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Egun Baionak Frantziako geografia gastronomikoan leku nabaria ~ PaCCMOTPWM B NOCNEAHEN HacTw.
betetzen du, urdaiazpiko ondua eta txokolateari esker. Idazki

honetan, azken produktu honen historiako lerro nagusiak azalduko

dizkizuet. Berez produktu mestizoa izanik, zorioneko egun batean

txokolatea heldu zen Baionara. Gizarte eta elikagaiaren arteko

harreman berezi baten hasiera izan zen. Bertakoen txokolatearekiko

zaletasunean garatu zen ekoizpena, denboraren poderioz teknikak

bilakatu zirelarik. Baionako txokolatearen historian zaporeak eta

usain goxoek parte garrantzitsua hartzen dute, hortaz artikuluaren

azken aldean arituko gara.

Baionako gizartea eta txokolatea BalioHHCKOe 061 ecTBo U
XVII mendeko bigarren erdialdean datatzen dira Baionan txokolateawoxkonag
kontsumitzen hasi zeneko testigantzak. Segur aski, baionarrak MNepBble N3BECTHbIE

momentu hartan hasi ziren txokolatea edaten, ez lehenago. Baiona cBuaetensctBa o notpebneHum
aldean juduek XVII. mendeko hasieratik hasi zutela txokolatearen Lokonaga B balloHHe BOCXOAST KO

ekoizpena ideia faltsua da. XIX mendeko jakintsu (1) baten BTOpOW nonosuHe XVII Beka.
aipamenean soilik, apropos ala ez, oinarritzen den surrumurrua da. BecbMa BO3MOXHO, YTO 6aOHHLIbI
Egia da juduek parte hartu zutela Baionako txokolategintzan Hayanau NUTb WOKONaZ UMEHHO B
jaiotzetik bertatik. Halaxe da, Saint-Esprit aldirian XVII mendeko  To BpeMsi 1 He paHbLue. [J0BOSIbHO
amaieratik txokolate gune eraginkorra izan zen (2). pacnpocTpaHeHHast MbIC/lb O TOM,
Segurua da Baiona eta Espainiako portu guneen arteko harreman uTo uygeiickasi oblmMHa Havana
komertzialek bertako eliteenganako interesa piztu zutela, NPOV3BOACTBO LUOKOMa4a B
txokolatearen inguruan. 1670. urtean, Baionako txokolategiren bat 6alioHHCKOM pervoHe B Havane
martxan balego ere, kalitatedun txokolatea oraindik Espainian XVII Beka, He UMeeT HUKAKOro
zegoen, horren froga, zenbait ospetsu omentzeko asmotan, hiriko ncTopuuyeckoro noaTeepXxaeHus u
ordezkariek erosi zituzten ontzak dira (3). OCHOBaHa TOJIbKO Ha NMOBTOPEHUN,

Txokolatearen kontsumoa astiro astiro barreiatu zen portu aldeko 6onee nnm meHee 0CO3HaAHHOM,


http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-
http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-
http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-
http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-
http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-
http://gernika.ru/euskal-gastronomia/10-euskal-gastronomia/8-baionako-txokolatearen-historia-laburra-iparralde-

gizartean barrena. XVII mendeko azken urtetan, txokolatea edari
prestigiodun mailara heldu zen, soilik elite murriztu baten eskura.
Hurrengo mendearen lehen erdialdea aurrera joan ahala, behin
betiko sartu zen bertako itsas bizitza menperatzen zuten giza
mailatan. Aldi honetan ere maisu artisau boteretsuenek onartu
zuten, batez ere portuarekin harreman estuan zeudenek. XVIII.
mendeko bigarren erdialdean txokolatea agertzen zen, noizbehinka
bazen ere, herritar maila pobreenen menuan. Hiriko proletargoan
kafearen konkurrentziak, kafe mota ertainekoak kalitate gutxiko
txokolateak baino merkeagoak izanik, areago murriztu zuen
txokolatearen hedapena, mende honen amaiera arte.

Baionako agerpenaren lehenengo aldian, txokolatea ez zen
kontsumitzen edarian baino. Sukaldaritzan erabiltzen zen, baina
zenbait bazkalburutan mugatzen zen (krema, izozkiak). Hala ere,
txokolatea edateak ez zeukan funtzio bera portu aldeko
elikaduraren azpi kultura desberdinetan. Merkatari aberats batek
edan zezakeen txokolatea bere gustukoa zelako, baita ere eskain
ziezaiekeen edari hau gonbidatuei, bere langintzan paper
garrantzitsua jokatzen zuten irudi sozialaren jolas konplexuaren

barruan.

