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No sé si el café y el azticar son esenciales para la telicidad de Europa; lo que si sé es que:
estos dos productos han sido responsables de la infelicidad de dos grandes regiones del
nundo: se despoblé América para disponer de tierras en qué plantarlos; se despoblé
Africa para tener gente con qué cultivarlos.

Del volumen 1 de J. H. Bernardin de Saint Pierre, Vigje a la Isla de Francia, la Isla de
Bourbon, el Cabo de Buena Esfreranza...con nuevas observaciones sobre la naturaleza y los
hombres, escrito por un oficial del rey (1773).

Este grabado de Williami Blake, Europa sostenida per Africa y América, le fue encargiado
por J. G. Stedman para el colofén de su libyo Relacion de una expedicion de cinco aiins
contra los negros rebeldes de Surinam (Londres, J. Johnson y J. Edwards, 1796).

(Por cortesia de Richard y Sally Price)
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INTRODUCCION

Este libro tiene una historia curiosa. Aunque llegé a su término sélo
tras un periodo reciente de trabajo sostenido, gran parte de su con-
tenido nacié de estudios informales e impresiones acumuladas du-
rante muchos anos de lecturas e investigacién. Por su tema de estu-
dio, es una especie de regreso a casa. Durante casi toda mi vida
profesional he estado estudiando la historia de la regién del Caribe
y de los productos tropicales, principalmente agricolas, que han si-
do asociados con su “desarrollo” a partir de la conquista europea.
No todos estos productos tienen su origen en el Nuevo Mundo; y
por supuesto ninguno de ellos, ni siquiera los propios de la regién,
cobraron importancia en el comercio mundial hasta finales del si-
glo Xv. Puesto que mas tarde fueron producidos para los europeos y
norteamericanos, me parecié interesante investigar cémo fue que
estos europeos y norteamericanos se convirtieron en consumidores.
Seguirle los pasos a la produccién hasta el punto en que se convir-
tié en consumo es a lo que llamo regreso a casa.

La mayoria de los pueblos de la regién del Caribe; descendientes
de la poblacién amerindia aborigen y de los colonos europeos, afri-
canos y asiaticos, han sido rurales y agricolas. Trabajar con ellos ge-
neralmente significa trabajar en el campo; interesarse por ellos sig-
nifica interesarse por lo que producen en su trabajo. Al trabajar
junto a ellos aprendiendo su forma de ser, la manera en que sus
condiciones de vida conformaban su existencia, fue inevitable que
quisiese saber mas acerca del café y el chocolate. La gente del Cari-
be siempre ha estado involucrada con un mundo mds amplio puesto
que, desde 1492,/1a regién se vio atrapada en las redes del control
impefi"?:l;”’tejidas'en Amsterdam, Londres, Paris, Madrid, y otros cen-
tros de poder europeos y norteamericanos. Creo que cualquiera
que trabajara en los sectores rurales de esas sociedades de las pe-
quenas islas se verfa inevitablemente inclinado a considerar esas re-
des de control y dependencia desde el punto de vista del Caribe: ver
desde abajo y hacia afuera a partir de la vida local, por asi decirlo,
mads que desde arriba y hacia adentro. Pero esta visién que parte
desde el interior tiene algunas de las mismas desventajas que la mar-

(13]



14 INTRODUCCION

cada perspectiva europea de la generacién anterior de observado-
res, para quienes la mayor parte del mundo dependiente, externo y
no europeo, era en muchos aspectos una extensiGn imperfecta de
Europa, remota y poco conocida. Cualquier visién que excluya el la-
zo entre la metrépolis y la colonia al escoger una perspectiva e igno-
rar la otra resulta necesariamente incompleta.

Cuando se trabaja en las sociedades caribenas, en su territorio,
uno llega a preguntarse de qué formas —fuera de las obvias— se lle-
garon a interconectar, a entrelazar incluso, el mundo exterior y el
europeo; qué fuerzas, ademds de las puramente militares y econé-
micas, fueron las que sostuvieron esta intima interdependencia, y
cémo fluyeron las utilidades en relacién con las maneras en que se
ejercio el poder. Este tipo de preguntas cobra un significado especi-
fico cuando también se quieren conocer las historias particulares de
los productos que las colonias proporcionaban a las metrépolis. En
el caso del Caribe, estos productos siempre han sido alimentos tro-
picales, y en su mayoria lo siguen siendo: especias (como jengibre,
pimienta dé Cayena, nuez moscada y macis); bases para bebidas (ca-
féy chocolate) y, sobre todo, azicar y ron. En cierta época fueron
importantes los tintes (como el indigo, el achiote y ‘el fustete); tam-
bién han figurado en el comercio de exportacién ciertos almidones,
féculas y bases (como la yuca, con la que se hace la tapioca, el arru-
rruz, el sagu y varias especies de Zamia), y han tenido importancia
algunas fibras (como el henequén) y ciertos aceites esenciales (co-
mo el vetiver); la bauxita, el asfalto y el petréleo siguen siendo im-
portantes. Incluso ciertas frutas, como el plitano, la pina y el coco,
han figurado de vez en cuando en el mercado mundial.

Pero, en la mayoria de las épocas, la demanda continua para toda
la regién del Caribe ha sido el aziicar, y aunque hoy se vea amenaza-
do por otro tipo de edulcorantes, parece seguir manteniendo su im-
portancia. Aunque la historia del consumo europeo de azicar no ha
estado relacionada sé6lo con el Caribe, y el consumo se ha elevado

“de forma constante en todo el mundo, independie ntemente de dénde -

provenga el azicar el Caribe ha tenido un papel importante a lo lar-
go de los siglos.

- Cuando alguien empieza a preguntarse adénde van los produc-
tos tropicales, quién los usa y para qué, y cudnto estin dispuestos a
pagar por ellos —a qué renuncian, y a qué precio, con tal de tener-
los— se estin haciendo preguntas sobre el mercado. Pero estas pre-
guntas sélo conciernen a la regién metropolitana, al centro de po-
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der, no a la colonia dependiente, objeto y blanco del poder; y en
cuanto se trata de vincular el consumo y la produccién, de hacer
coincidir la colonia con la metrépolis, existe la tendencia de que el
“eje” o la “orilla” se salgan de foco. Cuando se escoge centrarse en
Europa para comprender a las colonias como productores y a Euro-
pa como consumidora, o viceversa, el otro lado de la relacién pare-
ce menos claro. Aunque a primera vista las relaciones entre colonias
y metrépolis parecen completamente obvias, en otro sentido resul-
tan desconcertantes. '

Creo que mis propias experiencias de campo infll'lyeron sobre
mis percepciones de la relacién entre centro y periferia. En enero de
1948, cuando fui a Puerto Rico para comenzar mi trabajo de campo
antropolégico, escogi un municipio de la costa sur dedicado casi en-
teramente al cultivo de la cana para la manufactura de azicar desti-
nado al mercado norteamericano. La mayor parte de la tierra de ese
municipio pertenecia a una sola corporacién norteamericana y su
terrateniente asociado, o era rentada por ellos. Después de quedar-
me en el pueblo por un tiempo, me mudé a un distrito rural (ba-
rrio); ahi vivi poco mds de un ano, en una chocita, con un joven tra-
bajador de la cana.

Sin duda, una de las caracteristicas mds impresionantes de Barrio
Jauca —y, de hecho, de todo el municipio de Santa Isabel en aquella
época— era su dedicacién a la cana. Barrio Jauca se asienta sobre
una amplia planicie aluvial creada por la accién erosiva de los gran-
des rios del pasado, fértil superficie que se extiende como un abani-
co desde las colinas hasta las playas caribenas que forman la costa
sur de Puerto Rico. Hacia el norte, al dejar atrds las playas para
acercarnos a las montanas, la tierra sube en colinas bajas, pero la zo-
na de la costa es bastante plana. Ahora pasa cerca una supercarrete-
ra que cruza de noreste a suroeste, pero en 1948 sélo habia un cami-
no pavimentado que iba de este a oeste bordeando la costa,
uniendo las aldeas que estaban junto a él y los pueblos —Arroyo,
Guayama, Salinas, Santa Isabel— de lo que en ese entonces era una
regiéon inmensa y muy desarrollada para la produccién de cana, un
lugar en el que, segun llegué a saber, los norteamericanos habian
penetrado de forma muy profunda en las partes vitales de la vida
del Puerto Rico anterior a 1898. Las casas fuera de las ciudades er-
an casi todas chozas construidas junto a los caminos, a veces apina-
das en pequenas aldeas con una o dos tienditas, un bar, y eso era
practicamente todo. De vez en cuando podia verse alguna tierra es-
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téril a causa de su suelo salino que impedia el cultivo, en la que pas-
taban unos decaidos chivos. Pero la carretera, los pueblos que se ex-
tendian a lo largo de ella y una que otra tierra estéril como aquélla,
era lo unico que interrumpia la vista entre las montanas y el mar; el
resto era cana. Crecia hasta el borde mismo de la carretera y hasta
las escaleras de entrada de las casas. Al alcanzar su pleno desarro-
llo, puede llegar a medir mias de cuatro metros. En la gloria de su
madurez, convertia la planicie en una especie de jungla caliente e
impenetrable, inteirumpida sélo por callejones y acequias de irriga-
cion.

Todo el iempo que permaneci en Barrio Jauca me senti como si
estuviera en una isla, flotando en un mar de cana. El trabajo que ahi
realizaba me llevaba con regularidad al campo, sobre todo —aunque
no exclusivamente— en la época de cosecha, la zafra. En ese tiempo
la mayoria del trabajo seguia haciéndose sobre la base del esfuerzo
humano, sin mdaquinas; sacar la semilla, echarla, plantar, cultivar,
fertilizar, cavar las zanjas, regar, cortar y cargar la cana —habia que
cargarla y descargarla dos veces antes de molerla—, todas éstas eran
labores manuales. A veces me quedaba de pie junto a la fila de cor-
tadores que trabajaban bajo un calor intenso y una gran presion,
con el capataz parado a sus espaldas (y el mayordomo también, sélo
que a caballo). Para el que hubiera leido la historia de Puerto Rico y
del azucar, los mugidos de los animales, los grunidos de los hom-
bres al blandir sus machetes, el sudor, el polvo y el estruendo lo ha-
brian transportado facilmente a una época anterior de la isla. Sélo
faltaba el sonido del latigo.

Claro que el azucar no se producia para los habitantes de Puerto
Rico; ellos sélo consumian una fraccién del producto acabado.
Puerto Rico llevaba cuatro siglos produciendo cana de azicar (y
azucar bajo alguna forma), casi siempre para consumidores de otra
parte, ya fuese Sevilla, Boston, o algtiin otro lugar. De no haber habi-
. do consumidores dispuestos en algiin lado, nunca se hubieran desti-
nado tales cantidades de tierra; trabajo y capital a un inico y curio-
so cultivo, domesticado primero en Nueva Guinea, procesado por
primera vez en India, y transportado al Nuevo Mundo por Colén.

Sin embargo, también vi cémo todo el mundo a mi alrededor
consumia azucar. La gente mascaba la cana, y eran expertos no sélo
en cudles eran las mejores variedades para mascar, sino también en
cémo mascarla, cosa que no es tan facil como puede imaginarse. Pa-
ra masticarla de forma adecuada, hay que pelar la cana y cortar el
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meollo en porciones masticables. De ahi mana un liquido pegajoso,"

dulce y algo grisdceo. (Cuando se muele en las maquinas y en gran-
des cantidades, este liquido se vuelve verde por la cantidad innume-
rable de diminutas particulas de cana suspendidas en él.) La compa-
nia llegé a extremos que parecian radicales para evitar que la gente
tomara y comiera la cana —después de todo, iera tanta la que habia!—
, pero siempre se las arreglaron para robarse algunas y mascarlas re-
cién cortadas, cuando son mas ricas. Esto les brindaba a los ninos
un alimento pricticamente cotidiano, y para ellos encontrar una ca-
na de las que se caen de las carretas o de los camiones, era ocasién
de gran gozo. Mucha gente también tomaba con su café, la bebida
cotidiana del pueblo puertorriqueno, azucar refinado, y granulado,
ya fuese blanco o moreno. (Al café sin azicar se lo llama café “pu-
ya”) Aunque tanto eljugo de la cana como los diversos tipos de azu-
car granulado eran dulces, no parecian guardar otra relacién entre
si. La dulzura era lo tinico que unia al jugo gris verdoso de la cana
(“guarapo”) que se chupaba de las fibras, y los tipos de azucar gra-
nulado de cocina que se usaban para endulzar el café y hacer mer-
meladas de guayaba, papaya y naranja agria, o las bebidas de ajonjo-
lif y de tamarindo que se encuentran en las cocinas de la clase
trabajadora de Puerto Rico. Nadie se ponia a pensar como se pasa-
ba de esas canas fibrosas y gigantescas, que cubrian centenares de
hectireas, al alimento y saborizante delicado, refinado, blanco y
granulado que llamamos azicar. Por supuesto que era posible ver
con los propios ojos la manera en que se hacia (o, por lo menos, to-
do lo que sucedia antes del paso ltimo y mds rentable, que era la
conversion del azicar moreno a blanco, que se llevaba a cabo casi
siempre en las refinerias del continente). En cualquiera de los gran-
des ingenios de la costa sur, Gudnica, Cortada, Aguirre o Mercedita,
podian observarse las técnicas modernas de trituraciéon para liberar
la sacarosa de las fibras de la planta en un medio liquido, la limpie-
za y condensacion, el calentamiento que producia evaporacién vy, al
enfriarse, mayor cristalizacién, hasta llegar' al aziicar moreno centri-
fugado que luego se enviaba por barco hacia el norte para su poste-
rior refinacién. Pero no puedo recordar haber oido nunca a nadie
hablar de la fabricacién de azucar, o preguntarse en voz alta quiénes
eran los consumidores de tanto azucar. De lo que si estaban muy
conscientes los habitantes locales era del mercado para el azicar;
aunque la mitad o mas eran iletrados, tenian un vivo y comprensi-
ble interés por el precio mundial del aziicar. Los que tenian la edad
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suficiente para recordar la famosa Danza de los Millones en 1919-
1920 —cuando el precio del mercado mundial del azicar subié a al-
turas vertiginosas, y luego cayé casi hasta cero, en una clasica de-
mostracién de sobreoferta y especulacién dentro de un mercado
capitalista basado en la escasez— tenian clara conciencia de lo mu-
cho que su destino estaba en manos de unos extranjeros poderosos
y hasta misteriosos.

Cuando regresé a Puerto Rico, dos anos mdas tarde, habia leido
bastante historia del Caribe, incluyendo la historia de los cultivos de
las plantaciones. Aprendi que aunque otros productos competian
con la cana —el café, el cacao, el indigo, el tabaco, y otros— ésta los
superd a todos en importancia y duraciéon. En efecto, durante cinco
siglos, la produccién mundial de azucar no ha descendido mas que
ocasionalmente, durante una década; quiza la peor caida se produjo
con la revolucién de Haiti, de 1791 a 1803, y la desaparicién del ma-
yor productor colonial, e incluso este subito y grave desequilibrio se
corrigié muy rdpidamente. iPero cudn lejano parecia todo esto del
discurso sobre el oro y las almas, los sonsonetes mas familiares de
los historiadores (especialmente los historiadores del logro hispa ni-
co) que relatan la saga de la expansién europea en el Nuevo Mundo!
A nadie le interesaba siquiera la educacién religiosa de los esclavos
africanos y de los europeos amarrados por contratos leoninos que
llegaron al Caribe con la cana de azicar y los demads cultivos de
plantacién (tan lejano a la cristiandad y el enaltecimiento de los in-
dios, tema de la politica imperial espanola del que estaban llenos los
textos convencionales).

No me detuve a pensar por qué la demanda de azicar se habria
elevado con tanta rapidez y de forma tan continua durante tantos si-
glos, ni, tan siquiera, por qué el dulce podria ser un sabor tan desea-
ble. Supongo que pensé que las respuestas a estas preguntas eran
evidentes por si mismas: ¢a quién no le gusta lo dulce? Ahora me
- parece que mi falta de curiosidad fue obtusa; estaba tomando la de-

“manda por un hecho. Y no s6lo la “demanda” en el sentido abstrac: =

to; la produccién mundial de azticar muestra un alza mas impresio-
nante en su curva de produccién que cualquier otro alimento
importante del mercado mundial en el transcurso de varios siglos, y
sigue subiendo. Pero cuando empecé a saber mas acerca de la histo-
ria del Caribe y de las relaciones particulares entre los plantadores
de las colonias y los banqueros, empresarios, y distintos grupos de
consumidores, comencé a preguntarme qué era realmente la “de-

S—
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manda”, hasta qué punto podia ser considerada “natural”, qué signi-
ficaban palabras como “gusto” y “preferencia”, o incluso “sabroso”.

Poco después de mi trabajo de campo en Puerto Rico tuve la
oportunidad de pasar un verano de estudio en Jamaica, donde vivi
en un pequeno pueblo de las tierras altas que habia sido establecido
por la Sociedad de Misioneros Bautistas poco antes de la emancipa-
cién, como hogar para los miembros de la iglesia recién liberados;
seguia estando poblado —casi 125 anos mas tarde— por los descen-
dientes de aquellos libertos. Aunque la agricultura de las tierras al-
tas se llevaba a cabo en general en pequenas parcelas y no se cultiva-
ban productos comerciales, desde las encumbradas alturas del
pueblo podiamos contemplar el verdor de la costa norte y los table-
ros verde brillante de las plantaciones de cana. Estas, igual que las
plantaciones de la costa sur de Puerto Rico, producian grandes can-
tidades de cana para la posterior manufactura de azucar blanco gra-
nulado; aqui también el refinado final se llevaba a cabo en la metré-
polis, y no en la colonia.

Pero cuando empecé a observar el comercio en pequena escala
en el bullicioso mercado de un pueblo vecino, vi por primera vez un
azucar burdo, menos refinado, que se remontaba a siglos atras,
cuando era producido por las haciendas que se extendian por la
costa sur de Puerto Rico, y que desaparecieron tras la invasién de
las gigantescas corporaciones norteamericanas. Al mercado de
Brown Town en St. Ann Parish, Jamaica, llegaban cada manana dos
carretas tiradas por mulas con un cargamento de azicar moreno en
“panes” o “pilones”, que producian de la manera tradicional fabri-
cantes que utilizaban el equipo antiguo para moler y hervir. Este
azicar, que contenia gran cantidad de melaza (y algunas impure-
zas), se endurecia en moldes o conos de cerdmica de los que se cola-
ba la melaza, més liquida, obteniendo asi el pilén café oscuro y cris-
talino. S6lo lo consumian los jamaiquinos mds pobres, en su
mayoria campesinos. Por supuesto, es muy comun observar que la
gente mas pobre de las sociedades menos desarrolladas es, en mu-
chos aspectos, la més “tradicional”. Un producto consumido por los
pobres, tanto porque estin acostumbrados a ello como porque no
tienen otra opcién, sera ensalzado por los ricos, que casi nunca lo
comen.

Volvi a encontrar este azicar en Haiti, unos anos mas tarde. Ahi
también se producia en pequenas propiedades, era molido y proce-
sado con maquinaria antigua, y consumido por los pobres. En Haiti,
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donde casi todo el mundo es pobre, casi todos consumian ese tipo
de azicar. Los panes de Haiti tenian otra forma: mas bien parecian
pequenos troncos envueltos en hojas de platano, y en creole los lla-
man rapadou (en espanol “raspadura”). Desde entonces he descu-
bierto que ese azicar existe en gran parte del mundo, incluida la In-
dia, donde probablemente fue producido por primera vez hace
quizd unos dos mil anos.

Existen grandes diferencias entre las familias que utilizan la anti-
gua maquinaria de madera y los calderos de hierro para hervir azu-
car y vendérselo a sus vecinos en pintorescos panes, y la mano de
obra y maquinaria que se utilizan en las plantaciones modernas pa-
ra producir miles de toneladas de cana de azicar (y, mas tarde, de
azicar), para exportarla a otros lugares. Estos contrastes son un ras-
go integral de la historia del Caribe. No se dan solamente entre las
islas o entre los distintos periodos histéricos, sino incluso al mismo
tiempo, dentro de una misma sociedad (como es el caso de Jamaica
o Haiti). La produccién de azicar moreno en pequenas cantidades,
vestigio de una era social y tecnolégica mds temprana, continuara
sin duda por tiempo indefinido a pesar de su decreciente importan-
cia econdémica, pues posee un sentido cultural y sentimental, segu-
ramente tanto para los productores como para los consumidores.!
Las industrias azucareras del Caribe han cambiado con el tiempo, y
en su evolucién a partir de formas anteriores representan periodos
interesantes en la historia de la sociedad moderna.

Como lo mencioné, mi primer trabajo de campo fue en Puerto
Rico. Esta fue practicamente mi primera experiencia fuera de Esta-
dos Unidos y, aunque creci-en el campo, representé mi primer en-
cuentro con una comunidad en la que casi todo el mundo se ganaba
la vida con la tierra. No eran granjeros para los que la produccién
de bienes agricolas fuera un negocio; tampoco eran campesinos, la-
bradores de una tierra que les perteneciera o que trataran como su-
ya, como una parte de un modo de vida caracteristico. Eran jornale-
“ros ‘agiicolas que no posefan ni la tierra ni ninguna propiedad
productiva, y que tenfan que vender su mano de obra para comer.
Eran asalariados que vivian como obreros de fabricas, que trabaja-

1 Hagelberg (1974: 51-52; 1976: 5) senala que los azicares no centrifugados
siguen figurando en forma importante en el consumo de una serie de paises y estima
(in lit. 30 de julio de 1983) que la produccién mundial se encuentra alrededor de 12
millones de toneladas, cifra significativa.
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ban en fibricas en el campo, y pricticamente todo lo que necesita-
ban y usaban lo compraban en tiendas. Casi todo lo que se con-
sumia venia de otra parte: la tela y la ropa, los zapatos, los cuader-
nos, el arroz, el aceite de oliva, los materiales de construccion, las
medicinas. Casi sin excepcién lo que consumian lo habia producido
alguna otra gente.

Nuestra relacién con la naturaleza ha estado marcada, practica-
mente desde el origen de nuestra especie, por las transformaciones
mecdnicas gracias a las cuales los materiales se doblegan para ser
utilizados por el hombre y se vuelven irreconocibles para los que co-
nocen su estado natural. Hay quienes dirfan que son esas transfor-
maciones las que definen nuestro cardcter de seres humanos. Pero
la divisién del trabajo por medio de la cual se efectian estas trans-
formaciones puede impartirle un misterio adicional al proceso téc-
nico. Cuando el lugar de la manufactura y el del uso se encuentran
separados en el tiempo y el espacio, cuando los hacedores y los
usuarios se conocen tan poco entre si como los mismos procesos de
manufactura y de uso, el misterio se hace mdas profundo. Una anéc-
dota servira de ejemplo.

Mi querido companero y maestro de trabajo de campo, el difunto
Charles Rosario, estudi6 la preparatoria en Estados Unidos. Cuan-
do sus companeros supieron que venia de Puerto Rico dieron por
sentado que su padre (quien era sociélogo en la Universidad de
Puerto Rico) debia ser un hacendado, es decir, el rico propietario
de infinitas hectireas de tierra tropical. Le pidieron a Charlie que
cuando regresara de la isla, al final del verano, les trajera algun re-
cuerdo caracteristico de la vida en las plantaciones; lo que mds desea-
ban, dijeron, era un machete. Ansioso de complacer a sus amigos,
segun me dijo, examiné innumerables machetes en las tiendas de la
isla. Pero con asombro descubrié que todos estaban hechos en Con-
necticut, en una tienda que quedaba a pocas horas en coche de la
escuela de Nueva Inglaterra a la que asistian él y sus amigos.

A medida que iba interesindome por la historia de la regién del
Caribe y sus productos, empecé a saber sobre las plantaciones, que
eran su forma econémica mas caracteristica y distintiva. Estas plan-
taciones se crearon en el Nuevo Mundo en los primeros anos del si-
glo XVl y el trabajo lo realizaban principalmente esclavos africanos.
Habian cambiado mucho, pero seguian ahi cuando fui por primera
vez a Puerto Rico, hace treinta anos; también alli estaban los descen-
dientes de esclavos y, como descubri mds tarde y pude observarlo en

622650
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otros lugares, los descendientes de los trabajadores portugueses, ja-
vaneses, chinos e indios que habian sido contratados, y muchas
otras variedades de seres humanos cuyos antepasados habian sido
llevados a la regién para cultivar, cortar y moler la cana de azucar.

Empecé a unir esta informacién con mis modestos conocimien-
tos sobre Europa. ¢Por qué Europa? Porque estas plantaciones isle-
nas habian sido un invento europeo, un experimento europeo en ul-
tramar, y en la mayor parte de los casos (desde el punto de vista de
los europeos) habian tenido éxito; la historia de las sociedades euro-
peas habia corrido de cierta manera a la par con la de la plantacién.
Uno podia mirar a su alrededor y ver las plantaciones de cana de
azucar y las haciendas de café, cacao y tabaco, y al mismo tiempo
imaginar a aquellos europeos que habian pensado que era un nego-
cio prometedor crearlas, invertir en su creacién e importar de algin
lado grandes cantidades de gente encadenada para trabajar en ellas.
Estos eran esclavos o gente que vendia su fuerza de trabajo porque
no tenia otra cosa que vender; que probablemente producirian articu-
los de los que no serian los principales consumidores; que consumi-
rian articulos que no habrian producido, brindando en el proceso
utilidades para otros, en otra parte.

Me parecia que el misterio que acompanaba al hecho de ver, al
mismo tiempo, cana creciendo en los campos y aziicar blanco en mi
taza, debia presentarse también al ver el metal fundido, o mejor
aun, el triturador de mineral de hierro crudo, por un lado, y un par
de esposas o grilletes perfectamente forjados, por el otro. El miste-
rio no era tan sélo el de la transformacién técnica, por impresio-
nante que sea, sino también el misterio de gente desconocida entre
si a la que se unia a través del tiempo y el espacio, y no sélo por me-
dio de la politica y la economia, sino también por una pecullar cade-
na de produccion.

Las sustancias tropicales cuya produccic’)n observé en Puerto Ri-
co son alimentos curiosos. La mayoria son estimulantes; algunos
‘son”intoxicantes; el tabaco tiende a-suprimir el -hambre, mientras
que el aziucar provee calorias notablemente ficiles de digerir, pero
no mucho mas. De todas estas sustancias, el aziucar siempre ha sido
la mds importante. Es el epitome de un proceso histdrico al menos
tan antiguo como el empuje de Europa por salir en busca de nuevos
mundos. Espero poder explicar lo que el azucar nos revela acerca de
un mundo mds amplio, pues en él se perpetiia una larga historia de
relaciones cambiantes entre pueblos, sociedades y sustancias.
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El estudio del aziicar se remonta a épocas remotas de la historia,
incluso de la historia de Europa.? Sin embargo, una gran parte sigue
siendo oscura y hasta enigmatica. Aun no queda claro cémo y por
qué lleg6 a ocupar un lugar tan preponderante entre los pueblos eu-
ropeos que en otro tiempo apenas lo conocian. Una tnica fuente de
satisfaccion —la sacarosa extraida de la cana de aziicar— para lo que
parece ser un gusto difundido, quiza hasta universal, por lo dulce,
se estableci6 en las preferencias del gusto europeo en una época en
que el poder, la fuerza militar y la iniciativa econémica de Europa
estaban transformando el mundo. Esta fuente establecié un vinculo
entre Europa y muchas dreas coloniales a partir del siglo xv, y al pa-
so de los anos no hizo sino destacar su importancia, por encima de
los cambios politicos. Y, a la inversa, las colonias consumian lo que
las metrépolis producian. El deseo por las sustancias dulces se di-
fundid y creci6 de forma constante; se utilizaban muchos productos
distintos para satisfacerlo, y por lo tanto la importancia de la cana
de azicar variaba ocasionalmente.

Puesto que el azicar parece satisfacer un deseo especifico (y, al
hacerlo, incrementarlo), es necesario comprender qué es lo que hace
que funcione la demanda: cémo y por qué sube, y en qué condicio-
nes. No basta dar por sentado que todo el mundo tiene un deseo inna-
to por lo dulce, asi como no puede asumirse lo mismo respecto al
deseo de comodidades, riqueza o poder. Para analizar estas cuestio-
nes en un contexto histérico especifico, examinaré la historia del
consumo de azducar en Gran Bretana, especialmente en el periodo
entre 1650, cuando el azacar empezé a hacerse comin, y 1900, para
cuando ya se habia establecido firmemente en la dieta de toda fami-
lia trabajadora. Pero esto requerird un analisis previo de la produc-
cién de azicar que culmind en las mesas inglesas con el té, la mer-
melada, las galletas, los pasteles y los dulces. Puesto que no sabemos
con precisién cémo se introdujo el azicar en grandes segmentos de
la poblacién nacional de Gran Bretana —a qué ritmo, por qué me-
~dios, o exactamente en qué condiciones— es imposible evitar cierta
especulaciéon. Pero sin embargo se puede saber de qué manera cier-
tas personas y grupos no familiarizados con el azicar (y otros pro-

2 Entre los estudios mas interesantes destacaria los de Claudius Salmasius, Freder-
ick Slare, William Falconer, Williain Reed, Benjamin Moseley, Karl Ritter, Richard
Bannister, Ellen Ellis, George R. Porter, Noel Deerr, Jacob Baxa, Guntwin Bruhns vy,
sobre todo, Edinund von Lippmann. Las referencias especifica a sus obras se propor-
cionan en la bibliografia.
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ductos alimenticios de reciente importacién) se convirtieron gra-
dualmente en usuarios e incluso, con bastante rapidez, en usuarios
cotidianos. De hecho hay firmes evidencias de que muchos consu-
midores, con el paso del tiempo, hubiesen tomado mds azicar de ha-
ber podido conseguirlo, mientras que los que ya lo consumian de
manera regular se resistian a reducir o eliminar su uso. Puesto que
la antropologia estudia por qué la gente conserva empecinadamente
practicas del pasado, aun bajo fuertes presiones negativas, pero re-
pudia sin problema otras conductas para actuar de forma diferente,
estos materiales arrojan luz sobre las circunstancias histdricas desde
una perspectiva algo distinta a la del historiador. Aunque no puedo
contestar muchas de las preguntas que haria un historiador frente a
estos datos, sugiero que los antropdlogos se pregunten (y traten de
contestar) algunas otras.

La antropologia social o cultural ha construido su reputacién
profesional a partir del estudio de pueblos no occidentales, que
conforman sociedades numéricamente pequenas, que no practican
las llamadas grandes religiones, y cuyo repertorio tecnoldgico es
modesto; en pocas palabras, el estudio de lo que se ha dado en lla-
mar sociedades “primitivas”. El hecho de que la mayor parte de los
antropodlogos no hayamos llevado a cabo estos estudios no ha debili-
tado la creencia general de que la fuerza de la antropologia como
disciplina proviene del conocimiento de sociedades cuyos miem-
bros se comportan de una manera lo bastante distinta de la nuestra,
y que sin embargo se basan en principios lo bastante similares a los
nuestros, conio para permitirnos documentar la maravillosa variabi-
lidad de las costumbres humanas al mismo tiempo que reconoce-
mos la unidad esencial e inquebrantable de la especie. Esta idea tie-
ne mucho de bueno; al menos, coincido con ella. Pero,
desafortunadamente, ha llevado a los antropélogos del pasado a ig-
norar de manera deliberada cualquier sociedad que de alguna for-
ma no parezca calificar como. “primitiva”, e incluso, en ocasiones, a

" pasar por-alto informacién que precisaba que la sociedad estudiada

no era tan primitiva (o aislada) como le hubiera gustado al antropé-
logo. Esto ultimo no es tanto una franca supresiéon‘de datos como
una incapacidad o renuencia a tomar en cuenta estos datos desde el
punto de vista teoérico. Es facil criticar a los predecesores. ¢Pero co-
mo puede uno evitar comparar las precisas instrucciones de Mali-
nowski sobre cémo conocer el punto de vista de los nativos evitan-
do entrar en contacto con otros europeos durante el trabajo de
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campo,? con su comentario incidental de que esos mismos nativos
habfan aprendido a jugar al cricket en las escuelas de las misiones
anos antes de que él comenzara sus investigaciones? Es cierto que
Malinowski nunca negé la presencia de otros europeos, o de la in-
fluencia europea; de hecho, llegé incluso a reprocharse por haber
ignorado con demasiado esmero la presencia europea, y consideré
que ésa era su mayor deficiencia. Pero en gran parte de su trabajo
presté poca atencién a Occidente en todos sus aspectos y presen-
té6 un presunto caracter prinitivo pristino observado con sereni-
dad por el antropélogo convertido en héroe. Este contraste curioso
—aborigenes impolutos por un lado y ninos que cantan himnos en
las misiones, por el otro— no es un caso aislado. Por alguna extrana
prestidigitacién una monografia antropoldgica tras otra hace des-
aparecer toda senal del presente. Este acto de magia es una carga
para los que sienten la necesidad de representarlo; quienes no la
sentimos deberfamos plantearnos mucho mds a fondo qué es lo que
tienen que estudiar los antropdlogos.

Muchos de los mas-distinguidos antropélogos contemporaneos
han dirigido su atencién a las llaniadas sociedades modernas u occi-
dentales, pero tanto ellos con1o todos los demds parecemos querer
mantener la ilusién de la mds absoluta pureza. Incluso aquellos de
nosotros que han estudiado las sociedades no primitivas parecen
avidos de perpetuar la idea de que la fuerza de la profesién fluye de
nuestro doniinio de lo primitivo, mds que del estudio del cambio, o
de la transformacién en “modernos”. Por eso el transito hacia una
antropologia de la vida moderna ha sido bastante titubeante, y ha
tratado de justificarse concentrandose en enclaves marginales o po-
co comunes de la sociedad. Grupos étnicos, ocupaciones exdticas,
elementos criniinales, la vida de los “marginados”, etc. Claro que es-
to ha tenido su lado positivo. Pero la inferencia incémoda es que
estos grupos son los que mads se aprox1man a la nocién antropologl-

ca de los prlmltlvos o e

¢qué podria ser menos “antropolégico” que el examen histérico de
un alimento que adorna toda mesa moderna? Y sin embargo la an-
tropologia de estas sustancias tan hogarenas y cotidianas puede ayu-
darnos a aclarar cémo cambia el mundo de lo que era a lo que pue-

3 Malinowski, 1950 [1922]: 4-22. Véase tamnbién su autocritica en Malinowski
1935:1, 479-481.
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de llegar a ser, y cémo al misnio tiempo logra seguir siendo igual
en muchos aspectos.

Supongamos que vale la pena tratar de configurar una antropo-
logia del presente, y que al hacerlo tenemos que estudiar sociedades
a las que les faltan los rasgos convencionalmente asociados con las
denominadas primitivas. Aun asi tendriamos que seguir tomando
en cuenta las instituciones que tanto aprecian los antropdélogos —el
parentesco, la familia, el matrimonio, los ritos de pasaje—y descifrar
las divisiones basicas en las que la gente-se sepaxa y se agrupa. Se-
guirfamos intentando saber mds acerca de menos gente que menos
acerca de mids gente. Creo que seguiriamos dando importancia al
trabajo de camipo, y valorariamos lo que dicen, anhelan y hacen los
informantes. Por supuesto, tendria que ser una clase distinta de an-
tropologia. Tal como lo ha sugerido el antropélogo Robert Adams,
los antropdlogos ya no podran invocar la “objetividad” cientifica pa-
ra protegerse de las implicaciones politicas de sus hallazgos si los su-
jetos de investigacién son ciudadanos comunes, mas pobres o me-
nos influyentes que ellos.* Y esta nueva antropologia todavia no
existe del todo. El presente libro, cuya naturaleza es principalmente
historica, aspira a dar un paso en esa direccién. Mi argumento es
que la historia social del uso de nuevos alimentos en una nacién oc-
cidental puede contribuir a la antropologia de la vida moderna. Por
supuesto que seria inmensamente satisfactorio que treinta anos de
cavilar sobre el aziicar dieran por resultado algtin lineamiento bien
definido, la solucién de un enigma o de una contradiccidn, y quizas
hasta un descubrimiento. Pero no estoy muy seguro. Este libro se ha
ido escribiendo solo; he observado el proceso, con la esperanza de
descubrir algo que todavia no supiera.

La organizacién del volumen es sencilla. En el capitulo 1 intento
proponer el tema de una antropologia de la comida y el comer, co-
mo parte de una antropologia de la vida moderna. Esto me lleva a
‘una discusién ‘de lo dulce en contraposicién con las sustancias-dul-
ces. Lo dulce es un sabor —lo que Hobbes llamé una “Cualidad”™—y
los azdcares, entre ellos la sacarosa (que se obtiene principalmente a
partir de la cana y la remolacha), son sustancias que excitan la sensa-
cién de dulzor. Puesto que al parecer todo ser humano normal pue-
de sentir lo dulce, y puesto que todas las sociedades que conocemos

4 R. Adams, 1977: 221.
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lo identifican, alguna parte de lo dulce tiene que estar vinculada
con nuestro caracter como especie. Sin embargo, el gusto por las co-
sas dulces varia mucho en su intensidad. Por ello, la explicacién de
por qué algunos pueblos consumen muchas cosas dulces y otros ca-
si ninguna no puede depender de la idea de una caracteristica que
abarque a toda la especie. Entonces, icomo es que determinado
pueblo se habitia a contar con un abastecimiento grande, regular y
confiable de productos dulces? Aunque la fruta y la miel fueren las
principales fuentes de dulce para el pueblgwmgles antes de 16503 no
parecen haber figurado de forma significativa en la dieta de10s in-
gleses. El azacar hecho a partir del jugo de cana llegé a Inglaterra
en pequenas cantidades en el ano de 1100 d. C., aproximadamente;
en los siguientes cinco siglos, las cantidades de azicar disponible sin
duda fueron aumentando de modo lento e irregular. En el capitulo
2 analizo la produccién de azicar en el momento en que Occidente
empezd a consumirlo cada vez mas. De 1650 en adelante el azicar
empezo a transformarse, de un lujo y una rareza, en algo comun y
necesario para muchas naciones, entre ellas Inglaterra; salvo pocas
y significativas excepciones, este aumento en el consumo después
de 1650 fue paralelo al desarrollo de Occidente. Si no me equivoco,
fue el segundo producto suntuario (o el primero, si quitamos el ta-
baco) que sufrié esta transformacién, epitome de la embestida pro-
ductiva y el impulso del capitalismo mundial por emerger, centrado
al principio en los Paises Bajos y en Inglaterra. Por ello me concen-
tro también en las posesiones que abastecieron a Gran Bretana de
azicar, melaza y ron; en su sistema de produccién de plantaciones y
en las formas de apropiacién del trabajo gracias a las cuales se con-
seguian esos productos. Espero mostrar el significado especial de
un producto colonial como el aziicar en el crecimiento del capitalis-
mo mundial.

Luego en el capitulo 3, paso revista al consumo de aziicar. Mi me-
_ta es, primero, mostrar como la produccion y el consumo estaban
‘tan estrechamente ligados que puede-decirse que ‘cada und determi-
no al otro y, segundo, demostrar que el consumo debe explicarse en
términos de lo quela gente hizo y pensé: el aziicar permeaba el com-
portamiento social y, cuando tuvo nuevos usos y cobré nuevos signi-
ficados, se transformd de curiosidad y lujo en articulo comin y nece-
sario. Puede establecerse un paralelismo entre la produccién y el
consumo, y larelacién entre uso y necesidad. No creo que los signifi-
cados sean inherentes de forma natural o inevitable a las sustancias.
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Al contrario, creo que los significados enianan del uso a medida que
la gente utiliza las sustancias en las relaciones sociales.

Las fuerzas sociales a menudo determinan lo que es susceptible
de recibir un significado. Si los usuarios anaden significado a lo que
pueden usar, mas que limitarse a definir qué es lo que pueden usar,
¢qué nos revela esto acerca del significado? ¢En qué momento la
prerrogativa de otorgar significado se traslada de los consumidores
a los vendedores? ¢Serd acaso que el poder de otorgar significado va
siemipre a la par con el poder de determinar la disponibilidad? ¢Qué
es lo que estas preguntas —y sus respuestas— significan para nuestra
comprensién del funcionamiento de la sociedad moderna, y para
nuestra comprension de la libertad y el individualismo?

En el capitulo 4 trato de explicar por qué las cosas ocurrieron tal
como ocurrieron, e intento hacer hasta cierto punto el andlisis de su
circunstancia, coyuntura y causa. Finalmente, en el capitulo 5 ofrez-
co algunas sugerencias sobre el destino y el estudio del azicar en la
sociedad moderna. He sugerido que la antropologia parece incierta
sobre su propio futuro. Una antropologia de la vida moderna y de la
comida y el comer, por ejenmiplo, no puede ignorar el trabajo de
campo o prescindir de él. Tengo la esperanza de haber identificado
problemas significativos acerca de como tendra que ser a fin de re-
sultar provechoso tanto para la teoria como para la practica. Resul-

tard evidente mii predileccién por la direccién histérica. Aunque no’

acepto acriticamente el mandato de que la antropologia debe con-
vertirse en historia o no ser nada, creo que sin la historia su poder
explicativo se ve gravemente comprometido. Los fenémenos socia-
les son histéricos por naturaleza, de modo que las relaciones entre
acontecimientos en un “momento” no pueden abstraerse nunca de
su panorama pasado y futuro. Los argumentos sobre la naturaleza
humana inmanente, sobre la capacidad humana inherente de dotar
al mundo con sus estructuras caracteristicas, no estan necesaria-

~mente equivocados; pero cuando reemplazan o eluden a la historia,
“son inadecuados y conducen a conclusiones erréneas. Es cierto que™

los seres humanos crean estructuras sociales y que conceden signifi-
cado a los acontecimientos; pero estas estructuras y significados po-
seen origenes histéricos que conforman, delimitan y ayudan a expli-
car esa creatividad.
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Nuestra conciencia de que la comida y-el comer son puntos en los
que se concentran el habito, el gusto y un sentimiento profundo de-
be ser tan antigua como aquellas remotas ocasiones en la historia de
nuestra especie en las cuales unos seres humanos observaron por
primera vez a otros seres humanos comiendo alimentos para ellos
desconocidos. Tal como ocurre con los lenguajes y con todos los de-
mds hdbitos grupales socialmente adquiridos, los sistemas alimen-
tarios demuestran claramente la variabilidad intraespecifica del gé-
nero humano. Es casi demasiado obvio para detenerse a pensar en
ello: los seres humanos convierten practicamente cualquier cosa en
comida; los distintos grupos comen alimentos distintos de formas
diferentes; todos poseen convicciones profundas acerca de lo que
comen y lo que no, y del modo en que lo hacen. Por supuesto, las
elecciones en materia alimentaria se relacionan de alguna manera
con la disponibilidad, pero los seres humanos nunca comen todos
los alimentos comestibles y disponibles de su ambiente. Lo que es
ma3s, sus preferencias alimentarias se encuentran cerca de su centro
de autodefinicién: se considera que las personas que comen alimen-
tos sorprendentemente distintos, o alimentos similares de formas
distintas, son sorprendentemente diferentes, a veces hasta menos
humanos.

