Cacao's story
Prima di tutto il cacao 
Non si può parlare di cioccolato se non si è prima parlato di cacao, seme prodotto da una pianta il cui nome significa cibo degli dei (facilmente comprensibile il perché): la Theobroma cacao, originaria del Sud America.
La mitica pianta produce per tutto l’anno dei fruttti, dai quali vengono estratti i semi di cacao per l’appunto. Le prime coltivazioni risalgono all’incirca attorno al 7 secolo d.C., per opera dei Maya, che utilizzavano i semi come moneta di scambio, e successivamente come elemento base del calcolo. Quando gli Aztechi conquistarono i territori Maya, il seme del cacao divenne tributo d’imposta a carico delle popolazioni sottomesse. Le caste privilegiate delle civiltà precolombiane consumavano il cacao miscelantolo con vaniglia, miele oppure succo d’agave, mentre i ceti inferiori lo facevano bollire insieme al granoturco. Già in questo periodo, ai tempi di Montezuma, gli si attribuiva un potere afrodisiaco… provare per cretere!
Quando Colombo sbarcò nelle Americhe non si curò né dei semi di cacao, né della dolce bevanda che si ricavava da essi. Fu Cortes a importare in Europa i primi semi, insieme agli strumenti per la coltivazione. L’uso di bere la cioccolata venne introdotto alla corte di Francia da Anna d’Austria, moglie di Luigi XIII, ma il Papa Pio V, uomo dai gusti alimentari contro corrente, lo trovò disgustoso (sacrilegio!). Per fortuna, grazie al cardinale Brancaccio non venne condannato dalla Chiesa. 
Purtroppo in Germania Federico I di Prussia ebbe la «brillante» idea di tassarlo. Nonostante gli ostacoli, durante tutto l’arco del XVIII secolo, il cioccolato contagiò prima le corti e poi tutto il continente europeo, sbarcando successivamente negli Stati Uniti e in Africa.

Il primo cioccolato al latte, invece, nacque nel 1879, prodotto da signor Lindt… italiano? No, svizzero!
Un omaggio al principe dei dolci

Mettetevi comodi, prendete un cioccolatino e, socchiudendo gli occhi, portatelo alla bocca. 
Lasciatelo fondersi e gustatene il profumo, il gusto e l’impareggiabile piacere della morbida crema che si genera. Una sensazione che credo tutti abbiano provato almeno una volta nella vita, e che non si scorda più.
Noi italiani non siamo certo tra i grandi consumatori, ogni anno infatti ne mangiamo meno di 2 chili a testa contro gli 8 dei norvegesi, austriaci e olandesi e i 10 degli svizzeri. 
Ma nella nostra cultura e nelle nostre fantasie il cioccolato è un elemento ben radicato, basti pensare al mito della Nutella e dei Baci Perugina, a cui abbiamo dedicato un’attenzione particolare: aspettiamo vostre mail con brevi considerazioni e ricordi. 
L’origine del cacao è, per molti, velata di mistero e allora ecco un piccolo viaggio nella storia per ricercarne le origini. 
A questo punto, per molti, può nasce la curiosità di conoscere il processo di produzione che permette di arrivare al prodotto finale, il cioccolatino. 
Chissà, allora, quante associazioni si possono fare fantasticando sulle qualità del cacao: per venirvi incontro ecco una parte dello speciale che vi parlerà di ricette per piatti e dolci al cioccolato, e un’altra che ammiccherà a un dolce erotismo. 
Per mettere in pace la coscienza abbiamo dedicato un po’ di spazio alla salute presentando alcune osservazioni di natura dietetica e psicologica.
Non poteva certo mancare uno spazio dedicato a Eurochocolate, la famosa manifestazione tutta dedicata al prezioso alimento, e una breve panoramica sulle aziende che operano nel settore. 
Per chiudere uno sguardo ai paesi produttori di cacao con le caratteristiche del prodotto, e una sintetica panoramica sulle leggi italiane e comunitarie che regolano la produzione di quello che molti chiamano «il cibo degli dei».
Gola, feste, fan club, in una crema "mondiale" 
Alzi la mano (o per meglio dire il cucchiaio) chi non ha mai svaligiato la dispensa di casa all’assalto del vasetto di crema marrone. Pochi, davvero pochi.

Negozio sotto casa, ipermercato, bar, parco dei divertimenti statunitense, piuttosto che creperie su una spiaggia tunisina. La Nutella è una creatura «mitica» globale, la dea delle creme da spalmare che accomuna generazioni intere. 

E’ un po’ come la Coca Cola: c’è ovunque.Tanti prodotti simili si sono messi in concorrenza con loro ma, pur conquistando una fetta di consumatori, non sono riusciti a scalfirne la leadership. Il segreto è in quel gusto, in quella consistenza inimitabili, frutto di una ricetta mai svelata fino in fondo. Il Devoto-Oli, citandola in minuscolo, ha consacrato «nutella» nel linguaggio italiano. 

E si dice che la soave pasta di gianduia e cioccolato sia altamente afrodisiaca: il 50% delle donne la preferirebbe al sesso! Nell’immaginario collettivo rappresenta un bene-rifugio col quale commettere peccati (di gola) e guarnire una gran varietà di dolci. In Italia soprattutto, ma anche all’estero, le sono stati dedicati meeting, feste, rassegne. 

Un esempio? Il primo Nutella Party del 2000 è stato promosso ad Alba l’1 gennaio scorso dal Chococlub (Associazione italiana amatori cioccolato): 4 quintali di crema e 10 di pane consumati da migliaia di golosi.

Già, perché le radici sono proprio nella cittadina piemontese, dove l’inventore, Pietro Ferrero, nel 1945 mise a punto la prima ricetta, che iniziò a vendere nel 1949 come «Supercrema» e, cinque anni dopo, col nome attuale. 

Il fenomeno, fatto di vasetti colorati di varie dimensioni da affiancare a enormi fette di pane, ha travolto tantissimi appassionati, ha coinvolto il cinema grazie alle citazioni nei film di Nanni Moretti, e fatto nascere innumerevoli associazioni di estimatori. 

Naturale che in rete esistano forum e siti in quantità. Si va dalle news del Nutella Fan, al sito NutellaFans, che riporta addirittura messaggi di aiuto da parte di cultori che non hanno trovato l’agognato «bicchiere» in Colombia, Tanzania o nelle Hawaii. 