Testuinguru sozial honetan, agerian zegoen guztiak garrantzi
handikoa izanik, dantzaldi batean edo harrera batean txokolatea
hartzeak benetako aproba zen. Halaxe da, nahitaezkoa baitzen
gizalegearen trebetasun guztiak erakustea, bai negozio baten
norabidean, bai tripulazioa agintzean, bai kikara eta beste

tresnakiak era dotorean erabiltzean.

Txokolatearen ospea sendatzerakoan erabat lagundu zuen portuko
langile eta marinelen arteko elikadura ohituretan sar zedin. Halaxe
da, medikuntza klasikoak produktu honi ematen zizkion bertute
askoren artean, bular eta eztarriko gaitzak sendatzen zituela
baieztatzen zuen, gaitz erabat arrunta lanegunak portuko giro
hezean igarotzen zituztenen artean (4).

Frantziako hiri gehienetan gertatu ez zen legez, XVIII mendearen
hasieran baino lehen, txokolatearen erabilpena hedatu zen herri
xehe mailan ere. Jakina, txiroenek ez zuten sarritan txokolatea
edaten, eta egiten zutenean, erabiltzen zuten produktuak ez
zeukan zapore bera edo prezio bera, negozio gizon goxozaleen
mahaian agertzen zen edariarekin alderatuz. Hala ere, txokolatea
portuko gizarteko maila guztietan sartuta zegoen. XIX. mendean,
Baionako gizartearen txokolatearekiko harremanak nazio mailan
galdu zuen orijinaltasuna. Halaxe da, industria ekoizpenari esker,
txokolatea frantses guztien elikadura ohituretan errotu zen.
Mantendu zen ezaugarri berezia hauxe izan zen: Baionako burgesia
hiriko txokolateria batean txokolate beroa hartzeko biltzen zen.
Gaur egun ere mantentzen da ohitura hori. 1990. urteetan
harreman berria jaio zen Baionako gizartea eta txokolatearen
artean. Txokolatea patrimonio objektua bihurtu zen. Txokolatearen
Akademia eratu zen eta Baionak “Lau mendeko txokolatearen

hiriburua” irudia landu zuen.

HEKOTOPbIX CTPOK,
NpUHaanexalmx ogHoMy U3
apyautoB XIX Beka (1). B
[EeNCTBUTENBHOCTUN EBPEU
MPUHSNM y4acTue B Pa3BUTUM
6aiiOHHCKON LUOKOaHOM
NHAYCTPUN C MOMEHTA ee
3apoxaeHunsi, n npegmectbe CeHT-
Scnpu 661110 OXKUBNEHHBIM
LIEeHTPOM M3roTOB/IEHUNS LIOKOMaAa
C KOoHUa XVII Beka (2).
OueBNAHO, YTO TECHbIE TOProBble
OTHOLIeHUst Mexxay BaloHHOW 1
TOProBbIMU pblHKaMK McnaHunm
6n1aronpusTCTBOBaNM NOSIBIEHUIO
N COXpaHEHMIO MHTEpPeCca MECTHOM
371TbI K Wokonagy. Ecnn B 1670
. U PYHKUMOHNPOBAIO YXe
Kakoe-HMbyab 6aloHHCKoe
NpoV3BOACTBO, CUMBOJIOM
KayeCTBEHHOro LWOoKonaja
ocCTaBanacb McnaHus, kak BUAHO
Ha npumepe Tex GyHTOB
LIOKOMa4a, KOTOpble rOpOACKne
BNACTV MOKyMNanu Ans okasaHus
noyectein oTaenbHbIM nuuam (3).
MocTeneHHo nNoTpebneHue
LIOKOIaJa pacnpoCcTpaHnAOCh B
nopTosoM obuiectee. B
nocnegHue rogbl XVII Beka
LIOKOaA NpoAaomKaeT 6bITb
OY€eHb MPECTUXKHBIM HAMUTKOM,
JOCTYMHbIM JIMLLb OrPaHNYEHHOMY
Kpyry anuTbl. Ha NpoTskeHum
MepBOI NOMIOBUHBI CieayHOLLEro
BEKa COBEPLUMIOCL €ro
BXOXAEHWe B cpeay,
KOHTPONMPOBaBLUYO MECTHYO
MOPCKYIO XW3Hb. B 3TO Bpems
Lokonaza 61 NpuHAT Hanbonee
KPYMHbIMWU peMeC/ieHHNKaMK,
paboTaBWKMMMN B TECHOM KOHTAKTE
C nopToM. Bo BTOpOI nonosuHe
XVIII Beka wokonaa hurypupyer,
Mo KpalHel Mepe, BpeMs OT
BPEMEHW, B MEHIO CaMbIX
yCreLHbIX NpeacTaBuTenei
HapoAaHbIX Macc. Ha ypoBHe
ropoAcKoro nposeTapvara
KOHKYypeHUuus kode,
BTOpOpa3psiAHble COpTa KOTOPOro
6binn gewesne
HM3KOKAYeCTBEHHOrO LLOKONaAa,
3afepXxana pacnpocrpaHeHue
lokonaza B koHue XVIII Beka.
Ha nepsom 3Tane ceBoero
npucyTcTBusi B BalloHHe Lwokonaz