La necesidad de obtener e ingerir alimento se expresa en el curso
de toda interaccién humana. Las preferencias alimentarias y los ha-
bitos en el comer revelan diferencias en la edad, el sexo, el estatus,
la“cultura e incluso la ocupacién. Estas diferencias son adornos
enormemente importantes de una necesidad inevitable. Segun lo
expresa Audrey Richards, una de las mayores estudiosas de la antro-
pologia de la comida y la alimentacién: “La nutricién, como proce-
sc biolégico, es mas fundamental que el sexo. En la vida del organis-
mo individual es el deseo mads recurrente y primario, mientras que
en la esfera mdas amplia de la sociedad humana determina, con ma-
yor amplitud que cualquier otra funcidn fisiolégica, la naturaleza de

(29]
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las agrupaciones sociales y la forma que adoptan sus actividades.”!

Nada de lo que haga un recién nacido establece tan rapido su co-
nexion social con el mundo como la expresién y la satisfaccién de
su hambre. El hambre es epitome de la relacién entre su dependen-
cia y el universo social del que tiene que formar parte. La alimenta-
cién y el cuidado se relacionan muy de cerca en la infancia y en la
ninez, independientemente de la forma en que esta vinculacién pue-
da alterarse mds tarde. Las preferencias que surgen al inicio de la vi-
da lo hacen de acuerdo con los limites establecidos por aquellos que
proveen el cuidado, y por lo tanto dentro de las reglas de su socie-
dad y su cultura. Por consiguiente, la ingestién y los gustos llevan
una enorme carga afectiva. Lo que nos gusta, lo que comemos, c6-
mo lo comemos y qué sentimos con respecto a ello, son asuntos fe-
nomenoldégicamente interrelacionados; en conjunto, nos hablan con
elocuencia sobre la manera en que nos percibimos a nosotros mis-
mos en relacién con otros.

Desde el principio la antropologia se ha interesado por la comida
y la alimentacién. Robertson Smith, uno de los padres fundadores
de la antropologia, que observé el acto de comer juntos como un ac-
to social especial (él estaba interesado en la comida sacrificial, en
conexion con la cual utilizé el término “comensales” para describir
la relacién entre los dioses y los seres humanos), vio el hecho de que
los dioses compartiesen el pan con los hombres como un “simbolo y
una confirmacién de la concordia y de las obligaciones sociales mu-
tuas”. “Quienes se sientan para comer juntos se encuentran unidos
para todos los efectos sociales; los que no comen juntos son extra-
nos entre si, sin fraternidad de religién y sin deberes sociales reci-
procos.”? Pero Robertson Smith también sostuvo que la “esencia del
asunto se encuentra en el acto fisico de comer juntos”:* un lazo crea-
do simplemente por el hecho de compartir el alimento, que une a
los seres humanos entre si.

En un articulo temprano Lorna Marshall ofrece una deslumbran-

" te descripcién de cémo comipartir la comida sirve para reducir la

tensiéon individual e intergrupal. Informé que los bosquimanos
lkung siempre consuniian la carne fresca en el momento en que la
obtenian: “El miedo al hanibre se mitiga; la persona con la que uno

! Richards, 1932: 1.
2 Robertson Smith, 1889: 269.
3 Ibid
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comparte compartira a su vez, cuando obtenga carne, y la gente se
ve sostenida por una red de obligaciones mutuas. Si hay hambre, és-
ta se comparte con la comunidad. No hay diferencias en el tener y el
no tener. Uno no esta solo... La idea de comer solo y de no compar-
tir resulta sorprendente para los !kung. Los hace reir a carcajadas
con una risa inquieta. Los leones podrian hacerlo, dicen, los hom-
bres no.”* Marshall describe con detalle cémo cuatro hombres que
mataron a un antilope después de diez dias de caceria y tres de ras-
trear al animal herido, le dieron la carne a otros: otros cazadores, la
esposa del dueno de la flecha, etc. Registr6 63 regalos de carne cru-
da y pensé que habia habido muchos mas. Se dispensaban rapida-
mente pequenas cantidades de carne, que a su vez circulaban en
porciones cada vez menores. Esta rapida distribucién no era al azar
ni quijotesca; en realidad ilustraba la organizacién interna de la ban-
da de los 'kung, la distribucién de la parentela, las divisiones de se-
%0, edad y rol. Cada oportunidad de comer carne era, por lo tanto,
una oportunidad natural de descubrir quién era uno, cémo se rela-
cionaba con los demas y qué implicaba ello.

Las conexiones entre comida y parentesco, o comida y grupos so-
ciales, adquieren aspectos diferentes en la vida moderna; y sin em-
bargo es seguro que la alimentacién y el alimento no han perdido
su significado afectivo, aunque hoy en dia su importancia y su for-
ma como medios de validar las relaciones sociales existentes son ca-
siirreconociblemente distintas. Asi que un estudio antropolégico de
la comida y el comer en el Occidente contempordaneo puede tratar
de contestar algunas de las mismas preguntas que plantearon nues-
tros predecesores antropolégicos, como Richards, Robertson Smith
y Marshall, pero tanto los datos como los métodos seran sustancial-
mente diferentes. En este estudio he tratado de ubicar un solo ali-
mento, o categoria de alimentos, en la evolucién de la dieta de una
nacién occidental moderna. No involucré trabajo de campo per se,
aunque tropecé con algunos temas que podrian comprenderse me-
jor si se exploraran en el trabajo de campo. Por otra parte, aunque
toco los aspectos sociales de la ingestién, me preocupan menos los
alimentos que el momento de la comida: cémo se adaptaron las co-
midas a la moderna sociedad industrial, o cdmo esa sociedad afectd
la socialidad de la ingestién; de qué manera los alimentos y las for-
mas de consumirlos se anadian o se eliminaban de una dieta.

4 Marshall, 1961: 236.
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Me preocupa especificamente una sustancia llamada sacarosa,
una clase de azucar extraida sobre todo de la cana de azicar, y lo
que sucedié con ella. La historia puede resumirse en unas cuantas
oraciones. En 1000 d. C. pocos europeos conocian la existencia de
la sacarosa o de la cana de azicar. Pero poco tiempo después se en-
teraron; para 1650, la nobleza y los ricos de Inglaterra se habian
convertido en consumidores inveterados de azucar, producto que fi-
guraba en su medicina, su imagineria poética y su exhibicién de
rango. No mds tarde de 1800 el azicar se habia convertido en una
necesidad —aunque costosa y escasa— en la dieta de todo inglés; pa-
ra 1900, proveia casi la quinta parte de las calorias de la dieta inglesa.

¢Coémo llegb a suceder esto? ¢Qué convirtié a una sustancia exo-
tica, ajena y costosa en alimento cotidiano hasta de la gente mas po-
bre y humilde? ¢Cémo pudo llegar a ser tan importante con tanta
rapidez? {Qué significaba el azicar para los dirigentes del Reino
Unido; qué llegé a significar para los individuos comunes que se
convirtieron en sus consumidores masivos? Las respuestas pueden
parecer evidentes; el aziicar es dulce y a los seres humanos les gusta
lo dulce. Pero cuando nuevos usuarios adoptan sustancias extranas,
éstas ingresan en contextos sociolégicos y psicolégicos preexistentes
y adquieren —o les es dado— un significado contextual por quienes
las usan. La forma en que esto sucede no es de ninguna manera ob-
via. El hecho de que a los seres humanos les guste el sabor dulce no
explica por qué algunos comen cantidades inmensas de alimentos
dulces y otros casi nada. Estas no son sélo diferencias individuales,
sino también diferencias entre grupos.

Los usos implican significados; para aprender la antropologia del
azacar necesitamos explorar los significados de sus usos, descubrir
los usos mas tempranos y mds limitados del azicar, y averiguar dén-
de se producia el azicar y con qué fines originales. Esto significa
examinar las fuentes de abastecimiento, la cronologia de los usosy

~]a’combinacién del azicar con otros alimentos —incluyendo la miel,

que también es dulce, y el té, el café y el chocolate, que son amar-
gos— en la formacién de nuevos patrones alimentarios. Las fuentes
de azicar involucran las regiones tropicales y subtropicales que fue-
ron transformadas en colonias britdnicas, y por ello debemos exa-
minar las relaciones entre esas colonias y el pais de origen, asi como
las dreas que no producian azicar sino el té con que se la tomaba, y
la gente a la que se esclavizaba para producirlo.

Una investigacién de este tipo despierta inevitablemente muchas

g,
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mds preguntas. ¢Los ingleses llegaron a consumir mds azucar sélo
porque les gustaba?; ¢les gustaba sélo porque no disponian de una
cantidad adecuada de otros alimentos?, <o hubo otros factores que
afectaron su disposiciéon hacia este costoso alimento? Tenemos que
tomar en cuenta a los reformadores sociales como Jonas Hanway,
que clamaron contra el desperdicio y la prodigalidad de las clases
trabajadoras porque llegaron a querer té y azdcar; y en sus oposito-
res, los mercaderes, los refinadores y los transportistas de azuicar,
como George Porter, que triunfaron sobre los reformadores porque
presagiaron la bendicién que representaria el azicar para todos los
ingleses, y lucharon por cambiar la naturaleza del mercado. Tam-
bién hay que ver cémo, con el tiempo, las exigencias del trabajo
cambiaron el lugar, la forma y ¢l momento en que comia la gente co-
mun, y cémo se crearon nuevos alimentos, con nuevas virtudes.
Quizd lo mds importante que debemos comprender es cémo, en la
creaciéon de un sistemia econémico completamente nuevo, ciertos
lujos extranos y ajenos desconocidos incluso para la nobleza euro-
pea hacia pocos siglos, pudieron convertirse con tal rapidez en par-
te nuclear del centro social de la cotidianidad britanica, en sustancia
universal de la relacién social para el imperio mds extenso de la his-
toria. Luego habremos de regresar —aunque en un nivel distinto de
explicacién— a nuestros companeros humanos, los kung, que par-
ten y reparten su carne de antilope a medida que legitiman el valor
social de los lazos que los unen entre si.

Estudiar el uso cambiante de un producto alimenticio como el
azucar es casi como usar papel tornasol en un ambiente particular.
Cualquier rasgo rastreable que se obtenga puede resaltar, por su in-
tensidad, su escala y tal vez su alcance, su asociacién con otros ras-
gos con los que sostiene una relacién regular pero no invariable, y
en algunos casos puede servir como indicador de los mismos. Este
tipo de asociaciones puede ser vasto e importante —como sucede
entre las ratas y la enfermedad, la sequia y la hambruna o la nutri-
cién y la fertilidad—, o puede parecer trivial, como ocurre entre el
azucar y las especias. La afinidad entre estos fenémenos puede ser
intrinseca y explicable, como, por ejemplo, entre las ratas y la enfer-
medad. Pero, por supuesto, la asociacién también puede ser bastan-
te arbitraria, ni “causal” ni “funcional”, como en el caso del azticary
las especias, sustancias ajenas para Europa, traidas de tierras distan-
tes, que se incorporan gradualmente a la dieta de la gente que las
prueba por primera vez; unidas sobre todo por el accidente del uso
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y, hasta cierto punto, por el origen, pero traskapidndose y divergien-
do a medida que sus usos se traslapaban y divergian y a medida que
subia y bajaba su demanda. A lo largo de su historia al aziicar se lo
ha asociado con la esclavitud, en las colonias; con la carne, para re-
alzar el sabor o para ocultarlo; con la fruta, eni las conservas; con la
miel, como un sustituto y rival. Se lo asociaba con el té, el café y el
chocolate. Gran parte de su historia a finales de los siglos XVII y
XVIII proviene de esa peculiar asociacién. También se la vinculé en
un princpio con las clases ricas y nobles, y durante siglos permane-
ci6 fuera del alcance de los menos privilegiados.

Al incorporarse el azicar, el propésito no es restar importancia a
otros alimentos, sino aclarar sus usos y significados cambiantes a lo
largo del tiempo. A medida que los usos cam bian o se incorporan,
se profundizan y extienden, también cambian los significados. No
hay nada “natural” o inevitable en estos procesos; no poseen nin-
guna dindmica intrinseca propia. La relacién entre la produccién
del azicar y su consumo cambié con el tiempo, y también cambia-
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ron los usos que se e adjudicaron y los significados a los que ellos
dieron vida. Al concentrarnos en el aziicar podemos ver con mayor
claridad cémo se alterd su relaciéon con otros alimentos con los que
se combiné o a los que finalmente llegé a reemplazar.

Los nutridlogos pueden construir dietas para nuestra especie con
base en la mejor informacién cientifica disponible, pero no existe
una guia infalible para saber cudl es el mejor alimento para el ser
humano. Parecemos capaces de comer (y disfrutar) casi cualquier
cosa que no sea inmediatamente téxica. Los estudios transculturales
sobre preferencias alimentarias revelan de manera elocuente que
los universos que los grupos humanos tratan de forma natural co-
mo sus “ambientes naturales” son claramente universos sociales, de
construccion simbdlica. El “buen alinmiento”, al igual que el buen dli-
ma, el buen conyuge o la vida plena es una cuestion social, no bio-
- légica. Tal como'lo suglno Lévi-Strauss hace mucho tiempo, lo bue-
no para comer debe ser antes bueno para pensar.

Si observamos toda la gama de la evolucién cultural humana y
nos concentramos en el ultimo “minuto” del tiempo geolégico, en
el que se produce la domesticacién de las plantas y los animales, po-
demos ver que casi todos los seres humanos han sido miembros de
sociedades en las que un alimento vegetal en particular era “bue-
no”. Puesto que la domesticacién de las plantas y el cultivo delibera-
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do aumentaron de manera considerable la estabilidad de la provi-
sién de alimento y, en consecuencia, de la poblacién humana mis-
ma, la mayoria de nosotros y nuestros antepasados, en estos ultimos
diez o doce mil anos, hemos subsistido primordialmente con algin
tipo de alimento vegetal.®

La mayoria de las grandes civilizaciones sedentarias —y muchas
de las pequenas— se han consolidado gracias al cultivo de determi-
nado carbohidrato complejo en particular, como el maiz, las papas,
el arroz, el mijo o el trigo. En estas sociedades basadas en la fécula,
a menudo pero no siempre horticolas o agrfcolas, la gente se nutre
por su conversioén corporal de los carbohidratos complejos, sean
granos o tubérculos, en aziicares corporales. También se consumen
otros alimentos vegetales, aceites, carne, pescado, aves, frutas, nue-
ces y condimentos —muchos de cuyos componentes son nutricional-
mente esenciales—, pero los usuarios los consideran como una adi-
cién secundaria, aunque necesaria, al almidén principal. Esta unién
de un carbohidrato complejo y un supleniento que aporta sabor es
un rasgo fundamental de la dieta humana —no de todas las dietas
humanas, pero sin duda de tantas a lo largo de nuestra historia co-
mo para servir de base a generalizaciones impor tantes.

En sus monografias sobre un grupo meridional llamado bemba,
Audrey Richards ha hecho una esclarecedora descripcién de cémo
un almidén predllecto puede ser la base nutricional de toda una
cultura.

Para nosotros requiere un verdadero esfuerzo de imaginaciéon visualizar
una sociedad en la que el alimento tiene tanta importancia, desde tantos

% Por supuesto que esta aseveracién comenta una inmensa cantidad de investi-
gacion, tanto arqueolégica como etnolégica, de la que no puedo ocuparme aqui. La
mayoria de los especialistas creen que la vida agricola sedentaria, basada en el cultivo
estable de cereales (o raices), fue una condicién previa para el surgimiento de sistemas
politicos complejos (Estados), como el del Egipto posneolitico, de Mesopotania, Mé-
‘xico, etcétera. Una autoridad (Cohen, 1977) ha sugerido que, aun mas temprano, el
éxito en la domesticacién de plantas y animales en realidad sirvié para resolver una
crisis alimentaria causada por el descenso de la caza de grandes animales. Una vez es-
tablecido el cultivo estable, la poblacién humana empez6 a aumentar con rapidez.
Sauer (1952) y Anderson (1952) proporcionan introducciones clisicas a la saga de la
domesticacién de las plantas. El arqueélogo V. Gordon Childe comparé sus conse-
cuencias con las de una revolucién y acuiié el término “revolucién neolitica” para des-
cribirla (1936). En Chrispeels y Sadava (1977) asi comno en un articulo de David Harris
(1969), se proporciona informacién iitil sobre la domesticacién.
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puntos de vista, pero este esfuerzo es necesario si queremos comprender el
trasfondo emocional de las ideas de los bemba en materia de dieta.. - =h

Para los bemba cada comida, para ser satisfactoria,:debe estar compues:
ta por dos elementos: un potaje espeso (ubwali) he¢ho de mijo,y el condi-
mento (umunani) de verduras, carne o pescado que sé come con él... Ubwali:
se traduce en general como: “potaje”, pero no es exacto. El agua caliente y' -
la harina de mijo se mezclan en proporciones de 3 a 2 parathacer el ubwali y
esto produce una masa sélida con la consistencia de la plastilina y muy poco:
parecida a lo que conocemos como potaje.'Para comer ubwali, se toman-
con la mano trozos con los que se forman bolitas que se mojan en el condi-
mento.y se tragan enteras. : i g

-Ya se habia dicho que el mijo es el ingrediente principal de la dieta bem--
ba, pero al europeo, acostumbrado a una gran variedad de alimentos, le
cuesta realmente darse cuenta de lo que un “cultivo principal”.puede signi-
ficar para un pueblo primitivo. Para los.bemba el potaje de mijo no sélo:-es
necesario, sino que es el inico ingrediente de su‘dieta al que se .considera:
realmente como comida... He visto-a los nativos comer el grano tostado-de
cuatro o cinco mazorcas de maiz tan sélo para oirlos gritar después a sus:
compaiieros: “Ay, nos estamos: muriendo de -hambre. No hemos probadc. |
bocado en todo-el:dia...” _

- A los ojos de los nativos, la importancia del potaje de mijo se refleja:
constantemente:en la expresién y el ritual tradicionales. En los proverbios.y
relatos folcléricos el ubwali representa la comida misma. Al discutir sus-obli+
gaciones de parentesco un nativo dice: “{Cémo puede un hombre negarse:a:
ayudar al hermano de su madre, que le ha dado ubwali todos estos afnos?”,
o::“¢Acaso no es su hijo? {Cémo puede ella negarse a prepararle ubwali?”

Pero el nativo, al mismo tiempo que declara que no puede vivir sin ubwals,
afirma también que no puede comérselo sin un condimento (umunani), ge--
neralmente un guisado aguado...

El término wmunani se aplica a los guisados —carne, pescado, orugas,
saltamontes, hormigas, verduras (silvestres y cultivadas), hongos, etc.— que

se preparan para comer con el potaje. Las funciones del condimento son

dos: en primer lugar, hacer que el ubwali sea mis ficil de tragar, y en segun-
do lugar, darle sabor. Una bola de potaje es viscosa y arenosa, esto tultimo
no sélo por la harina de la que estd hecha sino por las materias extranas
con las que se mezcla en el mortero. Necesita una capa de algo resbaloso
para que se deslice por la garganta. Al mojar el potaje en un guisado agua-
do resulta mas fécil tragarlo. Es asi como el uso del umunani, que a los ojos -
del europeo anade valiosos componentes a la dieta, es justificado por los
nativos sobre la base de que supera la mera dificultad mecanica de lograr
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que la comida baje por la garganta... Los mismos bemba explican que la sal-
sa no es comida...

Evita que la comida “regrese”. Los guisados de carne y vegetales se coci-
nan siempre que es posible con sal, y no hay duda de que para los nativos
una funcién adicional del aderezo es que le da sabor al potaje y reduce la
monotonia de la dieta. La salsa de cacahuates también se aprecia por su ca-
pacidad de realzar el sabor de una serie de guisados distintos como el de
hongos, orugas, etcétera.

Por lo general sélo se come un guisado por comida. A los bemba no les
gusta mezclar sus alimentos y desprecian el hdbito europeo de ingerir una
comida compuesta por dos o tres tipos de platillos. A este hdbito lo denomi-
nan ukusobelenkaya, y uno de ellos dijo: “Es como un pdjaro que picotea
aquiy alld, o como un nifo que va picando por aquiy por alla durante todo
el dia.”®

El cuadro que nos presenta Richards es sorprendentemente comun,
en sus rasgos mds generales, en todo el mundo. La gente subsiste so-
bre la base de un carbohidrato complejo principal, generalmente
un grano o un tubérculo, en torno del cual construyen su vida. El
calendario de crecimiento de aquél coincide con el calendario anual
de éstos; las necesidades de aquél son, de formas a veces curiosas,
las necesidades de éstos. El cultivo proporciona la materia prima a
través de la cual se expresa gran parte del significado de la vida. Su
caracter, sus nombres, sus sabores y texturas distintos, las dificulta-
des asociadas con su cultivo, su historia, mitica o no, se proyectan
en los asuntos humanos de un pueblo que considera lo que come
como el alimento basico, como la definicién del alimento.

Pero un alimento unico también puede resultar aburrido. La gen-
te que crece en una cultura centrada en la fécula puede sentir que
en realidad no ha comido a menos de que haya ingerido ubwali (tor-
tillas, arroz, papas, pan, taro, camotes, tortas de yuca... lo que sea),
pero también sentira que no es suficiente a menos que vaya acompa-
nado de umunani. No queda muy claro por qué sucede asi, pero una
y otra vez el lugar central que ocupan los carbohidratos complejos
se ve acompanado por su periferia contrastante. Elisabeth y Paul Ro-
zin llaman “principio de sabor” a un aspecto de este patrén estruc-
tural comun, y han elaborado listas de sabores regionales distinti-
vos, como el nuoc mam del sureste de Asia, los chiles (Capsicum) de

% Richards, 1939: 46-49,
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México, el oeste del Africa y partes de la India y de China, el sofrito
de algunos latinoamericanos prehispanicos, etc.” Pero ya se trate del
aderezo que comen los bemba para proporcionar sabor y hacer que
su fécula sea mds facil de tragar, de los chiles que dan vida a una
dieta de atole y tortillas de maiz; o del pescado y las pastas de frijol y
de soya del Lejano Oriente que acompanan el arroz y el mijo, estos
sabores suplementarios cobran importancia porque hacen que la in-
gestion de las féculas bdsicas se vuelva mds interesante. También
proveen elementos dietéticos importantes, a menudo esenciales, pe-
ro ésta nunca parece ser la razén que la gente da para comerlos.

Incluso en las dietas en las que parece estar disponible una gama
mads amplia de posibilidades alimentarias se distingue a menudo
una relacién general entre el “centro” y la “periferia”. La broma ir-
landesa acerca de las “papas y apunto” —antes de comerse su papa,
uno apunta hacia un pedazo de puerco salado colgado sobre la me-
sa— es suficientemente clara. Asimismo son bien conocidos los habi-
tos de los pueblos consumidores de pan, que usan grasas y sal para
darle sabor a las grandes cantidades de pan que comen con regula-
ridad. (Una combinacién comin en Europa oriental solia ser pan
negro, grasa de pollo, ajo crudo y sal. Hay docenas de variaciones
locales.) La pasta se come con salsa, porque hasta la salsa mas mo-
desta transforma una comida mondtona en un banquete. La harina
de maiz, el cuscus, el trigo sarraceno, el mijo, la yuca... casi no im-
porta de qué se trate (aunque, por supuesto, para aquellos cuya die-
ta se construye en torno a ese producto, la importancia es enorme):
los sabores suplementarios redondean la dieta, la realzan y le dan
un cardcter variable.

Por lo general estos suplementos no se consumen en grandes
cantidades —casi nunca en la misma cantidad que las féculas—y a la
gente que los come con regularidad la idea de hacerlo podria pare-
cerle nauseabunda. Sus sabores y texturas suelen contrastar marca-
damente con la textura tersa, granulosa, crujiente, eldstica, insipida

o seca de la fécula cocida, pero suelen ser sustancias que pueden’

mezclarse y comerse junto con la fécula: le “quedan” bien. Por lo co-
mun, son preparaciones liquidas o semiliquidas, solubles o que se
deshacen al comerlas, a menudo aceitosas. Bastan pequenas canti-
dades de estos suplementos para cambiar el cardcter de grandes
cantidades de liquido, sobre todo si poseen un sabor fuerte o con-

7 E. Rozin, 1973; P. Rozin; 1976; E. Roziny P. Rozin, 1981.
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trastante y se sirven calientes, como las salsas, que se vierten sobre
las féculas o en las que remojan éstas.

La comida suplementaria suele contener ingredientes que han si-
do secados al sol, fermentados, curados, ahumados, salados, semi-
podridos, o cuyo estado natural se ha alterado de alguna otra for-
ma. De ese modo contrastan también de manera “procesual” con el
almidén principal. Muchas de las féculas principales sélo tienen
que limpiarse y cocerse para poder comerlas.

Estas guarniciones no tienen que ser- pescados, carnes, aves o in-
sectos; se trata a menudo de hierbas como berros, cebollines, menta
o algas (amargas, agrias, picantes, gomosas o viscosas); liquenes,
champinones y otros hongos (amargos, enmohecidos, quebradizos,
“frios”); especias secas (agridulces, amargas, “calientes”, aromaticas);
o ciertas frutas frescas o en conserva (agrias, dulces, jugosas, fibro-
sas, duras). Puesto que pueden picar, quemar, intensificar la sed, esti-
mular la salivacién, causar ruptura o irritacién de las membranas
mucosas, ser amargas, agrias, saladas o dulces, por lo general poseen
un sabor (y probablemente un olor) muy distinto al de la fécula, y no
cabe duda de que aumentan el consumo del alimento central.

En los ultimos dos o tres siglos sociedades enteras —y ya no, co-
mo antes, segmentos diminutos, privilegiados y elevados de las so-
ciedades mds antiguas y jerarquizadas— parecen haber comenzado a
poner fin a estos patrones. En estos casos nuevos y poco frecuentes
—Estados Unidos seria uno de ellos— los carbohidratos complejos
declinan como parte central de la dieta, que se compone ahora ma-
yormente de carne (incluyendo pescado y aves), toda clases de gra-
sas, y azucares (carbohidratos simples). Estas adaptaciones recien-
tes, que suelen requerir un gran insumo de calorias por cada caloria
producida,® contrastan con las sociedades arcaicas de los cazado-
res/pescadores/recolectores. En su propia forma, Estados Unidos,
Argentina y Australia-Nueva Zelanda son tan extraordinarios desde

el punto de vista nutricional como los esquimales, los tlingit o los

masai.? ~

Seria superfluo senalar que los complejos alimentarios mas anti-
guos conllevaban importantes cargas simboélicas. Lo que la gente co-
me expresa quién y qué es, para si misma y para los demas. La con-

8 Véanse, por ejemplo, Pimentel et al., 1973; Steinhart y Steinhart, 1974.
Y9 Véanse, por ejemplo, Balikci, 1970, sobre los esquimales; Oberg, 1973, sobre los
tlingit, y Huntingford, 1953, sobre los masai.
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gruencia de los patrones dietéticos y sus saciedades revela la mane-
ra en que se sostienen las formas culturales por la actividad cons-
tante de los que “acarrean” esas formas, cuyos comportamientos las
actualizan y las encarnan. Dada la asombrosa capacidad de los seres
humanos para canmibiar y de las sociedades para transformarse, hay
que tratar de iniaginarse, sin embargo, lo que implicaria convertir a
los mexicanos en consumidores de pan negro, a los rusos en consu-
midores de maiz, a los chinos en consumidores de cazabe. Es impor-
tante notar que los cambios radicales en las dietas en los 1ltimos
trescientos anos se han logrado en gran medida por presiones revo-
lucionarias del procesamiento y el consumo, asi como anadiendo
nuevos alimentos, en vez de limitarse a reducir los antiguos. De
cualquier forma, las transformaciones de la dieta implican alteracio-
nes profundas de la autoimagen de la gente, de sus ideas sobre los
valores contrastantes de la tradicién y el cambio, de la trama de su
vida social cotidiana.

El caracter de la dieta inglesa en la época en la que el azicar llegé
a ser conocido por los ingleses —conocido y luego deseado— es rele-
vante para nuestra historia. Pues durante el periodo en el que empe-
zaba a conocerse a nivel mundial la mayoria de la gente en Inglaterra
y en otras partes se esforzaba por estabilizar su dieta en torno a can-
tidades adecuadas de fécula (bajo la forma de trigo u otros granos),
no para ampliarla. Lo mas interesante del panorama inglés es lo po-
co que se diferenciaba de los habitos de comida y nutricién del resto
del mundo. Hace apenas un siglo la dieta que combinaba una sola fé
cula suplementada con una variedad de otros alimentos, y la posibili-
dad constante del hambre generalizada —a veces de la hambruna—
hubiera caracterizado a cerca del 85% de la poblacién mundial. Hoy
en dfa esta perspectiva se aplica a gran parte de Asia, Africay Latino-
américa, y el patrén del “centralismo” de una fécula sigue siendo ti-
pico de quizd tres cuartas partes de la poblaciéon mundial.

En 1650 los habitantes de lo que se convertiria en el Reino Unido |
también tenian una dieta basada en una fécula. En'un‘solo siglo em-
pezaron a desplazarse hacia un patrén que desde entonces ha sido
adoptado por muchas otras sociedades. Esta transformaciéon ejem-
plifica una clase de modernizacién. Pero no fue simplemente conse-
cuencia de otros cambios, mas importantes; de hecho, en cierto sen-
tido, puede haber sido lo contrario. Estas y otras transformaciones
parecidas en la dieta facilitaron en gran medida otros cambios mas
fundamentales en la sociedad britanica. En otras palabras, la pre-
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gunta ya no es sélo como se convirtieron los ingleses en consumido-
res de azicar, sino qué significé esto para la subsecuente transfor-
macién de su sociedad.

Si nos preguntamos, de forma similar, qué significaba el azicar
para el pueblo del Reino Unido cuando se convirtié en parte fija y
(a sus ojos) esencial de su dieta, la respuesta depende en cierta me-
dida de la funcién del aziicar mismio, de su significado para ellos.
En este caso el “significado” no ha de ser simplemente “leido” o
“descifrado”, sino que surge de las aplicaciones culturales a las que
se prestd el azucar mismo, de los usos para los que se lo empled. El
significado es, en breve, la consecuencia de la actividad. Esto no
quiere decir que la cultura sea s6lo comportamiento, o pueda redu-
cirse a él. Pero no preguntarnos como se plasma el significado en el
comportamiento, leer el producto sin la produccién, es volver a ig-
norar la historia. La cultura debe ser comprendida “no sélo como
producto sino también conio produccién, no sélo como socialmen-
te constituida sino también como socialmente constituyente”.10 Se
decodifica el proceso de codificacién, y no sélo el c6digo mismo.

Los investigadores que trabajan con bebés en Estados Unidos han
llegado a la conclusién de que existe un gusto innato en el ser hu-
mano por los sabores dulces, que surge “en una etapa muy tempra-
na del desarrollo y es relativamente independiente de la experien-
cia”.!! Aunque los datos de los estudios transculturales son
inadecuados para sostener esa afirmacién, la predileccién por lo
dulce parece tan difundida que resulta dificil no hacer la inferencia
de que hay alguna predisposicién innata. El nutriélogo Norge Jero-
me ha reunido informacién que demuestra que los alimentos ricos
en sacarosa forman parte de las experiencias de aculturacién tem-
pranas de los pueblos no occidentales en muchas dreas del mundo,
y parece haber poca o ninguna resistencia ante esos articulos. Quiza
sea importante hacer notar que el azicar y los alimentos azucarados
- se difunden cominmente conestimulantes; sobre todo en-bebidas.
Puede haber alguna sinergia involucrada en el aprendizaje ingestivo
del nuevo usuario: hasta la fecha, no ha habido informe de ningun
grupo con una tradicién que no incluya el azicar que rechace la in-
troduccion de la leche condensada azucarada, las bebidas dulces, las

10 Roseberry, 1982: 1026.
11 Maller y Desor, 1973: 279-291.
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golosinas, los pasteles, los dulces u otros productos alimenticios dul- -
ces. De hecho, un estudio reciente sobre la intolerancia a la sacarosa
entre los esquimales del norte de Alaska reveld ‘que los individuos
que la presentaban seguian consumiéndola a pesar de los malestares
asociados con los productos que ingerian.!? e

‘Muchos especialistas han promovido la tesis de que la sen31b111-:
dad de los mamiferos hacia lo dulce se desarxollé porque durante -
miles de anos fue un sabor que sirvié para indicar-al organismo que
un alimento era comestible.!? La evolucién de los hominidos a par-
tir de antepasados primates arbéreos, consumidores de frutas, hace
a esta tesis particularmente convincente y ha alentado a algunos es-
tudiosos del problema a llevarlo a sus conclu51ones légicas: '

...los ambientes menos naturales pueden a veces proporcionar la mejor evi-
dencia acerca de la naturaleza humana... los pueblos ‘occidentales consu-’
men enormes cantidades de aziicar refinado per cipita porque, para la'ma-
yoria de la gente, los alimentos muy dulces saben muy bien. La existencia
del gusto humano por lo dulce puede explicarse, ent ltima instancia, como
una adaptacién de los pueblos ancestrales a preferir la fruta mas madura, y
por lo tanto la mas dulce. En otras palabras, las presiones selectivas de épo-
cas pasadas se revelan de la forma més asombrosa por el estimulo artificial, -
supranormal, del azicar refinado, a pesar de la evidencia de que consumir
azucar refinado es inadaptativo.!* ' 3

De hecho, también se puede argumentar (y de forma mds convincen-
te, me parece) que los muy diversos habitos de consumo de azicar
de las poblaciones contemporineas muestran ‘que una predisposi-
cién ancestral de las especies no puede explicar de forma adecuada'.
lo que en realidad son normas culturalmente convencionalizadas;:
no imperativos biolégicos. Resulta persuasivo que existan lazos en-
tre comer fruta, la sensacion de dulzor y la evolucién de los prima
tes; no lo es que “expliquen”-el elevado consumo de azucar ref 1nado'_.‘
entre algunos pueblos del mundo moderno.” ' : o

Es cierto que a todos los mamiferos (o al menos a casi todos) lcs
gustalo dulce.!> El'hecho de que la leche, incluyendo la leche huma--

12 Jerome, 1977: 243.

13 Beidler, 1975, Kare, 1975; P. Rozin, 1976a, 1976b.
14 Symons, 1979: 73.

15 Beauchamp, Maller y Rogers, 1977.
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na, sea dulce, es casi irrelevante. Un especialista que intentaba llevar
aunque sélo fuese un poco mas atras el lazo entre las preferencias
humanas y lo dulce llegé a argumentar que el feto experimenta lo
dulce cuando se nutre en el utero.!® Por lo general el recién nacido
vive exclusivamente de leche. Jerome observa que el uso de liquidos
endulzados como sustituto de la leche para la alimentacién de los
bebés se encuentra en todo el mundo. El primer “alimento” que no
sea leche que un bebé suele recibir en los hospitales norteamerica-
nos es una soluciéon de agua y glucosa al 5%, utilizada para evaluar
su funcionamiento posparto, porque “el recién nacido tolera mejor
la glucosa que el agua”.!? Por un lado, diversas clases de evidencia
sostienen que el gusto por la dulzura no es s6lo una disposicién ad-
quirida; por el otro, las circunstancias bajo las cuales esta predispo-
sicion se ve intensificada por la practica cultural son muy relevantes
para demostrar cuan fuerte es el gusto por lo dulce.

Supuestamente, nuestros antepasados primates y los primeros se-
res humanos conocieron lo dulce gracias a las bayas, las frutas y la
miel, ésta, con mucho, la mas dulce. Por supuesto, la miel es un pro-
ducto animal, por lo menos en el sentido de que su materia prima la
recolectan las abejas de las plantas en flor. El “azicar”, en particular
la sacarosa, es un producto vegetal extraido por medio del ingenio
humano y los logros técnicos; y mientras los seres humanos, con to-
dos los grados de desarrollo técnico, en todo el mundo, conocieron
la miel desde muy temprano en el registro histdérico, el azicar (sacaro-
sa) hecho a partir de la cana de azdcar es un producto tardio que se
difundi6 con lentitud aproximadamente durante el primer milenio
de su existencia, y s6lo lleg6 a generalizarse en los tltimos quinientos
anos. Desde el siglo XIX la remolacha, un cultivo de clima templado,
se ha convertido en una fuente de sacarosa casi de la misma impor-
tancia; el dominio de la produccién de sacarosa a partir de la remola-
cha ha alterado el caricter de las industrias azucareras del mundo.!8

16 DeSnoo, 1937:88.

17 Jerome, 1977: 236.

18 E] perfeccionamiento de la extraccién de sacarosa a partir de la remolacha,
basado en estudios iniciados por Manggraff (1709-1782), fue logrado por su discipu-
lo Franz Achard (1753-1821). Pero fue Benjainin Delessert quien fabricé panes de
azucar blanco en 1812, para deleite de Napoleén. La industria francesa del azicar de
remolacha recibié un trato privilegiado hasta que su producto fue completamente
competitivo con el aziicar de cana que provenia de las colonias tropicales francesas,
como Martinica y Guadalupe.
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En el presente siglo otros endulzantes caldricos, sobre todo los que se
hacen a partir del maiz (Zea mays) han empezado a convertirse en un
reto para la supremacia de la sacarosa, y los endulzantes no caldricos
también han empezado a ganarse un lugar en la dieta humana.

Hay que tener cuidado de distinguir la sensacién de lo dulce de
las sustancias que la producen. Los azicares procesados, como la sa-
carosa, la dextrosa y la fructosa, que son manufacturados y refina-
dos en forma tecnoquimica, deben distinguirse de los azicares que
se dan en la naturaleza. Para los quimicos, el “azidcar” es un término
genérico para una clase amplia y variada de compuestos organicos,
uno de los cuales es la sacarosa.

En este libro me concentré en la sacarosa, aunque habra ocasién
de referirnos a otros azicares, y este enfoque esta dado por la histo-
ria del consumo de sacarosa en los siglos recientes, que rebasé com-
pletamente a la miel (su principal competidor europeo antes del si-
glo xvi1), y volvié en gran medida irrelevantes otros productos,
como el aziicar de maple y de palma. En el pensamiento y el lengua-
je europeos, la idea misma de lo dulce llegé a asociarse con el azu-
car, aunque la miel sigui6é desempenando un papel secundario pero
privilegiado, sobre todo en la imagineria literaria. Es notable la falta
de claridad o especificidad en las concepciones europeas de lo dul-
ce como sensacion.

Ya he senalado que aunque en el aparato gustativo humano exis-
tan ciertos rasgos absolutos comunes a la especie, los distintos pue-
blos conien sustancias muy variadas y poseen ideas diferentes en cuan-
to a lo que sabe bien, especialmente en lo relativo a otras sustancias
comestibles. No s6lo los individuos difieren en sus preferencias y en
el grado de intensidad de un sabor particular que les agrada, sino
que tampoco existe una metodologia para deslindar o precisar el
rango de gustos tipico de las personas de un grupo. Para complicar
mads las cosas, los léxicos del gusto, aunque estan bien registrados,
son sumamente dificiles de traducir con fines comparativos. _
~Aun asi; es probable que no haya ningin pueblo que carezca de
los medios léxicos para describir la categoria de gustos que llama-
mos “dulce”. Aunque el sabor dulce no gusta de manera uniforme,
sea en culturas enteras o entre todos !os miembros de una sola cul-
tura, ninguna sociedad rechaza lo dulce como desagradable, aun-
que algunas cosas dulces en particular son consideradas tabi o evi-
tadas por diversas razones. Los sabores dulces ocupan un lugar
privilegiado, en contraste con las actitudes mds variadas hacia lo
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agrio, lo salado o lo amargo; esto, por supuesto, no excluye las pre-
dilecciones comunes por ciertas sustancias agrias, saladas o amargas.

Pero al afirmar que a todo mundo le gustan las cosas dulces no
decimos nada sobre el lugar de este gusto en el espectro de sabores
posibles, acerca de la importancia de lo dulce, dénde se sitiia en una
jerarquia de gustos y preferencias, o como se lo considera en rela-
cién con otros sabores. Por otra parte, hay muchas evidencias de que
las actitudes de los pueblos hacia los alimentos, incluyendo los ali-
mentos dulces, han experimentado una gran variacién con el tiemipo
y las circunstancias. En el mundo moderno podemos confrontar la
frecuencia, intensidad y escala de los usos del aziicar en la dieta fran-
cesa con, por ejemplo, la de los ingleses o los norteamericanos, para
ver con qué amplitud varian las actitudes hacia lo dulce. Ademas, en
la vida norteamericana lo dulce es importante en lo que los antropé-
logos llan1an comida en intervalos, o tentempiés. Otros pueblos pare-
cen menos inclinados a tratar lo dulce como un sabor que ocupe un
lugar especifico en una serie, adecuado sélo en uno o varios lugares
de esa serie; para ellos, un alimento dulce puede presentarse en cual-
quier momento de la comida, como un plato o como parte de los di-
versos platos que se sirven de forma simultdnea. También varia mu-
cho la propensién a mezclar lo dulce con otros sabores.

Las formas tan diversas en que se percibe y se emplea lo dulce
apoyan mi argumento de que la importancia de lo dulce en las pre-
ferencias de los ingleses crecié con el tiempo, y no fue caracteristica
antes del siglo xvil. Aunque hoy en dia en Occidente la cultura (y
quizd la mayoria de los cientificos) suele considerar lo dulce como
una cualidad opuesta a lo amargo, lo agrio y lo salado, que constitu-
yen el “tetraedro” del gusto,!? o se lo contrasta con lo picante con el

19 Henning, 1916. Una 1til discusién reciente puede encontrarse en Pfaffinan,
Bartoshuk y McBurney, 1971. Henning representé las relaciones entre los sabores
amargo, salado, agrio y dulce con un diagrama de cuatro caras:

salado

duice amargo

agrio
Tetraedro del gusto (Henning, 1916)
tomado de Pfaffman et al, 1971: 97.
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que a veces se lo combinza en la cocina china, mexicana y del Africa
occidental, sospecho que esta contraposicién —en fa que lo dulce se
convierte en lo “opuesto” de todo-— ¢s muy reciente. Lo dulce sélo
pudo ser una contraparte de lo salado,/amargo/agrio cuando hubo
una fuente suficienteniente abundante de endulzantes. Sin embargo
ese contraste no sienipre se produjo: Gran Bretana, Alemania y los
Paises Bajos reaccionaron de forma diferente a la de Francia, Espa-
iz e Italia, por ejemplo.

