un 7 % di pasta di cacao.

Gli svizzeri oltre ad aver inventato il cioccolato al latte, hanno anche prodotto nel 1991 il primo cioccolato equo, il Mascao. La Chocolat Bernrain di Kreuzlingen ha svolto questa impresa pionieristica per la OS3, ora claro e tuttora produce quasi interamente cioccolato bio in maniera ecologica. 

Alla Bottega del Mondo si possono trovare ben 16 varietà di cioccolato , della marca Mascao prodotto con la varietà più pregiata di cacao, senza emulsionanti e con zucchero grezzo di canna e della marca Campañera ( da 50 gr.) con lo zucchero di canna bianco. Al contrario di quello che si potrebbe pensare, questo cioccolato, prodotto rispettando i diritti umani e con materie prime biologiche, è anche di ottima qualità, provare per credere!

Per finire ecco ancora alcuni “consigli per l’uso” che spesso non vengono rispettati: l’ambiente ideale per la conservazione del cioccolato va dai 18 ai 22° C, e il cioccolato non si morde mai… si lascia sciogliere in bocca. 
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