noTpebnsancs novtu
NCKNoYMTENBHO B (hopme
HanuTka. Ero KynuHapHoe
NCNOJIb30BaHNe MMeNo MecTo, HO
OrPaHMYMBasNIOCb HECKONbKNUMM
geceptamm (KpeMbl, MOPOXEHOE).
OaHako NuTb LWoKonaa
BbIMOJIHSAM0 pasHble DYHKUMKN B
Pa3/IMYHbIX MOPTOBbIX
CybKynbTypax nuTaHusi. boraTbiii
HeroumaHT MOr perynsipHo nuTb
XOPOLUWI LLOKONaA NoTOMy, YTO
OH eMy HpaBuncs. OH MOr Takxe
NpeanoXuTb 0TBeAaTb 3TOMO
HanWTKa CBOMM rOCTSIM B paMKax
CIIOXXHOW UrPbl B 0BLLIECTBEHHbIN
CTaTyc, YTo 6bI10 CyLECTBEHHbIM
B ero npocdeccumn. B aTom
couManbHOM KOHTEKCTE,
npuaaBaBlUeM 60/bLLIOW BEC
BCEMY YBUAEHHOMY, NMUTb
lwokonaa Ha 6any unu Ha npueme
MpeacTaBsino coboit NOMCTUHE
3K3aMeH. B camoM paene, Hago
6b1710 NoKa3aTb NOSIHOE BrageHue
CNOCcOBHOCTSIMKU, HEOBXOANMBIMU
[NS XOPOLLEro BeAeHNs aen unu
3(pPEKTUBHOroO ynpasnieHus
KOMaHZA0M Yepes3 OT/IMYHO
KOHTPONMpPYEMOE 1 3MeraHTHoe
06pallieHne C YallKon 1 ApyruMu
npubopamu.

TepaneBTu4yeckas cnasa
LIoKolada coirpana
onpeaeneHHyo posb B
YKOPEHEHUW €ro Criopaanyeckoro
ynoTtpebnexust B cpeae
paboTHMKOB MOpTa Y MOPSIKOB.
[elicTBUTENBHO, Cpean
MHOMOYMCIEHHBIX AOCTOMHCTB,
MPUMMUCbIBAEMBIX K/TAaCCUYECKOMN
MEAULIMHON 3TOMY NPOAYKTY,
Ha3blBanacb CNOCOBHOCTb
ncuensTb 6onesHun rpyam v ropna,
06bI4HYtO 6eny Tex, koTopble
MpPOBOAUAW [IHW BO BNIa)KHOM
aTMocdepe nopta (4).