Parece irrefutable que la disposicién innata hacia la dulzura es
parte de la dotacién humana. Pero esto no puede explicar de ningu-
na forma los distintos sistemas cle alimentacién, los grados de prefe-
rencia ¥ las taxonomfias de sabor, conio la anatomia de los llamados
6rganos del habla no puede “explicar” ningin lenguaje en particu-
lar. Lo que e¢spero aclarar en lo que sigue es la frontera entre nues-
tro gusto kumano por lo dulce v el supuesto “cardcter goloso” de los
ingleses.

Los cuatre sabores priniarios esidn en los dpices, los sabores binarios en los bordes y
105 terclarios en las superticies, dando como resuliado el diagrama anterior.
Plaftimzu ef al. creen rue este dnfu ama funciona, por le menos pava representar
sensaciones de gusto sucesivzs. Las unphc..cioncs de un sistema de sabores que con-
siste en cuanro sabores primarios cientificamente. comprobables son muy sustan-
ciales, pero la mayoria e las autoridades tratan esta posicién de torma circunspecta.
El uso del término “dulce” para describi al agua (y no sélo al agua fresca en
nposicien al agua salada o al agna estancada, 51110 también para describir el sabor del
agua que se tomna después de algo salado, amargo o dcidol Y para describir ciertos ali-
mentos, como alimejas v cangrejos, representa i '\mnhsmn gama. de experiencia de
lo dulce en oposicion a la relativiinente estrecha de los azdcares y a un Iéxico del sa-

bor. Las diferencias son lo bastante sorprendentes corno para llevar a uno de los’

dulce a escnbl“ ‘A 3 mecmla que los psicéiogos exploran lo
pide constantemente gue emnulen a
o de los sistemass 1odelo en
los aiimentos verdaderos, en les yue
dades, ¥ las jeves del

mejores estuciosos de i

islce, @ ncluso les sentidos

13238 1'1].1{_ obhserven ‘?Ol' und ‘\)mlfﬁ \_1 <o
aueda de regularidades y leyes, pero tawh
{eousune v las ’E‘Y‘Lilal'l(ld‘lfib cedw 3

las irega ].:
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La sacarosa —lo que llamamos “azticar”— es una sustancia orgénica
de la familia de los carbohidratos. t‘ue(h_ ser extraida de iorma co-
mercial de diversas plantas, y estd piesente en todas las plantas ver-
des.! La sacarosa es un producto vegeinl que las plantas elaboran
por fotosintesis a partir de diéxido e carbono y agua; constituye,
por lo tanto, un rasgo fundamental ¢ la estructura quimica de los
seres V1vos.

Las dos fuentes mds importantes cie sacarosa procesada —del pro-
ducto del carbohidrato refinado que consumimos y que llamamos
azicar— son el azicar de canay el de remolacha. Las remolachas no
tuvieron importancia econémica como fuente de sacarosa hasta me-
diados del siglo x1%, pero el azticar de cana ha sido la principal fuer-
te de la misma durante mds de un milenio, quizda mucho mas.

La cana de aztcar (Saccharum oficinzum L.) fue domesticada en
Nueva (uinea, en tiempos nuy anfigucs. Los botdnicos Artschwa-

-ger y Brandes creen que hubo tres oivadas de difusién de cana e

azucar clesde Nueva Guinea, la primiera hacia €1 8000 a. C. Unos dos
mil afios mds rarde fue llevada a Filipinus, {ndia y posiblemente In-
donesia (aunque algunos especialistas zonsideran que
otro punto de domesticacisn).”

indonesia es

! Edehnan, 1971
madas carboliidratos, formadas a partir de
los azicares, entre los cuales la sacarosa es & yuc mis nos interesa aqui. Puede en-
contrarse et todos los pastos, en algunas ratws v en la savia de muchos “wholfes. La
fotosintesis efecttia la conbinacion del didxide sie carbono con agua pava elaboray

. La famiiia de las sustsncias que se dan de modo natural, la-
b

ono, hidrogene y exigeno, incluve a

azdcar {(sacarosaj v otros almidaes ¥ aztiicire». Nuestra especie 1o pucde produciv
sacarosa, s6lo consumirla. La ingestion de cavbonidraces, junto con la inhalacién de
in mnruc) se transforme en ener Lrn
4y de carbono: “el

»

il TG
2 nugzil; ¢

oxigeno, permite que la glucesa (el azdcar «
pProceso acompiis ado por la exhalacion de ¢
cax es por lo tanto ta mvarsa de a formacion -l

2 De bas ng
domnesticados,

HES NS
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Las referencias a la manufactura de azicar no aparecen sino hasta
bien entrada la era cristiana. Existen algunas mds tempranas en la li-
teratura de ia India. El Ma/abhashya de Patanjali, por ejeniplo, co-
mentario sobre el estudio de Panini sobre el sinscrito, que es la pri-
mera gramatica escrita (probableniente alrededor de 400 a 350 a.
C.), menciona repetidamente al aziicar en combinaciones particula-
res de alimentos (arroz con leche y azicar; cebada molida con azu-
car; bebidas fermentadas con jengibre y azicar); si se supone que se
referfa a algin producto no liquido, al menos parcialmente cristali-
zado a partir del jugo de cafa, ésta seria la primera mencién que
poseemos al respecto. Pero hay duda porque no hay evidencias se-
guras de que el producto estuviera cristalizado. Un poco mas tarde,
en 327 a. C,, Nearchus, un general de Alejandro, que navegé desde
la desembocadura del rio Indo a la del Eufrates, afirmé que “de una
cafia de la Indiabrotamiel sin necesidad de abejas, con ia que se ha-
ce una bebida embriagante aunque la planta no da ningan fruto”.®
Noel Deerr, ingeniero e historiador especializade exn el azticar, la
acepta Cono una referencia a la caria de azicar, pero sus citas de au-
toridades griegas y romanas no son comnipletamente conviricentes,
¥l término sakcharon o saccharomn —oayopov-utilizado por Dioscori-
des, Plinio, Galeno y otros, ne puede traducirse como una sustancia
dnica y especifica. El historiador de la alimientaciéa R. J. Forbes,
tras una cuidadosa revision de las evidencias de la Greacia precristia-
na y de Roma, llegé a la conclusién de que el saccharon se conseguia
en la India “e incluso era conocide, aunque cle forma imperfecta,
por los visitantes lielénicos a ese pais {India]”; ¥ aqui si se refiere al
azicar heche a partir del jugo de cana. Acepta a Dioscorides, quien
escribié: “Iday una especie de miel concreta, lamada sacciaron, que
se encuentra en las cafas ¢n la India y en Arabia Féiix, que en su
censistencia se parece a la sal, tan quebradiza que puede romperse
enire los dientes, como ia sal. Es buena para el vientre y el estémago
al disolverse en agua y beberse, y ayusta a la vejiga adolorida y a los
riflones.” A lo que Forbes aniade: “Por lo tanto, el azicar se produ-
cia, al menos en cantidades pequiefias, en la India y ernpezaba a ser

difundida e importante (Warner, 1962). El inmienso niimero de tipos <e cafia cultiva-
dos es consecuencia de la enorme investigacién invertida en la &uente principal de
una de las mercancias :nds importantes de el mundo. El azdcear ha figurado durante
varios siglos entve les seis preductos alisnenticios de importacién mds inportantes a
snivel mundial.

% Deerr, 1949: i, 53.
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reconocida por el mundo romano en la época de Plinio”, esto es,
durante ¢l siglo 1d. C.* Nos recuerda, sin embargo, que términos co-
mo saccharon € incluso “mand” se usaban para ure varicdad de sus-
tancias dulces, incluyendo secreciones de las plantas, las excrecio-
nes de piojos de las plantas, ¢l exudado del Fraxinus ornus (el

‘llamado fresno de mand), etcétera.’

Algunos especialistas en la historia del azicar suponen que el
saccharon se referfa a una sustancia completamente distinta, el lla-
mado azucar de bambu, o tabashir, gonia que se acumula en los ta-
ilos de ciertos bambies y que tiene un sabor dulce.’ Auneque esta
centroversia sea oscura, aclara un rasgo vital en la historia del azi-
car: tiene que cristalizarse a partir de un liquido. Lo que llamamos
“azicar” es el producto final de un proceso antiguo, complejo y di-
ficil.

Se empieza con fa planta cde la cana de azdcar, gran pasto de la
familia Gramineae. Existen seis especies de caiia de azicar conoci-
das, de las caales la Saccharm officinarunm —‘azicar de los botica-
ries”— ha sido la importante a lo largo de la historia. Aunquie en dé-
cadas recientes se han utilizado otras especies para desarrollar
nuevas variedades, Saccharum officinaruim, ia laniada cana nobie,
con tallos suaves, dulces y jugosos que en su madurez alcanzan un
grosor de seis centimetros v una altura de tres y medio a casi cincoe
metros, ha seguido siendo Ia fuente de los genes de la acunulacién
de sacarosa. .

~La cana se propaga de manera asexual por medio de cortes en

-\

58, G. [Tarvisoin 1956¢ s, p; RoJ. Puibes, 1065: 100-101.
b Tabashir (ichashen. 1aboxiy), o Salker Mamini, eva muy apreciada come medicina
Al endurecerse, esta goma vegetal se vuelve transparente o blanea, séhida y de sabor

culce. Puede haber sido utilizada de la misia forma que el azdcar en preparaciones

o

nllzdicinnl‘cs. La [I)éﬂai)rz\ tubaxir significa “gis” o “mortero” en urdu, cle acuerdo con
el Shorter Oxferd English dictionary; se presenta con el mismio sienificads en los dia-
lecros drabes del Magreb. Se cree qulc la palabra “:-1zﬁca1-'1‘Os:flbdlcllfi!‘c:2d(/ljefEgé‘l?:crdi-:)
sarkara, que sigaifica “grava” o “polvo™. Asf como el azicar lleg'é @ ser lamado una
especie de sal por los médicos de la Turopa occidental dei siglo xvil, el tabashir se
conocia como la sal drabe (Salz raus den glicklichen Arabien), “la sal de la Arabia feliz”.
Las opormmidacdes paia confundiv estas dos sustancins eran considerables —aunque
no son realmente similares— porque awhas cray muy raras, y es probable queia}

gunos autores las destribiernn sélo de segunda o rercera mano. Una confusion para-
lela marea [a discusion de Ias referencias biblicas a o dulce que 1o mencionan ni ef

P T ] - e 7 . - L.
mand ni la miel. Parece que no hay probabilidades de que el aztcar Fuera conecido

en el Cercang Orient

IS
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o slempos Riblicos, pero los especialisias no son undnimes.
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un tallo que tenga por 1o menos una yema.” Una vez plantada, brota
y, con el calor y la humedacl adecuados, puede crecer dos centime-
tros al dia durante seis semanas. Llega a su madwrez, y alcanza las
condiciones éptimas para su extraccién, en la época de secas, entre
los nueve y los diechocho meses. La soca de cafia de azdcar, que cre-
ce a partir del rastrojo de la planta anterior, sin volver a plantar, se
corta normalmente cada doce meses. En el trépico, los acodos tar-
dan mis en alcanzar su madurez. En cualquier caso, la cana debe
cortarse cuando estd lista para que no pierda su jugo o la propor-
cién de sacarosa que contiene; una vez cortada, el jugo ha de ex-
traerse rdpidamente para evitar la putrefaccién, la desecacidn, la in-
versién o la fermentacién.

La naturaleza intrinseca de la cana afecté de manera fundamen-
tal su cultivo y su procesamiento. En palabras de un especialista:
“Aunque hablamos cle fdbricas de azicar, lo que en realidad se lleva
a cabo no es un proceso de manufactura, sino una serie de pasos de
liquido a sélido para aislar la sacarosa hecha en la planta por la natu-
raleza.”® La prdctica de machacar o triturar las fibras de la cafia pa-
ra poder extraer el liquido que contienen debe ser tan antigua co-
mo el descubrimiento cle que la cafa era dulce. Esta eXtraccién
puede realizarse de muchas maneras distintas. Se puede cortar la
cafa en pedazos, y mwolerla, expriniirla, machacarla o remojarla en
liquido. Al calentar el liquido que contiene la sacarosa se produce
evaporacién y por lo tanto concentracién de la misma. A medida
que el liquido se sobresatura, empiezan a aparecer cristales. En efec-
to, la cristalizacién requiere la concentracién de una solucién sobre-
saturada en la que la sacarosa se encuentra contenida en forma li-
quida. /A medida que se enfria y se cristaliza, los residuos producen
una melaza “final” o “cachaza”. Esta melaza, o melado, no puede

7 Barnes escribe: “La caiia de azdicar se propaga comercialinente por- el método
vegetativo, en el que se plantan secciones del rallo de la cafia immadura, material que
se conoce como seinilla, semilla de caiia, pedazos de semilla y gajos. La verdadera
semnilla de Ia cana, derivada de {a polinizacién natural o controlada «le las flores fe-
meninas, es completamente inadecuada para producir cultivos cornerciales. . . El
método asexual o vegetativo produce nuevas plantas, similares en todo a las canas de
las que fueron tomados los codos, aunque en muy raras ocasiones se desarrolia un
nuevo individuo a partir de un brote anormal que por alguna razén desconocida di-
fiere de los demds de la mnisina variedad. Asf, la nueva cosecha crece a partir de los
brotes de los trozos de tallo de ia variedad seleccionada para el uso comercial”
(Barnes, 1974: 257). B

3 Hagelberg, 1976 5.
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cristalizarse mds con métodos convencionales. Es, por supuesto,
bastante dulce, y se la puedle utilizar para endulzar alimentos; en la
dieta inglesa fue por lo menos tan importante como cualquier for-
ma de azdcar cristalino durante mds de un siglo; sigue siéndolo hoy,
tras diversos tipos de refinado.

Hasta esta parte el proceso es antiguo. Los pasos suplementa-
rios que llevan a tipos de azicar nienos oscuros, quimicamente
mds puros, o mas refinados (estos dos ultimos no son lo mismo), y
a una diferenciacién de productos finales cada vez mayor, inclu-
yendo bebidas alcohélicas y muchos jarabes distintos, se han des-
arrollado a través de los afios. Pero el proceso basico es muy anti-
guo. De hecho, en la prdctica no existe otra manera de “hacer”
azucar a partir de la cafia m&s que por “una serie de pasos de liqui-
do a sélido” acompanados por calentaniiento y enfriamiento; man-
tener las temperaturas adecuadas y, al misnio tiempo, unz inver-
sién rentable en métedos e calentaniiento y combustibles, ha sido
un serio problema técnico a lo largo de la mayor parte de la histo-
ria del azucar.

El azdcar que se fabrica a partir del miagma de sacarosa es muy
distinto tanto del jugo de la cafa de aziicar como de los diferentes
jarabes que se utilizan en la preparacion de dulces y la elaboracién
de alimentos. En ciertos aspectos, a lo ¢ue mds se parece el azuicar
refinacla es a la sal: blanca, granulada, quebradiza, y casi 8% pura:
“la tinica sustancia quimica que se consume de forma practicamente
pura con10 alimento bdsico”.? En la mianufactura clel aztcar hay, en-
tonces, dos productos finales bastante distintos. Aunque ambeos son
aztcares y casi perfectamente puros, uno es liquido y por lo regular
dorado, el otro es granulado y, en generul, blanco. Los aziicares pu-
ros y refinados puedeén hacerse de cualquier color, por supuesto. Pe-
ro en cierta época su blancura sirvié como evidencia de su refinado
y su pureza. La idea de que la sacarosa nids fina y pura tenia que ser
la mds blanca es tal vez un poderoso aspecto simbdlico de la tempra-
na historia europea del azicar; pero también es significativo que la
sacarosa pueda prepararse de muchas formas utilizables, una de las
cuales se parece a la miel. La melaza liquida, o “jarabe dorado”, in-
grediente tan importante en la constitucién de la dieta inglesa mo-
derna, fue gandndole terreno gradua!siente a su antiguo competi-
dor, la miel, a la que se parecia. Llegé incluso a adoptar una parte

Y Ibid.
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de la imagineria poética antes asociada con la miel.!* Tendremos ra-
zones para regresar a estos dos personajes de 1a historia del azdcar.
No es sino hasta 500 d. C. cuando tenemos evidencias escritas in-
controvertibles de la fabricacién de aztcar. ¥l Buddhagosa, o Discurso
sobre la conciencia del 'mal, documento religioso hind1, describe por
medio de la analogia los procesos de hervir el jugo, hacer la melaza
y formar bolitas de azdcar (es probable que los primeros azicares
fueran gomosos, mas que quebradizos).!! Pero las referencias son

10 Las palabras para melaza (en francés mélasse, en inglés molusses, en portugués
melago, etc.) provienen del latin mel miel. El término inglés freacle (inelaza dorada)
viene dei latin theriaca (del griego thérion, animal salvaje), un compuesto o electuario
utilizado en el tratamiento contra piquetes venenosos. Tanto Galeno como
Dioscérides desarrollaron “triacas” que a menudo contenian carne de serpientes ve-
nenosas. Esas teriacas (o tiiacas) llegaron a ocupar un lugar predilecto en la medici-
na europea y no desaparecieron de las farnacopeas oficiales hasta fines del siglo xix.
En Notes and Queries (22 de febrero de 1762), F. Crane observa que el término “tria-
ca” sélo llegé a significar mnelaza en Inglaterra, probablemente debido a la extensién
de su uso, de un tipo particular de conipuesto, & una sustancia en general. Me parece
que el punto importante es que la tiaca se hacia con miel; que la melaza, probabie-
mente por la vapida caida de su precio, reempiazé alazicar; y que entonces el térmi-
no utilizado para el compuesto pudo haber sido trausferido al medio. En 1694 en-
contramos por primera vez fa palabra “triaca” con el significado de melazy; el Shorter
Oxford dictionary cita 1 Westmacot, Serija. Herb.: “buena fuente de melaza o triaca
comdn para endulza;. El término sigue siendo utilizado para describir medicinas,
pero la palabra “melaza” nunca alcanzé un uso popular en Inglaterra, mientras que
el liquido que al que se liunaba “triaca” (o “jarabe dorado™) sigue siendo popular. El
término “jarabe dorade” requiere un comentario de paso. La melaza refinada puede
hacerse mis delgada y mds ligern en su color para parecerse a la miel, pero co:t una
consistencia muy vatiada.

Alcanzé una especie de climax en ¢l “jarabe dorado™ perfeccionado hacta finales
del siglo xdx por el gigante del azicar inglés con base en Glasgow, Tate and Lyle. Tal
como lo ha sefialado Aykroyd (1967: 7), este producta, uno de los alimentos prepara-
dos mds importantes de la historia moderna, ha sido anunciado invocando una histo-
ria biblica que lo confunde claramente con la miel. El recipiente muestra un leén
muerto, ¢l leén que maté Sansén, rodeado de abe jas: han anidado en etledn y hiecho
miel. La adivinanza de Sansén “Del comedor salié comida, y del fuerte salié dulzura”
nd pudo ser resuelta por los filisteos, pero Dalila se la sonsacé ““Qué cosa mas dulce
que la miel? &Y qué cosa mas fuerte que el leén? (Jueces 14:18). Aykroyd aitade: “Los
que diseriaron el emblensa ignoraban que Ia fuente de la dulzura [en el relato billico})
es la miel, y no el azticar”. Lo hicieron, efectivamente, sintetizando con ello un proce-
so de veemiplazo que tards siglos en completarse.

' Asi como no podemos discutir de forma adecuada el lugar del azvicar ¢ los pro-
ductos similares en la medicira griega tradicional, tenemos que omitiy cualquier
consicderacion seria al respecto en la practica médica de la India. Casi con seguridad
el acicar endurecide, cristalizado a partir del jugo de cafia procesacio, se utilizab: con
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escasas y enigmaiicas. En un informe del emperador bizantino He-
raclio, en 827, cuando tomé el palacio en el que vivia el rey persa
Chosroes 11, cerca de Bagdad, se describe el azdicar conio un “lijo”
hindd. Entre los siglos cuarto y octavo los mayores centros de manu-
factura de azicar parecen haber estaclo en la costa oriental del delta
del Indo (la costa de Baluchistdn), y en el extreme del Golfo Pérsico,
sobre el delta del Tigris—ﬁufrat.es. El aztcar no lleg6 a ser conocido y
consumido en Europa hasta el siglo octavo; y sélo alrededor de esa
misma época empiezan a aparecer referencias al cultivo de cahay ia

fines médicos en la India hacia €1 408 d. C., si no antes. Pero con certeza Galeno y
sus contemporaneos no lo conocian. El tnico producto de azdcar —es decir de saca-
rosa— que puede haber figuracdo en Ia medicina galénica fue probablemente el fanid,
sustancia pastosa, que se estira y no es cristalina (en drabe a-fanid, en inglés pennet,
penide, penichun). Estas palabras probablemente provienen de algin lengua je indico.
(E! tériino phanita es un modificacdor derivado del sdnscrito de la palabra para
“azicar” [sarkara] empleada en el Manuscrito Bower, fechado ¢. 375 d. C,, dondle se
refiere 2 un producto completamente liquido (cf Deert; 1949: i, 47). La palabra peni-
dium da lugav al espaiiol afferique y al inglés alembick, “alambique”. Ln sus formas
mds tempraras en inglés, como fanid, se refiere a un dulce (o medicina} dz azicar de
tipo chicioso, parecido al aziicar de cebada inglés inds tardie. “El junid —escribe Fit
tenger (1947: 5)—, que originalmente no eraotra cosa que el jugc: de caiia solidifica-
do después de haber sido hervido y espumaclo, consistia en una pasta semiliguida
café o negra, que después se describié come amarillenta o inctuso blancuzea. Evi-
dentemente no era cristalina, ya que se sefiala que antes de enfriaise por completo
podia estirdrsela en hilos u hojas y enwollarla. En 1748 Poniet brinda una descripcién
admirablemente especifica del aziicar e cebada que aclara su afinidad con ¢l fanid
(pennet o diapenidium) de la farmacopea europea de esa época: “El azicar de cebada
se hace con azticar blanco o moreno: el primero se hierve hasta que se hace Gue-
bradizo, y se rompe facilmente cuando estd fifo. Cuando se hierve hasta el maximo
hay que colocario sobre un marmol previamente lubricado con aceite de almendras
dulces; enszguida hay que formar una pasta, con cualquier figura que se desee. El
otro tipo, erréueamente llamado azicar de cebacla, se hace de cassonade, o azicar en
polvo, grueso, clarificado y hervido hasta alcanzar un punto cle durcza que pernita
moldear cualquier figura con las manos, y con el que comd@mmenie se forman palitos
torcidos. Esta clase de aziicar es mds dificil de hacer que fa otra porque hay que lo-
grar la proporcién exacta de hervor para llevarlo hasta un grado en que pueda
manejarse a voluntad: debe ser de color dmbar, seco, recién hecho y que no se pegue
a los dientes: algunos dulceros lo tifien con azafrdin para darle un huen color”
(Pomet, 1748: 58).

No es posible hacerlejusticia a ésta y a otras clases de azidcar en unaobra como la
presente. Pero vale a pena wotar que el fanid o pennei poctia combinarse con aceite
de almendras v luego moldearse en distintas figuras. Esta cualidad “escuitural” de al-
gunos azicares habiia de desempeiiar un papel importante 2n el desarrollo poste-
rior cle los usos del cvnicar.
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manufactura de aztcar en el Meditcrrineo oriental. La sacarosa era
pricticamente desconocida en el norte de Zuropa quizd hasta el
1000 d. C., y después, durante uno o dos siglos, siguié siendo muy
raro. Aun asi, un esbozo aproximado de ciertos “periodos” o “eta-
pas” puede servir de guia para el siguiente analisis.

La expansién de los drabes hacia Occidente marcé un hito en la ex-
periencia europea del azicar. Entre la derrota de Heraclio en 636 y
la invasién de Espana en 711, en menos de un siglo, los drabes esta-
blecieron el califato en Bagdad, conquistaron el Africa del norte e
iniciaron su ocupacién de partes importantes de la propia Europa.
Tras esta conquista la manufactura del azdcar, que en Egipto pudo
haber precedido a la conquista arabe, se extendié por la cuenca del
Mediterrdneo. En Sicilia, Chipre, Malta, por un tiempo breve en Ro-
das, en gran parte del Magreb (especialmente en Marruecos), y en
la propia Espana (sobre todo en su costa sur), los arabes introduje-
ron la cana, su cultivo, el arte de la manufactura del azicar, y un
gusto por este nuevo dulce.*? Un especialista sostiene que el azicar
no‘llegé a Venecia sino hasta 996, que de alli se la exporté hacia el
norte; pero esa fecha puede ser tardia.!* Para entonces la cana se
cultivaba en toda el Africa del norte y en varias islas del Mediterrd-
neo, incluyendo Sicilia, y era también objeto de experimentos agri-
colas en ia propia Espana. Pero antes que eso, e incluso antes de que
Venecia se convirtiera en un iniportante centro de reexportacién
para Europa, el aziicar en sus niiltiples formas estaba llegando a es-
te continente desde el Medio ®riente. Persia y la India, las regiones
en las que la manufactura el aziicar se habia conocido por mis
tiempo, fueron probablemente los lugares en los que se inventaron
los procescs fundamentales asociados con la fabricacién de azicar.
Durante muchos siglos la cuenca del Mediterrdneo aprovisioné el
Africa del norte, el Medio Oriente y Europa. Esa produccién sélo se
interrumpié cuando enipezé a dominar la produccién en las colo-
nias del Nuevo Mundo, después de finales delsiglo XvL. Los europeos
se acostumbraron muy lentamente al azicar durante la época medi-

12 Galloway (1977), sobre la base de Lippmann (1970 [1929]) y Deerr (1949;
1950) ha aumentado nuestro conociniiesnto acerca de la difusién y la consolidacién
de la industria mediterranea. A. M. Watson (1974) ha documentado la contribucién
drabe ala agricultura mediterranea. Véase también Phillips s. f.

B Dorveaws, 1911: 13,
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terranea. Del Mediterrdneo, la industiia se trasladé a las islas atldn-
ticas de Espana y Portugal, incluyendo Madeira, las Canarias y Sao
Tomé; pero esta fase relativamente brove llegd a su fin cuando em-
pezaron a crecer las industrias americanas.

La civilizacién del nundo drabe y sus logros no han recibido una
justa atencién por parte de Occidente sino hasta hace poco. La vi-
sién histérica centrada en Europa que la mayorfa de nosotros com-
partimos tiende a excluir el interés por los avances tecnolégicos del
resto del mundo, que parecemos reconocer mejor cuando los “expli-
camos” en referencia a grandes inversiones de mano de obra (las pi-
ramides, la Gran Muralla, el Templo del Sol, Machu Pichu, etc.);
nuestros elogios mds sentidos los reservanios para los logros estéti-
cos —no los tecnolégicos— de aquellos que consideramos -técnica-
mente inferiores, lo reconozcamos v no. Aunque nunca nos atreve-
nwos a decirlo abiertamente, la visidon occidental constata con
asombro cémo la capacidad estética de otros pueblos no esta res-
tringida por sus limitaciones técnicas. Sin embargo, cualquiera que
se interese hasta al pasar por la historia de Europa meridional sabe
que la conquista de Espana por los moros fue sélo el término de
una fulgurante expansién hacia el ocste, el punto de vista tanto téc-
nico y militar como econéniico, politico y religioso.

A los nioros no los detuvieron en su movimiento de expansién
hasta que llegaron a Poitiers en 732, donde Carlomagno los atacé
por el flanco. Ese afio se cumplia apenas el centenario de la muerte
de Mahoma y de la instalacién del primer califa, Abu Bakr. Después
de 759, los moros se retiraron de Toulouse y del sur de Francia y se
atrincheraron detrds de jos Pirineos: pero habrian de pasar setecien-
tos afios antes de que la Espana que habian conquistado en sélo sie-
te volviera a ser completamente cristiana. Algunas porciones del
mundo mediterrdneo cayeron en ma:ios del Islam después que Es-
pana. Creta, por ejemplo, no cayd sino en 823; Malta, en 870. Y
adonde quiera que fueran los drabes levaron con ellos el azidcar,
tanto el producto conio la tecnologix <l su produccién; el azicar, se
nos dice, siguié al Coran.

Aunque las demandas poco usuales ¢lel cultivo del aziicar retrasa-
ron su desarrollo como cultivo coinercial en el Mediterraneo islami-
co, su perfeccionamiento que llegd por el norte, hasta el centro de
Esmpana, fue un gran logro técnice. 1.¢s conquistadores drabes medi-
terrdneos fueron sintetizadores, innui wlores, que transportaron los
diversos bienes culturales de las ticvros que subyugaban por parte
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de tres continentes, combinando, mezclando e inventando, creando
nuevas adaptaciones; y muchos cultivos importantes —arroz, sorgo,
el trigo de invierno, algodén, berenjena, citricos, pldtanos, mangos
y cafia de azicar— se difundieron gracias a la expansién del {slam 't
Pero lo mds importante no eran sélo los nuevos cultivos; con los
conquistadores drabes también viajaron falanges de administrado-
res subordinados (predominantemente no darabes), politicas de ad-
ministracién y tributacién, tecnologias de irrigacién, produccién y
procesaniiento, y el impulso para expandir la produccién.

La propagacién de la cania de aziicar y la tecnologfa necesaria pa-
ra su cultivo y conversién encontraron obstdculos, scbre todo la liu-
via y las fluctuaciones estacionales de temperatura. Como hemos
visto, la cafia es un cultivo tropical y subtropical con un periodo de
crecimiento que puede ser de mds de doce meses; requiere grandes
canticlades de agua y de trabajo. Aunque puede prosperar sin irriga-
cién, lo hace mucho mejor (y aumenta su contenido de azicar)
cuando se }a riega con regularidad y cuando la €poca de crecimien-
to no estd sujeta a bajas fuertes y siibitas de temperatura.

En realidad, ei Islam temprano en el Mediterraneo amplié las
temporadas agricolas al producir en verano cultivos como la cana,
alterando asi el ritmo del ano agricola y la asignacion del trabajo. Al
extender la produccién de la cania de aziicar a las margenes del Me-
diterrdaneo, tanto al norte conio al sur, llegando, hacia el sur, hasta
Marrakech e incluso Agadir y Taroudant en Marruecos, por ejeni-
plo, y hacia el norte hasta Valencia en Espana y Palermo en Sicilia,
los drabes explotaron al mdximo las posibilidades de estas tierrasre-
cién conquistadas. Por un lado, los peligros de ias heiladas en ia cos-
ta norte significaban temporadas mds cortas de crecimiento: la cana
plantada en febrero o marzo se cosechaba en enero. Esta cafia exigia
el mismo esfuerzo desde preparar las tierras hasta procesar el jara-

be con menor rendimiento; esto llegd a contar en contra de las in-.

dustrias mediterrdneas cuando el azicar americano empezé a en-
trar a Europa en grandes cantidades. Por el otco lado, la falta de
lluviaadecuada en la costa sur —como en Egipto— implicaba una in-
tensa labor de irrigacién; en el caso egipcio, segun se nos dice, la
cana recibia 23 riegos desde el momento en que se la plantaba hasta
la zafra.!s

14 A M. Watso, 1974.
15 Bolens, 1972; A. M. Watsen, 1974.
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La cana de azicar —si la cosecha tiene por objeto fabricar azicar
y no sélo extraer el jugo, de tal manera que se requiere ¢l cultive
adecuado, cortarla y molerla de forma expedita y ua procesamientc
experimentado— siempre ha exigido miano de obra intensiva, por lo
menos hasta bien entrado el siglo xX. La produccién de az:icar fue
un reto no sélo en términos técnicos y politicos (administrativos), si-
no también con respecto a la obtencién y uso de la mano de obra.

Los drabes mostraron por doquier un vivo interés por la irriga-
cién, el uso del agua y su conservacién. Adonde fuera que llegaran
se llevaban los nuevos recursos de riego que encontraban. A las for-
mas de irrigacién preisldmicas existentes en el Mediterrdneo ana-
dieron la rueda de cubetas persa (que los espanicles llamaban noria,
palabra tomm.acla del término drabe que signitfica “rechinido”), el tor-
nillo de Arquimedes, el guanai persa (ese extraordinario sistema n-
tensivo en mano de obra de tiineles subterrdneos que servian para
llevar agua bajo tierra a los campos de cultivo por gravedad, que ai
parecer se llevé primero a Espana y de ahi al norte de Africa), y mu-
chos otros dispositivos. Ninguna de estas innovaciones, por si mis-
ma, hubiese hecho mucha dliferencia; lo que contaba era la enersia y
la dedicacion de los conquistadores y six use aparentemente hiil de
lamano de obra local, tema de la mayor importancia, pero sobre ¢l
cual atin sabenios relativamente poco.

Deerr nos dice que habia “una gran diferencia entre ia industria
del aziicar fundada por los drabes y la que fue desarrollada por ios
europeos cristianos. Aunque el Islanm1 reconocia el estatus de la es-
clavitud, la industria mediterrdanea se encuentra libre de esa macula
cruel y sangrienta, ia maldicidn de ia esclavitud organizada que
manché a la produccién del Nuevo Mundo durante cuatrocienfos
anos.”!% Pero esta categérica aseveracién es infundada. La esclavi-

- tud desenipeni6é un papel en la industria de! azicar de Marimecos!’

y probablemente en otras partes;-a mediados del siglo X en el delta
del Tigris-Eufrates se produjo una revuelta de esclavos que involu-
cré a miles de trabajadores agricolas del Africa oriental, y es posibie
que se tratase cle trabajadores de plantaciones de cana de azicar.'$
Pero la esclavitud adquirié mayor importancia cuando los cruzados
europeos les arrebataron a sus predecesores ias plantaciones de azi-

0 Deerr, 1949: 1, 74
17 Berthier, 19686,
18 Popovic, 1963.
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car del Mediterrdneo oriental, y su importancia para la produccién
de azticar no disminuyé significativamente sino hasta la revolucién de
Haiti, a fines del siglo XVIIL
Elazdcar de los drabes no era una sustancia honiogénea; habian
aprendido a producir, de los persas y los hindues, urnia variedad de
tipos o categorfas de azicar. Conocemos esta variedad de azicares e
incluso a veces algo sobre los procesos de su manufactura, pero los
detalles siguen siendo vagos. La molienda también plantea pregun-
tas: se han hecho algunos estudios sobre la historia de la molienda
arabe, pero sigue siendo terreno de controversia.l? En la extraccién
del jugo de la cana, mientras mas eficiente sea el proceso, mayor se-
‘rd el rendimiento final. Los rendimientos de altos porcentajes de ju-
go de cafa se remontan apenas a finales del siglo XiX, aunque hubo
un principio de mejorfa por lo menos desde el siglo XviL
Un paso decisivo en la tecnologia del azicar se produjo con la in-
vencién del trapiclie vertical cle tres rodillos, impulsado ya sea por
agua o por traccién animal. Este trapiche podia ser operado por
dos o tres personas, que pasaban la cana por los rodillos deiday de
regreso (si la traccién era animal, no por agua, el trapiche requeria
un tercer trabajador que cuiclara a los animales). £] origen y la anti-
gledad exactos de estos trapiches permanecen en la oscuridad. Deerr
(siguiendo a Lippmann) atribuye su invencién a Pietro Speciale,
prefecto de Sicilia, en 1449;20 Soares Pereira lo pone en duda —y
con buenas razones—, argumentando en cambio que fue inventado
en Pert, llegd a Brasil entre 1608 y 1612, y de ahi pasé a otras par-
tes.?! Pero esta controversia apenas nos concierne, porque la indus-
tria del aztdcar mediterrdnea de los drabes, unos cinco siglos ante-
rior a la supuesta invencién de Speciale, se las arreglé con otros
sistenias menos eficientes. Existen evidencias seguras del uso de la
energia hidrdulica para la molienda de cana en épocas tempranas
en Marruecos y en Sicilia, aunque no es mucho mas lo que sabemos.
Las c1uzadas les dieron a muchos europeos la oportunidad —aun-
que no al principio, como a veces se sostiene— de familiarizarse con
muchos productos nuevos, entre ellos el azicar. Los cruzados supie-
ron del azicar en circunstancias apremiantes, seguin se nos dice. Al-

Y ¥ease, por ejenplo, Sabmi-Bianchi, 1969.
20 Deerr, 19301 1i, 336; Lippmann, 1970 (1929).
2! Sonres Pereira, 1953; Castro, 1980.
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berto cle Aquitania, quien reunié las reminiscencias de los veteranos
de la primera cruzada (1096-1099), cscribe:

Enlos cammpos de las planicies cle Trfpoli se puede encentrar en abundancia
una cana de miel que llaman zuchra; la gente acostumbra chupar estas ca-
fias con entusiasino, deleitandose con sus jugos benéficos, y parece incapaz
de sacarse de este placer a pesar de su clulzura. La planta es cultivada, al
parecer, y con gran esfuerzo, por los habitantes... Con esta cafia de sabor
dulce se alimentaron durante los sitios de Elbarieh, Marrah y Arkah, cuan-
do los atormentaba un hambre temible.””

Pero los cruzados no se limitaron a informar sobre el azticar a los
pueblos de la Europa occidental. No tardaron en'supervisar la pro-
duccién de ese mismo aztcar en las dreas que habfan conequistado,
como el reino cle Jerusalén (1059-1187), hasta que cayd frente a Sa-
ladino. Se convirtieron en supervisores del cultivo de cafia v de la
produccién de azicar en el sitio ain visible llamado Tawahin A-Suk-
kar, “los m.olinos de azucar”, apenas a un kilémetro de Jericé, don-
de los trapiches que atn funcionaban ¢n 1484 se encuentran docu-
mentados ya en 1118.2% (Aunque no se sabe con certeza que se los
usara para molercafia en fecha tan (emprana con toda seguridad lo
fueron mas tarde.)

Cuando Acre cayé en manos de ios sarraceiios en 1291, los Caba-
lleros de Malta plantaban ya cafia allf (posteriormente trataron de
establecer plantaciones en el Caribe). Al mismo tiempo, los merca-
deres venecianos desarrollaban con energfa la produccién azucare-
ra cerca de Tiro, en Cretay en Chipie. £n otras palabras, una de las
consecuencias de las cruzadas fue que los €uropeos se convirtieron
en productores de azicar (nigjor atin, en controladores de los pro-

~ ductores de aziicar en las zonas conquistadas).

.La decadencia de la industria mediterrdnea del azicar se ha atri-
buido principalmente —y en general con razén— al surgimmiento de
una industria competidora en las islas clel Atldntico y, mas tarde, en
el Nuevo Mundo. Pero, en realidad, tai como lo ha sefalado el ged-
grafo J. H. Galloway, la industria del Mediterrdaneo oriental perdié
pie un siglo antes de que conienzara a producirse azdcar en Madei-

2 Baxa y Brulws, 1967: 9.
>3 Benveniste, 1970: 253-256.
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ra, y la produccién en Sicilia, Espania y Marruecos de hecho gané te-
rreno en el siglo xv.?¢ Galloway cree que la guerra y las plagas, con

su subsecuente merma de la poblacién, danaron a la industria del .

azucar en Creta y en Chipre. Asimismo, los precios de los articulos
intensivos en mano de obra, con1o el azicar, subieron: después de la
muerte negra. En efecto, a su entender, fue la difusién del uso de
mano de obra la que inicié la extrana y duradera relacién entre el
azucar y la esclavitud: “La relacién entre el cultivo de azicar y la es-
clavitud, que habia de durar hasta el siglo xix, se forj6 firmemente
en Creta, Chiprey Marruecos.”2?

La decadencia cle la inclustria mediterranea del azicar, creada
por los drabes, fue desigual y prolongada. En algunas subregiones
las contracciones sucesivas del control politico drabe, que solia dar
por resultado una mala admiinistracién local, puso fin a la irriga-
cién eficaz y a la correcta asignacién de tareas. En otras, la presién
cristiana provocé a veces una produccién continua de aziicar bajo el
auspicio del invasor, como por ejemplo en Sicilia, después de la con-
quista normanda, y en Chipre. Sin embargo, aunque los cruzados y
los mercaderes de Amalfi, Gendva y otros estados italianos se repar-
tieron la tarea cle administrar la produccién y el comercio, estos
arreglos no duraban mucho. Portugal no se contenté con experi-
mentar con el cultivo de cana en su territorio, en el Algarve, cuando
en otras partes se le presentaban mejores oportunidades, y Espana
no se quedaba muy atras.

Sin embargo, la continuacién de la produccién drabe en el Medi-
terrineo oriental por parte de ios cristianos, por un lado, ¥, por el
otro, los experimentos llevados a cabo por Portugal (y muy pronto
por Espana) en el extrenio occidental de la cuenca, siguieron dos
desarrollos distintos. En el este del Mediterrianeo la produccién lle-
26 a subir en un principio, incluso después de la retirada de los
franceses de Palestina en el siglo i1, y durante la posterior invasién
otomana. Creta, Chipre y Egipto siguieron prodtuciendo aziicar pa-
ra exportacién.?6 Aun asi esta regién perdié cada vez mas importan-
cia como fuente de azicar; y fue el desarrollo de la industria en las
islas atlanticas, gracias a los portugueses y los espafoles, lo que
cambié para siempre el cardcter del consumo europeo de aziicar;

2* Galloway, 1977: 190 y ss.
25 fbicl.
26 Yhid.
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fue la base para el traslado de la industria del Viejo al Nuevo dMun-
do; el prototipo de la produccién azucarera del Nuevo Mundo se
desarrollé alli. . '

Sin embargo, incuso antes de que se establecieran las industrias
del Nuevo Mundo, la industiia azucarera de las islas atldnticas afec-
t6 la posicién competitiva de Malta, Rodas, Sicilia y el resto de los
pequeﬁos productores del Mediterrineo. Para 1580 la industria sici-
liana, antaiio floreciente, hacia poco mds que abastecer su mercado
local, y en la propia Espafia la produccién de azticar empez6 a decli-
nar en el siglo xv11, aunque s¢ o segufa elaborando en el extremo
sur de la peninsula.