B otnnumne ot 60nbLINHCTBA
(ppaHLy3CKUX ropoaos,
notpebneHune wWokonaga B
BalloHHE MPOHUKIIO B HAPOAHYHO
cpeay ewe no koHua XVIII Beka.
MOHATHO, YTO CaMble 6eaHble
MWIN ero HeYacTo M KOraa OHu
3TO Aenanu, NPOAYKT,
UCMOMb3YEMbI MMM, HE UMEN TOro
)K€ BKyCa W TOM e LieHbl, YTO



HaMWTOK, PErynspHO NOCELLABLUNIA
CTOSIbl TOPrOBLIEB-IAKOMOK.
OpaHako LWoKoaa BHeAPWICS BO
BCE CYOKy/bTypbl NMUTaHWS
nopTtoBoro obuiectBa. B XIX Beke
CBsA3b GANOHHCKOro 06LLECTBa C
LLOKOSIaA0M yTpaTuia
CaMO6bITHOCTb B HaLMOHaIbHOM
MaclTabe. B camom pene,
6narogaps pa3BuTUIO
LLIOKOMAAHON MHAYCTPUK LoKoNaa
3aHsIN NPOYHOE MECTO B
racTPOHOMUYECKUX
npeanoyTeHnsIX (ppaHLy30B.
OAaHo 13 nocneaHnx
CBOE06pa3HbIX YEPT OTHOLUEHMS
MECTHOro obLecTsa K WoKonaay
6bl1a NpUBbIYKA BAMOHHCKMX
6yp>kya NWUTb ropsiuMii LOKoNaz B
U3BECTHOW FOPOACKOWA
KoHAUTepckon. OHa CoXpaHsieTcs
[0 CerofHsWHero aHs. Hosoe
OTHOLLIEHNE BaNoHHCKOro
obLecTBa K LWoKonaay NnosiBUNIOCh
B 1990-e rr. Lokonaa
NpeBpaTUICS B HALMOHaNbHOE
pocrtosiHve. bbina yypexaeHa
Akagemus LWokonaaa, U baoHHa
Hadana paboTy Haa CBOMM
06pa3oM «YETbIPEXCOTNETHEN
CTONULbI LLOKOMAAa».



Mpou3BoACTBO WOKONa[Aa B
BaiioHHe
C Hauana M3roToB/eHNs
lokonaaa (koHew XVII Beka) B
BaiioHHe M3BECTHbI 1Ba OCHOBHBIX
- TeXHNYecknx nepenoma.
4 YUNTbIBas 3TO, Mbl MOXEM
BbIAENMTb TPY NEPUOAA B €r0
mcropun: anoxa crynsl (1680-
1860 rr.), anoxa napa u
snekTpuyecTsa (1860-1960 rr.) n
aroxa TpaHcopMaunn, B HaLK
AHN.
[1o BTOpOI nonoBuHbl XIX B.
GaioHHCKME peMECIEHHIKN
Aie1a/n LWOKO/aA Npy rnoMoLum
CBOEO6pa3HON CTyrbl, NPSIMOro
MOTOMKA CTYM, OTKPbITbIX
ucnaHuamy B HoBomM ceeTe.
MNpon3BoACTBO WOKOaAa
“Tpebosasno 601bLwOro
~ M3MUecKoro HarnpsKeHus.
HecMoTps Ha 3TO, MeCTHble
~LIOKONaJHWKMN OCTa/IMCb BEPHBbI
'f.;.QaTomy WHCTPYMEHTY, B TO BpeMms
~KaKk Ha ceBepe dpaHumm BO
“\BTOpOIt nonosuHe XVIII Bexka
NOAYYMnn pasBuTUE Apyrue Tunbl
~  (HanpumMep, ropusoHTanbHas
' Mojesb, No3BosnsABLIas paboTaTb
cTOS).
, _jBHeapeHve napoBbIx MalUnH B
Maison Pariés etxeko txokolatezko urdaiazpikoa - LLIOKOMaAHOE NMpou3BOACTBO
Llioxonagreii xamboH goma lMapse 6ackos npeacTaBnseT coboli
Txokolatearen ekoizpena Baionan HaCTOSILLYIO PEBOMIOLMIO. B KOHLE
XVII. mendearen amaiera aldean hasi zenetik, Baionako 1860-X T. MOYTU BCE
txokolatearen ekoizpenak bi haustura tekniko funtsezkoak ezagutu 3roroguTenu wokonaaa s
ditu. Honegatik, bere historian hiru aldi bereiz ditzakegu: metate  gajionHckom pervone
aroa (1680-1860), lurrin eta elektrizitate aroa (1860-1960) eta gure ,;cnonb3oBany 3TOT HOBbIN CMOCO6
garaiari dagokion eraldatze aroa. NpOV3BOACTBA. TONbKO HECKOMBKO
XIX. mendeko bigarren erdialdera arte, Baionako artisauek peMec/IeHHUKOB-HaOMHUKOB
espainarrek Mundu Berrian aurkitu zuten metate motatik zuzenean nponomanu ucnonb3osath
eratortzen zen osagarri batekin egiten zuten txokolatea. CTyNbl. 3TO MUHMATIOPHOE
Txokolatearen ekoizpena zeregin fisikoa zen. Hori gora behera, LIOKO/AAHOE MPOV3BOACTBO
bertako txokolate gileak hortan mantendu ziren beste harri motak  honun0ch UMenHO B 30He
(modelu horizontala, zutik lan egiten baimentzen zuena, adibide)  pajionHLl. OaHako HK oaHO K3
garatu zirenean, Frantziako iparraldean, XVIIL. mendeko bigarren  nnennpuatuii He cymeno
erdialdean. [0BUTBLCS POCTa, CPABHUMOTO C
Euskal txokolategintzan lurrin aparailuak sartzea iraultza borobila  on51uMn paGpukamm,
izan zen. 1860. hamarkadako amaiera aldean, Baiona aldeko ia PACTONOXEHHBIMN B APYrUX
txokolate gile guztiek erabiltzen zuten ekoizpen modu berri hori.  yacrax dpanummu. HemHorve
Artisau gutxi batzuek, etxerako lanetarako adituak, jarraitzen zuten | 5xonapHbie npoussoantenu
metateak erabiltzen. Baiona aldean jaio zen txokolategintza NEepexXMNN TPYAHOCTU NEPBOil
industria txikia. Hala ere, ez zuten ezagutu Frantziako beste MONOBMHbLI XX Beka, 0TMEUYEHHOM,
zonaldetan kokaturiko enpresen besteko garapena. Txokolatera  omumo npouero, asyms
gutxik iraun zuen XX. mendeko lehen erdialdeko epe gogorrean, bi uyposbIMM BoliHAMM 1 0gHUM
gerra mundial eta krisi ekonomiko larrien artean. Baionako azken



txokolatera industrialaren ateak itxi ziren 1960. hamarkadan,
Frantziako Euskal Herriko azken fabrika 2001ean itxi zen.

Gaur egun hamabi artisau etxek lan egiten dute Baionan. Kakao
babak erabiltzen dituen etxe bakarra salbu, enpresa guztiek
txokolatea egiten dute koberturetatik, hau da, jadanik egindako
txokolatetatik. Beraz, Baionako txokolate gilea jadanik ez da
txokolate ekoizlea, baizik eta eraldatzailea. Materia prima
eraldatzetik urrundurik, Baionako txokolategileak garatzen du
identitate profesional berria, artisaua eta era berean artista.
Adibidez, batzuek txokolatezko eskultura lehiaketan hartzen dute
parte, edo bonboietan zapore oreka lortzen dute...

Baionako txokolatearen zaporeak

Cepbe3HbIM 3KOHOMUYECKUM
KpuancoM. [iBepy nocneaHen
LIOKOMaAHOW habpuku BanoHHbI
3aKpblMcb B Havane 1960-x rr.,
nocneaHen ¢abpukn Mnappanbae
B — 2001.

B HacTosiLlee BpeMsl AeCaToK
peMeC/IEHHbIX AOMOB pPa3BUBaOT
LLIOKOMaAHY0 0Tpac/ib BaloHHbI.
33 UCKIOYEHWEM OQHOI0 A0OMa,
rae YacTtb NpoOM3BOACTBEHHOIO
npoLecca BKIOYaeT Kakao-606bl,
60MbLWMHCTBO MECTHbIX
pemMecneHHnKoB paboTatoT
NCKNIOYMTENBHO C rMa3ypbio, TO
€CTb C Y>Ke rOTOBbIM LLOKO/1aA0M.
CnepoBaTenbHo, 6aOHHCKUI
LLIOKOMAAHMK nepecTtan 6biTb
HaCTOSILLMM NpOM3BOAUTENEM
LIOKOMaAa W NpeBpaTUiICS B ero
nepepaboTymka. YaanmBLUUCL OT
onepauuii C CbipbeM, 6aoHHCKNI
LUOKOMAAHMK pPa3BMBaET HOBYIO
npodeccnoHanbHyo
MAEHTUYHOCTb — PEMEC/IEHHUKA,
KOTOPbIA OAHOBPEMEHHO SIBISIETCS!
XYOOXHUKOM. Hanpumep,
HEKOTOpble U3 HUX JOOMBaLOTCS
MPU3HaHMS Ha KOHKYpcax
LUOKOMAAHbIX CKYbMTYP Unn
6narogapsi rapMOHWMYHOCTM BKyCa
CBOMX KOHeT.