Cuando los portugueses y los espafioles se lanzaron a establecer
una industria azucarera en las islas del Atldntico que controlaban,
el azicar seguia siendo un hujo, una medicina y una especia en la
Europa occidental. Los pueblos de Grecia, Italia, Espafia y el norte
de Africa estaban familiarizados con la cafa como cultivo y, hasta
cierto punto, como el aziicar misnxo como edulcorante. Pero a me-
dida que disminuia la produccidn de azicar en el Mediterrdneo, en
Europa aumentaban el conocimicnto y ¢l desee por ella. El movi-
miento de la industria hacia las islas del Atldntico ocurrié cuando
es- probable que estuviese aumentando la demanda europea. Se
alent6 a los empresarios privados a establecer plantacicnes de cafia
(y de otros productos) en las islas del Atlintico, dotaclas de esciavos
africanos y destinadas a producir azicar para Portugal v otros mer-
cados europeos, porque su presencia salvaguardaba la extensién de

las rutas comerciales portuguesas alrededor de Africa v hacia €l
- /
Oriente:

En... una serie de experimentos, ¢l sistema de plantacién, quie ahora combi-
naba esclavos africanos kajo la aurcridad de colonos europeos en una socie-
dad racialmente mnixia que producia cana de azicar y otros culuvos corner-
ciales, se extendidé a medida que una isia tras otra [las islas Madeira,
incluyendo Madeira, La Palma y Hierro; las islas Canarias, incluyende Te-
nerife, Gran Canaria y Fuertevenrurg; izs nueve islas dispersas que compo-
nen las Azores: las islas de Cabo Verde, que incluyen Boa Vista, Sto. Antédoy
1 iban siendo integradas como parte

Sdo Tiage; Sao Tomé y Principe: vt
del reino en expansion. Las plantacicones de ¢nfa sélo prosperaron en algu-
aas de las isias... Pero en su wonunio, fa cafa de azdcar v la plantacidn e

E)

pernmieron al “’)blCrZ\ e o

uzal, cuando e abocd a h poiitica de ex-

pansién basada en ¢l comercie, ins ciudadia-
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nos privados, hases que le dieron el control del Atidntico sur e hicieron po-
sible [a circunnavegacién de Africa y el comercio en el Oriente.?’

Habia estrechos vinculos entre los experimentos portugueses de las
islas del Atldntico, especialmente Saé Tomé, y los centros europeos
occidentales con poder comercial y técnico, sobre todo Amberes.?®
.Es muy significativo que a partir del siglo X1 el centro de refina-
miento para el azicar europeo fuera Amberes, seguido mds tarde
por otras grandes ciudades portuarias como Bristol, Burdeos e in-
cluso Londres. El control del producto final pasé a manos europeas,
—pero, y esto debe subrayarse— no a las de los mismos europeos (en
este caso, los portugueses) que fizeron pioneros de la produccién de
aztcar en ultramar. Otra causa de crecimiento fue la mayor diferen-
ciacién de los tipos de azidcar, que coincidié con la diferenciacién
en la demanda. Se amplié el léxico descriptivo para los tipos de azi-
car, a medida que los europeos iban familiarizindose con mds varie-
dades.??

Para entonces el azicar se conocia en toda Europa occidental,
aunque segufa siendo un producto de lujo, mds que un articulo co-
min o necesario. Ya no cra un producto tan preciado comao el al-
mizcle o las perlas, que se mandaban a las cortes europeas a través
de paises intermediarios y de mercaderes de bienes suntuarios; se
estaba convirtiendo en una materia prima cuyo suministro y refina-
miento eran administrados cada vez mds por los poderes europeos,
a medida que la poblacién europea lo consumfia en cantidades cada
vez mayores. La diferenciaci#n politica de los estados occidentales
interesados en el aziicar se dio de forma acelerada a partir del siglo
xv. 3u papel en las politicas nacionales sirvié de indicador, a un gra-
do sorprendente, del futuro politico, y quizd hasta ejercié cierta in-
fluencia.

Los experimentos de Portugal y Espafa con el azdcar en las islas
del Atlantico tuvieron muchas semejanzas, aunque mds tarde diver-
gieron fuertemente. En el siglo xv ambos poderes buscaron sitios fa-
vorables para la produccién de azdcar: mientras Portugal tomé Sad
Tomé y otras islas, Espana capturé las Canarias. Después de 1450,
aproximadamente, Madeira era el principal abastecedor, seguido

27 Greenfield, 1979: 116.
28 Malewist, 1969: 29.
2 Heyd 1959 [1879]: it, 680-693.
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por Sdo Tomé; hacia 1500, las islas Canarias también se haf:fan
vuelto importantes,?® y ambos podercs experimentaron una deman-
da creciente de azicar (sugerida, por cjemplo, por los relatos do-
mésticos de Isabel la Catélica, reina de Castilla desde 1471 hasta
1504).

Las industrias azucareras de las islas espaiolas y portuguesas del
Atldntico se caracterizaban por su mano de obra esclava, tradicién
supuestamente transferida de las plantaciones azucareras medite-
rrdneas de los drabes y los cruzados. Pero el estudioso espaifiol Fer-
nandez-Armesto nos dice que lo asombroso de la industria canaria
era su uso de mano de obra esclava y libre, combinacién que se pa-
recfa mds al innovador sistema de trabajo mixto de una época mis
tardfa: las plantaciones inglesas y francesas del Caribe en el siglo
XVTI, en las que los trabajadores esclavos y los contratados trabajarian
Juntos, codo a codo. Los esclavos eran decididamente importantes,
quizd cruciales; pero enrealidad una cantidad sustancial del trabajo
la realizaban trabajadores asalariados, algunos de ellos especialistas,
otros jornaleros, a los que se les pagaba una parte en especie. Proba-
blemente este sistema no era tan atipico como parece. Pero es cierto
que los asalariados apenas figuran en la historia del azicar entre la
fase de las islas del Atldntico y la época de la revolucién y la emanci-
pacién en el Nuevo Mundo, desde ¢l inicio de larevolucién haitiana
hasta la emancipacién de Brasil. “El sistzma de las Canarias —nos di-
ce Ferndndez Armesto— evoca mucho mds los métodos del Viejo
Mundo, y el reparto equitativo del producto entre los duefios v los
trabajadores es mds parecido a la labranza a mezzadria (mediéria},
que se desarrollé en la Italia del norte de finales del medievo y se
practica ain hoy en dfa en algunos lugares.?!

La cana de azicar fue llevada al Nuevo Mundo por Cristébal Colén
en su segundo viaje, en 1493; la trajo de las islas Canarias. El primer
cultivo de cana en el Nuevo Mundo fue en la isla espanola de Santo
Domingo; desde alli se embarcé por primera vez de regreso a Euro-
pa, hacia 1516. En la industria azucarera primigenia de Santo Do-

0 La primera importacién conocida de aziicar de las islas Canarias es de 15086,
pero Ferndndez-Armesto (1982) cree que eripezé incluso antes; en efecto, supone
que la procluccién canaria de azdcar rebasé = la (e Macleira en los primeros aos el
siglo xvi.

1 Ferndndez-Armesto, 1082: 85.
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mingo trabajaban esclavos africanos, ya que se importaron los pri-
meros poco después que la cana. Asi qu« Espana {ue la pionera de
la cana, de la inanufactura de azicar, de la mano de obra africana
esclava y del modelo de la plantacién en Américz. Algunos estudio-
sos concuerdan con Fernando Ortiz en que estas plantaciones eran
“el hijo predilecto del capitalismo”, y otros historiadores discrepan.
Pero aunque los logros espanoles en la produccién de azicar tarda-
ron siglos en rivalizar con los de los portugueses, nunca se ha pues-
to en duda su naturaleza pionera, aunque los estudiosos del azticar
del Nuevo Mundo han desdenado a veces los tempranos logros es-
patioles en el Caribe, en el comercio del azicar, porque su significa-
do global era menor. Wallerstein y Braudel son altivos en su des-
dén; para el segundo, por ejemplo, la canay los trapiches de azicar
no llegaron a Santo Domingo sino hasta después de 1645.52

En 1526 Brasil ya embarcaba aziicar a Lisboa en cantidades co-
merciales, y muy pronto el siglo XvIse convirti en el siglo brasilenio
en lo que a azicar se refiere. En el Nuevo Mundo espanol los logros
tempranos en Santo Dormingo y en el resto del Caribe se vieron re-
basados per los de tierra firme. La cana prosperd en México, Para-
guay, la costa pacifica de Sudamérica y valles fértiles por doquier.

Sin embargo, los primeros experimentos de cultivo de la cafta y
manufactura de aziicar en Santo Domingo habian fracasado. Cuan-
do dos plantadores trataron de producir azicar —Aguilén en 1505-
1506 y Ballester en 1512— Espana todavia no estaba lista para apo-
yar sus ambiciones, y no habia en la isla gente capaz de contribuir a
ellas.®® Las tinicas técnicas de molienda disponibles seguian proba-

blemente el modelo egipcio del siglo X, de cilindros moledores, con-,

cebidos en su principio como prensas para aceitunas. Eran mecanis-
mos ineficientes y exigian demasiada mano de obra. Otro problema
grave era el abastecimiento mismo de trabajadores. La ripida des-
truccidn de los indios tafnos de Santo Domingo, de lengua arauac,
habia provocado tal escasez de mano de obra que no bastaba siquie-
ra para las minas de oro, mucho menos para las plantaciones expe-
rimentales de azicar. Los primeros esciavos africanos se importaron
antes de 1503, v a pesar del temor local por las depredaciones de los
esclavos fugitivos, los cimarrones, las importaciones continuaron.
Hacia 1509 se trafan esclavos africanos para trabajar en las minas

3 Wallerstein, 1974: 332; Braudel, 1975 156,
33 Ratekin, 1954.
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reales; pronto siguieron otros para reforzar la industria del azicar.

Cuando el médico Gonzalo de Vellosa —que quizéds observo la
tendencia al alza del precio del aziicar en Europa— importd exper-
tos calificados de las islas Canarias, en 1515, dio el primer paso pa-
ra crear una auténtica industria del azicar en el Caribe. junto con
los técnicos de las Canarias (y sus nuevos socios, los hermanos Ta-
pia) trajo un trapiche con dos rodillos verticales que se podia utili-
zar tanto con animales como con energia hidrdulica y “hecho de
acuerdo con el desarrollado en 1449 por Pietro Speciale”.?* Los de-
positos de oro de Santo Domingo no tardaron en uedar casi agota-
dos; a medida que continuaba la vertiginosa reduccién de la pobla-
cién aborigen la mano de obra iba siendo de africanos. Pero el
precio del aziicar en Furopa habia llegade a ser lo bastante alto co-
mo para compensar €n parte el costo de transportarlo y para alen-
tar riesgos adicionales en la produccidn, quizd sobre todo en las co-
lonias espanolas del Caribe ya establecidas, donde disminufan las
oportunidades alternativas (como la minerfa).

Un especialista ha calculade que el trapiche fabricade por los in-
genieros de las Canarias en Santo Domingo podia moler suficiente
cana, en una temporada, para producir 125 toneladas de aziicar al
ano, si contaba con energfa hidraulica, y quizds “un tercio de ese to-
nelaje” en caso de ser impulsado per animales.?® 4 Vellosa y a sus
socios les faltaba el capital para desarrollar por si mismos la nacien-
te industria. Fero aprovecharon la presencia de tres sacerdotes jers-
nimos, enviados a Santo Domingo para supervisar la politica del tra-
bajo indigena, y que se convierticron en gebernadores de facte de la
colonia. Al principio, ios jerénimos se imifaban a apoyar (as peti-
ciones de apoyo real por parte de los hacendados. 5in embargo, no
tardaron en prestaries dinero de la recaudacién gue manejaban.38

34 Ibid.: 7. En este punto Ratekin sigue a Lippmann —erréneamente, en mi
opinién— af atvibuicie este tipo de trapiche a Speciale. Mauro (1960: 209} veproduce
un esbozo de 1613 de un napiche que se dice fue introducido a Brasil desde Ferst
por un sacerdote, después de una genuina innovacién =n la molienda en aquel lugar
(1608-1612}. El nueve trapiche tenfa tres vedillos horizontaies y una barm de roza-
mients, ¥ supucstamente reemplaze al trapiche horizontal de dos rodilles que se usa-
ba entonces. i

3% Ratekin, 1954: 13; véase también Sauer; 1966.

6 Ibid, Ratekin cita a Pedvo Mértir cuando éste hace fa aseveracién —imposibie de
fundamentar— de que 2n.1518 funcionaban 28 “trapiches”, asf como la visién, mas
confiable, de Irene Wright sobie el crecimiento de la indusuia en Santo Demingo
{Wright, 1016},
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Cuando el nuevo rey, Carlos I, ordend que los jeréonimos fuesen sus-
tituldos por ¢l oidor Rodrigo de Figuerna, la politica de asistencia
estatal continué y se amplié. En la década de 1530 la isla posefa un
“total bastante estable” de 34 molinos; y para 1768, “no eran raras
las plantaciones con 150 a 200 esclavos. Algunas de las propiedades
mds importantes posefan hasta 500 esclavos, y su produccién aumen-
taba en forma proporcional.”®? Otro rasgo interesante de este desa-
rrollo fue el papel del Estado y, de hecho, de los funcionarios, que
eran duefios de las plantaciones, las administraban, las compraban
y las vendian. No sélo no existia una “clase hacendada” particular y
separada en un principio; tampoco habia comisionistas ni los otros
intermediarios que surgieron en las colonias azucareras del Caribe
que pertenecian a potencias rivales.

Los colonizadores espafioles, con el tiempo, llevaron a las otras
Antillas Mayores —Cuba, Puerto Rico y Jamaica— la cafia de azicar,
los métodos para su cultivo, la tecnologia de trapiches con energia
hidrdulica y animal, la mano de obra esclava v el proceso para mo-
-ler, hervir y fabricar azicar y melaza con el juge extraido, asi como
para destilar ron a partir de la melaza. Sin embargo esta naciente in-
dustria hispanoamericana acabé siendo insignificante, a pesar del
apoyo real, de mucha experimentacién inteligente y de una exitosa
produccién. Los cultivadores portugueses en Brasil tuvieron éxito
=donde fallaron los espafioles de las Antillas. En s6lo un siglo, los
franceses, y ain mas los britdnicos (aunque con ayuda holandesa
desde el principio), se convirtieron en los grandes fabricantes y ex-
portadores de azicar del mundo occidental. Uno se pregunta por
qué la fase temprana de la industria hispanica del azicar se estancéd
con tal rapidez después de tan promisorios inicios, y la explicacién
que tenemnos no es completamente satisfactoria. La desbandada de
los colonizadores de las islas hacia México después de la conquista
de Tenochtitlan (1519-1521); la obsesién espafiola por los metales
preciosos; los excesivos controles autoritarios impuestos por la Coro-
na a toda empresa privada productiva en el Nuevo Mundo; ia crénica
faita de capital para la inversién; el llamado “deshonor del trabajo”
(manual) supuestamente tipico de los colonizadores espafioles, son
todos factores razonables, pero no totalmente convincentes. Es pro-
bable que no sepamos por qué fallaron esos experimentos tempra-
nos tan importantes hasta que conozcarnos mejor la naturaleza del

37 Ratekin, 1954: 1%; véase también Sauer, 1966. ~ °
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mercado espaniol del-azicar del Caribe, y la capacidad o incapaci-
dad hispana de exportar un excedente de aziicar. Con la conquista
espafiola de México y los Andes se prodijo un cambio bésico en la
poh’tica: a partir de ese momento, y durante los dos siglos siguien-
tes, las posesiones del Caribe sirvieron principalmente como esta-
dones de paso y fortalezas para las rutas comerciales, lo que sefialé
el papel improductivo, tributario y derrochador de mano de obra
de Espafia en América. Pronto se perdi¢ la oportunidad inicial; des-
de aproximadamente 1580 en las Antillas Mayores, hasta que los fran-
ceses y los ingleses empezaron a plantar cafia de aziicar en las islas
mds pequenas (sobre todo en Barbados y Martinica), después de
1650, la regién del Caribe produjo poco azicar para la exportacién.
Para entonces la situacién del mercado europeo se habja modifica-
do, y el impett de la produccién no estaba ya en manos espafiolas.?8

Mientras que los espafioles (y, en menor grado, los portugueses)
concentraban sus esfuerzos colonizadores en el Nuevo Mundo en la
extraccién de metales preciosos, para sus rivales europeos del norte
eran mds importantes el comercio y la produccién de articulos para
el mercado, y los productos de las plantaciones tenian un destacado
papel: algodén, indigo y, muy pronto, dos cultivos para hacer bebi-
das: el cacao, un producto del Nuevo Mundo y tnds un alimento in-
digena que una bebida, y el café, de origen africano. Al principio,
los costos de la mano de obra y la falta de capital contuvieron la
produccién de las plantaciones del Nuevo Mundo, y las ganancias se
lograban a costa de la produccién en oiras partes. “Para prosperar,
ios colonos tenian que conseguir pescado mejor o mds barato que los
holandeses en el Béltico o en el Mar dei Norte, atrapar o convencer
alos indios para que atraparan pieles mejores o mds baratas que los

38 Masefield (1967: 289-290) escribe: “El primer resultado de la extension de la
produccién de cana de aziicar de Madeira y de las Canarias en el siglo xv fue 1a com-
petencia severa con los productores europeos. Ello se acentus cuando las colonias
americanas ecinpezaron a producir. Para 1580. . . la industria de Sicilia estaba moxi-
bunda. .. En Espana la industria languidecia. . . las pequeias industrias medievales
del sur de Italia, Malta, la Morea, Rodas, Creta y Chipre sufrieron todas la nisma
declinacién y llegaron a desaparecer.

“Tanto en Madeira como en las Canarias la produccién de aziicar involucraba el
uso de mano de obra africana esclava. . . Estc uso de esclavos puede haber ayudado
a los islenos a vender a precios mds bajos que otros productores europeos, pero
Madeira y las Canarias, a su vez, sucumibijeron, sespectivamente, a manos de los cem-
petidores brasilenos y de los antillanos.”
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rusos, cultivar azicar mejor o mas barato que los javaneses o los
bengalies.”®® El primer cultivo del Nuevo Mundo que se gané su
propio mercado fue el tabaco, de origen americano, que se transfor-
mé rapidamente de un lujo escaso de la clase alta en una necesidad
de la clase trabajadora. El tabaco se abrié paso pesc a la desaproba-
cién real, y alrededor del siglo xviI era ya una parte del consumo
normal de la gente comun. Pero a finales de ese siglo el aziicar esta-
ba rebasando al tabaco en las Antillas britdnicas y francesas; para el
ano 1700, el valor del aziicar que llegaba a Inglaterray a Gales era
el doble que el del tabaco. En un principio, el cambio del tabaco al
azucar fue incluso mds pronunciado en las colonias francesas del
Caribe que en las britdnicas, aunque a la larga el mercado francés
del azdcar no alcanzé nunca los niveles del mercado britdnico.

Hay algunos hechos sobresalientes en la historia del azicar entre
las primeras décadas del siglo XVIi, cuando los britdnicos, los holan-
deses y los franceses establecieron las plantaciones del Caribe, y me-
diados del siglo X1X, cuando Cuba y Brasil eran ya los mayores cen-
tros de la produccién del Nuevo Mundo. En este largo periodo la
produccién de azicar crecié de manera constante a medida gue
mids occidentales lo consumian y lo hacian en cantidades crecientes.
Sin embargo, los cambios tecnolégicos en el campo, en la molienda
e incluso en el refinado, eran relativamente menores. En términos
generales, el creciente mercado del azicar fue satisfecho por una
extensién constante en la produccién, mis que por aumentos brus-
cos de la productividad por trabajador o del rendimiento por uni-
dad de superficie por tonelada de cana.

Pero el impulso por producir azicar, asi como por comerciar con
2] y consumirio, puede vegistarse en documentos mds tempranos.
Al poco tiempo del viaje de sir Walter Raleigh a las Guayanas, en
1595, el explorador inglés capitdn Charles Leigh intenté iniciar una

colonia en el rfo Waiapoco (Oyapock), que se encuentra ahora en la’

frontera entre Brasil y la Guayana francesa. Aunque ninguno de los
dos esfuerzos tuvo éxito, ambos quedaron conectados por un inte-
rés en el aziicar y otros productos tropicales. En 1607 fue fundada
Jamestown, la primera colonia inglesa en el Nuevo Mundo. La cana

M K. G. Davies, 1974: 144. La mencién que hace Davies del azlicar javanés y ben-
gali es un poco sorprendente. Para Inglaterra, de cualquier forina, la mayor parte de
los azicares importados durante la primera mitad del siglo xvii llegaba de Brasil y de
las islas del Arldantico.
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de azdcar llegé alli en 1619 —asi como los primeros esclavos africa-
nos en una colonia inglesa—, pero la cana no crecia. Hacia tres anos
se habia plantado cana en Bermuda, pero esta isla diminuta y drida
nunca produjo azicar. Estos hechos indican que incluso antes del si-
glo XV1I existia una viva conciencia del deseo por el aziicar y al me-
nos de una parte de su mercado potencial; en pocas palabras, de su
utilidad a largo plazo como mercancia. Asi, la meta de adquirir cole-
nias que pudieran producir azicar (entre otras cosas) para ia metré-
polis es previa al siglo Xv1I; y antes de ser capaz de producir azicar
en sus propias colonias, Inglaterra no dudaba en robarlo. En 1551
un espia espanol reporté que “el botin inglés de mercancias de la In-
dia Occidental [americana] es tan grande que el azicar es mds bara-
to en Londres que en Lisboa o en las propias Indias.”#?

El momento decisivo para el azicar britanico fue la colonizacién
de Barbados en 1627, isla que Inglaterra reivindicé después que el
capitdn John Powell desembarcé ahi en 1625, cuando regresaba a
Europa desde Brasil. Sin embargo, no fue sino hasta 1655 aproxima-
damente —el mismo ano en que s¢ ordend la invasion pbritanica a ja-
maica como parte del proyecto occidental— cuando el azicar de
Barbados empezé a afectar el mercado inglés. (En ese ano se produ-
jeron 283 toneladas de azucar “de arcilla” y 6 667 toneladas de
“muscovado”;#! entre tanto, otras adquisiciones del Caribe también
empezaron a contribuir al consume inglés y a convertir al aziicar en
una fuente de utilidades para el imperio. Después de 1655 y hasta

40 Andrews, 197%: 137,

41 Aunque el término “nmscevado” (inaseabado, moscabado, etc.) sobreviva para
describir ciertos aziicares morenes contempordneos menos refinados, el azicar “de
arcilla” ya no existe. Cuando los azicares semicristalizados se vertian en conos de
cerdmica invertidos para filoar la melaza y las iinpurezas, se acostumbraba taparlos
con arcilla blanca lnimeda. E{ agua de la arcilla, al filtrarse hacia abajo, arrastraba
gran parte del desperdicio que 1o ¢ra sacarosa, asi como la melaza y otras sustan-
cias, dejando de color blaico la base del “pilén” o “pan” invertido de azicar. El
apice del cono contenfa sacarosa mds oscura, menos pura, gue era de menor calidad.
El azdear mas blanco era “de arcilla”, el mas oscuro “mascabado”. Estos eran sélo
dos de los términos descriptivos mds importantes para los tipos de aziicar, entre los
que habia veintenas, o hasta centenares. El naturalista britdnice Hans Sloane repro-
duce Iz historia apécrifa de que la prictica de filtrar el azicar con arcilla empezé
cuando alguien se dio cuenta de que una gallina, después de comer sobre arcilla
himeda, caminé sobre aziicar hintedo, dejandolo mds blanco en los lugares por los
que pisd. Una vez que la fabricacién de azicar super6 la fase de quitar la melazay las
impurezas por meriie del filtrado, la prdctca de afadirle arcilla desapareci&
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mediados del siglo x1x, el abastecimiento de azicar del pueblo in-
glés se supliria en gran medida por las fuentes del imperio. Desde el
establecimiento de las primeras colonias britdnicas que tuvieron
€xito exportando productos no acabados —en particular azicar— a
la metrépolis, se dictaron leyes imperiales para controlar el flujo de
esos bienes, y para los articulos por los que se los intercambiaba.*2

En los centros de consumo los cambios eran tanto numerosos co-
mo diversos. El azlicar iba transformdndose de un producto especia-
lizado —medicinal, para condimento, ritual o suntuario— a un ali-
mento cada vez mdas comun. Esta insercién de un producto
esencialmente nuevo dentro de los gustos y preferencias europeos
era irreversible, aunque en ocasiones el costo del azticar lograba fre-
nar su consumo.

El siglo xviI fue sin duda una centuria de tremenda actividad pa-
ra los marinos ingleses, los comerciantes, los aventureros y los agen-
tes reales. En el Nuevo Mundo se establecieron muchas mas colo-
nias inglesas que holandesas o francesas, y la poblacién inglesa en
las ‘colonias —incluyendo a los esclavos africanos— rebasaba con mu-
cho la de sus dos principales rivales del norte de Europa. Desde
1492 hasta 1625 cl Caribe espatiol, aunque debilitado por el contra-
bando y los saqueos, permaneci6 intacto; pero cuando se establecié
St. Kitts se inicié un irreversible proceso de expansién territorial in-
gleéa que alcanzé su climax treinta afios mds tarde, con la invasién
de Jamaica. El siglo xvi fue también el periodo de las guerras nava-
les europezs en el Caribe, a medida que los poderes de la Europa
del norte definian sus posesiones; su escala iba desde la pirateria y
la quema de pueblos hasta os encuentros navales a gran escala. Se
estaban produciendo, al mismo tiempo, diversos procesos distintos
pero relacionados, mas Espafa era el enemigo comdun, pues todos
se alimentaban de su imperio colonial, el primero en crearse.

Inglaterra fue la que mas peled, la que conquistdé mas colonias,
importd mds esclavos (a sus propias colonias, ¥ en nimeros absolu-
tos, en sus propias naves) y llevé mds lejos y mas rapido la creacién
de un sistema de plantacién. El producto mds importante de ese sis-
tema fue el azdcar. El café, el cacao, la nuez moscada y el coco se en-
contraban entre los otros productos; pero la cantidad de aziicar pro-
ducida, el nimero de usuarios y la variedad de sus usos excedia a

2 Williamsen, 1931: 257-260.
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fos demds, y siguio siendo el producic principal durante siglos. En
1625 Portugal abastecia a casi toda Europa con azicar del Brasil. Pe-
ro los ingleses pronto desarrollaron su: centros de produccién en
Barbados y luego en jamaica, asi como en otras “islas azucareras”.
Los ingleses aprendieron a producir azticar y sus sustancias afines
de los holandeses, cuyos experimentos ¢n la agricultura de planta-
cién en la costa de la Guayana se habfan visto frustrados por los
portugueses. A partir de sus humildes origenes en la isla de Barba-
dos en la década de 1640, la industria britdnica del azicar se expan-
di6 con una rapidez asombrosa, abarcando primero a esta isla y
muy pronto a Jamaica, la primera conquista territorial de Espafna en
las Antillas Mayores, y casi treinta veces mds grande que Barbados.
A medida que el azdcar inglesa competia en precio con el azicar
portugués, Inglaterra pudo sacar a Portugal del comercio del norte
de Europa. Sin embargo, del monopolio resultante surgieron pre-
cios monopdlicos y luego la obstinada competencia de los france-
ses.® En 1660 el azticar comenzé a pagar impuestos, pero a las colo-
nias de las Antillas britdnicas se les cedid un monopolio virtual del
mercado britdnico nacional. En Francia, una politica restrictiva
mantuvo la competitividacdt del azicar inglés hasta alrededor de
1740, cuando gané la rivalidad francesa. Gran Bretana nunca recu-
perd los mercados europeos, pero sus hacendados y sus comercian-
tes se consolaron con el mercado nacional. En 1660, Inglaterra consw-
mi6 mil barricas de azicar y exportd dos mil. En 1700 importé
alrededor de 50 il barricas y exporto alrededor de 18 mii. Para
1730, se importaron 100 mil y se exportaron 18 mil, y en 1753,
cuando iIngiaterra importo 110 mil barricas, tan séio reexporté 6
mil. “A medida que crecia el abasto e las Aniillas britanicas, la de-
manda de Inglaterra le seguia el paso, y a partir de mediados del si-
glo Xv1II estas islas no parecen haber sido capaces de producir mu-
cho mas azicar del que se necesitaba para el consumno en ia
metrépolis.”4*

Los pasos que dio Inglaterra para pasar de comprar cantidades
modestas de aziicar a los navieros mecliterraneos a importar en sus
propios barcos una cantidad algo mayor; para comprarles a pesar de
ello cantidades mayores aun a los partugueses, primero en las islas
del Atlantico y después en Brasil, pero r2finada fuera de Inglaterra;

* Beer, 1048 [1893]: 62-63.
* Ihid.- 65. -
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para establecer sus propias colonias azucareras —en un principio
para alimentarse a si misma y para competir con Portugal por los
clientes y luego, con el tiempo, simplemente para alimentarse a s
misma, terminando el proceso en sus propias refinerias—, son com-
plejos, pero se sucedieron de una forma tan ordenada que parecen
casi inevitables. Por un lado, representan una extensién del imperio
hacia el exterior, pero, por el otro, marcan una especie de engolosi-
namiento, un consumo de aziicar como habito nacional. Como el
té, el azicar llegé a definir el “cardcter” inglés.

1.a visién de un creciente mercado de consumidores domésticos
fue comprendida rapidamente. Sir Josiah Child, un mercantilista
pionero (“Que todas las colonias o plantaciones ponen en peligro a
sus Reinos-Madre si su comercio no se ve restringido por leyes seve-
ras y la buena ejecucién de esasleyes en favor del Reino-Madre™), in-
sistia en la necesidad de controlar a las colonias para gue su comer-
cio pudiera verse restringido en beneficio de la metrépolis:

Su Majestad, y el Parlamento, si lo desean, tienen ¢l poder, al quitar todas
las cargas del azticar, de convertirlo mds en un producto inglés de lo que los
arenques blancos son un producto holandés; y sacar con ello mayor prove-
cho para el Reino de lo que los holandeses logran con lo otro; y en conse-
cuencia todas las plantaciones de otras naciones deben volverse insignifi-
cantes o desaparecer en pocos anos.*>

Sir Dalby Thomas, gobernador de jamaica y él misme hacendado a
finales del siglo xv1, fue un promotor temprano de la produccién
de azicar. También previé que las florecientes colonias azucareras
podiian ser consumidoras de los productos de la metrépolis:

1. El mayor consumo de azicar o hacen ellos mismos [los legisladores del
Parlamento] y el resto de la gente rica y opulenta de la nacién.

2. La cantidad producida cada afio no es menor a 45 mil barricas [proba-
blemente se refiere a todas las clases de aziicar producidas en las colonias
britdnicas en esa época, alrededor de 1690]. '

3. La mitad de ello se consume en Inglalerre, y équivale en valor a 800 mil
libras esterlinas, aproximadamente. La otra mitad se exporta y después de
haber empleado marinos, se vende por otro tanto, y en consecuencia trae de
vuelta a la nacién en dinero, o bienes de provecho, 800 il libras. A ello hay

45 Child, 1694: 79.
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que anadir (ue antes de que las distintas clases de aziicar se produjeran en
auestras colonias, su precio era cuatro veces el que tiene ahora; y por el mis-
mo consumo al mismo precio, salvo que lo hacemos nosotros mismos, ten-
drfamos que dar en dinero o en el valor del dinero, coma productos y mano
de obra nalives, 240 mil libras por el azicar que consumimos.

Alo que anade enfdticamente el historiador @ldmixon: “Ciertamen-
te comprabamos a Portugal una cantidad de azicar que llegaba a
400 mil libras al anio, lo que ahorramos al producirla nosotros mis-
mos.”*6 Prosigue Thomas: “También tenemes que considerar los li-
cores que se derivan de la melaze, que se envian de las colonias azu-
careras a las otras colonias y a Inglaterra, si todo ello fuera vendido
en Inglaterra y converticdo en licores, sumarian anualmente mas de
500 mil libras, ala mitad del precio de la misma cantidad de brandy
de Francia.” No selo reconocio las distintas fuentes de utilidad mer-
antil que podian obtenerse de las colonias azucareras, sine también
la gran promesa, aun no completamente realizada, que representa-
ban estas colonias como compradorﬁs de bienes manufacturados de
la metrépolis. Alargumentar que las colonias del sur del continente
americano se parecian mas a las Antillas que a Nueva Inglaterra,
presentd su caso de forma elocuente:

...si pudieran conseguir con facilidad negros de Guinea, cada uno de los
cuales consume al ano dos azadones para amontonar, dos azadones para
desyerbar, dos escardas, aparte de hachas, sierras, barrenas, clavos y otras
herramientas de hierro y materiales, cque se emplean para construiir y otros
usos, por un valor de al menos 120 mil libras tan sélo ¢n material de hie-
rro. Las telas, armas, cuerdas, anclas, velas y materiales de navegacidn,
aparte de las camas y otros articulos para el hogar, consumidos v utilizados
por ellos, son infinitos: el beneficio que traerfan para el Reino no puede ex-
plicarse de forma suficiente, por lo tanto, digamos, en pocas palabras, que
el producto y el consumo, con el flete con el que también proveen empleo,
es de un beneficio infinitamente mayor para la riqueza, el honor y la fuerza
de 1a nacién que el que darian cuatro veces mds manos, por mejor emplea-
das que puedan estar en Inglaterra.’

4 Oldmixon, 1708: i, xxiii.

4 Citado en Oldmixon, 1708: i, 17. E! economista politico del siglo xvii, I.
Pollexfen, fue profético: “Nuestro cowmercio con nuestras plantaciones o colonias de
las Antillas se lleva grandes cantidades de nuestros productes y manufacturas, asi
como provisiones y arficulos hechos a mano, y nos abastece con nids bienes para seguir
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Thomas avizoré el inicio de lo que liegarfa a ser el mercado mas
grande de Europa para un producto suntuario extranjero. ¥ vio
que, porque todo el proceso —desde e} establecimiento de ias colo-
nias, la captura de esclavos, l2 acumuiacion de capital, la proteccion
de los embarques, ¥ todo el resto, hasta el consumo mismo— tomaba
forma bajo el ala del Estado, estos acontecimientos eran tan signifi-
cativos clesde el punto de vista politico como desde el econdémico.
Como todos los elocuentes promotores del azicar que lo siguieron,
Thomas ofrecia argumentos econémicos y politicos (no dudo en
usar también los medicinales y ceremoniales):

Hace 500 afios los europeos eran completainente ajenos al uso de éste [ef
aziicar], y apenas conocian su nombre... pero los médicos pronto descubrie-
ron que superaba a la miel, sin muchos de sus efectos inconvenientes: de tal
manera que pronto se convirtié en un articulo sumamente apreciado, y
aunque el precio era diez veces inds elevadoe que ahora, prevalecié con gran
rapidez y su consumo se hizo enorine...

Las virtudes de la melaza que antes se vendia s6lo en las tiendas de los
boticarios bajo ¢l nombre de triaca y que ahora tan bien conocen tanto el
destilador como el cervecere... también resulta imposible imaginar cudntas

manufacturando, y con otros, en gran abundaucia, para exportarios a naciones ex-
tranjeras, especialmente aziicar y labaro. Aunque se hagan algunas objeciones sobre
el uso y la necesiclad de estos articulos, de no ser itroducidos por nosotros serfa im-
posible evitar obtenerlos por meclio de otros paises, y al ser un comercio que emplea
grandes cantidades de barcos y inarineros, deberia ser alentado: desde que perdimnos
una parfe ran importante de nuestro comercio pesquero, este comercio, Junto con los de
Newcastle, se estdn convirtiendo ahora en ¢l soporte principal de nuestra navegacién
y en un criadero de marineros. Si pudieran cerrarse las puertas traseras para que te-
dos los producios exportados de esas colonias pudieran ser traidos a Inglaterra sin

mera alguna, y los que no fueranu consumidos aqui pudieran ser reexportados; ysi -
esas colonias, sienclo sus propietarios ingleses, pudieran depender por completo de
Inglaterra de tal forma que los fiutos de su trabajo fueran para ventaja de Inglatere

tanto comno los del rabajo que aqui se realiza, entonces deberfa ddrseles todo el im-"

pulso por medio de leyes sencillas, regulaciones y proteccién, puesto que poseen
mayores oportunidades y una mayor necesidad de vbtener mds gente trabajadora (de *:
donde debe surgir la riqueza) para ayudarles a realizar mejoras mds importantes que .
las de Inglaterra o cualquiera del resto de sus dominios: y si se considerara que en ak- :
gunas e esas colonias se han uiejorado los desiertos y ios bosques y se han adquiri-
do riquezas en un tiempo tan corto como ia vida de un hombre, debexfamos estar de -,
acuerdo con lo que se ha aseverado, gue el origen de las riquezas muebles es el trabajo, ¥ - §
que éstas pueden swgir del wabajo de los negros y de los vagabundos, si se adminis 1§

wa de forma adecuada” (Poilexfen, 1697: 86).
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nuevas maneras se descubren diariamente para vender y consumir de for
ma util los diversos productos. e una plantacién de aziicar: las formas dis-
intas en las que se- > ; izos
(in <; asq ' €'presenta en los bautizos, los banquetes v las mesas de los
. A .
hombres ricos, siendo las menores de sus biienas cualidades la de un gran
N o .
deleite ast como el ornato, y si el arte de hacerla se desalentara . grado de
que se fugara a manos de los holandeses o los franceses, como pasé de Portu-
gal a nosotros, su pérdida provocaria nada menos que la caida de la mayor
parte de sus embarques y de la mitad de sus utilidades, 4

Podemos ver que los ingleses entendian bien las ventajas de tener
sus propias colonias productoras cle azicar, y que también com-
prendian cada vez mejor el creciente potencial del mercado inglés
del aziicar. Por lo tanto, no es sorprendente que en los siguientes si-
glos la produccién de articulos tropicales en las colonias se vincula-
ra cada vez mds con el consumo britdnico, y con la produccién de
las tiendas y las fiabricas britdnicas. La produccién y el consumo —al
menos con respecto al producto que estamos considerando aqui—
no eran simplemente las dos caras ¢puestas de una misma moneda,
sino que estaban estrechamente imbrticadas; es dificil imaginar a la
una sin la otra.

Ciento cincuenta afios después de que Thomas hablara con entu-
siasmo acerca del azicar y su comercio, otro inglés escribié esclare-
cedoramente acerca de las colonias y sus productos:

Existe una clase de comunidades de coniercio y de exportacién sobre la que
ha(_:en falta algunas palabras de explicacién —escribié John Stuart Mill.
Dificilmente pueden considerarse coine paises que llevan a cabo un in-
tercambio de articulos con otros paises, sino mas propiainente coino remo-
tas propiedades agricolas o manufactureras que pertenecen a una comuni-
dad mds amplia. Nuestras colonias de lus Antillas, por ejemplo, no pueden
ser vi:stas como paises con un capital productivo propio... {sino que son
mas bien,] el lugar donde a Inglaterra le conviene desarrollar la producciér;
de azucar,.caff’f y algunos otros articulos tropicales. Todo el capital que se
emplea es inglés; casi toda la industria se lleva a cabo para usos ingleses; hay

oca 16 i 1 1
.p a produccién de cualquier cosa que no sean materias primas, y éstas se

lenvmn a Inglaterra, no para ser intercainbiadas POT cosas que se exporten a
a . . . .
: cloloma y sean consumidas por sus habirantes, sino para ser vendidas en
n i 3 { i

glaterra en beneficio de sus duenios, que ahi radican. El comercio con las

4 Oldinixon, 1708: i, 17.
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Antillas dificihnente puede considerarse como wn comercio extero; mis
bien se parece al trafico entre la ciudad y el campo.

Si bien es cierto que estos articulos tropicales nc se comercializaban
en el Reino Unido, sino que se vendian para el beneficio de los due-
nos de la plantacién, también es cierto que casi todo lo que se con-
sumia en las colonias de las Antillas provenia de Inglaterra. No ha-
bia comercio directo entre la metrépolis y las colonias, pero los
patrones de intercambio funcionaban para el beneficio a largo pla-
zo de la empresa imperial.

Se desarrollaron, en efecto, los dos llamados triangulos de co-
mercio; ambos surgieron en el siglo xvll y maduraron en el xviI. E]
primer tridngulo —y el mas famoso— unia a Gran Bretafia con Afri-
ca y el Nuevo Mundo: los productos acabados se vendian al Africa,
los esclavos africanos a América, y los articulos tropicales america-
nos (especialmente el aziicar) a la metrépolis y a sus vecinos impor-
tadores. El segundo tridngulo funcionaba de forma contradictoria
al ideal mercantilista. De Nueva Inglaterra salia ron para Africa, de
donde salian esclavos para las Antillas, dc donde salia melaza de re-
greso a Nueva Inglaterra (con la que se hacia el ron). La madura-
cién cle este segundo tridngulo colocé a las colonias de Nueva Ingla-
terra en una postura de colisién politica con Gran Bretana, pero
los problemnas de fondo eran econémicos y tomaban un matiz politi-
co precisamente porque desataban y confrontaban intereses econé-
micos divergentes.

El rasgo importante de estos tridngulos es que los cargamentos
humanos tenfan un papel fundamental en su operacién. No era sélo
que el azicar, el rony lamelaza no se comercializaban directamente
por bienes acabados europeos; en ambos tridngulos transatldnticos
el tnico “articulo falso” —y sin embargo absolutamente esencial pa-
ra el sistemya— eran los seres humanos. Los esclavos eran un “articu-
lo falso” porque un ser humano no es un objeto, aun cuando se le
trate asi. En este caso, millones de seres humanos eran tratados co-
mo mercancias. Para obtenerlos se embarcaban productos al Africa;
por el poder de su mano de obra se creaba riqueza en América. La
riqueza que creaban regresaba en su mayor parte a los ingleses; los
productos que hacian eran consumidos en Gran Bretana; y los bienes
manufacturados por los britdnicos —ropa, herramientas, instrumen-

49 Mill, 1876 [1848]: 685-686.
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tos de tortura— eran consumidos por los esclavos, quienes a su vez
eran consumidos en la creacién de riqueza.

En el sigle xvIz la sociedad inglesa evolucionaba muy lentamente
hacia un sistema de mano de obra libre; con ¢llo nie refiero a la crea-
cién de una fuerza de trabajo que, al no tener acceso a propiedades
productivas, como la tierra, tendria que vender su mano de cbra a
los propietarios de los medios de produccién. Sin embargo, en ese
mismo siglo Inglaterra estaba adaptando en sus colonias un sistema
basado principalmente en el trabajo forzado. Estos dos patrones ra-
dicalmente diferentes de exaccién de fuerza de trabajo se desarro-
llaban en dos escenarios ecoldgicos distintos y de forma marcada-
mente diferente. NO obstante, cumplian las mis;tas metas
econdniicas globales, y habian sido creados —si bien de formas tan
distintas— por la evolucién de un sistema econémico y politice tinico.