BkKyc 6aliOHHCKOro LoKonaga

Txokolate baten azken kalitatea osatzen duten osagaien araberakoaKauecTtso Lwokonaga B utore

izaten da. Baionako txokolate berezia baino, txokolate askotako
aldakiak zeuden, osagarrietan, preziotan eta zaporetan erabat

3aBUCUT OT pa3INYHbIX NCXOAHbIX
KOMMOHEHTOB. TOJIbKO B Clyyae

desberdinak. Denbora aurrera ahala, ez gustuak bakarrik, hornidura6aiioHHckoro wokonaga

aukerak eboluzionatzen dira, lehenengo kasuan modagatik,
bigarrenean mundu mailako nekazaritzako aldaketak direla eta.
XVIII. mendean Baionan gehien baloratzen zen kakaoa “caraguée’
izenekoa zen, jatorriz Venezuelakoa. Orokorrean, Holandaren
bidetik ailegatzen zen. Gero zetozen “Uharteetako kakaoak”,
txokolate mikatza ematen zutelako ospea zeukatenak eta estimu
gutxiagokoak izaten ziren. Zati handi bat Baionara zuzenean
heltzen zen Karibeko kolonietatik. Portuak jasotzen zituen kakao
arrotz mota batzuk ere bai. Hala ere, Baionako txokolategintzak
erabiltzen zituen kakaoen portzentaje urria zen. XVIII. mendearen
amaiera aldean, “guayaquil’-ek garrantzi handia hartu zuen
Baionan erabiltzen ziren kakaoen artean. Zenbait hamarkada

CyLLECTBOBAIO MHOXECTBO BUAOB,
COCTaB, CTOMMOCTb U BKYC
KOTOPbIX Bapb1pOBannCh
3HaunTenbHbIM obpasom. C
TEYEHUEM BPEMEHU
npeanoYTeHns, a Takke
BO3MOXHOCTW UCMNOMb30BaHUS
CbIPbEBbLIX PECYPCOB U3MEHAIOTCA:
nepBble B CUNY MOAbl, BTOpbIE U3-
3@ U3MEHEHWI B CENTbCKOM
X0351CTBE UNn reonoJInTuKe,
OoulwlylwaeMbIX B NJiaHETAaPHOM

beranduago, Ekuadorreko produktu honek bertako txokolategintzan macwtabe.

paper berezia jokatzen zuen, eta egoera hau XX. mendearen

B XVIII Beke kakao, Hanbonee

hasierara arte luzatu zen (5). Ekuadorreko babak gero eta gehiago ueHvBLWIMMCS B BaiioHHe, 6bI10

erabili ziren eta honek markatzen du Baionako txokolatearen
konposaketa eta zaporearen aldaketa funtsezkoa: Kriolloen
atzerapena. Mundu mailako gertaera baten agerpen lokala da.

kapake (carague),
npousBoavBLUeecs B BeHecyane.
OHO f0CTaBNsNOCh B OCHOBHOM

Halaxe da, Guayaquileko forasteroa 1820. hamarkadaren inguruan u4epe3 lNonnangutio. Nocne

munduko sortarik salduena bihurtu baitzen. Bigarren Mundu Gerra

NosIBUNOCL «Kakao ¢ OCTpOBOB»



eta gero, Afrikan landutako forasteroak inposatu ziren Baionako
txokolategietan (6). Gaur egun, Boli Kostakoek parte hartzen dute
Baionako txokolate ekoizpen gehienetan. Era berean, amerikar edo
asiar kriolloekin egindako txokolateak modan daude. Produktu
hautatuak bezala agertzen dira, ekoizlearen edo kontsumitzailearen
gustu onaren seinale. Ondorioz, Baionako txokolategiek baloratzen
dituzte kakao hauek zenbait sortatan.