Se ha escrito tanto acerca del auge del azticar del Caribe britdnico
que ningun resumen puede resultar satisfactorio. Pero habria que
decir al menos lo suficiente para poder captar los cambios cualirati-
vos qute marcan las diferencias entre los experimentos de las planta-
ciones espanolas de finales del sigio xvII y los logros ingleses cle mie-
diados cle los siglos xvil y Xvill. Istas diferencias tienen ¢ue ver con
cambios de escala no sélo de la operacién de las plantaciones, sino
también del mercado. Con1o hemos visto, la entrada de Inglaterra a
la produccién de azicar en las plantaciones de sus colonias sirvié
en un principio para abastecer el mercado britdnico de consumido-
res, pero también significé competir con el creciente mercado eurc-
peo. Después de rebasar en ventas a ios portugueses (y inds tarde a
los franceses} ¢n la Europa continental en ia década de 183U, {os in-
gleses no tardaron en abandonar el mercado europeo para abasie-
cer mejor sus propias necesidades crecientes. “A partir de 15660 las
importaciones de azicar de Inglaterra superaron siempye & zus {m-
portaciones combinadas del resto de los productos celenjales.”>0 Es-
tos cambios se vieron acompanados por unia expansién sostenida de
la produccién de las plantaciones, por el aumento de éstas en las co-
lonias ya existentes y la fundacidn de colonias nuevas, y por una cre-
ciente diferenciacidon de los productos misnios —primero aztcar y
melaza; poco tiempo después, ron; después una multiplicacidn de
variedades de azicar cristalino y tipos de jarabe —rediferenciacio-

50 Davies, 1073 251,
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nes que eran acompanadas por una dernancia mas elaborada y hete-
rogénea en la metrépolis o, mejor dicho, respondian a ella.

Entre tanto, el destino de las colonias azucareras {e incluso de los
distintos sectores de la economia de plantacién en'una misma colo-
nia) era impredecible. Las plantaciones eran empresas sumamente
especulativas. Al mismo tiernpo que acarreaban enorme utilidades
para los inversionistas afortunados, eran comunes las bancarrotas;
algunos de los empresarios mds osados terminaban sus dias en pri-
sién por deudas. El azicar nunca fue cosa segura, a pesar de las
eternas predicciones optimistas de sus protagonistas. Fero los ries-
gos asumidos por los inversionistas y los hacendados en las colonias
se compensaban, con el tiempo, con los aumentos incesantes en la
denianda. Entre los que predecian los aumentos se contaban, como
siempre, tanto los ganadores conio los eventuales perdedores. En
conjunto el imperio britdnico lograba atiborrarse con una demanda
creciente de azicar a la que siempre acompafiaba la disminucién
del precio unitario del producto y el aumento de productividad de
los trabajadores ingleses.

El mercado niasivo para el azticar surgié bastante tarde. Hasta el
siglo xvi el aziicar era en realidad monopolio de una minoria privi-
legiada, y sus usos primordiales segufan siendo como medicina, es-
pecia o una sustancia decorativa (ostentosa). “Se manifesté un gusto
completamente nuevo por lo dulce —declara Davis— en cuanto se
conté con los medios para satisfacerlo... alrededor de 1750 la espo-
sa del trabajador agricola més pobre tomaba aztcar en su t&.”>! Des-
de mediados del siglo xvi11, la produccién de aziicar en la economia
imperial cobré cada vez mayor importancia a ojos de los gobernan-
tes y las clases dominantes de Inglaterra. Esta es una contradiccién
sélo en apariencia. A medida que la produccion de azicar se hacia
econémicamente significativa, de manera que podia afectar decisio-
nes politicas y militares (asi como econémicas), su consumo por par-
te delos poderosos llegd a perder importancia; al mismo tiempo, la
produccién de azicar adquirié esa importancia precisamente por-
que las masas del pueblo inglés lo consumian ahora en cantidad ca-
da vez mayor, y deseaban mds aztcar que el que podian permitirse.

No es sorprendente que, al aumentar las cantidades en el consu-
mo de azicar, los lugares de produccién llegaran a alinearse como
nunca antes con ia economia britinica. As{ por ejemplo, hasta me-

M Ibid.
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diados del siglo xv1, el refinado del az{icar se llevaba a cabo princi-
palmente en los Paises Bajos, sobre todo en Amberes antes de que
fuera saqueado por érdenes de Felipe if (1576). A partir de 1544 In-
glaterra empez6 a refinar su propio aztcar; “desde 1585 Londres
fue el centro importante de refinado para el comercio europeo”.5?
El mismo cambio se dio en el transporte. El primer documento de
un embarque de aziicar enviado directamente a Inglaterra es de
1319. Pero en 1551 el capitin Thomas Wyndham, aventurero y co-
merciante en la costa del Africa occidental, regresé a Inglaterra de
Agadir, Marruecos, con un cargamente de azticar: “era quizas el pri-
mero traido a Inglaterra €n un barco inglés sin trasbordos y directo
desde €l pais de origen”.5* Para 1675 cuatrocientos navios ingleses

con cargas prontedio de 150 toneladas, transportaban azﬁca; a Ini
glaterra; y en esa €poca se reexportaba hasta la mitad.

Con _el .tiempo, el punto de vista mercantilista encarnado en el
comercio imperial de azicar fue aplastado por una nueva filosoffa
econémica llamada “libre comercio”. Pero la importancia del dog-
ma mercantilista para el desarrollo britanico fue por lo menos troi~
ple: le garantizaba el abasto de azicar (v de otros articulos tropica-
les), asi’ como las utilidades resultantes de la fabricacién y la
reexportacion; aseguraba un amplio mercado en ultramar para los
articulos manufacturados, y sostenfa ¢l crecimiento de la marina
mercante (y de guerra). No compres manufacturas en ninguna otra
parte, no vendas ninguno de tus preductos (tropicales) a ninguna
otra parte, flétalo todo en naves britdnicas: durante casi dos sbialos
estos mandamientos, apenas menos sagrados que las Escrltuoras,
unieron a los plantadores y los refinadores, los marinos y los acora-
zados, los esclavos jamaiquinos y los estibadores de Liverpool, los
monarcas y los ciudadanos.

_Pero los mandamientos 1nercantilistas no siempre servian a las
mismas clases. Si en cierto moniento el mercantilismo protegié el
mercado de lus plantadores ante los productores de aziicar ext?anj e-
T0S, en. otro protegid a los duenos de fdbricas de las manufacturas
extranjeras. A todo esto, sin embargo, los doscientos afos durante
los que persisti6 el mercantilismo se vieron marcados por una caida
g’ra.dual de la posicién de la clase de los hacendados. después de su
ripido y ficil ascenso al poder dentro del Estado ﬁacionai, y 1na

52 Gillespie, 1920: 147.
5% Deerr, 19:49: 1, 85.
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mejoria mis o menos constante de la posicién de los capitalistas jn-
dustriales y suis intereses locales. El mcrcantilismo recibié el golpe
definitivo a mediados del siglo x1%, y el mercado del aziicar y su po-
tencial participaron en ello. Para entonces, el aztcar y los bienes de

consumo semejantes habrian cobrado demasiada iinportancia como.

para permiitir un proteccionismo arcaico y arriesgar el abasteci-
miento futuro de la metrépolis. El azicar dejé de ser un lujo y un
bien escaso, y se convirtié en el primer producto extranjero ce pri-
mera necesidad para una clase trabajadora proletaria.

Antes de pasar al dltimo capitulo en la historia de la produccién de
azicar, podria sernos til observar mds de cerca las plantaciones,
esos proyectos tropicales que fueron secle de la producccién de azd-
car. Se trataba, por supuesto, de empresas agricolas, pero puesto
que gran parte del procesamiento industrial de la cana se llevaba a
cabo también fuera de la plantacién, es sensato considerar a ésta
como una sintesis det campo y la fabrica. Si las vemos con esta pers-
pectiva, resultan totalmente diferentes de todo 1o conocido en la Euro-
pa continental de la época.

Ya henios observado que la cana de aziicar debe cortarse cuando
estd madura y molerse en cuanto haya sido cortada. Estos hechos
sencillos le dan un caracter especial a cualquier actividad dedicada
ala produccién de aziicar, en contraste con la simple extraccién del
Jjugo de cana. La historia de la manufactura y la refinacién de aziicar
ha sido marcada por una mejoria irregular en el nivel de su pureza
quimica; nmuchos consumidores (en diferentes culturas y periodos
histéricos) desarrollaron preferencias por uno u otro grado de pu-
reza, color, forma, tamano del granulo, etc. Pero sin hervir, espu-
mar y reducir el jugo, no hay manera de hacer azicar granulado.
No puede lograrse sin un sélido conocimiento técnico, en particu-
lar dei control de la temperatura. Asi como el campo y fa fibrica se
entrelazan en !a manufactura de azicar, s¢ requieren tanto la fuerza
bruta en el cuitivo como el conocimiento artesanal especializado.

Las primeras plantaciones espanolas de Santo Domingo consistian
probablemente en alrededor de 50 hectireas trabajadas por cerca
de 200 esclavos y homibres libres. Los conocimientos especializados
se importaban, principalmente de las Canarias. Quizds era necesa-
ria séle una décima parte de la fuerza de trabajo en el trapichey en
el taller en <! que se hervia ei jugo, pero f1abia que coordinar sus
operaciones ¥ las de los equipos de corte, mientras que el trabajo de
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campo tenia que dividirse ne sélo por temporadas sino también ;-
ire los cultivos de cana y los de subsistencia. La especializacién por
habilidades y trabajos, y Ia divisién del wrabajo per edad, sexo y con-
dicién en equipo, turnos y cuadrillas, aunados a la presion sobre la
puntualidad y la disciplina, son rasgos que se asocian mas con la in-
dustria que con la agricultura, al menos en el siglo XVv1.

Lo mds parecido a una fabrica era el taller en el que se hervia el
jugo de la cata molida para su reduccidn, clarificacién y cristaliza-
ci6n. Thonmias Tryon, colono de Barbados —cuyas quejas han de ser
tomadas con cierto escepticisnio, puesto que €l mismo era un plan-
tador— reproduce de forma muy adecuada esa apariencia moderna
del ingenio ¢n esta. descripcidn del siglo Xvin

En pocas palabras, es vivir en un ruido y una prisa perpetuas, y es lainica
manera cde hacer que una persona se enoje, y se convierta tanibién en un ti-
rano; pues el clima es tan caliente, y el trabajo ran constante, que los sir-
vientes [o esclavos] permanecen de pie en grandes casas para hervir, donde
hay seis o siete calderos y hornos que se mantienen perpetuamente hirvien-
do; y ahi, con pesados cucharcnes y espumadleras, se espuman las partes ex-
crenienticias de las canas, hasta que alcanzan su perfeccién y claridad,
mientras gue otros, que alimentan los fuegos, por as{ decirlo se asan vivos
al controlarlos; y por otra parte se encuentra constantemente en el trapiche,
para abastecerio de cafias, dia y noche, durante toda la ternporada de elabe-
racidn de azdcar, que dura alrededor de seis imeses del afo; asi que con to-
das estas cosas, su familia y muchas erras pérdidas y clecepciones de los ma-
jos cultivos, que suelen suceder, un maestro plantador ne tiene una vida tan
sencilla como algunos pueden imaginarle, ni las riquezas fluyen haciz élin-
sensiblemente, come lo hacen scbre muchos en Inglaterra.’*

Se puede suponer que las riquezas flufan con nienor abundancia
aun sobre los esclavos v {os sirvientes.

El siglo xviI fue preindustrial; y la idea de que pudiera haber exis-
tido una “industria” en la plantaciéon colonial antes de que existiera
en el continente puede parecer una herejia. En primer lugar, se la
concibe como preeminentemente agricola porque era una empresa
colonial trabajada sobre todo por mano de obra forzada, mds que li-
bre. En segundo lugar, producia un alimento consumible, mds que
textiles, por zjemplo, o herramientas, o cealquier otro producto ma-

11 - o~
5 Tyron, 1700: 201-202.
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nufacturado no alimenticio. Por ¢itimo, los especialistas interesados
en la historia de la industria occidental empezaron —de forma bas-
tante predecible— por estudiar a los artesanos y artifices de Europa
y la subsecuente apertura de talleres, mis que lcs proyectos de ultra-
mar. De ello se desprendié naturalmente que las plantaciones fue-
ran consideradas como productos derivados del esfuerzo europeo,
antes que como una parte integral de la evolucién del taller a la fa
brica. Pero no queda claro por qué estas ideas preconcebidas inter-
firieron en el reconocimiento de los aspectos industriales del des-
arrollo de las plantaciones. Puede parecer que se ve al revés a
Occidente si se encuentran sus fabricas en otra parte en una época
tan temprana. Pero la plantacién de cana de azicar va siendo gra-
duaimente reconocida conio una combinacién poco usual de for-
mas agricolas e industriales, y creo que puede haber sido la forma
tipica del siglo XvII mds cercana a la industria.

Curiosamente, los historiadores tainbién le han prestado poca an-
tencion a la envergadura de las empresas de plantacién. Los planta-
dores del Caribe britdnico eran sin duda empresarios de gran escala
para su época: una ‘combinacién de cultivadores-fabricantes” con
una fuerza de trabajo de unas cien personas podia cultivar 32 hectd-
reas de cana y esperar una produccién de 80 toneladas de azicar
despuiés de la zafra, Para hacer el azdcar hacfan falta uno o dos tra-
piches, un taller de hervido para limpiar y reducir €l jugo, un taller
de curado para colar la melaza y secar los pilones de aztcar, una
destileria para hacer el ron, una bodega para guardar el azicar cru-
do para el embarque, lo que representaba una inversién de miles de
libras esterlinas.>®

El ambiente subtropical de ia plantacién exigia que los plantado-
res ajustaran sus planes cle produccién a temporadas completamen-
te diferentes de las de climas templados. La cosecha tardaba hasta

i ano y medio en madurar, de tal manera que los programas esta-

cionales de plantacién y cosecha eran complicados y nuevos para
los ingleses. En Barbados los plantadores ingleses dividieron muy
pronto sus piantaciones en porciones iguales de unas cuatro hecta-
reas para poder plantarlas y cosecharlas en secuencia, asegurando
un flujo continuo de cana hacia el trapiche.

Hervir y “golpear” —transferir el liquidc v detener su hervor
cuando estaba listo— regueriz una gran habilidad, y los hervidores

5 Dusn, 19720 189-195.
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de aziicar eran artesanios que trabajaban en condiciones dificiles. El
calor y €l ruido eran sobrecogedores, se¢ corrfa un gran peligro, y el
tiempo era esencial en todo el proceso, desde el momento en que la
cafia estaba a punto para ser cortada hasta que el producto semicris-
talino se vertia para colarlo y dejarlo secar. Durante la zafra los tra-

iches funcionaban 'sin cesar, y las exigencias del trabajo eran ho-
rrendas. Al escribir sobre el panorama del siglo xvi, Mathieson
nos dice: “La produccién de azicar era la mds onerosa de las indus-
trias de las Antillas.”3¢ Desde el primer dia del ano hasta finales de
mayo, aproximadamente, el corte, la molienda, el hervor y el envasa-
do se llevaban a cabo de forma simultinea. El clima era una preocu-
pacién continua: miedo a la sequia al principio de la temporada de
corte, cuando la falta de lluvia reducia el contenido de azdcar {o de
liquido) en la cana; miedo a las lluvias abundantes a finales de ia
primavera, que podifan pudrir la cafia madura o recién cortada. Pe-
ro la presion del trabajo también venia e la idea, en cierta forma
errénea, de que el jarabe de aziicar, una vez puesto a hervir, no de-
bia dejarse hasta que hubiera sido “golpeado”. La tinica pausa en e}
trabajo era del sébado en la noche hasta el domingo en la mafiana.
El resto del tiempo los 25 hombres y mujeres de la fibrica trabaja-
ban de forma continua en turnos que duraban todo el dfay parte de
la noche, o todala noche cada segundac o tercer dia:

El movimiento del trapiche era tan rapido, ¥ tan rdpida tarnbién la combus-
tién de las cafias secas o “bagazo” que se usaba como combustible en el ta-
ller de hervido, que el trabajo de los trapicheros y fogoneros, aunque bas-
tante ligero en si mishxo, era agotador. Un escritor francés describié corno
“prodigioso” el galope de las mulas atadas a los brazos de los trapiches; pe-
ro “aiin mds asombrosa” en su opmidn era ia incesante celeridad con gue
los fogoneros manteniar: el bagazo de cafia ardiendo a fuego vivo. Era posi-
ble que el molino les atrapara un dedo a guienes lo alimentaban, especiai-
mente cuando estaban cansados o medio dornidos. Se tenfasiempre un ha-
cha a la mano para cortar el brazo, que en esos casos siempre era
arrastrado adentro; y ello explica sin fugar a cludas la cantidad de vigiionzes
mancos. Los negros empleados como hervidores tenian una tarea menos
ruda, pero mds pesada. Por estar de pie, descalzos, durante horas sobre la
piedra o 2l suelo duro, y sin asientes durnne los descansos, frecuentemente
desarrollaban “enfermedades de las piernas’. Ei cuchoadn suspendids de

56 55 ERe o
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una pérriga que transportaba el azticar de un caldero 2 orro era “en si partj.
menis pesado”; ¥, puesto que las coladeras esteban 2 una altira congj.

decable sobre los calderos, habia que levantario, ademas de moverles. 57

La relacién entre el cultive de la caha y su transformacién mecani-
ca/quimica en azticar —los pasos finales que normalmente nunca se
llevaban a cabo en la zona tropical donde crece la planta— surge del
cardcter perecedero de la zafra. Debido a la vinculacién entre el cor-
te y la molienda y entre el hervor y la cristalizacién, el cultivo y ¢}
trapiche deben estar coordinados y su labor sincronizada. Una con-
secuencia importante es que las plantaciones de cana no solian djvi-
dirse por herencia, puesto que su valor (salvo en condiciones espe.
ciales de cambio) dependc de que la combinacién entre tierra y
fabrica quede intacta. Pero otras consecuencias han sido una planea-
cion cuidadosa en la cima y la aplicacién de una disciplina de hierro
en la base. Sin un control general de la terra y el trapiche, esa pla-
neacién y esa disciplina no habrian sido posikles.

En estos 1érminos podentos ver que la plantacién de cana, desde
un momsnio muy temprano come forma de organizacion producti-
va, fue noa actividad induestrial. Cuando recordamos que el sistema
de plantacién se desarrolié probablemente en el Mediterranso orien-
tal, se perfecciond (sobre todo con mano de obra esclavizada) con
los cruzados, después del aiio 1000, se iransfiris (y quizds en parte
reinventd) a las islas del Atlantico hacia 1450 y de ahi se reestablecié
en: las colonias del Nuevo Mundo, el significade de su caricter in-
clustrial —en una época ea que la industria misma se basaba funda-
mentalmente en la mano de obra domeéstica, excepto en el caso de
los astillercs y algunos textiles en la propia Europa— resulta mds
conwvincente. Puesto que el cultivo de la cana e incluso Ia manufactu-
ra de azicar eran, al menos hasta el siglo Xix, actividades en las que
ia fuerza mecdnica era sélo un sustituto imperfecto e incompleto
<lel trabajo manual, la palabra “industria” puede parecer un térmi-
no cuestionable. Asimismo, el desarrollo de la plantacion se basaba
en gran medida en el trabajo forzado de diversos tipos, lo que tam-
bién pareceir en contra de lo que consideramos una industria. Mds
bier solemos pensar en la industria de la Europa posfeudal, que re-
emplaza al sistema del gremio y al artesano por la fibrica y por una
fuerza de trabajo libre pero no especializada, despojada de sus he-

57 Fhid,
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cramientas y que produce en forma masiva articulos gue antes se ha
fan a mana.

Razén de mds para explicar 1o que aqui se entiende por “indus-
iria”. Hoy hablamos de “agroinctustria” y el término suele implicayr
la sustitucion generalizada de la mano de obra humana por la ma-
quinaria, la produccién masiva en grandes propiedades, el uso in-
tensivo de métodos y productos cientificos (fertilizantes, herbicidas,

" yariedades hibridas, irrigacién), y cosas parecidas. Lo que le daba al

sistema inicial de plantacién su cardcter agroindustrial era la combi-
nacién de agricuitura y manufactura bajo una autoridad: la discipli-
na era probablenmiente su prinier rasgo esencial. Esto se debia a que
ni el campo ni el trapiche podian ser productivos de forma separa-
da (independiente). En segundo lugar, estaba la organizacién de la
fuerza de trabajo misra, en parte calificada, en parte no, y organi-
zada en términos de las metas productivas de toda la plantacién. En
Ia medida de lo posible, la fuerza de trabajo se componia de unida-
des intercambiables —gran parte del trabajo era homogéneo, a ojos
de los productores— caracieristicas de un large periode intermedic’
muche mds tardio en la historia del capitalisnio. En tercer lugar, el
sistemna era conscienie del iierapo. Esta conclencia del tiempo era
dictada por la naturaleza de la cafa de azdcar y sus requerhnientss
para la fabricacion, pero permeaba todas las fases de a vida de la
plantacién y concordaba con el éntasis en ¢l tiernpo que se converti-
ra posteriormente en uan rasgo central de la industria capitaiista. La
combinacién del campo y Ia f&bricz, de trabajacdores calificados e in-
expertos, v ¢l cardcter estricte de la planificacidn del ttempo, daban
un aspzcte industriat a . :
para obtener mano de obra podsia
alos capitalistas posteriores.”3
Habfa al menos otros dos aspectos por los que estas empresas e
plantacién eran industriales: la separacidr: de la produccion y el cor-
sumo y la separacién del trabajador y sus herramientas. Estos rasgos
nos ayudan a ¢efinir la vida de los trabajadores, en 511 mayoria escia-

Arvanyeye 21 aveny de ia
aun £ruse oo it

R Pese ul riesgo de una digresion, menciono que la mano de obra “libre” y fa “es-
clava” no son opuestos diametrales, salvo de foriua abstracia; en efecto, existen
muchas fermas intermedias de trabajo semiforzado, dependiendo del lugar, del tiem-
po ¥ de Ias circunstancias especificas. El hecho de que al apitalisino se lo asocie
comunmente con el proletariado {7, para propesitos analiticos, est.0 es exacto) no sig-
nifica por supuesto que los capitaiistas sélo pudiernn beneficiarse del uso de la inane
de obra fibyre.
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vos, que dieron vida a las empresas del Nuevo Mundo entre el siglo
xv1y finales del xiX. Llaman nuestra atencién hacia el funcionamiey.
to asombrosamente temprano de la industria en la historia europea
(la historia colonial de ultramar). Arrojan una luz bastante novedosa
sobre la afirmacién comiin de que Europa “desario}lé” el mundo co-
lonial a partir de la madre patria europea. Tainbién nos proporcio-
nan una idea cle la vida de los trabajadores de la plantacién en con-
traste con la de los trabajadores agricolas y los campesinos europeos
de aquella época.

Hacia mediados del siglo Xvi1, cuando los colonos briténicos y fran-
ceses consideraron por priniera vez la posibilidad de producir azg-
car en el Caribe, el mercado europeo del tabaco se habfa saturado y
el precio de este nuevo prociucto, curioso y adictivo, habfa caido
drasticamente. Los colonos eran, en su mayoria, cultivadores en
pequena escala con recursos limitados. Muchos de ellos empleaban
en sus granjas a pobladores recién llegados de la metrépolis que eran
asignados para trabajar por un periodo fijo. Estos trabajadores
eran deudores, criniinales menores, disiclentes politicos y religiosos,
lideres de trabajadores, revolucionarios irlandeses, es decir, pri-
sioneros politicos de distintas clases. Muchos eran simplemente se-
cuestrados; “barbadear” a alguien se convirtié en el siglo XviI en si-
noénimo de secuestrar.®? Tanto los britdnicos como los franceses
usaban ese sisteina para deshacerse de los “indeseables”, en una
¢poca en la que habia mds trabajo del que las economias locales po-
dian absorber.

Estos trabajadores ingleses forzados (en francés engagés), repre-
sentaban una ceontribucién vital para las necesidades laborales de
las colonias, asi como del continente. Al terminar su periodo en las
islas, se les daban terrenos propios, y por este proceso se pretendia
que las nuevas colonias, con el tiempo, se llenaran de colonos. Pero
las colonias en lugares como Barbados y Martinica necesitaban mas
trabajadores de los que podian obtener con facilidad. A veces logra-

™ “En sus cartas que describian el ataque a Drogheda, Cromwell escribié: ‘Cuan-
do se sometieron, estos oficiales fueron golpeados en la cabeza, mataron a uno de
cada diez soldados, y el resto fue embarcado hacia Barbados.” ‘Es un texrible Protec-
tor —observa Thomas Carlyle—. . ., no le gusta derramar sangre pero es muy capaz
de barbadear a un hoiubre rebeide: nos ha mandado por cientos a Barbados, a tal
grado que lo hemes convertido en un verbo transitivo, barbaclear a alguien™ (Har-
low, 1926: 295).
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pan hacerse de algunos indios esclavizaclos que podian trabajar jun-
to con los trabajadores europeos coniratados. Pero muy pronto los

‘plantadores de las islas empezaron a adquirir esclavos africanos. De

esta forma, los patrones iniciales de mano de obra en las llamadas
islas azucareras eran mixtos, y combinaban pequenos propietarios
europeos, trabajadores forzados y esclavos africanos e indios.

El paso a la produccién de azdcar requirié un capital sustancial
que, como mencioné, fue provisto por inversionistas holandeses, fa-
miliarizados ya con el cultivo de la cana y la manufactura de aztcar.
En las Barbados inglesas, a medida que los plantadores mds exitosos
compraban las tierras de sus vecinos y construfan nuevos trapiches
y talleres de hervido y secado, el paso del tabaco alazicar creé pro-
piedades mds grandes. Al mismo tiempo desaparecié el patrén que
les permitia a los trabajadores por contrato adquirir tierras al con-
cluir su obligacién. Las pequefas granjas fueron reemplazadas por
plantaciones, y desde finales del siglo XviI el nimero de esclavos
africanos aument6 marcadamente. La esclavitud pasé a ser la forma
preferida de exaccién del trabajo, aunque requerfa una inversién
importante en “inventario” humano. Un joven maestro llamado
Downing, que escribié en Barbados en 1645, cuando el sistema de
plantacién estaba afianzando alli, narraba que los habitantes de Bar-
bados “han comprado este afio no menos de mil negros, y mientras
mas compran, mds son capaces de comprar, pues en un afo y me-
dio ganardn, con la bendicién de Dios, tanto como les costaron”. El
éxito de la esclavitud en las islas pioneras como Barbados y Martini-
ca marca el inicio de la africanizacidn del Caribe britdanico y francés.
De 1701 a 1810, Barwados, de apenas 268 kildmetros cuadrados, re-
cibié 252 500 esclavos africanos. Jamaica, que en 1655 habfa sido in-
vadida por los britdnicos, siguié el mmismo patrén de “desarrollo
econémico”; en los mismos 109 afios, recibié 662 400 esciavos.%C

El siglo xvin fue el apogeo de las plantaciones azucareras britani-
cas y francesas basadas en los esclavos. El periodo espanol inicial de
la historia de la plantacién del Caribe vio un modo “mixto” de ma-
no de obra; el segundo, 1650-1850, con los daneses, holandeses, in-
gleses y franceses, comprendié tres tormas muy distintas de exac-
cién de la mano de obra, y en realidad cambié antes de que el modo
“esclavo” exclusivo llegara a su fin con la emancipacién {1838 para
los ingleses, 1848 para los franceses). £l tercer modo de vida de la

60 Curtin, 1969.
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plantacién caribefia, por “contrato”, que iiicié un nuevo arreglo uti-
lizando mano de obra importada para suavizar los efectos de la
emancipacién y mantener los bajos costos del trabajo, terminé hacia
1870; en 1876, la esclavitud terminé en Puerto Ricoy, en 1884, en
Cuba. A partir de entonces la mano de obra en el laribe (con algu-
nas excepciones poco frecuentes) fue completamente “libre”.

Desde el punto de vista de los consumidores ingleses de articulos
como el aztcar, estos cambios no eran tal vez muy importantes. Sin
embargo, las actitudes cambiantes de la metrépolis hacia el trato de
la mano de obra en las colonias tuvo sin duda un coeficiente econé-
mico. Cuando las plantaciones basaclas en los esclavos se desarro-
llaban en las islas del Caribe, la propia Europa contemplaba el surgi-
miento de la mano de obra libre proletaria, exactamente con-las
mismas caracterfsticas que Karl Marx utilizé para describir al capi-
talismo. “Hemos visto —escribe— que la expropiacién de la masa del
pueblo de la tierra forma la base del modo capitalista de produc-
cién.” ¥ la “llamada acunulacién primitiva... no es mas que el pro-
ceso historico de divorciar al productor de los medios de produc-
cién."®t Los trabajadores europeos esposeiclos por profundas
alteraciones sutinles y econdmicas del campo se converririan even-
tualm:enie en trabajadores urbanos ie las fabricas —el proletariado—
cuya aparicién tanto fasciné a Marx cuando escribia, a mitades del
siglo x1x. Pero en el siglo XviI esa transformacién, si acaso, apenas
comenzabz.

Al mismo tiempo, en las recién adquiridas colonias britdnicas y
francesas del Caribe Ja mano de obra se obteni{a de poblaciones ma-
sivas cle personas inualmente desposeidas. A estos africanos despla-
zados y converridos en bienes, que no eran cuenos de sus propios
cuerpos, nienos aun de su fuerza de trabajo, se les reunia con los
medios de produccién de los que la esclavitud y el transporte os ha-
bia separado, pero por medio del ldtigo mdas que por 1na speracién
del mercado. Las diferencias cntre estas poblaciones de irabajado-
res dan pie a extranas preguntas. <Eran aquellas colonias del Cari-
be, los plantadores que las gobernaban y los esclavos que trabajaban
en ellas, parte del misn1o sistenia que abarcaba a los irabajadores fi-
bres y desposeidos ce la Europa occidental? En el periode previo a
que el capitalisnio fabril se volviese tipico de la Europa occidental,
écémo podenios describir las plantaciones del Caribe y su forma de

51 Marx, 1939 [1867]): 1. 793, 728.
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operacion? “De qué clase de sisterma econdmico formaban parte
puesto <que el capitalisme, tal como se io suele concebir, atin no ha-
pfasiquiera aparecido?

La mayoria de los estudiosos del capitalismo (aunque no todos)
creen (ue el capitalisnio se convirtié en una forma econémica do-
minante a finales del siglo XvIil, y no antes. Pero el ascenso del ca-
pitalismo invoiucrd la destruccién de los sistemas econémicos gue
lo habfan precediclo —en particular del feudalismo europeo-- v la
creacién de un sistenia de comercio mundial. Involucrd también
Ja creacién de colonias, el establecimiento de emipresas econdmicas
experimentales en varias regiones del nrundo, y el desarrollo en el
Nuevo Municlo de nuevas formas de produccién basadas en la escla-
vitud, utilizanclo esclavos imporitados, que fueron quizd la tnica
contribucion externa de Europa a su propio crecimiiento econénii-
co. Las plantaciones del Caribe fueron una parte vital de este proce-
so, puesto que encarnaban tocdes ¢stos rasgcs ¥ proporcionaban tan-
to bienes importantes para el consumo evircpeo come mercados
importantes para la preduccién europza. {icmo tales, eran funda-
mentales para las ganancias de la prepix Europa, incluso antes de
que €l cupitalismo —en fa opinién de la mavorfa de los expertos—
hubiera surgido ahi.

El lector podra observar que este tipo s argun
punto de nii andlisis de Ja plantacion come una forma ternprana de
srganizacién industrial, pues también destaca un desarrollo precoz

fuera del contirente europeo. Tanto ¢n sus fornas de trabajo come
[

en su organizacién fa plantacién es, por ende, una rareza. Sin em-
o

hargo, su exisiencia {fue producio del designio curopeo, y a su J
pia manera se convirtid con ¢l tiempe en un elemenio vital para el
desarrollo europeo. Si no fue “capitalista”, fue, no obstante, un pase
importante hacia el capitalismo.

Los primeros plantadores de Barbados y posteriormente de Ta-
maica caiculaban su valor de acuerdo cen las utilidades que les pro-
porcionaban sus plantaciones; y éstas eran juzgadas de la misma for-
ma por su acreederes. Por lo conuin, los duedos de esas
plantaciones ¢ran hombres de negocios, a menudo ausentistas, y el
apital que invertian solfa ser prestado, en general por los bancos
metropolitanos.

Estos plantadores eran en rodo los aspect

by

para Inglaterra. La hipoteca de sus propiedadies, debid
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que pagaban por el capital que obtenian en préstamo, eran una inversigy
muy deseable para los capitalistas ingleses. Ademas, el dinero invertido eq
las plantaciones era mucho maés valioso para la madre patria que si se by,
biera puesto a interés alli misnio, pues se convertia en una forma de reteney
a los pobladores de las colonias que desde todo puntc de vista aumentabay,
el consumo de los fabricantes ingleses. Mil libras gastadas por un plantadgr
en Jamaica producian finalmente mejores resultados y mayores ventajas pa-
ra los ingleses que el doble de esa sumia gastado por {a misma familia ey
Londres.*2

Aunque algunos estudiosos de la economia imperial han llegado a
la conclusién de que las colonias de las Antillas eran una pérdida
neta para Gran Bretafia debido a los costos que el proteccionismg
representaba para los consumidores, hay que recordar que la pérdi-
da del consuniidor de aztucar era la ganancia del plantador, mien-
tras que los impuestos enriquecian a la Corona, sin importar quién
los pagara. Al mismo tiempo, esas colonias eran un mercado enor-

. me de bienes manufacturados. Durante el siglo XvI1I las exportacio-

- nes inglesas combinadas a Norteamérica y a las colonias de las Anti-
1las crecieron 12 200%! Tal como lo sefialaron Thomas y McCloskey,
existe una diferencia entre la utilidad social y la privada:

Es obvio que las plantaciones y las granjas coloniales eran lucrativas de for-
ma privada para sus duefios. Los costos de los impuestos sobre el aziicar
eran asumidos por el consumidor inglés y los costos de administracién y
proteccién por el contribuyente britdnico. Los costos se distribufan en for-
nia muy amplia, pero los beneticios eran acumulados por un pequeiio gru-
po de propietarios que estaban bien representados en el Parlamento. El
mercantilisino inglés del siglo XVili no era una politica nacional consistente
clisefiada para maximizar la riqueza de Gran Bretafia; tampoco era un ade-
lanto del supuesto enriquecimiento de las naciones capitalistas por medio
de los imperios del siglo x1x. Fue, al contrario, como lo sugiere Ralph Da-
vis, una forma de proveer utilidades al gobierno y un instrumento para en-
riquecer a grupos con intereses especiales. En realidad, el interés del fabri-
cante textil de Manchester, del conmierciante de esciavos de Bristol o del
plantador de las Antillas solia no coincidir con el interés de la economia
britdnica en su conjunto.’®

2 Gillespie, 1920: 74.
5% Thomas y McCloskey, 1981: 9.
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Ese profeta termprano del libre conicicio, Adam Snith, lo compren-
di6 bien: “Fundar un gran imperio cowr el propésito tinico de hacer
surgir @ un pueblo de consumidores puede parecer a primera vista
un proyecto adecuado sélo para una nacién de tenderos. Es, sin em-
bargo, un proyecto completamente inadecuado para una nacién de
tenderos; pero extremadamente adccuado para una nacién cuyo go-
pierno se encuentra influido por los tenderos.”®* Pero fueron los
“tenderos” los que ganaron, y el azicar era una de sus armas princi-
pales. Para entenderlos, tenemos que comprender el peculiar atrac-
tivo del azticar. Luego hay que explicar cémo y por qué el mercado
del azicar y otros bienes similares crecié a un ritmo tal en Inglate-
rra entre 1650, cuando fueron adquiridas las primeras “islas azuca-
reras”, y mediados del siglo x1x, y describir de forma mds completa
qué tenfa que ver este extrafo sistema agricola con el capitalismo.

Pero primero hay que decir algo mas acerca del sistema de planta-
cién mismo, basado como estaba en ¢l uso de mano de obra forza-
da, aunque el estimulo para su crecinliento se haya originado con
empresarios europeos muy distantes. Como los proletarios, los es-
davos estan separados de los inedios e produccién (herramientas,
tierra, etc.) Pero los proletarios pueden ejercer cierta influencia so-
bre el lugar en el que trabajan, cuanto trabajan, para quién trabajan
y qué hacen con su salario. Bajo algunas circunstancias, pueden in-
cluso llegar a poseer una gran-influcucia. Por supuesto que los es-
clavos también pueden tener cierta libertad de maniobra, depen-
diendo de la naturaleza del sistema en que vivan. Sin embargo,
puesto que ellos misn1os eran posesiones —propiedades—, los escla-
vos del Nuevo Mundo, en un periodo ¢n ef que las plantaciones ope-
raban con febril intensidad, sélo poclian ejercer su voluntad en los
intersticios del sisten1a. Los esclavos y los trabajadores forzados, a
diferencia de los”trabajadores libres, no ten{an nada que vender, ni
siquiera su fuerza de trabajo; antes bicn, ellos mismos habian sido
comprados, vendidos e intercambiaclos. No obstante, al igual que
los proletarios, contrastan marcadaniente con los siervos del feuda-
lismo europeo, y no poseen ninguna propiedad.

Estas dos grandes masas de trabajaclores tenian historias muy di-
ferentes, y las formas de exaccién del trabajo que encarnaban, du-
rante la mayor parte del periodo de 380 afnos que aqui nos concier-
ne, tuvo su evolucién en partes clistintas del mundo. Al mismo

o A Smitly, 1776, iib. iv, cap. vii, parre it ciaclo en Themas y McCloskey, 1981: 99.
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tiempo, sus funciones econémicas en el sisterna de comerclo mun-
dial, sobre todo desde mediados del siglo xvII hasta mediados del
KV, se trasiapaban € Incitiso eran interdependientes. £1 vinculo en-
tre 1os esclavos del Caribe y los trabajadores libres europ=os era de
produccién, y por lo tanto también de consumo, y habiasido creado
por el sistenia finico del que ambos formaban parte. Ninguno de los
grupos tenia mucho mas que ofrecer, desde el punto de vista*pro-
ductivo, que su mano de obra. Ambos producian; ambos consumian
poco de lo que producian. Ambos se encontraban despojados de
sus herramientas. A los ojos de algunos expertos, €n realidad for-
man un grupo 1nico y se distinguen sélo por la manera en que co-
rresponden a la divisién de trabajo mundial que otras crearon para
ellos.%

Considerarlo asi puede dar por resuitado una visién simplista
de lo que fue la evolucién compleja cle una moderna fuerza mun-
dial de trabajo, por no mencionar la economia capitalista diversifl-
cada que la redy fue servida por ella. La madurez del sisterta de
plantacién basado en la esclavitud en la regién del Caribe liegd con
el desarreilo de una poderosa marina mercante y de guerra en la
Furopa occidental, y estuvo en parte precondicionada per €l Signi-
fico el envio de grandes cantidades de articulos (ron, armas, ropa,
Afvica para la compra de esclavos, inversion

joyeria, hierro) hacia
que por-el desaxrollo de Africa no hizo otra cosa que estimular mas
la captura de esclavos. 1]evé a una enorma inversién de fa metropo-
lis para proteger las colonias y ascgurar la coercion 'y el control de
los esclavos. Mantener la premisa mercantilista del sisterna —que las
colonias sélo compraban y vendian = la metrépolis, y que el comer-
cio solo podia haceise por medjo de los barcos de la metrépolis— re-
sultaba costoso para todos ios sistenias nacionales, aunque, por su-
puesto, algunos grupos dentro de cada sistema sacaban gran
provecho de ello, como ya vimos. La creacién y consolidacién de
una economia colonial subordinada basada en el trabajo forzado se
prolongé durante cuatro siglos. Pero el sistema dentro de las colo-
nias cambié poco en relacién con Jos cambios enormes de los cen-

tros europeos ¢ue lo habian creado.

Fs usual que se describa el periodo de 1650 a 1750 como una

spoca de expansion mercantil. del intercambio o del comercio, y

considerar que sélo la fase industiial que se inicia a finales del siglo

5 Wallerstem, 1080, .
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casi aristocrticos que tuvieron que adaptar su economia y sus for-
mas de pensar a un mercado capitalista mundial.”72

Cabrifa preguntarse cudl es la diferencia entre ligmar 0 no 'Hamar
“capitalista” a un sistema de plantacion. La cuestidn posee impor-
tancia porque tiene que ver con las formas en que los sistemas eco-
némicos crecen y cambian, y con la cadena causal que lleva de un
estado de desarrollo a otro. He sostenido que las plantaciones mis-
mas eran casos precoces de industrializacién. Pero esto no significa
necesariamente que la economia europea que hizo surgir estas plan-
taciones fuese capitalista. Como henios visto, el trabajo esclavo es
una forma de trabajo tan en contradiccién con el “modo de produc.
cién capitalista”, que siempre se describe como basado en la mano
de obra libre, que incluso el propio Marx parece no estar seguro de
cémo tratarla. Sin embargo, no cabe duda de la importancia de las
plantaciones en la economia metropolitana, ni de la trem'enda acti-
vidad econémica que propiciaren, tanto por su producciéon como
_por el mercado que sus necesidades de consumo brindaba a la me-
.trépolis. o

Para Banaji las plantaciones eran sin duda empresas capitalistas,

vinculadas con los centros curepces, alimentadas por la riqueza eu-

ropea, que devolverfan parte de esa riqueza a los inversionistas me-
. tropolitanos de diversas maneras, y que funcionaban como centros
“de “especulacién comercial”, en palabras de Marx. Sin embargo,. la
inversién que representaban adoptaba una forma bastante estatica
—igual que la tierra, los esclavos, el equipo-- que no varié de mane-
ra significativa durante siglos. Generaban utilidades que podian au-
mentar al aumentar la escala de la empresa —dos producian el doble
que una, o posiblemente mas— pero casi nunca mejorando la tecno-
logia o incrementando la productividad. De esta manera eran al
mismo tiempo empresas especulativasy empresas conservadoras: se
apostaba a obtener dinero a partir de la produccién de aziicar, pero
la forma en que se lo producia, incluyendo la coerciéon de ia fuerza
de trabajo, permanecié virtuaimente intacta durante siglos. De esta
curiosa mezcla de esclavitucl y expansién del mercado mundial para
las mercancias de las plantaciones —io que Eric Williams, el historia-
dor de Trinidad, llamaé un sistenia que combinaba los pecados del
feudalisimo con los del capitalisnio, ¥ sin Jas virtusics de ninguno de
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los dos—7* dice Banaji: “Esta naturaleza heterogénea y al parecer
desarticulada de la plantacién con esclavos generé una serie de ima-
genes contradictorias cuando la tradicién marxista temprana, que
no contaba con toclo el material disponible en la actualidad, intenté
elaborar sus primeras caracterizaciones.””#

Mi propio sentir al respecto es que esas “imdgenes contradicto-
rias” persisten. Es cierto que mucha de la riqueza invertida en el sis-
tema de plantacién no dio por resultado niveles elevados de acumu-
lacién, y que por siglos las relaciones entre la tierra, la mano de
obra v la tecnologia no tuvieron grandes variaciones. Sin duda en
estos aspectos el sistema de plantacién difiri6 del capitalismo en su
fase tardfa, productiva e industrial. También es cierto que el modo
de produccién de la plantacién antes de 1850, basado enlamano de
obra esclava, difiere mucho del llamado modo de produccién capi-
talista, cuya fuerza de trabajo se compra en un mercado iinperso-
nal, como el resto cle los factores de la produccién, y serfa un errer
considerar “capitalista” al sistema de plantacién en la misma forma
que el sistema fabril inglés del siglo X1:. No obstante, separar a las
plantaciones de la naciente economia mundial que las produjo, o
descartar su contribucién a la acumulacién de capital en los centros
mundiales, también serfa, en mi opinién, un error. Los estudiosos
que deniuestran que el capital europeu invertido en las Antilias po-
dria haber producido nids de haber sido invertido en otros lugares «
de otra forma —que en pocas palabras llegan a la conclusién de que
todo el fenénaieno dle la plantacién termind por ser una pérdida pa-
ra la economia inglesa— suelen admitir sin problemas que produyjo,
no obstante, una inmensa cantidad de dinero para algunos ingleses,
incluso siresulté prohibitivamente costoso para otros;’® y ese dinero
tampoco dejé de “trabajar” una vez producido. (Guizds ése sea e}
punto principal. A inicios del siglo xvit algunas personas gue esta-
ban en el poder en Inglaterra se convencieron de que ciertas mer-
cancias, como el aztcar, eran tan iniportantes para su bienestar que
lucharon ferozniente por el derecho a invertir capital para desarro-
llar las plantaciones y todo lo que las :icompanaba. Si bien esas per-
sonas no fueron capitalistas ni los esclavos proletarios, si bien preva-

™ “Se producia wa iremenda riqueza a partic de wna econom:ia inestable basada
en un cultivo unico, que combinaba {os vicies del feudalisino y del capitaiisino, sin
tas virtudes e ninguno de los dos” (Williams 1042: 13)

74 Ranaji, 1979: 17.

7S Thoinas, 1968.
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lecfa el mercantilisnie, nyds que una econenifa libre, y el porcentaje
de acumulacion o de utilidacl era lento y la ceniposicién organicy
del capital estitica, si bien todo esto es cierto, también sigue siendo
cierto que estas cuviosas enipresas agroindustriz!es nutrieron en Fy.
ropa a ciertas clases capitalistas a medida que se volvian mds capitalis.
tas. Mas adelante verenios que también alimentaban a las nacienteg
clases proletarias, para las cuales el azicar y alimentos similares sir-
vieron de intenso consuelo en las minas y en las fabricas.

La conexién inglesa entre la produccién y el consumo de azicar se
afianz6 en el siglo Xv11, cuando Gran Bretafia adquirié Barbados, Ja.
maica y otras “islas azucareras”, expandié de forma importante gy
comercio de esclavos africanos, se abrié un espacio en el dominig
portugués del comercio contiriental cle aziicar, y empezé a construir
un vasto mercado de consumo interno. Una vez creada, esta cone-
xién sobrevivié a la mayorfa de los ataques por parte de otras clases
en la metrépolis, por lo menos hasta mediados del siglo XIX. A par-
tir de entonces fue reemplazada por arreglos que podian garantizar
un abasto abundante pero mids barato de las miismas miercancias pa-
ra los consminidores ingleses, sin privilegios especiales para las Anti-
lias. Fue ésta una importante época sie transicién del llamado pro-
teccionistno, bajo las leyes de navegacién, hacia el llamado libre
comercio. ¥n realidad, esta transicién conienzé antes de 1850 vy, en
lo que al azucar respecta, no concluyé sino hasta 1370.

Los debates que mizrcan esta transicién son enredados y dificiles
de resumi pues hay muchas motivaciones distintas detrds de las
posturas adoptadas por los protagonistas. A algunos les preocupaba
sobre tado evitar cualquier estimulo econémico a las colonias ex

tranjeras en las que adn prevalecia la esclavitud, y por lo tanto se =

oponian a que entraran a Gran Bretafa, sin impuestos conipensato-
rios, los productos cultivaclos p or esclavos. A otros, sin embargo ~la
“Escuela de Manchester”— no les preocupaba la esclavitud pero de-
seaban la entrada irrestricta, a cualquier costo, de productos mas ba-
ratos. Los plantadores de las Antillas pedfan, por supuesto, privile-
gios especiales para introducir los distintos tipos de azicar antes
que cualquier azicar producido dentro o fuera del imperio, asf co-
mo el derecho a importar a las colonias mano de obra contratadz,
una vez que terminé la esclavitud (1834-1838). Seria tonto suponer
que ellos y los demds grupos en competencia estaban dispuestos 2
expresar francarnente por qué les interesaba una u otra postura; los

e wa i g e
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ates sobre ellibre comercio marcaron e 2 ia f
dd;c tes sobre x,L i ’vm? _cw n.*:u caron e apogeo de la mala fe en
el ‘a anie ‘L“{Qai wonia con que el vizconde Palrnersion conciuvd

3 tes de 1841, sobre una iniciativa o obier baiar I
%05 ebg i sohre una mx_im.ma del gobierno para bajar los
impuestos clel azucar extranjero a fin de elevar la recaudacién alen.
tando el incremente del consumo de aziicar —este es, castigar el

1o clel azticar para ¢l sumidor inelés en 1 ici
pr%c1o Hear para et consumidor inglés en beneficio de la teso-
reria— es deliciosamente reveladora:

Les declinos a estos brasilefios que podemos abastecerios e productos de
5n mis bait i ‘Lo i ?
algodon Inis ’bm atos que cualquier otro. {Los quieren comprar? Por su-
puesto, dicen los brasilefios, y les pagaremos con azicar y caf4. No, les deci-
azdcar y su café se pi ¢
mos, su @ ; a .y ?u.wLe se producen con mano de obra 2sciavey; somos
hombres de Drincipios y nuestira conciencin no nos permite censuinir el
producco de Ia rnanc de obra esclava. Pues bier, se pociia imaginar que ahf
. = 44 [238%
A COSA v e (1o < - il e
termina la cosa y que dejamos que los brasilefios consurmnan sy propio azg-
su café. Pues no. Somos ¥ - incipio bié
car y su : €. Pues no. Somos hombres de principios, pero también sorros
P N eye T PRUDA, o gl “yr ~ ; 2 o
hombres de tegocios y iratamos da ayudar 2 los brasilefios a salir del pro-
blerna. Les : 108 cerea de nosoires ¥ at alcance de la mano viven a‘r-‘;:*e
dor de 40 miilosnies de

i

& A e a1 (11T A e e omyngS o SN 3

: ! HEIANSS IEUSIIosos ¥ présperos Gue no tienen tan-
ta CoLCIENCIA CulIe NOsotros; Hdvenles su aztcar; 5¢ ia comprarin v vistedsy
podrdn pagarnes muiestro algoddn con el diners que raciban. Pero a los bra-

silenos se les octrre que vueden tener ciertoe Brallemas T ;
que pueqen tener ciertos Droblewas. Los alemanes vi-

vendel otro lndo dei Aridntien: jer s

qu wman davies naestes azlicar

VeI Tl ieerrme Dy S . 1
barcos; pero nuesiros cos ¥ inal equipadaos

£5€ gran oreaio. Muasira respuasta va estd lista Tenemos

3 L I LI o TP g T L I - p
estdn A su dlspasicion. Es cisrly que e amicar prochiscido por =sciavos conta-
mmnaria mlestros almacenes, we )

: 3, e

T

brasileitos tienen cira dificulisd,

les y prefieven: af azdonr refinades, '
F - ios alemanes ng guieren 1

nuevo salimos con uns solucio;

_ SN0 que ¢as L pecado
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- do por esclaves,

i
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les decimes que si el precio de nuestro propio azdcar legara a subit por en-
cima de un cierto valor, les compraremnss mas de su azicar producido por

esclavos ¥ nos 10 COmereings nesowos mismos. !

Los debates mas acalorados se produjeron en la década de 1840,
cuando los plantadores de las Aniillas, enriquecides por }a esclayi-
tud y el proteccionismo, s¢ vieron incapaces de c:oz_npemr con um
mercado en expansién, mientras que en Inglaterra los partidarios
del libre coniercio vieron la posibiliclad de que, por una vez, pudie-
ran coincidir las motivaciones del gobierno y las suyas propias.
Entre 1660 —cuando Barbados ya producia una cantidad conside-
rable cle aziicar y Jamaica habiz caido en ranos de los britdnicos—y
1700, el coniercio britdnico hacia el extranjere se habifa modificado
a medida que los panos de lana iban sienxdo despla_zados por otros
productos. Habia empezado 2 dominar un comercio de reexporta-
cién basadoe en gran medicda en mercancias Q‘op;ca}es, cen: 30% de
las importacicnes proverientes de Oriente o del Nuevo Mundse. Es-
ta expansidn se dio cu parte porque sc abrieron nuevas fuentes de
abasto, pero también porque “nuevas y amnplias fuentes de demanda
se abrfan en Inglaterra y en Europa —demanda creada por un stbito
abaratamiento cuando estos bicnes de las plantaciones inglesas pro-
vocaron un derrumbe de los precios, que induje a las clases medias

2 pueves habitos de consumo; esta demanda, una vez

creada, no se vio afectada por las subszcuentes wvicisitudes en los
precios sino que continud crecienclo rdpiclamentie a lo largo del si-
izd mAs notorio en el casc del tabaco. De

e

By

glo”.77 Este camblo fue
ser un producio sunmario a finales det sigle XvT se habla convertl-
ol

o =n cien afos en el “solaz generalizado de todas las clases”. El ca-

1ento interna-
¢

clcnal (ue provecs

sicacn porn

I se albocaron 2 la produceidn
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cial, después de 1660— v a principios de la riécada de 1660 seguian cornpi-
riendo con los portugueses, incluso por ciincreade tnglés. Sin emnbargo, su
competencia ya linhfa prevocado una caitls considerable en los precios, que
siguieron bajando, en general, hasta alrededor de 1685, para cuando !a pro-
duccién inglesa ya habia despiazado al acicar brasilefio tanto del norte de
Europa conio del mercado inglés. Las importaciones de las Antillas a Lon-
dres, que eran insignificantes antes de la wuerra civil, subieron de 148 mit
quintales en 1665-1669 a 371 il en 166:-1G71; y un tercio de este total se
reexportd. Bl precio del aziicar de las planisciones alcanzd su nivel mids ba-
joen 1685, a 12 chelines y 10 peniques por juintal; el precio de inenudeo
se redujo a la mitad entre 1630 v 1680.7%

Davis argumenta de forma convinceni: que lo importante no fue
el establecimiento de colonias o cenires de acopio ingleses fuera
de Europs, sino el siibito abaratamiciito de las mercancias que ma-
nejaban. “En este sentide —dice— culii expansion se asemeja sor-
prendenteniente a !a revolucidn tecnoicgica que, al iniciarse, un si-
glo mds tarde, cred nuevos hdbites de consumo en las poblaciones
inglesas y extranjeras con el producic tarato de la mdquina.””® En
téerminos de la producci#n, estos caibios fueron sélo andlogos; 1as

plantaciones productoras de azlcar i son iguales a los telares a

vapor. Pero en t&rmines del consurne ran homdlogos, porque hi-
ceron visible, quizd por primera vez ¢ la historia, una conexidén
critica enire la voluntad de trabajar v v voiuntad de consumir. La
introduccion de cantidades crecienics de bienes ¢le consumo a las
masas cle gente gue nunca antes los iwhia tenido les dio a las clases
privilegiadas {a oportunidad de imagirir que esa gente responde-
rfa con un mayor esfuerzo ante la poornnesa de un aumenio en el
consuImno.

Antes de gue ia diversificacidn e la ix

sobre el comercio Cxiranjero, v cuatro geroraciones antes de que los cam-
bios tecrioldgicos crearan una base compluiinente nueva Para i expansion
comercial, ia dase wercaniil inglesa pu:le hacerse rica, acuraudnr capiral
gracias a las utilidades de In intermediacier: ¥ a la creciente indusiria naval

que se requeria para fransporir azdcar bnr Ho. (abaco, plnienta v

por las rutas yuaritimias. Fuesio que estar &

B Iyid.: 152-133,
™ Flid.
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cién al cornercio exterior britdnico en los cien ancs posteriores a 1660, y en
ese siglo hicieron grandes deinandas al capital de la nacién, quizd deberia.
tnos ver con més indulgencia a los historiadores del pesado ¢ue apedaron o

este siglo “La revolucién coniercial”.®?

Los distintos impulsos de acwmnulacién primitiva se distribuyen ahora, en
un orden mds o menos cronolégico, sobre todo en Espana, Portugal, Ho-
landa, Francia e Inglaterra. En Inglaterra, a fines del siglo xvi, llegan a
una combinacién sistemidtica, abarcando las colonias, la deuda nacional, la
forma moderna de contribucién y el sistema de proteccionismo. Estos mé-
todos dependen en parte de la fuerza bruta, o sea del sistema colonial. Pe-
ro todos ernplean el poder del Estado, la fuerza concentrada y organizada
de la sociedad, para acelerar, como un invernadero, la transformacién del
modo de produccién feudal en el modo capitalista, y para acortar la transi-
cidn...

La esclavitud velada de los trabajadores europeos asalariados requeria,
comno plataferma, Ia esclaviiud situple y pura en el Ruevo Mundo.#!

Otra afirmacidn de Marx sugiere la inrima relacidn entre 1as plan-
taciones esclavistas del Nuevo Mundo, que producian sus carga-
mentos de estimulantes, drogas v edulcorantes para las crecientes
ooblaciones urbanas de Furopa, v lo que sucedié despuiés:

La libertad y la esciavitnd consitituyen up antagonismo. .. Mo estiunos tra-
sando con la esclavitud indirecta, la esclavirud del proletariado {siz], sino
con 1a esclavitud direcrn, 12 esclavitud de las razas negras en Surinam, en
arasil, en los estados det sur de Norteamérica. La esclavitud direcia es tan-
i ¢l pivote de nuestra industrializacion de hoy comse la maguinaria, el cré-

Bty

derna, La esclovityd iss ha dade suovalor a las colonias; ias colonias

dito, etc. Sin esciavitud no hay algodon; sin aldogén, no hay industria mo-

von o intercambio mundial; & intercambio mundiaf 2 @ sendicidn

3

ascesaria para la indusiria con magquinaria a gran escala. Antes de gue co-

menzara el rifice de negros, Ias colonias sélo abastecian al Viejo Munde

diferencia visible sobre la faz

e niuy pocos productos y e hacian nin
de @ tierra. Por lo tanto fa asclavitigd o5 una categoria econdmicn de ja ma-
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Hobsbawm ha mostrado como los aumentos en el cons;

cancias similares fuor - ; . MO de o
car y mercancias similares fueron prececliclos por un re

W 2%4-
PR « P N . . <a 10N I e
estructural basico de la actividad ccondmica ewropey t“‘ iento

- ) . By L UrR En sy ool
nién, un largo periodo de contraccién econdémica en Frir Pl

. . » . - remor T .. TOA -
scrisis general”— marco al siglo XvIL Esta crisis, una tltim, 1‘? tna
a fase de

la transicién del feudalisnio al capitalismo, arruing 1o sic

de intercambio previos del Mediterrdaneo y del Baltico, a 1elotemas
fueron reemplazaclos por los centros noratldnticos, Este C;mg.ron'to
nificé un reordenamiento fundamencal de los patreneg de ﬂul.o sig-
intercambio mundial. “La coiriente poderosa y acelerad:dj. del
mercio de ultramar que arrastré consigo a las indust g :1 f} co-
de Europa —y que, de hecho, algunas veces cred— dif’icil;j.dcntes
cencebible sin es¢ canibio.”™™ Tal camblo, sostiene Hobsb;af«;cnte’ N
cansaba en tres nuevas condiciones: el crecimiento da "Un‘ M, des-
de consumo en la propia Europa, ligado a E:ambios de 1a py
en otras partes; la toma de colonias en el extraniero par

mel‘Cﬂd(}
oflviccign
Q el ":d657

83 Hobsbawm, 1968: 51. Ercouo lugnr, TTohshawm amplia su Arguny,
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muchos mas textiles britanicos, o cran demasiacto pobres para teh‘e; :11;:?‘11 vecibiy
L , ; A se s 5: me

llado’ de la ccenomia brifincn ast como, hasta clerto punio, la dcmiudq odesarre-
de las clases alta y media britdnicas. Como Lemos visio, entre 1814 ¥ 18 ~4 Suntuaria

:
del 70% de nuestras inportaciones netas (en valor) fueron materis

minima demanda fper eipita Pero esto rambién refleja el madicios, i
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Topical
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. . S 0 Drec
lares, lo que explica en gran medida el déficit de la cuenta corriepge »
Sospecho que ésta es una explicacion demasiacle simple. ] consumg ¢ :
. . . : de té o os
tuvo grandes divergencias en elsiglo xviii y estas tendencias, una vey estai jel Y ongé
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puede decirse del aztcar; su consumo se allrmo wie vz que las colg e,

lo prociujeron, y ello nunca ha cambiado. itncas
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arrollo” europeo, y la creacién de empresas coloniales (como-las
plantacicnes) que produjeran bienes -le consumo {y absorbieran
una parte sustancial e los productos del continente). A medida que
la organizacién de la actividad econdniica eurcpea pasaba al Reino
Unido, alejdndose del Mediterraneo y del Bdltico, ¢l crecimiento de
la produccién y el consumo de mercancias tropicales como €l azi-
car fueron a la vez consecuencia y causa de la importancia en au
mento del Reinno Unido en el intercanibio mundial.

Hacia inicios del siglo XViil la expansién econdémica pionera de
ultramar de los cincuenta atios precedentes enipezé a reflejarse ba-
jo la forma de canibios en el consunio en Inglaterra. Por supuesto
que el consunio de miercancias imiportadas como el azdcar siguid
siendo modesto segtin los criterios actuales (o incluso los del siglo
X1xX). Pero los significados del aziicar en la vida del pueble britdnico
cambiaron radicalmente. Las estadisticas sobre el intercambio brita-
nico compiladas por Elizabeth Boody Schumpeter e interpretadas
por Richard Sheridan muestran ue el porcentaje de importaciones
en la categoria de “abarrotes” (té, café, aztcar, arroz, pimienta, etc.)
del valor total de las importaciones mas que se duplicé curante el si-
glo xvir de 16 9% en 1700 a 34.9% hacia 1800: :

Ninguno cle les otros ccho grupos rebasé el 6% de las importaciones tota-
les en 1800. Entre ios productos de abarrotes el azicar moreno y la melaza
eran los més destacaclos. Representaban, segun su valor oficial, dos tercios
del grupo en 1700 y dos quintos en 1800... Es probable que el consumo in-
glés de aziicar se haya multiplicado por cuatro en las primeras cuatro déca-
das del siguiente siglo [1700-1740] y volviese a duplicarse de 1741-1745 a
1771-1775. Si asumimos que en 1663 se reterda la mitad de las importacio-
‘nes, el consumo de Inglaterra y de Geles se multiplicd veinte veces en el periodo de
1663 a 1775. El hecho de que la poblacién creciese se cuatro millones y me-
dio a sélo siete millones y medio en el mismo périodo es indicativo de un
pronunciado aumento en el consumo per cipita.t ‘

Ll aziicar y los productos relacionados (ron, melaza, jarabe) eran de
las principales importaciones. En efecto, D. C. Coleman, el historia-
dor inglés de la economlfa, cree que el consunio de azicar per capita

crecié mas rdpidamente que el de pan, carneéy productos lacteos en-

% Sheridan, 1974: 19-21; cursivas nifas.
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re 1650 y 1750:%° Deerr estima que ¢!
cdpita, de 1700 a 1800, es el siguienter

£onsunio britdnico anual per

85 Celeman, 1977: 113.

& Deerns 1950: it. Davics (1979: 3-44) lo 1eswue de forina eiocuente: “Ei aztcar
fue la mayor importacién britdnica durrure mu siglo vy medie, hasta la década de
1820, cuando fue rebasacto por el algoddn. El azucar se importaba en su totalidad e
América, Asia o Africa; no habfa produccion bridnica y la europea cra poca. La Eu-
ropa del medievo habia vivido sin €, pero uua vz que aparecié el abasto barato y
abundante, en el siglo xvii, el azicar se convirtic ripidaniente en una necesidad con-
vencional, y para la cual no habfa sustifito. Duriule el siglo xviil las plantaciones cou
mano de obra esclava de las colouias del Caribe Yritdnico eran virtuahmente las Gni-
cas proveedoras, pero en las guerras ‘.legamn grandes cantidades de ias Antilias
francesas, ocupadas por los britdnicos, y de las fudias holandesas; y la isla Mauricio ¥
laTudia se convirtieron en fuentes importantes o partir del decenio de 1820.

“El azicar era bastante homogéneo; es deciv que el antillano, el javanés y el de
Mauricio no eran bidsicainente muy diferentes, auncue se importabant en distintas eta-
pas de procesamicento, lo que les daba reputaciones diferentes. El producto colonial es-
tuvo protegicto hasta 18:44 por un gravamen discriminatorio que evitaba la im-
portacién de azicar extranjero, pero el arancel sobre el azicar colonial mismo era
muy elevado, incluso después de haber sico reducicdo a la mitad en 1845. Por lo tanto,
los precios clel azticar no selo eran infiuidos, po ¢l lado del abasto, por la apertura de
nuevas fuentes para swtir al inercado britanico. por las fluctuaciones en el cultivo y
los costos camibiantes del transporte, sino @ambiin por camnbios en el uivel general de
derechos de importacién y en las preferencias coloniales. La demanda britdnica inter-
na mostraba wna fuerte tendencia al crecimicito a largo plazo, porque su poblacién en
rapido crecimiento posefa habitos de conswno [irulemente establecicos.

“Las fluctuaciones anuales en las importaciones reflejaban variaciones de las
cosechas y hasta cierto punto intenciones comervcales, pero la posesion de acciones
estaba limitada y, salvo en lapsos muy breves, las importaciones tenfan que corres-
ponder al constune. Las cifras anuales inuestiau wil buen giado de slasticidad en los
precios, pues el wercacdo britinico respondia a las variaciones en la cosecha con
cambios en los precios, asi conlo con ajustes accionarios. Sin embargo, a la larga el
panorama es ciferente. En 1791 la revolucion de los esclavos en Santo Domingo
(Haiti), que era el proveedor mis grande de Europa, causd cierta desviacién del
abastecimiento britinico hacia Europa y una brusca subida en los precios, que fue
seguida por los primeros awmentos de aranceles <ebidos a la guerra. Los consumi-
dores dieron la inipresion de desalentarse pou «¢llo, pero pronto regresaron a sus an-
tiguos hdbitos de consumo a pesar de que los precios segufan subiendo sin cesar. Du-
rante el periodo de guerra el consumidor piotnecio respondié al creciente precio
del azicar gastando mas y, cuando cayeron ius precios, reduciendo su gasto, en lu-
gar de aumentar notablemente su consumo. Cuanclo terminé lalarga depresion de
posguerra con la prosperidad de mediados e siglo, el alza pronunciada en los in-
gresos causd un auniento atin mayoi en el consuiuo de azicar.

“Este patrén de compra, que revela una demanda bastante poco eldstica, pochia
haberse esperado de un articulo no susticuwible, en el que pocas tamilias gastaran
mis que unos cuantos peniques a la senana. jxro que en pequeiia cantidad se hu-
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1700-1709 4 libras
1720-1729 8 libras
1780-1789 12 libras
1800-1809 18 libras

Es cierto que 18 libras cle azacar al afio aiin no era nwuchod7 Pero 1o
importante era cudnto le importaba esta magra cantidad a cudnta
gente; representaba un aumento de mis del 400% en un siglo, y para
entonces el azicar era importante para mucha mids gente que antes.
Cuando se inici el siglo X1X, la poblacién ya estaba acostumbrada
al aztcar —aunque fuera sélo en cantidades pequenias—y deseosa e
mads. Ese siglo vio el final de la esclavitud en el imperio britdnico; po-
co tiempo cespués, el proteccionismo del aziicar empezd a perder te-
rreno frente al libre comiercio. Estos acontecimientos sélo se dieron
tras enconadas batallas entre distintos sectores de las clases capitalis-
tas britdnicas; y aunque el azicar por si misnio no causé estas bata-
llas ni las explica por comipleto, su produccién y su consumo eran as-
pectos importantes de lo que suced{a.’® El comercio de esclavos a las

biera convertido casi en una necesicad, y que era lo suficientemeute anactivo como
para propiciar un porcentaje mayar clel gasto a medida que mds y mds ingresos re-
basaban con nwcho el nivel de la pobreza. €l azdcar mantuvo su liderazgo entre las
importaciones hritanicas durante um periocdo muy largo porque era en gran medica
el proclucto alimenticio 1o bésico mas usaclo cle los importaclos, y su imiportancia rel-
ativa sélo descendié cuando los productos alimenticios bisicos empezaron a figurar
en gran escala en el comercio britdnico de importacién.”

87 Estos c:ileulos, al menos para 1700, deben ser terriblemente imprecisos, pueste
que hay que adivinar tanto ia cantidad de azucar conswnido coiuo la poblacién ce
Inglaterra en 1700. Sin embargo, parcce seguro que por entonces llegaban a la isla
casi 13 nul tonelaclas de azdcar al afio. Si el 10% cle sus ciuclaclanos poclian consumir
toclo el aziicar que ceseaban, sin dejar nada para los que eran mis pobres que ellos,
‘cacla uno hnbiera estaclo utilizando alrecleclor cde unas 40 libras al ano, o 1.75 onzas
ciarias. Creo que estas estimaciones son razonables. .

Por supuesto que hubo intentos wds tempranos adin por calcular el consumo per
capita, y las “incursiones en arinnética politica” de Joseph Massie (Mathias, 1979) in-
cluyen un esbozo del consumo diferencial de azicar por clase para el ano de 1759. El
proposito de Massie erav establecer que los costos cel monopolio de las Antillas
habian sido pagados por los consumiclores ingleses, y presenta una buena argu-
mentacién. Pero no pudle reconciliar su enumeracién de “rangos, graclos y clases”
con sus cilculos cel azdcar consumicdo para llegar a alguna cifra promeclio.

%8 El primer autor moderno que sefialé esto puecle haber siclo Eric Williams en su
Capitalism and slavery (1944). Pero ninguno de los lectores de The dack Jacebins de C. L.
R. James (1938) pucde haber pasado por alto el lilo que va de Marx a James y a

Williams.
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ssa mano de obra, v habia capacidades distintas para reducir la dependen-

™
(@]
e
v
ot
0
%

‘especto 2 ella por medic del avance tecnolégico... En realidad qui-

i nos enfrentainos con dos procesos cruzados y cronolégicamente (rasla-
pados, que dan por sentada la diferenciacidon interna e cada grupo de
plantadores. Uno de esos procesos es la lucha por contemr v reforzar la
fzerza de rrabajo del campesinado “potencial”: el otro es el movirniento ha-
cia la mejora tecnoldgica basacda en el ritimo del avance técnico y en la dis-
ponibilidad de aportes intensificados de capital®

Per un laclo, los cambios tecnolégicos relativamente menores que
durante siglos habian caracterizado la historia de la industria azuca-
rera estaban siendo rcemplazaclos por alteraciones importantes y
arrolladoras. La inmiensa mejora en la capacidad de molienda, las
variedades de cafia, el control de plagas y los métodos de cultivo, el
creciente uso cle maguinaria v los cambios revoiucionarios en el trans-
porte dieron por resultado, con el tiempo, nuevos y vastos coniple-
jos agroindustriales, completamente distintos de las empresas mds
pequenas ¢ue los precedieron. La induistria caribefia cle la cana, que
desde la expansion hispdnica habia sido cotonial, industrial y orien-
tacla hacia la exportacién, habia sido absorbida, incuestionablemen-
te, por el capitalismo europeo de ultramar en expansién. Tras la
abolicién de la esclavitud «n Cuba en 1884, todo el azticar clel Cari-
be se hacia con mano de obra proletaria.®

Aunque se han hecho alglinos comientarios acerca de la curiosa
asociacién entre el azicar y la esclavitud, se le ha dado poca aten-
cién a los “problemas de trabajo” creados por las sucesivas emanci-
paciones en la regién cel Caribe. En todas partes la emancipacién
(v, en el caso de Haiti, la revolucién) significé una caida radical en
la produccién e aztcar, a medida que los libertos buscaban crear
nuevas formas de vida independientes de la plantacién. Al ser libe-
ra<los los esclavos {por Dinamarca en 848, Inglaterra en 1824-1838,
Francia en 1848, los Paises Bajos en 1863, Puerto Rico en 1873-
1876, Cuba en 1884) la competencia de trabajadores contratados
importacios obligé a los libertos a trabajar mds y por mienos dinero,
por un lado; por el otro, puesto que el acceso a ia tierra desocupada
y a otros recursos locales estaba cerrado, no podian desarrollar
fuentes alternativas para ganarse la vida. ¥n efecto, la clase cle los

89 Minez, 1979: 215.
S0 Mintz, 1977.
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plantadores buscé recrear las condicii:ies previas a la emancipa-
cién: reemplazay la disciplina de la csclavitud por la disciplina del
hambre. Crefan haber ¢ido fmzados & wioptar esta postura —al ne-
nos en las colonias azucareras britinicas— por la interrupcién suce-
siva del trdfico <le esclavos, cle la esclaviiad y de la proteccién de su
azacar. Naturalmente, se sentfan traicionados por sus conipaneros
de clase en LEuropa.

Pero otra fornia de decir esto seria nchicir que el consumo de azt-
car, y la entrada de dinero que provefa ai gobierno, habian llegado a
cobrar tanta importancia para el clesarroilo capitalista britanico que
ala produccidn de azicar ya no se le permitia depender de los arre-
glos mercantilistas rracionalistas que la habfan controlado antes. Al
quitar las barreras para el “libre” comercio —en otras palabras, al
permitir que los azicares mds baratos ¢lol munclo alcanzaran el mer-
cado mds ampiio posible en Gran Bretana— los sectores lider del
capitalisnio britdnico vendieron a sus hermanos capitalistas planta-
dores. Eso era precisamente lo que los intereses antillanios les repro-
chaban.

Al abrirse el mercado mundial del weicar, habfa que seguir bus-
cando mano de obra, tanto para las drcas coloniales mds antiguas.
donde se habia puesto fin a la esclavitusd (Jamaica, Trinidad, Guaya-
na britdnica), como para las dreas miis nuevas (Mauricio, Natal, Fi-
yi), que se estaban convirtiendo en productoras. La lucha politica
entre las clases capitalistas metropolitanas y los plantadores colonia-
les se mitigd en parte recurrienclo a fuentes de mano de obra exter-
nas pero politicaniente accesibles. Be hecho, la derrota del protec-
cionismo bajo la forma de imxpuestos iiferenciales para el azdcar de
las Antillas fue acomparnada por una victoria en lo referente a las
importaciones de mano de obra, con leyes menos rigurosas asi co-
mo fondos para financiar la inmigracion. De esta forma el azicar
antillano contaba con una protecciOn indirecta, aunque los trabaja-
dores de las Antillas carecian de ella. {.Algunos cinicos podrian des-
cubrir un paralelismo con los acontecirnientos posteriores a la gue-
rra civil en Estados Unidos.)

De cualquier forma, la mano de wbra migrante se movia dentro
de los limites del imperio. Asi por ¢jemplo, parte de la fuerza labo-
ral hindd contratada en las Antillas [rancesas venia de la India fran-
cesa, parte de la mano de obra hindu contratada en las Antillas bri-
tdnicas venia de la India britdnica, wt. Pero puesto que muchas de
las nuevas dreas de produccién de aziicar también necesitaban ma-
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no de obra, no todo el movimiento era de este tipo. Es posible que
clurante el siglo XIX alrecledor de cien miilones de personas emigra-
sen eu todo el mundo. Aproximaciamente la mitad venia de Europa
y la otra mitad del mundo “no blanco”, incluyendn India. Los euro-
peos se trasladaron sobre todo a dreas previamente pobladas por
europeos fuera de la misma Europa, incluyendo Canad4, Australia,
Nueva Zelanda, Sudafrica, el sur de Sudamérica y, en especial, Esta-
dos Unidos, mientras que los que no eran blancos se trasladaban a
otras regiones. Como ya he senalado:

El azuicar —o mds bien, el gran mercacdo que surgié demanddandola— ha sido
una de las grandes fuerzas demograficas de la historia mundial. Debido a €l
literalmente millones de atricanos esclavizados llegaron al Nuevo Mundo,
sobre todo a Sudamérica, el Caribe y sus litorales, las Guyanas y Brasil. Esta
migracién fue seguida por la de los hindides, ranto musulmanes conio indis,
javaneses, chinos, portugueses y muchos otros pueblos en el siglo Xrx. Fue
el azdcar el que envié a los hinddes a Natal y al Estado Libre de Crange,
fue el azticar el que los arrastré a Mauricio y a Fiyi £l azdcar llevé una do-
cena de grupos €tnicos distintos ¢n abundante sucesién a Hawai, y sigue
moviendo gente por la regién del Caribe ?

Agqui podemos ver varios factores. Por un lado, el vinculo entre el
agotador trabajo en las colonias y Ia mano de obra “no blanca” se
conservé priacticaniente intacto con el final de la esclavitud. Por
otro, la relacién entre el aziicar y las regiones coloniales subtropica-
les también se mantuvo (aundue la extraccion del aziicar de remola-
cha, importante miis o menos desde niediados dlel siglo X1X, se des-
arroll6 en zonas templadas, primera ocasién en que un producto de
fas zonas templadas afectaba seriamente el mercado de la produc-
cién tropical y subtropical). El producto en cuestién siguié fluyen-
do hacia las metrépolis, mientras que los bienes que se obtenian a
cambio —comicla, ropa, maquinaria, y casi toclo lo demds— segufan
fluyendo a las areas “atrasaclas”. Se podria aducir que las areas
“atrasadas” empezaron a no serlo tanto gracias a su dependencia
econdémica de las 4dreas desarrolladas, pero seria un argumento vul-
nerable. La mayoria de las sociedades poco desarrolladas de este ti-
po sélo han logrado una industrializacién fragil (sus “industrias”
principales suelen ser el ceniento, las botellas de vidrio, la cervezay

9 Mintz, 1959: 49,
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Jos refrescos). Siguen importando la niayor parte de las manufactu-
ras (ue requieren ¥, a menudo, han incrementado sus importacio-
nes de alinientos. :

®tro aspecto problemiatico es el flujo migratorio dividido del si-
glo XIX. El economista W. Arthur Leswis relaciona este panorania de-
mogréfico dual con la productividad relativarente baja de la agri-
cultura tropical en los paises de origen de mniigrantes, en
comparacion con la productividad agricola cle las tierras tempiadas
de donde provinieron los migrantes blancos (Italia, Irlanda, Europa
oriental, Alemania, etc.).?? Es probable que los migrantes de los pai-
ses mas productivos no sstuvieran dispuestos a emigrar con pronae-
sas de salarios tan bajos como ios que podrian atraer a migrantes de
paises menos productivos. Pero la exchusién de los no biancos del
mundo templado fue la consceuericia clara de politicas racistas en
paises con1o Australia, Nueva Zelanda, Canada y Estados Unidos.
No es una ironia sehalar que los migrantes blancos pronto estarfan
comiendo ms azucar, producido por los migrantes de color POr s
larios mis bajos, v produciends, con salarios méas altos, bienes me-
nufacturados para el consumo de los migrantes de color.

Ast que la produccidn de azicar sigu“ié subiendo, ¥y & un ritmc

Vvertiginoso, incluso cuando los centros de prociuccién aumentaron
en numero y e dispersion, las técnicas de coercidn de la mano de
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cifras de la produccién y el consunio mundial de azticar en ics ulti-
mos dos siglos, aproximadamente, son asombrosas.

fin elabo 18300 —para cuandoe, coino vimos, el conswne britdnico
habia crecido alrededor de 2 500% en 150 abas— es posible que a
través del mercado mundial llegasen a los consumidores 245 mil to-
neiaclas cle aztcar. Casi todos esos consumidores eran europeos.
Hacia 1830, antes de que el aztcar cde remolacha hubiera empezado
2 entrar al mercado mundial, la produccién total habia ascendido a
%79 mil toneladas, un aumento cle mas del 233% en 30 anos. Otros
90 afos nis tarde, en 1860, para cuando la producci(’)n de aztcar
de remolacha ya crecia‘répidﬁ.mente, la produccién mur:dial de sa-
carosa (tanto cle remolacha como de cafia) alcanzaba un estimado
de 1 37% millones de toneladas, otro aumento de mas ce 25%2%. Para
1850 la produccién mundial rebasé los 6 millones de toneladas, lo
que representd un auniento de casi 500% comparaco con el de 30
afos antss. No es de sorprenderse que el doctor John (lord Bovd)
Orr, en tuna mirada retrospectiva hacia el siglo XIX; legara a la con-
\e el daio nutricional més importante del pueblo britd.
se hubiese quintuplicado su consumo de azticar.9?
les mismos del consumo son, por supuesto, mucho mds

o por el momento hasta decir que probablemente nin-
n
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los que viven hov o T TP -
fjﬂr‘zo? }ae viven hoy ca sociedades como Gran Bretania o Estados
ncll» s el azticar es tan familiar, tan comin y tan omnipresente que
es dificil imaginar un mundo sin é}. Por supuesto, los gue tienen
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ante la se rra mundi }
dur .scgu‘nda guerva mundial, y los que han pasado un tiem-
po En socieclades mds pobres pueden haber notado que algunos
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las cesechas lo permitian.® Se puede suponer que habia un magro
aporte de proteinas de aves clomésticas, que probablemente se co-
plementaba con aves silvestres, liebres y pescado, tanto frescos corno
en conserva, y algunos vegetales y frutas.

Sin embargo, la clase trabajadora le tenia mucho miedo a los
efectos de la fruta fresca, supuestamente peligrosa si se la consumia
en grandes cantidades. La resistencia hacia la fruta fresca se remon-
ta a los prejuicios galénicos en su contra,’ y la diarrea infantil, fre-
cuente en el verano, importante causa de mortalidad atin hasta el si-
glo xv1y, sin duda reforzaba ese miedo. Sir Hugh Platt (quien vuelve
a aparecer mas tarde en estas pidginas como un gourmet y bon vivant)
tenfa un sombrio consejo para sus compatriotas en ocasién de ia
hambruna de 1596: cuando escaseaba la harina aconsejé a los pe-
bres: “hiervan sus legumbres, guisantes, bellotas y demas en agua
clara... y al segundo o tercer hervor, hallaran una extrana alteracién
en el sabor, pues el agua habrd chupado y embebido la mayor parte
de su sabor rancio, entonces deben secarlos... y hacer pan con
ello.”10 Incluso cuando se agotaran los cultivos sustitutos del trigo,
escribe Platt a rnodo de consuelo, los pobres podian optar por un
“pan excelente hecho con las raices de Aavdn o raices de fécula” (e
Arum maculatum).t El panorama no es el de una necesidad crénica
o en todo el pais, pero ciertamente tampoco el de una dieta general
adecuada.

Entre ¢l inicio de la peste bubdnica, en 1347-1348 y el sigio xv, la
poblacién de Europa disminuyé dristicamente y no empezd a au-
mentar oira vez hasta mas o menos de 1450 en adejante; la plaga si-

8 Por supuesto que este 1ipo e aseveraciones generales son siempre arriesgadas y
sujetas a excepciones. Pere J. E. T. Rogers awié al siglo xv “la edad dorada del jor-
nalero inglés”, y con razén; la despoblacién provocada por ia peste negra habia crea-
do una escasez de mano de obra que a su vez provocs la duplicacién de los salarics
de muchas regiones (Bowden, 1967: 50<¢). “No fue hasta el siglo x1x ~escribe Postan—
cuando el nivel de vida del asalariade volvid a ser tan elevado” (Postan, 1939: 161;.
Enelsiglo xviila suerte fue especialmente clura para los pobres. La evidencia reuni- |
da y comnpilada por Everitt y por Bowden en sus contrisuciones a The agrarian histor y
of England and Wales deja en claro que “la tercera, cuarta y quinta década del siglo
xvii fueron testigo dle uina pobreza extrema ¢n Inglatera, y posibiemente se encuen-
tran enue los afios mds terribies por los que ha pasado el pais” (Bowden, 1967: 621).
Estos fueron los aiies imnediatamente anteriores a la introduccién en gran escala del
azdcar y otros articulos (coino ¢l t&) a Inglaterra

9 Drummond y Wilbraham, 1958: 58-69.

10 fhid: 51.

1 Jhid.
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guié afectando la vida econémica hasta 1nediados clel siglo XviL. Es.
tos fueron siglos en los que a Ia agriculfura europea le hizo falta ;-
no de obra, pero incluso cuando la poblacién volvié a aumentar la
agricultura inglesa siguié teniendo una produccién inadecuada. Ha-
blando sobre la produccién de granos para hacer pan, el historiador
de la economia Brian Murphy escribe: “Se puede decir que las cose-
chas de los afios 1481-1482, 1502, 1520-1521, 1526-1529, 1531-1582,
1535, 1545, 1549-1551, 1555-1556, 1562, 1573, 1585-1586, 1594.
1597, 1608, 1612-1613, 1621-1622, 1630 y 1637 fueron tales que a]
trabajador asalariado promedio, con una familia que alimentar, no
puede haberle quedado mucho después de comprar pan.”'? Aun-
que se espaciaban de forma irregular, los afios malos promediaban
uno de cada cinco durante este periodo de 150 afios. Murphy cree
que reflejan “la variada usurpacién de los granos para el pan por
parte de los animales”; es decir, la conipetencia entre la produccién
de lana y la de granos alimenticios, problema econémico critico en
la Inglaterra del siglo XVI.

Elsiglo xvir parece dar evidencias de un cambio significativo. En-
tre 1640 y 1740 la poblaciéon de Inglaterra crecié de alrededor de
cinco millones a un poco mds cle cinco millones y medio, un ritmo
menor que el del siglo anterior y que tal vez refleje una mayor vul-
nerabilidad a las enfermedades provocada por la mala nutricién o la
difusién del consunmio de ginebra. Hubo tnalas cosechas en 1660-
1661, 1672-1674, 1691-1693, 1708-1710, 1725-1729 y 1739-1740, lo
que marca un empeoramiento del ritmo, a razén de un malafio de
cada cuatro durante ocho décadas. Sin embargo, como lo sefala
Murphy, parece que para entonces,ya habia suficiente grano, si es
que las cifras de exportacién significan algo. Entre 1697 y 1740 In-
glaterra se convirtié en un exportador neto de granos, y hubo dos
anos (1728 y 1729) en que exporté mas de lo que importé. No obs-
tante, aunque continuaba la cxportacién de granos, “Seguia habien-
do mucha gente con el esténiago vacio que, incluso con el pan barato,
no tenia cinero para llenarlo.”!® La produccién de grano parece hacer
tenido excedentes, pero Murphy dernuestra que se traté mas bien
de un problema de ingresos bajisimos entre las clases trabajadoras.