(cacaos de las Islas»), nssectHoe
TEM, YTO LIOKOsa nosyyancs
rOPbKMM, 1 MOTOMY LIEHUI0Ch
MeHbLLe. YacTb ero npubbiBana
npsiMo B BalioHHY U3 KOSIOHMI B
Kapubckom mope. MopT nonyyan
y>Ke HEKOTOpbIe rPy3bl Kakao Tuna
«opactepo». OgHako B
6alnOHHCKOM LLOKONaAHOM
NpOV3BOACTBE UCMOJIb30Baiach
mManas ero Jactb. C koHua XVIII
BeKa «ryaskunb» (guayaquil)
3aHAN BeayLlee MecTo cpeau
COPTOB Kakao, MPUMEHSIBLLNXCS B
BaloHHe. Heckosnbko
[LECATUNETUI CNYCTS 3TOT
9KBaAOPCKMIM MPOAYKT Urpan
FNaBHYO pOsib B MECTHOM
LLIOKOMAAHOWM UHAYCTPUK, YTO
NpoAOoMKanocb A0 Havana XX
Beka (5). PocT ncnonb3oBaHus
aKBagopckmx 60608 o3HavaeT
dyHAaMeHTabHOE U3MeHeHne B
cocTtaBe v Bkyce 6aliOHHCKOro
LIoKolada — ynagok
«KpeonbCcknx» copTtos (criollos). B
AENCTBUTENBHOCTM, peyb UAET O
MECTHOM NposiBieHUn heHoMeHa
MUPOBOro 3HayeHus. B camom
aene, «gopacrtepo» u3 lNyaskuns
okono 1820 r. obepHynca cambiM
npoJaBaeMbIM Kakao B MUpe.
Mocne BTopoit MMPOBOWA BOMHBI
BO34enbiBaeMble B Adpuke
«popacTtepo» MaccoBo
YKOPEHUIUCb B LieXax 6aloHHCKUX
wokonagHukoB (6). CeroaHs
kakao ¢ bepera CnoHoBow KocTu
NCNOJb3yEeTCS B U3rOTOBMIEHUM
6onbLueit YacTu 6alnoHHCKOro
LWoKonaga. B 1o xe Bpems
MOMYNsSIPEH LWOKONAA, CAENaHHbIN
N3 KPEOJIbCKNX COPTOB AMEpPUKU
nnn Azun. OHM cunTatoTCs
3KCK/IO3UBHbBIM MPOAYKTOM,
CBMAETENbCTBYOLWMM O XOPOLIEM
BKyCe Mpou3BoanTens u
nokynatens. Kak cneacrsue,
6aloHHCKME LoKOoMaaHbIe
npou3BoANTENM NpUbeperatT 3TK
CopTa Kakao A8 hMpMEHHbIX
U3nenuin.



Ezpeletako piperdun txokolatezko bola (64 zm diametroan)
LllokonagHbi wap c nepyem scnener (gnamertp 64 cm)

Txokolatearen beste osagarri funtsezkoak, azukrea hain zuzen,
mendeetan zehar ere ezagutu zituen aldaketak. XVIII. mendearen
amaiera arte, bertako artisautzak azukre-kanabera baino ez zuen
erabiltzen. XIX. mendean zehar aldaketa bikoitza gertatu zen
bertako txokolategien azukre horniduran: nazio mailan azukre-
erremolatxaren erabilpena handituz zihoala, iraztegiko teknikak
hobetu ziren eta sakarosa gero eta aratzagoa lortu zuten.

XVII. mendetik aurrera, zenbait gatazkak eragotzi zioten Baionako
portuaren funtzionamenduari eta era berean txokolatea ekoizteko
nahitaezko ziren bi produktuen salerosketari. Halako testuinguru
latzetan, txokolatearen ekoizpena geldi zitekeen edo ordezko
produktuek ematen zioten zaporea har zezakeen (arroza, irina,
patata edo animali gantza...) kolonietako produktuen prezioa oso
altu egoten zenean. Lehenengo Gerra Mundialean, azukre ezak
nabarmen murriztu zuen bertako txokolategintzak atera zezakeen
etekina, Frantziako iparraldeko enpresa handien anabasa zela eta

7).