Durante los siglos en los que el azticar y otras sustancias poco fa-
miliares iban entrando a la dieta del pueblo inglés, esa dieta seguia

2 Muyphy, 1973: 183.
5 I'bid, Véase también la nota 8.
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siendo escasa y hasta inadecuada, para mucha gente, o la mayoria de
ella. A la luz de estas prdcticas dietéticas, nutricionales y agricolas
podemos comiprender mejor el lugar que ocupé el azicar en esa
época. , S

Desde la introduccién del azdcar a inglaterra hasta finales del si-
glo xvi1, cuando se convirtié en un articulo codiciado —consumido
frecuenteniente por los ricos, y pronto al alcance de muchos que re-
nunciarian a cantidades importantes de otros alimentos para obte-
nerlo— nos encontramos con una produccién agricola limitada y
una dieta poco variada. ¥ aunque el consumo del azicar aumenta-
ba, no existe ninguna evidencia concluyente de que mejorase la die-
ta bdsica de la mayoria. En efecto, durante largo tiempo el aztcar y
otras sustancias nuevas fueron las tnicas adiciones de importancia
ala dieta inglesa. Para explicar esta adicién en particular tenemos que
ver las maneras en que los ingleses aprendieron a utilizar el azdcar.

El azdcar de cana —sacarosa— es una sustancia versatil. Sin embargo,
en los prirneros siglos de su uso en el norte de Europa no era un

"producto Unico e indiferenciado. Ya era posible obtener aziicares

que variaban desde el jarabe liquido hasta un sélido duro y cristali-
no, que iba de un color café oscuro {“rojo”) al blanco hueso (asi co-
mo muchos otros colores brillantes). y ¢n graco de pureza desde un
mininio hasta casi el 100%. Los azicares més puros eran valorados
por razones estéticas, entre otras, y va se lha hecho referencia a la
preferencia por las variedades blancas y finas, particularmente para
el uso médico-culinario. Cuanto mds puro sea el azicar suele com-
binarse mejor con la mayoria de los alimentos, y es mas ficil de
conservar. La historia del azicar estd marcada por preferencias cul-
turalmente convencionalizadas por una u otra variedad, y muchos
azucares distintes evolucionaron con el tiempo para satisfacer prefe-
rencias particulares.

Para los fines de cste libro la sacaresa puede describirse inicial-
mente en términos de cinco usos o “funciones” principales: como
medicina, especia-condimento, material decorativo, edulcorante y
conservador. Sin enibargo, suele ser dificil separar estos usos entre
s{. Por ejemplo, el azdcar utilizado como especia o condimento di-
fiere del que se usa conio un edulcorante mds que nada por las can-
tidades empleadas en relacién con otros ingredientes. Ademsds, los
distintos usos del azicar no evolucionaron en una secuencia clara o
en una progresién, sino que se traslaparon y se cruzaron; se consi-
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dlera que una de las extraordinarias virtudes de}l aziacar es que cum.
ple mds de un propésito a la vez. S6lo después que €sos diverses
usos se multiplicaron, se diferenciaron y es.taban ya _fzrmememe
arraigados en la vida moderna, resulta apropiado afladxr el uso.del
azticar como alimento. Este cambio final no empez0 antes del siglo
xvIIL Para entonces el aziicar habia rebasado sus usos tradicionales
v —al menos en Gran Bretana— estaba afectando realmente, en for
ma revolucionaria, el antiguo patron de alimento bdsico y guarni-
cién, carbohidrato complejo y saborizante, de la mayoria de la hu-
manidad. ' ) .
Es casi imposible desentranar los distintos usos del' azucar; Slfl
embargo es una labor valiosa. Hasta cierto punto, permite saber c6-
mo los usuarios misnios se hicieron mas conscientes de la vejrsatlh.
dad del aziicar y cé6mo reaccionaron ante ella de forma creativa. La
mavoria ce sus usos llegaron a Inglaterra junto con los dlversgs ti-
po; de aztcar, de regiones familiarizadas desde haci? rm.lcho tiem-
po con esta sustancia escasa y poco usnal. Pero era inevitable Que,
en manos de nuevos usuarios, los usos y significados del azicar
cambiaran de ciertas formas, para convertirse en algq Gue no eran
antes. Una vision general aunque fugaz de sus usos prlnc1pal<.3§, con-
tra un telén de fondo de cambios, puede sugerir como sucedidé estq,
¥} aziicar como especia o condimento aliera el‘ sabor de la comi-
da como cualquier otra especia —el azafrdn, pot ejemplo, o la salvl?,
o la nuez moscada— pero sin endulzaria notortamente. Hoy en ch'fa
se utiliza tanta sacarosa en el mundo moderno que un uso restringl-
do de este tipo puede parecer extrano, pero q“alqulez" cocinero ex-
perimentado estd familiarizado con esta préctica arcaica. £l azucar
~omo material decorativo debe mezclarse primero con otras sustan-
cias, como goma ardbiga (extraida de los arboles Acacia senegaly
Acacia arabica, entre otros), aceite, agua o, a menudo, nueces moli-
das (en particular almendras blanqueadas); puede entonces-hacerse
una masa flexible, sélida conio la arcilla o como pasta, que puede
moldearse antes de que se endurezca; una vez firme, se la pl.lede de-
corar, pintar y exhibir, para después cpmerla. Es muy posible que
estas practicas derivadas se hayan originado en los usos del aztcar
en la medicina y las observaciones de su naturaleza registradas por
los médicos. Sin embargo, parece seguro que el azicar se conocid
inicialmente en Inglaterra conio especia y medicina, y su utilidad
medicinal ha persistido clurante siglos; en realidad nunca §e ha per-
dido por completo, aunque tiene un papel mucho menos importan-
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te en la practica moderna. El azticar como edulcorante nos parece
algo obvio, pero el cambie de especia a edulcorante fue importante
desde el punto de vista historico, v el uso cel aziicar enn Gran Breta-
fa cambié en términos cualitativos cuando esto resulté econdmica-
mente posible. Por iltimo, la conservacién de alimentos puede ha-
ber sido uno de los propésitos mas antiguos del aztcar, y en la
historia de Inglaterra esta funcién siempre fue importante pero se
hizo cualitativa y cuantitativamente distinta en la época moderna.

Tras un momento de reflexiéon veremos por qué estos usos se tras-
lapan. Mientras el azicar utilizado de forma decorativa solfa comer-
se después de exhibirse, el que se empleaba para cubrir las medici-
pas era al mismo tiempo conservaclor 'y medicinal. La fruta
conservada en jarabe o en azicar seniicristalino se cornia junto con
su cubierta, que también era dulce. Sin embargo, podemos observar
que los usos eran anadidos y ocasionalniente descartados a medida
que el consumo de azicar crecia de manera constante. Las diferen-
cias en la cantidad y en la forma del consumo expresaban diferencias
sociales y econdinicas dentro de ia poblacién nacional.

Cuando se lo introduijo a Europa en 1100 d L., el azticar se agrupa-
ba con las especias --pimienta, nuez moscada, macis, jengibre, car-
damomo, cilantro, galingale (pariente del jengibre), azafrian y-otras
parecidas. En su mayoria eran importaciones tropicales escasas y
costosas (y exoticas), utilizadas con parquedad por los pocos que
podian comprarlas.'* En el mundo moderno lo dulce no es un “sa-
bor de especia”, sino que se contrapone a otros sabores de todas
clases (a lo agrio como en lo “agridulce”, a lo dcido como en io
“acidulado”, a lo picante como en el “chorizo picante” y el “chorizo
dulce”), asi que hoy en dia es dificil ver el aziicar como un condi-
mento o especia. Pero mucho antes de que la mayoria de los eu-
ropeos del norte llegaran a conocerlo, se consunia ya en grandes

14 Algunos de estes productos —el azafran, por ¢jemplo— 10 se producen exclusi-
vaimente en regiones tropicales o subtropicales. Sin embargo la mayoria 2ran impor-
tados a Inglaterra; todos eran escasos y caros y el conocimiento de su naturaleza fue
por mucho tiempo imperfecto y fantasioso. De acuerdo con la tradicién, fueron los
mercaderes fenicios los que introdiijeron originalmente el azafrin a Cornualles « Ir-
landa. Hunt (1963} sostiene que los bolios y pasteles de Cornualles sazonados con
azafran confirman esa tradicién, mientras que ias camisas irlandesas tefiidas con
amfrin, las leine caroich usadas por los jefes. son supuestamente el origen del tartan.

Inglaterra se convirtié en productor de azafran siglos nds tarde.
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cantidades con1o medicina y especia en el Mediterraneo oriental, en
Egipto y en todo el norte de Africa. Su utilidad medicinal ya habia
sido firmemnente establecida por los médicos de esa época —in-
cluyendo a los judios islamizados, los persas y los cristianos nestoria-
nos, que trabajaban en todo el mundo islamico, desde India hasta
Espafia- y entrd lentamente a la practica médica europea a través de
la farmacologia drabe.

Como especia, el aztcar era apreciado por los ricos y los podero-
sos de la Europa occidental, al menos a partir. de las cruzadas. Por
“especia” entendemos aqui esa clase de “producciones vegetales aro-
madticas”, para citar la definicién del diccionario Webster, “utiliza-
das en la cocina para sazonar la coniida y dar sabor a las salsas, los
encurtidos, etc.” Estamos acostumbrados a no pensar en el aztcar
como una especia. Este habito mental sefiala los profundos cambios
que en el uso y los significados del azdcar, en larelacién entre éstey
las especias, y en el lugar de lo dulce en los sistemas alimentarios de
Occidente, se han dado desde 1100.

“En el siglo X1V —para cuando ya podemos precisar con cierta cer-
teza el lugar clel azticar en los hogares ingleses— la Crdnica de Joinvi-
lle delata de forma conmovedora la ignorancia europea sobre el ori-
gen y la naturaleza de las especias, entre las que atin se inclufa el
azacar. Impresionado por el Nilo, que crefa se originaba en algtin
lejano paraiso terrenal, Joinville lo describe asi:

Antes de que el rio entre a Egipto la gente que tiene costumbre de hacerlo
tiende sus redes en él por la noche; y al llegar la maniana encuentran en
ellas articulos que se venden por su peso y se traen a nuestras tierras, a sa-
ber, jengibre, ruibarbo, inadera de dloe y canela. Y se dice que estas cosas
provienen del paraiso terrenal de la mismna forma en que el viento sopla
por entre la madera seca en los bosques de nuestra propia tierra; y la made-
ra seca de los arboles del paraiso que cae en el rio nos es vendida por }os co-
merciantes.'®

Creyera o no este amigo y bidgrafo de san Luis que las especias se
pescaban en el Nilo, su descripcién confirma de manera encantado-
ra el caracter exético de las mismas, que en su mayoria eran de ori-
gen tropical (como el azticar),

Se han propuesto varias explicaciones para la popularidad de las

15 Jomville, 1957 [1.309]: 182.
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especias entre los privilegiados cle £uropa, especialmente la escasez
crénica de forraje invernal antes de 1580, lo que conducia a una
gran matanza en el otofio y a la subsecuente necesidad de comer
carnes curadas, saladas, ahumadas, especiadas y, en ocasiones, po-

- dridas. Pero quiza baste recordar cuin placenteramente las sustancias

aromdticas, acres y saladas, dcidas, amargas, aceitosas, picantes y de
otros sabores pueden realzar una dieta mondtona. Las especias tam-
bién pueden ayudar en la digestién. Hasta los que no tienen suficien-
te que comer pueden aburrirse de su comida. Los ricos y poderosos
de Europa pusieron de manifiesto su deseo de hacer su dieta digeri-
ble, variada, contrastante y —desde su propio punto de vista— sabrosa:

Larazén del uso inmoderado de especias puede encontrarse en parte en
las ideas sobre la dieta en boga durante la Edad Media. Casi todos sabian
que la enorme cantidad de carne que se servia en un banquete, o incluso en
una comida normal, le imponia una pesada carga a la digestién, y por ello
utilizaban canela, cardamomo, jengibre y muchas otras especias para esti-
mular la accién del estémago. Hasta cuando no estaba: sentados a la mesa
consumian a voluntad confites de especias, en parte para ayudar a la diges-

_ tién y en parte para gratificar el apetito. Es facil pensar también que en una

época en la que se consumian con liberalidad carnes y pescados que ya no
estaban frescos, las especias se utilizaban para enmascarar su incipiente
descomposicién. De cualquier forma, sea cual sea la razén, la mayoria de
los platiilos se atiborraban de especias, fucra o no necesario. Por lo gene-
ral, posiblernente debido a que venfan de Oriente, el azucar se clasificaba
entre las especias. 1%

El azdcar figura en estos usos de forma importante. El Libelle of
Englyshe prolycye (1436) de Adam de Moleyns, un himno al poder ma-
ritimo inglés, le daba escasa importancia a todas las importaciones
provenientes cle Venecia... pero no al azticar:

Los grandes galeones de Venecia y Florencia
Vienen bien cargados con objetos de complacencia,
Guardan todas las especias y otros productos

Con vinos dulces y toda clase de cosas,

Monos y bromas y marimosas comn ¢ola,

16 Mead, 1967 [1981]: 77.
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Insignificancias de poco valor,
Objetos que nos encegusecen alegremente
Con cosas que compramos y ¢jue no duran nada

Ni siquiera las drogas importadas eran esenciales, pensaba Moleyns;
pero anade:

Y si no pudiese escoger mas que una,
seria el azticar, cree en lo que te digo.l”

En los primeros libros de cocina de los que tenemos noticia, es muy
claro el lugar del aziicar como especia, uso que puede docurnentar-
se con cierto detalle. Pero la primera mencién escrita del azucar, si
omitin1os al Venerable Beda, se encuentra en los registros oficiales
de ingresos y egresos reales de Enrique II (1154-1189). Este azicar
se usaba ‘cotno condimento y se conipraba dlrectamente para la cor-
te. Las cantidades involucradas deben haber sido muy pequenas: sé-
Io la realeza y ios muy ricos podian haber pagado los precios del
aziicar en esa época. En 1226 Enrique 111 le pidié al alcalde de Win-
chester que le consiguiera tres libras de azicar de Alejandria (egip-
cia), si es que podfa encontrar tanta entre los comerc1antes de la
gran feria de Winchester.!®

En el siglo xim el azicar se vendia tanto por pieza como por peso,
y aunque su precio sélo lo ponfa al alcance de los mis ricos, se lo po-
dia encontrar hasta en los pueblos mds remotos.’® Se dice que el azd-
car de Beza era el mas utilizado; “el que provenia de Chipre y de Ale-
jandria era el que se tenfa en mas alta estima”.2% Pero los nombres
del azicar en aquellos tenipranos siglos también se improvisaban,
como ei “Zuker Marrokes” de los registros contables de 1299, el “azd-
car de Sicilia” y el “azticar de Barbaria”, segtin cita ¢l diccionario Ox-
ford. Para 1243, Enrique III puedo ordenar la copra de 200 libras de
“zucre de Roche”, posiblemente azicar en rozos, entre otras espe-
cias.2! Para 1287, durante el reinado de Eduardo 1, la casa real utili-
zaba 677 libras de azicar comun as{ como 300 libras de azicar de

¥ Citado en Salzinan, 1931: 461.
18 Qur English home, 1876: 86.

Y Ihid - 85.

20 Ihid - 86.

2l Salzman, 1931: 417.
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yioletas v 1 900 fibras de azicar de rosas.?? Al ano siguiente, el con-
sumo de azdicar de la casa real subié bruscamente a 6 258 libras.??

A pesar de su precie, la popularidad del aziicar como especia ya
se estaba extendiendo. La notable contabilidad de ia condesa de
Leicester durante siete meses de 1265, que la historiadora Margaret.
Labarge utiliz6 en su excelente descripcion de una casa noble, men-
ciona con frecuencia el azicar. “Soifa pensarse —escribe Labarge—
que el aziicar era desconocido hasta finales de la Edad Media, y que
para endulzar sélo se usaba la miel; pero un estudio detallado de las
cuentas muestra que hacia mediados del siglo X111 el aztcar se utili-
zaba continuamente en los hogares ricos.”?* Las cuentas domészims
del obispe de Swinfield de ]98'—‘% a 1290 mencionan la conipra
“mas de cien libras de azacar —la mayoria en panes burdos— asi co-
mo de regaliz y doce libras de dulces”.?> La contabilidad doméstica
det obispo de Hercford correspondiente at mismo ano muestra azd-
car comprado en Hereford y en Ross-on-Wye.?®

Los registras de la condesa sefialan tanto “aziicar coniin” como
azicar blanco 2n polvo. El “azicar comin” eran prosablemente pa-
nes cristalizados, refinados sole de manera imperfecta; mientras
mas blanco, més caro era el producto. En esos siete meses de 1265
en los que tenemos conocimiento de los gastos domésticos de la
condesa, s¢ comipraron 53 libras de pimienta (probablemente Piper
nigrum, o pimienta de la {ndia), lo que puede sostener {a opinién de
que el azlicar se wutilizaba como condimento.

Las cantidades de los distintos tipos de aziicar importado fueron
aumentiande de forma gradual en el siglo siguiente, pero warece in-
dudabie que csto se debl() a que las « lases privilegiadas lo consumifan
en maycr cantidad, ne a que sus usos se estuvieran extendiendo ha-
cia abajo. Hacia principios del siglo Xv los cargamentos de azicar ya
se habian vuelto sustanciales —el galedn cle ’Xle cander Dordo trajo
23 cajas enx 144%, algunos nuis : Ln'ldos que los demds (“kute”, mas
tarde “cute”, <ef francés cuit, “cocido”. £l azticar moreno menos re-
finado; parcmlmcnte limpio y cristalizado, se importaba en cajones
—~el “azdcar casson”, mds tarde llamado cassonade, que se encuentra
en los inventarios de los abarroteros de mediados del siglo xv. Este

22 Thid,
2 Ibid.
2 Labargs, 1905: 06.

25 Thid.: 97.

26 Crane, 1973 v 1976: 479,
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aztcar podia refinarse ain mds, pero las refinerfas comerciales pg
surgieron en Inglaterra hasta un siglo cespues.

La melaza, que aparenteinente llegd a Inglaterra hqcia finales
del siglo X111, se distinguia de los demis tipos de aztcar. Provenia de
Sicilia, donde se la fabricaba junto con el azicar moreno y de otros
tipos; habian empezado a despacharla los comerciantes de Venecia
en los galeones de Flandes que realizaban sus viajes anuales.?” (An-
tes de principios del siglo XVII no hay ninguna mencion del ron fa-
bricado de melaza.)?®

Hacia finales del siglo xv1, cuando la produccion de las islas del
Atlantico estaba ocupando el lugar de los azucares del norte de Afri-
ca y del Mediterrineo, hubo una cierta caida en los precios, pero és-
tos volvieron a subir a mediados del siglo XvI. En el mejor de los ca-
sos, el azticar segufa siendo un producto importado y costoso, y
aunque estaba cobrando importancia en las celebraciones y rituales
de los poderosos, continuaba estando fuera del alcance de casi to-
dos; era un articulo suntuario, mds que una mercancia. La descrip-
cién del inventario de un tendero en el ano 1446 incluye azafran,
séndalo en polvo, utilizado mds con1o especia que como aroma, y
az(icar, asi como anicojes, tecades para capellanes y sacerdotes, y
objetos similares, dificilmente considerados articulos de primera ne-
cesidad.® Pero es ficil documentar que los distintos tipos de azicar
ya tenfan mucha importancia para los ricos y los poderosos. Los pri-
meros libros de cocina ingleses en cuyas recetas se lo incluye se re-
montan a finales delsiglo xrv, fecha en que el azicar ya era conoci-
do y utilizado por las clases privilegiadas de Inglaterra. Estas
recetas dejabain muy claro que el azdcar era percibido como un seg-
mento de un espectro —no un cuadrdngulo o un tetraedro— de gus-
tos, que podiarealzar o esconder los sabores subyacentes de la comi-
da. Fl uso relativamente indiscriminado del azdcar en carnes,
pescados, vegetales y otros platillos es una evidencia de que en esa
época el azucar se consideraba una especia.

William Hazlitt, quien leyd e interpreté muchos libros de cocina
tempranos, muestra su desdén por la “unién antinatural de la carne
con lo dulce”, cuya fuente sitia (probablemente de ferma poco
exacta) en el “budin prehistérico del rey Arturo”: “Ese matrimonio

o

27 Labarge, 1965: 96.
28 Salziman, 1931: 231 n.
29 [bid.: 202.
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de la fruta con el producto animal —grasa y ciruelas— que nosotros
los posarturianos consideramos con cierta repugnancia fastidiosa
pero que, sin embargo, duré hasta la craisabelina y jacobina, no, no
llegé a la garganta de nuestros sefiores convertidos en rebeldes.”0
Hazlitt confiesa que ese “matrimonio” nunca se desvaneci® por
completo cle la cocina inglesa. Pero se equivocaba al tratarlo como
una tradicién continua que podia remontarse a un pasado semimiti-
co y suponer, como dice, que “sobrevive entre nosotros sélo bajo la
forma modificada de guarniciones tales como la jalea de grosella y
el puré de manzana” !

Un rasgo sorprendente de los usos del azicar en el siglo X1v es su
combinacién frecuente con la miel, como si los sabores de las dos
sustancias no sélo fueran distintos (quc, por supuesto, lo son) sino
también mutuamente beneficiosos. Sin embargo, se revela una vez
mas el cardcter de condimento de cstos sustancias dulces, ahora en
las recetas mismas que requieren salsas para el pescado y la carne: s6-
Jidas, saladas, profusamente condimcntadas, cuya base es la harina
de arroz; bebidas especiadas que han de¢ ser “mitigadas” con azicar
refinado en caso de que tengan demasiadas especias; etcétera.’?

Elazicar y otras especias se combinaban en platillos que no tenian
un sabor exclusiva o preponderanteniente dulce. A menudo, la comi-
da se machacaba o aplastaba, y se Iz condimentaba tanto que su sa-
bor distintivo quedaba oculto: “Casi cualquier platillo, fuera cual
fuera su nombre, era blando y cremoso, con sus ingredientes princi-
pales disfrazados porla adicién de vino, especias o vegetales. Précti-
camente todo tenia que ser machacado o cortado en trozos peque-
fios y mezclado con alguna otra cosa, cle preferencia con un sabor
tan fuerte que disfrazara el de casi toclos los demds ingredientes.”?
Esto se debia quizds a la ausencia de teneclores en la mesa; pero difi-
cilmente explica el condimento. £n su andlisis de la cocina medieval
inglesa el historiador britdnico Williarn Mead enumera pocas rece-
tas sin azlcar y, como Hazlitt, parece rnolesto por la presencia del
mismo. “Todo el mundo estd conscicnte —nos dice— de que no hay
nada mds nauseabundo que una ostra ¢spolvoreada con azicar. Sin
embargo tenenios mds de una receta antigua que recomienda esa

30 Hazlitt, 1886: 183.
31 Ibid.

32 Mead, 197: 44,
# Ibid: 55.
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conibinacién.”*t No obstante, la receta que cita ("Ostra en salsa bas.
tarda”) combina el jugo de la ostra, cerveza, pan, jengibre, azafrin,
pimienta en polvo y sal, junto con el azicar; puesto ¢ue no se especi-
fican las proporciones, no hay evidencia de que las ostras tuvieran
efectivamente gusto clulce. Hay que admitir que su sabor debe ha-
ber estado muy lejos del de las ostras que nosotros conocemos. Pero
los admiradores de las ostras Rockefeller y maravillas similares pue-
den no clisgustarse tanto como Mead.

Quizés autores conre Hazlitt y Mead no se opongan tanto al gus-
to dulce como a su conjuncién con otros sabores. Parece includable
que esas preferencias pheden cambiar con el tienipo e incluso a un
ritmo niy ripido. Mientras Mead deplora el uso del azicar con el
puerco frito (“Esas delicadezas —dice— no son para nuestro tem-
po”),3% las notas de Thomas Austin a finales del siglo xix para el li-
bro Two fifteen-century cookery-beoks [Dos libros de cecina del s’i glo xv] re-
latan que el puerco “era consumido ditimamente con [aztcar] en el
Colegio de St. John, en Oxford”.)? De The forme of cury, cgmpllado
alrededor cle 1390 por los maestros cocineros de Ricardo 1ii, nos lle-
gan veintenas de receras que ilustran bhicn el cardcter 'c1§ especia del
azicar. “Egurdouce” {aigredouce en francés) se hacia utilizando cone-
jo o cabrito con una salsa agridulce, como sigue:

Tome conejos o cabrito y cortelos en pedazos crudos; y frfalos en grasa
blanca. Tone groseilas secas y frialas, tome cebollas y higrvalas, y piquelas
pequenas y frialas; torne vino tinto, aznicar, con polvo de piinienta, de jengi-
bre, de canela. sal. v mézclelo rodo: v déiclo reposar con una buena canti-

dad de grasa blanca, y sirvalo7
Afin m4s ilustrativa es la receta de Jos “Pollos en caldero™

Tome unos pollos y hiérvalos en un buen calde [juntos y bien apretaclos].
Luego tome yemas de huevo v ¢l caldo y cerveza, y mézcleles. Luego anada
polvo de jengibre y suficiente azicar, azafran y sal; pongalo sobre el fuego
sin que hierva, y sirvalos potlos enteros o cortados, y viertaiasalsa encima.’®

32 Thid: 56

A Thid.

36 Apsting, 1888: 1x
AR, Warner 1791 1, 7.
S8 Ihael - ).
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Aungue existen muchas recetas en las que el aztcar figura como in-

ediente principal, especialmente para pasteleria y vinos, las que se
pasan €n carne, pescado, ave o vegetales, silo incluiyen, suelen enlis-
taflo junto con ingredientes como la canela, el jengibre, el azafrin,
el galingale y el polvo de sandalo.

Este uso del aziicar conic especia puede haber llegado a su cima
en el siglo Xvi. Al poco tieimpo, los precios, el abaste y los wsos habi-
tuales empezaron a cambiar con rapidez y de forma radical. No re-
sulta sorprendente que el uso del azticar como especia tendiera a
desaparecer a medida que el producto se haci2a mds abundante. Pero
su utilizacién como condimenta schrevive en cierto nimero de areas
marginadas que merecen una mencién. {as galletas o los sizcochos
asociados con la temporaca navidenia suelen combinar azticar y es-
pecias (Jengibre, canelay pimienta, por ejemplo), a la usanza anti-
gua; lo mismo se aplica a las aves para esas fiestas, como el pato o el
ganso, con los que se combinan mermeladas de frutas, aziicar more-
no y salsas dulces; y a los janiones, usualmente preparacios con cla-
vos, Mostaza, azicar moreno y otros sahorizantes especiales para los
platillos ravidefios. No obstanie. esta aparente aseciacion actual del
azicar para usos ceremoniales es enganosa. Mds que un cambio de
uso, lo que dernuestran es lo gue los antropdlogos han sostenido
desde hace niucho tierupo: que las festividadés a menudo conservan
lo que se pierde en la vida coticliana. £l mundo en el que el azdcar
se utilizaba principaimente conio condiniento se desvanecid lwace
mucho tiempo; ahora el aziicar nos rodea. Igual que quitarse el
sombrero para saludlar, o bendeccir la mesa, hornear y conier pan e
jengibre es uua maneia de conectarse con ¢l pasado.

Hacia el siglo xv1 el habito de wtilizar aziicar como decoracién,
que se extenclié por la Europa continental desde el norte de Africa
y en particular de Egipto, empezd a extenderse fuera de la noble-
za. Para comiprender este uso decorativo tenemos que tocar breve-
mente dos aspectos de la manutactura de azdcar. En primer lugar,
la sacarosa pura es bianca. Para hacer el aziicar blanico moderno se
hierve el agua hasta quela sacarosa se cristaliza, ¥ se quitan las im-
purezas; después de algunos otros pasos (complejos), 1a melaza se
separa por centrifugacién de lcs cristales coior café. Pero los pri-
meros azucares no podian refinarse hasta alcanzar la blancura del
producto moderno, puesto que las técnicas de rafinacidén eran i-
mitadas. No eran muy blancos y, mientras mas blancos, mds caros
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eran. La preferencia de los europeos por los tipos de aZﬁCEIr mis
blancos pueden haber sido una imitacion del gus’to. de lo§ drabes,
entre los cuales el consunie de azicar ya era un habito antiguo. Pe.
ro la asociacién entre blancura y pureza tamb‘i{an era antigua ep
Europa. Por ello, el azicar blanco solfa prescribirse e'n las medjci.
nas, y las combinaciones de alirn.entos blancos (pollo; crema, etc.)
gozaban a veces de una popularidad fuera de proporcion con su
eficacia terapéutica. )

En segundo lugar, el azicar se puede conservar, tanto mas cuan.
do est4 altamente refinado. Los insectos y los animales se lo pueden

. Si6n a i
comer, por supuesto, y no resiste una larga exposicion z la hume

dad, pero conviene recordar que bajo circunstancias favorables lag
sustancias hechas con azucar pueden ser durables.

A estas dos caracteristicas del azlcar podemos afadir una mis: la
relativa facilidad con la que otros productos comestibles pueden
combinarse con él, sea en su forma sélida o liquida. Entre éstos, un
aditivo de la mayor importancia en el uso europeoy clz.lrarnente di-
fundido a partir.del Medio Oriente y del norte de Afrlca.e’ra la al--
mendra. Aunque en Europa no se encuéntra documentacién sobre
el mazapdn hasta finales del siglo x11,* antes de esta fecha ya se lo

conocia y preparaba en Medio Oriente. El aztcar también se combi- .

naba con aceite de almendras, con arroz, con agua perfu_mada y con
diversas resinas. Las recetas para estas combinaciones abundan en
1os textos de los siglos XvIy XV, aunque no es facil rastrearlas hasta

recetas egipcias especificas, parece probable una conexién (via Ve . -

necia, en particular).

La caracteristica importante de estas recetas es que las pastas que
de cllas resultaban se utilizaban para esculpir formas con un aspec-
to estético, pero también conservablesy comestibles. Segun s€ nos
dice, €l califa del siglo X1, al-Zahir, a pesar de. la harnb“runa, la infla-
cién y la plaga, celebro las festividades islamicas con obras de arte

o . . . ‘
de los confiteros”, que inclufan 157 figuras y siete palacios grandes

(idel tamano de una mesal!), todos hechos de azicar. Nasir-i—Chosf
rau, un visitante persa que viajé por Egipto en 1040 d. C.’, reporta
que el sultdn usé 73 200 kilos de azicar para el Ramadan; en su
mesa festiva, se nos dice, se alzaba un drbol entero hecho de azdcar,
y otros adornos grandes. ¥ al-Guzuli(1412) brinda un notablfz rela-
to acerca de la celebracién dei califa, en la que se construyé toda

3 Lippmann, 1970 {1929} 352y ss.

1
.1 .
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gna mezquita de azucar y al final de in celebracién se invité a los
nendigos a que se la comieran.40
No es sorprendente que al poco ticmipo se difundieran a Europa
yécticas analogas. Pastas de marchpane (mazapan) y otras por el esti-
lo se utilizaban en los banquetes reales franceses del siglo x11.4! Pron-
to los barquilleros y los reposteros del continente cruzaron de Francia
a Inglaterra para practicar ahf su arte. Los dulces se basaban princi-
palmente €n la combinacién de azticar con aceite, nueces molidas y
gomas vegetales, para formar una sustancia maleable parecida a la ar-
cilla. A partir de esta “arcilla” dulce y conservable se podia esculpir
un objeto a cualquier escala y casi con cualquier forma, y hornearlo o
dejarlo endurecer. Es;os adornos, llamaclos “sutilezas”, servian para
marcar intervalos entre los “servicios” ciel banquete, cada uno de los
cuales consistia en realidad en varios platillos diversos. Asi por ejem-
plo, enla boda de Enrique IVy Juana de Navarra, en 1403, tres servi-
cios de “carne” (cada nno de ellos consistente en realidad en varios
latos, no todos hechos de carne) eran seguidos por tres de “pesca-
do”, y cada serie conclufa con una “sutileza”:

Filetes en galantina. Carne real {un platillo preparado con arroz, especias,
vyino y miet]. Costilla[de res o de borrego]. Cisnes tiernos. Capén cebado.
Chewetys [postres]. Una sutileza.#?

0 Jbid.: 224-295 En un Gtil articulo, K . Vatson (1978: 20-26) desciibe la
aeacién de estatuas de azicar, réplica de-otras (e bronce, que se convirtieron en
decoraciones festivas comunes para las grandes hodas ducales de los siglos Xv al Xvil
en las principales ciudades de Italiay del sur de Francia. Watson 1o pudo identificar
ninguna referencia a estas-esculturas antes del sig

glo xv, y llegé a la conclusién de que
el precio del azicar inpeda este tipo de exhibiciones en épocas mas tempranas, in-
duso para los ricos. Pero puesto que el aziicar se inportaba a Venecia ya hacia el
siglo octavo, y la refinacién se perfecciond alli en el siglo xiii, es probable que se haya
dado una experimentaciéon anterior. La esculiura en azicar era conin en el noste
del Africa islamica hacia elsiglo xi. Las escultuias de aziicar italianas, escribe Wat
san, eran a menuclo llamacas #ionfi (rriunfos): “<lecoraciones para la mesa de los
banquetes, casi siemipre los ce bodas... generalimente..adornos para deleitar a la vista

.. mds que el estémago... a veces ofrecidos a los invitados al fiual de la fiesta” (1978:

20). Los temas se tomaban de la imagineria herdaidica: twiunfos, arquitectura, diosesy
diosas, grupos narrativos de historias biblicas o literatura contemporanea, y ani-

-.. males. De acuerdo con Watson, este “arte cortesano” fue parcialmente eclipsado a
 principios del siglo xviii por los inicios de la fabiicacién de porcelana de pasta dura.

Tanto las téenicas como las especificaciones cercinoniales se difundieron muy proba-

i . blemente (el norte de Africa ai nerte de Europa a wavés de Italia y luego de Francia.

4 Le Grand d’Aussy, 1815 [1781]: 1, 317.
2 Drununond y Wilbraham, 1958: 57.
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Las sutilezas tenfan formas de animales, objetos, edificios, etc., y
puesto que el aziicar era deseable y caro. eran admiradas y consumj.
das. Pero el valor de los ingredientes y las grandes cantidades que se
requerian restringieron en un principio estas practicas al rey, la po-
bleza, los caballeros y la Iglesia. Al principio, los adornos eran jm.
portantes sencillamente porque eran tanto bonitos como comesti.
bles. Pero con el tiempo, los impulsos creativos de los reposteros se
reclutaron para un servicio esencialmente politico-simbdlico, y las
sutilezas cobraron mayor importancia. Un comentarista escribe: “en
aquellos emblemas azucarados no sélo se transmitian elogios, sino
incluso velados reproches a los herejes y alos poh’ticors’.’.“g Para la rea-
leza, lo que habia comenzado como “Conservas y mazapanes con di-
versas formas, como castillos, torres, caballos, osos y monos”, se
transformé en objetos portadores de mensajes que podian utilizarse
para expresar algo. En la coronacién de Enrigue I’V dos sutilezas dis-
tintas, ampliamente descritas en la literatura, escenifican el extrano
significado de 1z alimento que podia ser escuilpido, sujcto a comen-
tarios, acdmirado v lefdo antes die sex consumido. 17no de ellos era

Una sutifeza de san Eduarde y de san Luis armado, ambos con cota de ma-
lias, sosteniendo £ntre ambos una figura parecida a !a del rey Enrique, de

pie, también con cota de nalias, ¥ un escrito que pasa entre los dos dicien-

do: “Contemplad. Caballeros perfectes bajo una misma cofa.”

T.a otra era una “advertencin” —uno de los nombres ttilizados para
lus sutilezas, generalmente cuando precedian un “servicio’— dirigi-
da en contra de los loilardos, secia de disidentes religiosos. Esta era
acerca de “el emperador y el rey gue murid, armados, y-sus insig-
nias, v el rey actual, arrodillado frente a ellos, diciendo™

En centra de los no creyentes el Emmperador Segismundo

t1a dejado caer su poder, que es imperial;

Desde entonces Enrique V fue reconécido como un noble caballero
Por defender 1a causa de Cristo en batalla. '
Adorando a la iglesia, hizo caer a les loilardes,

Para dar ejemplo a los reyes posteriores...**

* Our English home, 1876: 70.
+ Thid.
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Adornos de este estilo seguian cada servicio, y los textos que los
acompanaban confirmaban los derechos y privilegios del rey, su po-
dery, en ocasiones, sus intencicnes. La naturaleza altamente privile-
giada de estos adornos descansaba en la escasez de las sustancias
utilizadas; casi nadie mas que un rey podia costear tales cantidades.
Pero ser capaz de ofrecer a sus invitados un alimento tan atractivo,
que también encarnaba la riqueza, el poder y el estatus del anfi-
trion, debe de haber representado un placer especial para el sobera-
no. Al comer estos extrafios simbolos de su poder, sus invitados ha-
cfan vdlido ese poder.

Resulta clara la conexién entre las complejas preparaciones de
comestibles dulces y la validacién de la posicién social. Poco tiempo
después, un comentarista pasé grandes penas para explicar que los
comerciantes ahora escogian y seleccionaban con tanto cuidado los
alimentos que servian en sus banquetes que a veces eran “‘compara-
bles con la nobleza de la tierra™
En eses cases hay ramibién jaleas de todos colores, mezcladas con gran va-
riedad en la representacion de distintas flores, hierbas, drboles, fermas de
bestias, peces, aves y frutas, ¥y adenas mazapanes claberades con gran cu-
riosidad, tartas de matices variados y distintas denominaciones, conservas
de frutas secas, importadas o del pafs, caramelos, confires, mermeladas, ma-
zapdn, pan de azicar, pan de jengiere, florentinas, aves stlvestres, venade
de toda clése, ¥ nurerosos dulces exotinos, rodo endulzado cen aztcar,®

Para el siglo XVi ios coimerciantes, tanto como ios reyes, exhibian y.
consuniisr esus productos.

Como sustancia atin escasa, asociada cen £] comercio extranjero,
lanobleza y la distincién suntuaria, el azticar se habfa vuelto deseable
casi desde el momerto en que su importacién se estabilizé, en el si-

glo Xiv. Pero 1o era atractivo sélo corno una #specia o ccmo ur: ar-

B W, Harrison, 1968 [1587]: 129. The description of England de Wilkiun Harrison
suele ser considerada como la relacién mds amplia de la vida social britanica en
tiempos isabelinos. fue escrita, segin se nos dice, “para proporcionar los libros in-
troductorios a ias Helinshed’s Clronicles” (Edelen, 1968: xv), y trata sobre toda la so-
ciedad inglesa, pero brinda relatos especialmente ricos acerca de la vida cotidiana,
Harrison s6lo se vefiere al azvicar dos veces en su ibie, 1a primera para lamentar ja
brusca subida zn el precio d¢ todas las especias {(incluyendo el azicar) perque esta-
ban siendo reexpoctadas; y la segunda cuando describe la miesa de los ricos y privile-
giados.
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ticulo de consumo directo. A medida que los poderosos usaban cad,
vez mas los distintos tipos de azucar, los vinculos entre este consur,
y las redes mercantiles del reino se hacfan mas intimos. Y cuanto g
se relacionaba con los nexos ceremoniales de ciertas formas de con-
sumo, mayor era su peso simbélico o “voltaje” en Ia vida inglesa.

La Historia de la poesia inglesa de Thomas Warton documenta de
manera incidental la importancia creciente del banquete como fgr.
ma simbédlica de validacién de los poderes y de la autoridad, lnChxso
entre los estudiosos y los clérigos, ya en el siglo Xv:

Estos banquetes académicos llegaron a tales excesos que en el afio de 1434

se ordend que ningiin candidato a doctor en artes podia gastar mds de §

mil gruesas turinesas... No obstante, Neville, quien fuera después obispo de
York, en ocasién de su admisién al grado de maestro en artes en 1452, aga-
saj6 a los acaclémicos y a muchos extrafnos durante dos dias consecutivos,
en dos convivios que consistieron en novecientos platillos costosos... Y esta
reverencia hacia el aprendizaje y la atencidn a sus instituciones no se limita-

»-ba al circulo de nuestras universidades.

Era tal la pedanteria de la época que en el afio de 1503 el arzobispo Wa-
rehain, canciller de Oxford, en su banquete de investidura ordené que se

. presentara como primer servicio un platillo curioso, en el que se exhibian

3

.las ocho torres de la universidad. En cada torre se encontraba un bedel; y-

bajo las torres habia figuras del rey, a quien el canciller Wareham, rodeado
por munerosos doctores apropiadamente vestidos, le presentaba cuatro ver-
sos latinos, que eran contestados por su inajestacl. El “platillo curioso” era

una sutileza enteraniente hecha de aztcar.*®

% Warton, 1824: 1, clix. George Cavendish, el bidgrafo del cardenal Wolsey (1475-
1530), habla con entusiasmeo acerca de las sutilezas gue agraciaban la mnesa de lasin-
talaciones del cardenal: “Luego llegé el segundo servicio, con tantos platos, sutileaas
e ingeniosas presentaciones que ascendian a mds de un ciento en nimero, y de tal
proporcién y costo que supongo que los tranceses jainds vieron cosa igual; y por dier-
to gue era digno de tal asombro; habfa castillos con iindgenes en ellos, con iglesia y
campanario a escata de su tamaiio, tan bien plasmados como si el pintor los hubiese
pintado sobre un lienzo o en la paved. Habfa animales, pdjaros, aves de diversos
tipos, y personajes hechos con mucho realismo e iitaclos zn los platos, algunos
luchando (como en la guerra) con espadas, otros con arcabuces y ballestas. Algunos
saltando y brincando, algunos bailando con dainas, oiros con armnadura complem,
combatiencio en un torneo con sus lanzas, y con muchos otros detalles, mds de los
que con mi ingenio soy capaz de desciibir. Entre todo elio algo me llamé muche la
atencion; era un tablero de ajedrez hecho muy sutilimente de pasta especiada, y las
piezas e lo mismo. ¥ por buenas maneras, ya que los franceses eran muy expertos

TP
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Sin duda hacia finales del siglo xv1, y probablemente incluso antes,
la creacién de sutilezas, aunque fuesen modestas, se daba en fami-
liaS bien colocadas en el estrato supcrier de la sociedad inglesa, pe-
o que ne eran ni nobles ni demasiaclo ricas. El clasico libro de coci-
na del siglo XVI de Partridge (1584), dedicado sobre todo a recetas
en las que el azticar figura como condimento (para hornear pollo,
freir calabazas, sazonar o asar conejo u hornear una lengua de buey),
contiene también recetas conmo la del mazapan, que aparece plagia-
da en mayor o menor medida en muchos otros libros posteriores:

Tome... almendras blanqueadas... aziicar blanco... agua de rosas... yagua de
Damasco... machaque las almendras con un poco de la misma agua y mué-
lalas hasta que estén peqlieﬁas: coléquelas sobre unos cuantos carbones ar-
diendo hasta que espesen, luego batalas cle nuevo con el aztcar, fino... méz-

celas con las aguas aromdticas y.. forme su mazapidn. Luego tome

‘parquillos... tenga listo un aro de vara verde de avellano... coloque este aro

sobre sus pastelillos de mazapdn... corte las partes sobrantes de los pasteli-
y mientras esté httmedo puede
llenarlo de confites de colores variados. Si s¢ seca por completo... un maza-

llos... coldéquelos sobre un hogar caliente. ..

pdn puede durar muchos afios. Es un alirnento reconfortante, adecuado pa-
ra personas débiles, como las que han perclido el apetito por alguna enfer-
medad grave y larga...47

Aqui el azicar se combina con otras sustancias en una golosina de-
corativa que se conserva de formia indefinida.y que supuestamente
posee propiedades medicinales especiales, lo que basta para enten-
der por qué resulta dificil una clasificacién del aziicar segin sus di-
ferentes usos. En capitulos posteriores Partridge hace mds explicita
su insistencia en la ornamentacién. Las golosinas se decoran con
formas de animales y palabras recortadas de oro laminado (es signi-
ficativo el lazo entre el azicar y el oro, en combinacién con rarezas
tales como las almendras y el agua cle rosas). Instruye a sus lectores
a combinar gotna de tragacanto con agua de rosas, a lo que se afa-

en ese juego, mi selior se lo dio a un caballero ¢ie Francia, ordenando se hiciese una
caja para el juego, y a toda prisa, para iinpedit quie se destruyera en el transporte a
su pais” (Cavendish, 1959 [1641}: 70-71). La “pasta especiada” es el azicar endureci-
do con el que se esculpfan esas formas y figuras. Véase también Intronizatio Wilhel-
mi Warhamn, Archiepiscopi Cantuar. Dominica i Passione Anno Henrici 7. vicessi-
mo, & anno Domini 1504. Nono die Martii. cn Warner, 1791: 107-124.