Baionako txokolatea ekoizteko erabiltzen den espezia gama 0so
murritza da. XVII. mendean kanela eta bainila baino ez ziren
erabiltzen. Baionako txokolatean ager zitekeen bainila kopurua

[pyroii CcylwecTBEHHbIN
KOMMOHEHT LIOKOMaaa, caxap,
TakXke ucnbitan
(yHAaMEeHTasnbHbIE N3MEHEHUSI C
TeyeHneM ctoneTuit. o KoHua
XVIII Beka MECTHOe peMec/ieHHoe
NpOM3BOACTBO MCMOJSIb30BAIO
UCKJTIOUUTENBHO TPOCTHUKOBBII
caxap. [JBoiHOe M3MEHeHwe
MpOM30LWL/I0 B MOCTaBKax caxapa
A1 MECTHOW LLIOKONaAHOM
oTpacim B XIX Beke, Korga
MCMNONb30BaHNE CBEKOIbHOMO
caxapa BO3poc/io B
rocyaapcTBeHHOM MacliTabe, a
cnocobbl papmHMpOBaHMsI
npeTepnennm MHOrOYNCIIEHHbIE
YCOBEPLLEHCTBOBAHMS,
MO3BOJIMBLLME MOJy4YaTb BCE
6onee 4MCTyl0 Caxapoay.

C XVII Beka pasnnyHble
KOH(IMKTBI HaHeC N yLuepb
(bYHKLMOHMPOBaHWIO 6aOHHCKOro
nopTa u TOprosne AByMSsi
OCHOBHbIMM CblpbEBbIMU
NpoAyKTaMmn Ansi NPOU3BOACTBa
LIOKOnaga. B crnoxHbIx
obcTosaTeNnbCTBaX, KOraa LeHbl Ha
KOIOHMasIbHblE NMPOAYKTHI
NMOAHUMANNCb OYEHb BbICOKO,
LIOKOIaAHAs MHAYCTPUS
npakTU4ecKn npekpawiana paboty
nnun coobluana CBOUM U3aenusM
cneunduyeckunii BKyc,
06YCNOBIEHHbIN pa3HOO6pPasHbIMM
cybctutyTamm (puc, Myka,
KapTodenb UM XXMBOTHBIN
Xup...). Bo Bpemsi MepBoit
MMUPOBOM BOMHbI OTCYTCTBUE

hutsa izan zitekeen, adibidez osasunaren txokolatean, oso urria edo caxapa B 3HaunTeNbHOI Mepe

nabaria. Duela urte gutxi aldaketa eman zen nazio mailako moda
bat zela eta, baita ere bertako produktu baten balorapena zela,
Ezpeletako txilea. Etxe errotuenetan eta berrienetan ere, espezien
erabilpenean oinarrituriko sorkuntza loraldia eman zen. Baionako
txokolateak produktu bizia izaten jarraitzen du!
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OrpaHMYMNIO AOXOAbl, KOTOPbIE
MEeCTHas LUOKONlaHasi 0Tpac/ib
MOr/fia U3BfieYb 13 pa3Bana
60/bLLMX NPOMBILLNIEHHbBIX
npeanpusaTUin Ha ceBepe ®paHumm
).

Knaccuyeckast ramma creumi,
MPUMEHSIBLLMXCS P
N3roToB/IEHUN BANOHHCKOro
LIOKONaAa, BeCbMa HeBenuka. B
XVIII Beke OHa yxe
orpaHuYMBanacb KopuLen u
BaHMNbO. KONM4YecTBo BaHWUK,
cofepxxalleincs B 6ainoHHCKOM
LLOKOMaAe, MOXET BbITb HyNEBbLIM,
KaK B LLIOKOJIBAE 3[0POBbS,
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CHWDKEHHbBIM WU AOCTAaTOYHO
60MbWKM. MI3MeHeHNe Npou30oLLIIO
HECKOJIbKO JIET TOMY Has3aj B
CBA3M € 06LIeHaLMOoHaNbHOM
MOZIOM, a TakXXe BO3POCLLEN
MONySPHOCTBIO OHOrO MECTHOMO
npoayKTa — nepua us ScreneThbl.
B cTapuvHHBIX 1 HOBOOCHOBAHHbIX
JloMax npou3BoauTenei
LOKO/MaAa Npou3oLLEN
TBOpPYeCKMin ByM Ha ocHoBe
cneumi. BaloHHCKMI LWoKkonaa
OCTaETCs XXMBbIM NPOAYKTOM!
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