47 Partridge, 1584: cap. 9 (sin foliacién).
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de jugo de limén, clara de huevs y “azicar blanco fino, bien molido
hasta lograr polvo”, para formar una pasta suave. “Con ésta pueden
luego formarse objetos —todo tipo de frutasy otras cosas bellas, cop
su forma, como platones, platos, vasos, tazas y objetos similares, cop
los que puede decorarse una mesa.” Una vez hechos y admirados,
estos objetos pueden ser consumidos por los invitados: “Al final de]
banquete, pueden comérselo todo, y partir los platones, platos, va.
sos, tazas y todas las cosas, pues esta pasta es muy delicada y sabro-
sa.”48

Los libros de cocina de las décadas siguientes complementaron
las técnicas de Partridge. El libro de sir Hugh Platt, Accomplisht ladys

delight in preserving, physick and cookery [El cumplido deleite de las da-

mas en conservas, curacion y cocinal, aparecié por primera vez poco
tiempo después del de Partridge, y pasé al menos por once edicio-
nes muy exitosas. Brinda instrucciones detalladas para hacer “fanta-
sfas en obras de azicar”, incluyendo “botones, rostros, dijes, ser-
pientes, caracoles, ranas, rosas, cebollines, zapatos, zapatillas, llaves,
cuchillos, guantes, cartas, nudos, o cualquier otro pastelillo para
adorno de un banquete”.® _
Para 1664 las sutilezas estaban siendo prescritas para los ricos a
una escaia que dejaba muy atrds los “botones, rostros, dijes y serpien-
tes”. Robert May era un cocinerc profesional que vivié durante los
reinados de Isabel, Jaime 1, Carlos I, Cromwell y Carlos I1, cuando las
sutilezas eran un aconipanamiento obligado para todz celebracién.
May escribia paralos plebeyos ricos, y sus recetas sugieren un verda-
derc intento por imitar las pretensiones de ia realeza; una especie de
I2se majesié e vr: confitero. “Hacer la forma de ua barco con cartén’,
les aconseja a los que, aunque ricos, no pueden costearse sutilezas
hechas por conmxpleto de mazapan. Luego describe de una manera
exquisitamente detallada un asombroso adorno de escultura de azi-
car, terminado con un venado que “sangra” vino tinto cuando se qui-
ta una flecha del flanco, un castillo que dispara su artilleria hacia un
buque de guerra, tartas doradas de azicar rellenas con ranas y pip-
ros vivos, y mucho mads. Los adornos de May terminaban con las da-
mas lanzdndose mutuamente cascarones de huevo llenos de agua
perfumada para contrarrestar el olor de la pélvora. “Estas eran ante-
riormente las delicias de la nobleza —les cuenta a sus lectores—, antes

48 Ihid., cap. 13 (sin foliacién).
#9Platt, 1675: ndins. 73-79.
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de que las buenas costumbres domésticas hubieran dejado Inglate-
ma, Y cuando la espadla realniente actuaba, lo que tan sélo se imitaba
en ejer‘cicios tan honestos y loables con1o éstos.”

Mientras que los reyes y los arzobispos exhibian magnificos casti-
llos de azucar y caballeros montados a caballo, las clases altas con
aspiraciones e”mpezaron a combmar,buques de guerra hechqs de
«pasta comun” con armas de mazapdn para lograr efectos sociales
andlogos en sus mesas festivas. Probablemente algunos de ellos aca-
paban de ascender a la nobleza; otros eran présperos comerciantes
o terratenientes. Las técnicas utilizadas para impresionar a sus invi-
tados y validar su estatus por medio del consumo siguieron filtran-
dose hacia abajo, aunque muchas de las creaciones carecian de la
majestuosidad de eras previas. Hacia 1747, cuando aparecié la pri-
mera edicién del famoso The art of cookery [El arte de la cocinal, de
Hannah Glasse, se inclufan por lo menos dos recetas en la categoria
de sutilezas, aunque adecuadaniente modificadas para adaptarse a
los medios cle sus clientes. La primera, para hacer las ilamadzs
“mezclas”, combina harina, azicar, clara de huevo, mantequilia y ai-
mendras, amasado todo con agua de rosas y horneado. Luego se
cortaban las “mezclas” segun 1as formas que se desearar: “Corie su
mezcla en. las figuras que desee... si les da formas bonitas, tendrd un
hermoso platillo.”3! La otra receta de la seniera Glasse ¢ para el
“Erizo”, una confitura de inazapan hecha para ser admirada antes
de comerse, comipuesta de almendras machacadas, agua de azahar,
yemas de hueve, aziicar y mantequilla; con ello se hace una pasta a
la que se ie da la forma de un erizo. “Luego cldvele almendras blan-
queadas y fiieteacdas conmie las espinas de un ¢rizo.” Una versién ain
mas elaborada, hecha con azafrdan, acedera, macis, cdscara de limén
yde naranja (cochinilla en lugar de azafrin si éste es demasiado ca-
ro), ifue enviada “caliente a la miesa como prinzer plato”!

Ellibro dedicado a la reposterfa de la sefiora Glasse, de 1760, in-
cluia elaborados arregios adornados hasta con diez clases distintas
de postres. Las mesas se decoraban con adornos “comprados a los
confiteros, quie servirdn ano trasano”. Hay setos, caminos de grava,
“un pequeno templo chino”, y la parte superior, inferior y laterales
delarreglo estaban decoradas con “frutas, nueces de todo tipo, cre-
mas, jaleas, natillas envinadas, bizcochos, etc., etc., y tantos postres

5 McRendry, 197%: 62-63.
51 Glasse, 1747 56.
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como desee, dependiendo del taniafio de la mesa”. Todo esto pare.
ce muy lejano de las mesas festivas de Enrique IV o del arzobispg
Warhany; pero fue también mucho mas tarde, cuando el azdcar se
habfa vuelto realmente mds barato y mds abundante, y su funcién
como inclicador de rango habia descendido a las clases medias,

El reverendo Richard Warner, quien compilé varios folletos antj.
guos de cocina en su Antiquitates culinariae {Antigiiedades culinarias),
era muy consciente de la transformacion de las sutilezas reales en
agasajos burgueses. “Parece probable —escribe— que los espléndi-
dos marcos de postres de nuestros dias, adornados con una exquisi-
ta, arcaica y heterogénea combinacién de arquitectura china, ena-
morados de la Arcadia, aves, peces, bestias y representaciones
fantasiosas tomadas de la mitologia pagana, son sélo los restos de, o,
si resulta mas placentero para el oido moderno, fos refinamientos de
las antiguas sutilezas inglesas.”>?

.52 Waimner, 1791: 136. Sin duda puede encontrarse aquiuno de fos pasajes ings in-
teresantes que se han escrito acerca de las sutilezas: “Surgié as{ una extraordinaria
clase dle ornamento, en uso tanto entre los ingleses como entre los franceses, durante
un tienipo considerable; representaciones de los metnbra virilia, fniclendaque mulibria
[iiembres viriles, genitales femeninos), formados de mase o aztcar, y exhibidos
frente a los invitados en los convites, sin duda para ocasionar entre ellos bromas y.

. cdnversaciones: asi como nosotros utilizaimos en el presente los pequeiios objetos de
pasta, con inscripciones sobre ellos, para los mismos fines... Estos sfinbolos obs.
cenos 110 se limitaban a los adornos de la persona, o a las decoraciones de la nesa,
sio que, en épocas tempranas, se acimitian en los ritos de religién mds espaitosos.
La hostia consagrada, que el comulgante piadoso recibfa de manos del sacerdote el
domingo cie Pascua, se hacia con una forma sumamente indecente e iinpropia...” No
fize hasta 1263, segun Warner, cuando la iglesia inglesa le puso un alto a la prictica
aparentemente comun de hacer las hostias de comunién en forma de testiculos hu-
manos: “Prohibemus singulis sacerdotibus parochialibus, ne ipsi parochianis suis die
paschatis festes seu hostias loco panis benedicti ministrent, ne ex ejus ininistratione,
seu recepcione elubescentian evitare videantur, sed paiem benedictum faciant, si-
cut aliis diebus dominicis fieri consuevit” (Srat. Synod. Nicolae, Episc. Anegravensis
An. 1263). Agrega Warner: “Du Fresne anade abajo, ‘ubi pro evitare legenduin puto
irrdare, forte entum intelliguntur paniculi, seu oblatae in festiculorum Afiguram for-
matae, quas in hoc testo Paschali loco panis benedicti dabant™ {Gloss. tom. I, p.
1109). Estas extraiias pr'acticas vuelven a la vida, ahora por supuesto completamente
despojadas de toda asociacién religiosa, como lo indican algunas noticias de la pren-
sa norteanericana contemporanea. Por e¢jemplo, un articulo de junio de 1982 en el
Evening Sun de Baltimore relata el éxito de las galletas de jengibre “para adultos” y
los “chocolates erdticos”. Cuenta un dulcero asombrado: “Tengo gente que entray
dice: ‘Quiero ver la especialidad del ginecélogo.’ Algunas mujeres realmente les le-
van estos dulces a sus doctores y se los ofiecenn después del esamen.” Me propongo

i
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Ya ,no se considera senal de rango elevado retacar a los invitados
de azucar, por lo menos en la mayoria de los grupos y en la mayor
parte de las ocasienes sociales del munclo occidental. Pocas son las
alegorfas que se crean en uina mesa, y cscribir en azticar se reduce al
dia de san Valentin, a la Navidad, los cumpleanos y las bodas. Pero
la limitacién del aztcar a esferas simbélicas mas estrechas fue acom.-

afiada por su penetracién en otras formas de la vida cotidiana, lo
que atestigua el aumento de importancia del azticar, m4s que su dis-
minucidn. Los distintos tipos de azicar en formas tan arcaicas como
las casitas de jengibre, los corazones de dulce, el maiz acaramelado
y las gallinas y conejos modelados, que fueron una vez diversién de
la corte y de los ricos, se han convertido hoy en agasajo de los nifios.

La declinacién de la importancia simbélica del aztichr haidoala
par con el aumento de su importancia econdémicay dietética. A me-
dida que se hacia mas barato y abundante, su potencial como simbo-
lo de poder cayé, mientras que su potencial como fuente de ganan-
cias fue aumentando gradualmente. Asi, hablar de Ia declinacién de
su importancia simbdlica es, en cierto sentido, como plantear una
adivinanza. Hay que afadir la pregunca: ¢para quién se redujo su im-
portancia smibdlica? Si no proyectamos los sfmbolos sobre las es-
tructuras de clase diferenciadas de las sociedades dentro de las cua-
les se los maneja, no podremos esclarecer el vinculo entre la dulzura
y el poder.

Las_ranas y los pdjaros que en otros tiempo surgian de los paste-
les calientes ya no existen; el famoso enano que salié de un pastel
frio"empux’mndo una espada y saludando a Carlos 1y a su nueva rei-
ma fue el dltimo de su clase; poco después se desvanecieron los cas-
tillos de mazapin. Para el siglo xix estos dramas culinarios habfan
perdido gran parte de su atractivo, incluso para las clases medias;
pero los antiguos significados se difundieron hacia las capas mz’ts’
bajas de la sociedad, y aparecieron otros.

. A I'nedida que la difusién del aziicar hacia abajo y hacia afuera
SIgmﬁca’ba'que perdia parte de su poder de distinguir a quienes lo
consuu_nan, se convirtié en una sustancia nueva. En el siglo Xvm
producir, transportar, refinar y gravar el azicar se convirtieron en
fuentes cle poder proporcionalmente mas efectivas para los podero-
$0s, puesto que las sumas de dinero involucradas eran mucho mayo-

_tratar de fonua antropolégica cen este material wmas bieu extrano en una pabiicacién

subsecuente.
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res. Casi inevitablemente, el aznicar perdié muchos de sus significa-
dos especiales cuando también los pobres pudieron conisuimirlo. Pe-

ro mds tarde, poner a disposicién de los pobres cantidades cada vez

mayores.de azicar se convirtié en un acto tan patriético como ren-
table.

Autores recientes han enfatizado el cardcter suntuario que tuvie.
ron en Inglaterra algunos productos tempranos de importacién, ¢q.
mo el azucar, reemplazados con el tiempo por importaciones mys;.
vas de productos basicos mucho mds familiares, como las frutas
los granos.®® En respuesta, otros han argumentado que el contraste
entre producto basico y suntuario tiende a ocultar la gran importan-
cia social de los llamados lujos para establecer y mantener los lazog
sociales entre los poderosos. “La relacién entre el comercio ylaes
tratificacidn social —escribe la antropéloga Jane Schneider— no con-
sistié sélo en que un grupe elevado se <listinguiera por medio dea
cuidadosa- aplicacién de leyes suntuarias y el monopolio de simbo.
los de estatus; involucré ademds la manipulacién directa y conscien-
t= de diversos gripos seiniperiféricos y de nivel medio por medio
del clientelisnio, las concesiones, y la distribucidn calculada de bien-
=s ex6ticos y valiosos.”?* ¥sta es una buena observacién, pues la im-
portancia de un “tujo” cewmio €l azicar no puede ser juzgada por su
canitdad o su peso, o sin prestar atzncicn al papel que desempefié
en la vida zocial de los poderosos. La naturaleza particular y los
usos especificos, culturalmente convencicnalizados, de cada bien
suntuario de este tipo son, por lo tanto, muy relevantes para su im-
portancia. En otras palabras, tanto el aztacar como ¢l erc eran im-
puriaciones de iujo; conmo medicinas, liegaban a cierta superposi
cién de sus usos. Sin embargo, no era posible producirlos en la
misma cantidad o limitar sus usos a la misma esfera; y si bien es cier-
to que ef oro llegaria un dfa a ser recomprado y vendido en un es-
trato algo mds humilde, ne puede ser producido ni consumido co-

10 el azicar. Sino observamos el cardcter instrinseco —el cardcter
“cuituralmente utilizable”— de un producto suntuario, no podremos
comprender cabalmente su significado. En cuanto al azicar, fue
transformado de un lujo de los reyes ai lujo reai de los plebeyos, un
luyjo comprado que podia ser desprendido de un estatus y transferi-
do a otro por meclio de su uso. Asi entendido, el azicar se convir-

5% Wallerstein, 1974.
54 Schneider, 1977: 23.
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16, entre otras cesas, en un espurio igualader de estatus. Por su-

gesto Que, mientras esto ocurria, los ricos y los poderosos empeza-
ron a repudiar el consumo de un producto cuyo significado ante-
rior estaba siendo gradualmente vaciado de su poder.

El estatus especizal del aziicar como medicina tuvo que ver, en gran
medida con la transmisién del conocimiento de la medicina que lo
utilizaba desde los textos cldsicos hasta la Europa medieval per la
via del Islam. Es interesante la relativa escasez de referencias al azui-
car en los textos griegos, dada la prevalencia de la teoria galénica en
lamedicina europea hasta siglos después de las cruzadas. En cuanto
alas sustancias misrnas a las que aludian los términos, existe incerti-
dumbre, y resulta cuesticnable e] conocimiento griego del aziicar
—sacarosa fabricada de cana—. Pero no hay duda de que los médicos
musulmanes, judios y cristianos, desde Persia hasta Espafia, que eran
los principales intérpretes de la medicina humoral para les europe-
os, conocian la sacarosa. (I.os principales centros eran Espafia —en
especial Toledo—, Salerno --Sicilia— y Gondeshapur —en el delta det
Kuzestan, er: Persia.) Con ssguridad fueron ellos ios que introduje-
ron el azicar y sus usos miedicinales a la practica europea, ncoerpo-
rando a sacarosa al sisteria medicinal griego que habian adoptado
yadaptado, ven el que habia fignrado sOlo de {orma cscura.

Pueste que el azicar es punio de controversia en las discusion
que algtin dia haya sido una droga maravillosa o una panacea. ferc
aquella época no es tan remota. Un manuscrito drabe del siglo
procedente de Irak {Al-Tadnssur ii-ltigara: En cuante 2 la claridad zn
los asuntos comerciules) documenta la produccién de azucar hecho de
cafia en Persia ¢ Turquestdn.®® Describe el aimizcle y 1a cafia de azu-
car dulce craidos de la cindad de Jiva, en Jwarizra (Chorasmia); el
dulce de azticar de Ja ciudad de Ahwaz, en el Golfo Pérsico; los jara-
bes de frutas, los menibrillos y el azafrdn de Isfahin, en el centro de
Persia; el agua rie vesas, los jarabes, ¢l ungiiento de lirios acudticos y
el de jazmin, de la provincia de Fars (probablemente Shiraz); incluso
lasalcaparras confitadas de Bushari (Bushehr), cerca de Ahwaz. Lle-
vados hacia e} oeste por lor drabes junto con la propia cana, estos
productos entraron a Europa como especias o materia médica por Es-
pafia, junto con otras innovaciones que inclufan la linia, ia naranja

€

ica es
modernas sobre saind, dieta ¥ nutricién, puede ser dificil imaginar

55 Pellat, 1954. Véase tambitn Hunt, 1263,
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agria, el imén, el pldtano, el tamarindo, la casia’y el rmrobalanl(;, To-
? . .01
‘d%)s fé)rmftbzm parte de las preparaciories médicas, pero entre ellos e]
a

azacar figura de forma consjpicua. ,En las
ri, Abi'l-Dasin1 y otros escritores arak?(?s
azdcar es uno de les ingredientes medicin

La farmacologfa

obras de al-Kindi, al-Taba-
entre los siglos Xy X1V, el
ales mds importantes.

arabiga estaba organizada de acuerdo con el for-

mulario médico (agmbadhin), dividido en secciones O capitulosbso.
bre distintas clases de farmacos. “Puede considerarse que e a{m ad-
hin —escribe el historiador de la farmacologia drabe, Martin Levey—

tuvo su origen orgamzatw

o en el De compositione medicamentorim de

{(zaleno; sorprendentemente, persistié hasta buena parte del siglo
2

< como una forma de literatura farma

colégica.”®® Estos formula-

- tratar inar los conceptos humorales
56 Levey, 1973 74. Es tentador tratar de combi P

1 : " propuesto por
galénicos con el “tetraedro del gusto” propuesto p

Henning (1916) para mostrar

s ado mas
a 1te. la ni{re las cuahdadcs del ousto. Gal 1o m (o} ab .

ias mterreiaciones ent € 1S11 h 14 Selhll

3 uatio e éstos j)elo la nledlcm‘l humor :ll Pax ece estax basa(la €n una oprgani-
¢le cuz 5 g

zacion cuatripartita

1 : atr ‘o elenyentos
sor fr an cuatro. Los cuatro ! '
O e .1 el agua hiuneda, el fuego caliente, el

el fuevo, el aguay la tierya; la tierra era seca, €
o N . )
aire frio. Dos elementos cualesquiera se combina
-opl r
ién; eran cuatro, cada una con su propio huiio

Cmn};&'xi(in Cuqli(lza(la' ) l
Sanguinen . Cnhentc‘ y luimeda
Tlemaditica ] Fria y himedn
Coléricqa Caliente y seca
Melancolien Triay seca

i i 1 tos; su’
Todos los productos alinienticios estaban bechos de los mismos € cmendt, v

. i ¥ i6 s con el ter
onveniencia couo alimeitos dependia de la relacidén de esos eleme.ntol con
° De tal forma que el cordero, que se conslden}a a hiw o g
a10s cuyo estémago ya contenia demasiada;

peraimento del consumidor. ‘
+ flemdtico, era inadecuado para los anciaio:
,Ilema. Los nifios, por tenIperanento flemdticos,
calientes de forna modesada; al crecm" ¥ c‘on»
bian comer €nsalaclas fyias o caunes mds frias
cia a la temperaturaj, regresando @ l‘a’s canlles lca_
Se crefa que el apetito era una funcion del calot
calory de la hunedac : .
humnedad y del frio. Puesto que los ahmento.s P
podian ser prescritos come dieta. Poyr otra parte,

’ - ejemplo, era
-ados por la nocién de los arados (de tal forma que la lechugg, por ejemp d, ) 3
1 . caliente en primer grado y sec en segundo). i
(que no tienen nada que Ver ;0 Lt
f ifi medjcind:
v se dan ¢le una forina muy nodificacla en 13
3

j i 2
y htmneda mientras que la cof era e b
)
Las distinciones entre lo “caliente” y lo rio

temperatura, pov supuesto,

vertirse en sanguineos o coléricos, d
(ello, por supuesto, no €s una refere:n'
lientes y hdmedas enla an ianidad.

I: 1a retencion, del frio y de la sequedad; la expulsién, de.lz

i {51 5 jidad sto enumeradas con
de la realidad fisica, y las cualidades del gu 1

del mnundo natural eran &l aire,.
ban para producii- una complex-
Humor
Sangre
Flema

Bilis amarilla o verde
Bilis negra :

debfan cower comidas hﬁmeda.f; ¥

y-dela sequedad; la digcstién,

osefan sus estados caracterisiico
los sistemas se hicieron mas elab
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rios, clasificasios por tipo de preparacién, brindan una visién nota-
ple del papel médico del aziicar. Una categoria era el jarabe (shurba
en arabe): “un jugo concentrado hasta cierta viscosidad de tai forma
que al sumergir dos dedos en él, se comportaba como un semiséli-
do cuando los dedos se separaban. A menudo se afiadfan azicary o
miel para espesar y endulzar.”®? Otra categoria, el 70b (rubb en ara-
be), era similar: para prepararlo, se sumergian frutas y pétalos de
flores en agua caliente a la que se le agregaba azicar y la prepara-
cién se hervia hasta lograr un concentrado. Ei julepe {(en arabe ju-

folclérica contemporinea de gran parte del mundo) figuraban en la medicina hu-
moral galénica (Kremers y Urdang, 1963: 16-17), y fueron conservadas y elaboradas
por eruditos islamicos a partir del siglo xvii. En esta elaboracién semicientifica (y en
su subsecuente perpetuacion en la medicina occidental durante muchos siglos inis)
figuré de manera muy importante Alkindus (Abu Yusuf Ya'qub ibn-Ishaq al Kindi),
médico de los califas al-Ma'imun y al-Mu'tasini, de Bagdad. Alkindus “intenté de for-
-ma premvatura establecer un inétodo exacto para recetar aplicando la ley de fa pro-
gresion geomnétrica a la doctrina galénica de las cualidades y grados de mezcias com-

plicadas. Su sistemna de prescripcién geoni¢ rica combinada con armonia musical se
ilustra en lo quesigue: -

El cardawome es L' caliente 1/ inin /4 htimedo Iy

seco
El azdcar es 2' caliente 1" frio 1’ hidimedo 2 seco
~ Hindigo es /s caliente 1’ frio 1/ himedo 1’ seco
Lz emblica es 1’ caliente 2 frin 1" Itimeda 2’ seca
Suma 4 /5 caliente 4 1Y, fio % huimedo &' seco

"Esto, de acuerdo con Alkindus, significa que el comnpuesto es seco en primer

“grado” (D. Campbell, 1926: 64). :

La miel y el aziicar eran distintos humnorahnente, segin parece. Pero la caracieri-

" zacién huinoral del aziicar se desarrollé probablemente dentro del propio mundo is-
_Hmico y se difindié mds tarde a Europa. Por ello, las dos sustancias no eran total-
 mente intercambiables, aungue sus usos se traslapaban, y el azicar fue reemplazando
“cada vez mds a la niel. Los alientos dulces parecen haber sido generalmente con-

siderados calientes, y ias otras tres “cualidades” frfas: “Hic fervore vigent tres, salsus,
atnarus, acutus,/ Alget acetosus, sic stipans, ponticus atque/Unctus, et insipidus, dul-
dis, dant teniperamentuin” (Harington sf. [1607]: 50). )

Pero un breve repaso de los materiales no brinda ninguna indicacién de que a lo
@llce se lo tratara, con fines diagndsticos, como una “cualidad” separada de la comi-
da que produjera la sensacién de dulce. Mi intento por encontrar alguna imposicién
simple de los cuatio sabores sobre los cuatro humores (sobre cuatro fluidos, sobre
12tro procesos cerporales, sobre cuatro elementos, etc.) fue fallido. Pero probable-
‘mente un estudio serio de la incoiporacién del azicar en la patologia huinoral del

mdo europeo revelaria mucho sobre la forina en que se lo consideraba, sobre todo
ontraste con la iniel.

" Levey, 1973.
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114 » (33 »
lab, del persa gul + ab, “rosa” + aguar) era menos espeso que el yop;
~ . ~ 1< ) 5 RQ . . P
“con frecuencia se le anadia azticar” = Otras categorias incluian ]og
lohochs, decocciones, infusiones, fomentos, polvos, confites, electua-
rios, hieras, triferas (electuarios aromaticos), triacas, etc. El aziicar
figura en algunos compuestos especificos de cada categoria, y de for.
ma importante en muchos de etlos.??
Hermnos visto que un término para lo que puede ser el azucar ge
encuentra presente en los textos originales de Galeno y de Hipécra-

tes, pero la mencién es poco frecuente y lo bastante vaga como para.

suscitar preguntas sobre su identidad especifica. Es asi como la in-
troduccién del azticar en la practica galénica —por lo menos a una
escala sustancial—, significé probablemente una adicién importante
a la farmacologia grecorromana que transmitian los médicos islimj.
cos. La acept:icién éuropea de la ciencia arabe era considerable, por
medio de las traducciones latinas de los textos arabes, a través de
las tradiciones de la Escuela de Salerno, por Espafa, especialmente
en «l periode de 1000-18300 d. C., y durante ¢! iraperio bizantino.
Un :;a'ptio coms ¢l persa Avicena (ibn-Sina; 980-1037) —cenocido por

su afbroacion apud e i ds, quaz dulcia suni, non est makum! (YiEnlo

gue ami respecia las golosinas {siempre] son buenas!”— quien escri-
bi¢ el Cunon medicinae Avicénnae (Quanun Jil-ibh en rabe}, siguid

3

stende vria antoridad en ia praciica de la medicina europea casi has-

ta el sigle XviL.

Después que los cruzados llevaren a Europa mas conocimiento

sobre ¢l azdcar, su uso meédicinai y de otro tipo se extendieron. El
“inédice griego Simeon Seth {e. 1075} escribid sobre los distintos ti-

pos de azdcar como medicinas: y Sinesio, médico de la corte del em-.
peracdor bizaniino Manuel Conineno en el siglo xI, recomend$. el -
azdcar de rosas para bajar la fiebre. En Italia, Constantinus Africa-
nus (nacido en 1020) describié los usos medicinales del a2zicar, tan-
to internos conle externos, empleando aziicares sélidos vy h’quidos.i )
£l Ctrea instans, que tradujo (y pudo haber compuesto) mientras es-

taba en la Fscuela de Salerno a mediados del siglo X, sintetiza el

58 Thiel, .

* La influencia de la farmacologia drabe en los conceptos occidentales de las -
medicinas Hquidas y las bebidas es sugerida hasta cierto punto por el 1éxico contem-
porineo. Fue por esa influencia por 1a que térininos coino sherbet, shrub, syup y julep: -

[“sorbete”, “arbusto”, “jarabe” y “julepe”] entraron al inglés; y estas contribuciones

del arabe (y del persa, pol-la via del drabe) al inglés parecen haberse basado en gran,

medida ¢n la difusién de los usos del aziicar.
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cambiante panorama de {a medicina en la propia Europa. Los tra-
ductores latinos occidentales que sabian drabe o persa estaban em-

ezando a hacer mas accesible para el norte de Europa las creencias
médicas del inundo islamico, asi conio las heredadas de sus prede-
cesores grecorromanos. En edicienes mds tardias del Circa instans
(1140.1 150), el azicar es prescrite para la fiebre, la tos seca, los ma-
les de pecho, Ios labios resecos y las enfermedades estomacales. Fn
esa época el azricar sélo debia estar al alcance, en pequenisimas can-
wdades, de los mis ricos. En su lugar se utilizaba miel para los pa-
cientes mas pobres que, no obstante, podian costearse alguna medi-
cina parecida. _

Al poco tiempo —en el siglo X101, cuando aparecen en Inglaterra
alounas de las pritneras menciones escritas del aziicar— emplezan a
encontrarsc también recetas de tOnicos medicinales que contienen

aziicar. Aldebrando di Siena (muerto en 1287) y Arnaldus Villano-

vanus {¢1285-18123) prescriben azicar con frecuencia. Es Aranaldus
quien habla acerca del cardcter excepcionalmente saludable del alba
comesizo, Gue se Farecia nuichs al tradicional manjar blance espaaol,
hecho de arroz, hiaiiog, pechiugas de nello y azticar™® 1Lz grand cuisi-
nizr francés, compuesio de pan blancoe, leche de ajlmendras, pechu-
ga de capsn, aztcar y jengibre, era, cle formm shmilar, un alimenio v
una medicina al mismo tiempo. Arnaldus tamt '

Jén

porciona re-
cetas para confitar limones erteros v rebanados, conservar pifiones,
almendras, avelianas, anfs, jengibre, cilaatro 7y rosas, les cuales, dice,
requieren el azcar mds fino. Una vez mids venios cénio los usos del
azficar se entrecruzan: se mezcion conservacidn, especia, decora-
tény medicina. Ef concepio dei azicar cores medlicina perdursd va-
rios sigios-mis. ,

.- En el sigio xu, la naturaleza medicinal del azicar se CONvVIriio en
el gje de una importante cuestién teoldgica, lo que nos permite vis-
Vlumbrar, ya entogices, a casi completa invulnerabilidad del aziicar a
los ataques morales. <Eran los aztcares especlados alimentos? ¢Aca-
so el comerios constitufa una violacién del ayuno? Fue nada menos

T

. Que santo Tomds quien los declard medicinales, mids gque alimentos:

g "“’Pit’tenger_. 1947, Nétese que casi tedes les ingredientss son de color blatices, La

"3§0C13f:1?ll entre la purezay la blancura es antigua en Zuropa. Al azicar blunco s o

.-"?;g;c;’lilraex'n;ﬁgf;Z:ec::. I:z 1;1;21;;2135% yl;ﬁs ‘conil.i)silj\ceic'nlesvde aiimentos’bignws

deuna popularidad f’u‘;r; !{e =c;fi1 r)ropo'r”;c;\:h) paf '~C':_‘_1 "" 51 goz?d(') e
uegra ¢ togha y C iCoNn sSu eftcacia tél‘:\peuzlca.
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“Aunque son en s nutritivas, las esPecias z}zucaradas no se comen
sin embargo teniendo en mente el fin de alimentarse, smo"mas ble’n
el de facilitar la digestion; de esta forma, n.o‘ro?:xsplen ei.a] uno mas
que €l hecho de tomar cualquier otra medicina. Aquino revistig

asi

versatil y sutil— de ventaja especia}. De las princf’pales mercanciag
tropicales —las que he llaniado “alimentos F!roga — cuyo consgmo
subi6 de manera tan brusca entre las poblacx?nes europeas desde el
siglo xvI hasta el X, incluyendo al té, el caf’e, el Chocollf’lktf’ -fil tab;?.
co, el ron y el azdcar, solo este ﬁltnn? escapé de la prohibicion reli-
giosa. Esta peculiar virtud “secular
mencién mas extensa.

finada, producen efectos fisiclégicos p_eculiares. Pero es@s efecto‘s:
no son tan visibles como los de sustancias como el a_lcohol, las bebi. |
" das ricas en cafefna, como el té, el caféy el chocolate, oh-el t;ib,a;o’f‘j
" que al usarse por primera vez puede desc,zncadenar.camblos f"épl os |
en la respiracién, el ritnio cardiaco, el color dela .plel y der;ms.b Aun
que ocurren cambios notorios en el comportamiento de los dges
cuando se les dan cantidades sus lanciales de sacarosa, sobre todo la
primera vez, €stos camios son mucho menos marcados en- el caso b
de los adultos; y todas estas susiancias, incluida 1a sacarosz, par:cen.».
tener un efecto que se va aminorando y es menos visible (ﬁlespu s (-1&,
su uso prolongado o intenso. Esto no tiene n.ada que verx:cn su-s.lg--
nificado nutritive o médico 2 largo plazo, smo con consecuencias
visibles, directamente constatables. Lo miés profsa}?le es -quel el azu-: :
car no fuera sujeto a criticas basadas en la religion como ias pro-. e
nunciadas en contra del té, el café, el\r(.)n"y e.l tabaco, prec1samente::...l
porque su consumo no provocaba enrojecimiento, t?rt@zdf% a;t;a
reo, euforia, cambios en el tono de voz, f:ntorpecmn(?ntq e b la,
intensificacién visible de la actividad fisica o Fualquler otra e_ﬁﬁa.sr
sefiales asociadas con la ingestién de cafeina, alcohol o nu,;opna. =
Los atributos medicinales del aziicar fueron expuestos por otras.. -}

figuras médico-f iloséficas famosas, apaste de Aquino. Alberto Mag- - ¢

i 3 faseln’
del aztcar sobre 1a base desu color; no es unaidea tan tonta corno parece. v - sm
“pota 50. El “anicar blanco puro” sigue teniendo dos significados diferentes, 4 5

fabricantes tratan alegremente £on1o el misimo.
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a la maravillosa sacarosa —que era algo distinto para cada quien,

de la sacarosa requiere una

Es bien sabido que los azuicares, en particular la sacarosa muy re-

8! Uippmann, 1970 [1929): 363. : ) o
62 Sep godn’a argumentar hasta cierto punto ¢n favor de la pureza o la inocent

CONSUMO 4

ey

no, en su De vegetabilibus (c. 1250-1255), utiliza ellenguaje de la me-
dicina humoral para expresar su opinién favorable: “Es por natura-
leza himedo y caliente, tal como lo prusba su dulzura, y se vuelve
més seco con el-tiempo. El azticar es calmante y alivia, provoca sed
(pero menos que la miel) y a veces vémito, pero en general es bueno

ara el estémago si se encuentra en buenas condiciones y libre de
bilis.”%* La sacarosa figura de forma importante en todos los supues-
tos remedios para la peste negra. En los ensayos de Carl Sudhoff so-
‘brelos libros de la peste del siglo x1v se nos dice: “En ninguna de las
prescripciones falta el azicar, que se afiade a las medicinas de los
pobres, como un sustituto para los costosos electuarios, las piedras
preciosas y las perlas que se encuentran en los remedios de los ri-
cos.”®* : .

La identificacién del azicar con piedras preciosas y metales re-
verbera con ecos de las “sutilezas”. {Existe alguna forma mas clara
de destacar los privitegios-que la ingestién literal de objetos precio-

“sos? Es probable que no cause sorpresa que se intente curar un ma-
lestar fisico con la ingestién de piedras preciosas molidas; pero hay

que considerarlo a la luz de lo que ya sabenios acerca de las sutile-
zas. Ser capaz de destruir —literalmente, consumiéndolo— algo que
‘otros desean, no es un privilegio extrafio a la vida y los valores con-

‘tempordneos. Lo que puede parecer ligeramente ofensivo para la
‘moral burguesa moderna es su cardcter literal. La visidn igualitaria

es que el consumo derrochador no deberfa ser visible, quiz porque
arroja una luz tan brillante sobre los motivos ho-igualitarios del con-

“samidor. Cuiando la jerarqufa es firme y reconocida —cuando los de-

rechos de los reyes sen-considerados tales por los plebeyos— los ex-
cesos de la nobleza suelen no verse como excesos. En efecto, los

- excesos tanto de lanobleza como de los pobres parecen mds explica-
“ bles en términos de quiénes son que en los de la clase media en as-
" censo. Inevitablemente, el desmoronamiento de la antigua jerarquia
-‘afectard la moralidad que se adjudica a ciertas formas de consumo.

¢Acaso los que 116 tengan la oportunicdad de comer diamantes moli-
dos resentirdn los derechos de los que sf pueden hacerio? El.consu-
mo de azucar podria salvar la distancia entre estos grupos. Por ello

" lo que nos permite comprender sobre ta manera en que cambian las

seciedades puede ser mds importanie yue el consumo mismo.

' Pittenger, 1947: 8.
% Lippinann, 1978 {19207} 395.
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El azcar era tan til en la practica médica europea del siglo Xt a} Miguel Servet (Michael Seree o 145
XVl gue la expresién “comic un boticario sin aziicar” liegé a signifi- (1581-1556) fueren Jos prin\c‘-)gmfs’ ;JIL-I.OD8) ¥ Leonhard Fuchs
car un estado de profunda desesperanza o desvalimiento. A medida espafiol precoy ¥ confindo CI{I ez an_tﬂ,%o/msta& Servet, un tedlogo
que el aztcar se hacia mds comin y la miel més cestosa, la penetra. (después de haber buscado (1:0:1 g«rmmar a su vida en la hOgueLra
cién del primero en Ia farmacopea se iba haciendo mids pronunciada, | de Calvino), era un ¢ritico de . astante Ingenuidad Ja mproteccign
(£l paso de la miel al azicar no se limitaba a la medicina; mas tarde ge grabe. Aungue nunca practics hos JZFaf)es 11'1ec.{1cinales del mundg
intercambiasia también su uso como alimento y conservador.) diseccion, asistié a COerrencia; mf:I icina, sm.mj CONI0 asistente e
Pero la difusién del azicar como medicina involucrd también im. bié dos ensayos en 1oy que aﬁcabin, a UilwerS}dad de Parfs y escri.
portantes controversias. En una concisa sintesis moderna sobre los ! De {05 jarades, culpaba a la esc;eja s g?s a{r Abistas”. £n cl segundo,
azdcares en la farmacologia, Paul Pittenger, bioquimico y farmacdlo- ya Manardusj de distorsionar 1o araylsta {es P?C’i’almcme 2 Avicens
go, enumera 24 uses tan sélo para la sacarosa; de ellos, al menos 18 Paracelso (4] 49371541 ) tan:b‘??sena.n.za galénica 66
eran conocidos y empleados por 105 mdédicos det mundo isimico | |asacarosa y i0s jarahes y f'z\l; en cr ltl.caba el difundide uso de
antes del siglo Xv. 65 Dado este uso intenso y variado de una “medi- [ formularios 1sldmicoes, péro 5-u {V(ezt,ilgsmnsmo, SU presencia en los
cina”, tomada en préstamo inicialmente de una civilizacidn extran- - gida mds hacia los piédicos uen: )f A-,ldnd parcce haber estado giri-
jera cada vez mas sospechosa, la aparicion de perspectivas médicas - mezdas de bueng ¥ malo ﬁ?ﬁca?“aa e% azicar misme: “ que crean
mds tclependientes entre los médices y Vf:u*macém‘icos de Europa gos los boticaﬁos, 250s Cr’e;t:iore« Zon‘llfumflc con hilis_. ¥ sus ami-
flewd, con el tiempo, a.cuestionar hasra cierto puuto los azicares co- ¢ idiotas al mezclay drogas con 17\:1-»? O.“zo.nzf" (GL”C _ha.cen trabajo de
. bién consideraka 2l a L azuiar y miel” 67 Gip emsargg, tani-

v\—‘.. Y e’.\’]("dl\'.ib o1 blCIl l(;S MECICAS ¢y O})LJB = i ’?‘ 2 3 e 14 YT LONgrr s ]f)? ] 32 ¢ N1 S30bre ¢ o
' : ! O ¢ ~ 103 SR ALY
A ia sacarosa antes € €35t si1 'i\'! se (.”A}'}’\: 0 en q. < = nocia su ui phie Lo © £ s 4
ue me N« 3 salil LCGTR LS ET VAL Y 32 O 1 1 < 1040 a Q
[ESY { R ponic GX odo
¢ =

2Ctias naturales”, feco.-

sistentementes
o

Ccida debfa u

algunos cases se

e el azdcar en la pricica médica cotidiata, En se lo combinara con myedie:

- . @« < meadicinay AMArgas com 1 L.
CENA, PUESS <refa. que rle pon © S SUING {08 dloes o (g gen.
{1 . q.)\e LI €54 2imia se l‘nd‘u*"" N . © CC-
- Algunas autoridades Argimens & la eficacia de &stas

s

i
e
-

cutieron les interpretaciones de la propia medi-

~cina galénica, Las criticas de autoridlades médicas del siglo Xvi al . ) o
- azicsy pueden incluso haber formiado parte cie una postura antisld- ¢ paz de distraza: (‘icr{l(:;g ‘J o :jann $uC presto que el azicar era
mica de moda, comin en Europa a partiz de !as cruzadas. , F 1200 para el mal CT YEREROS fon su dulzyia, vodia ser yrili-

. ’ 3 Ctras cutoridades | . '
L ) SESETVas acerca. (is e:: :Vi?,gp'iman fants a2l aziicar sino que tenfan
% Pitzengey (1947) enuntera i-() sigujzemcz 14 c?x}scrvacl?r; 21 andoxidante; 3} 5.01- Hieronvinus Dok ff;' °_‘é’j_‘"i1 ) ?(‘@b terapeticas, I Nuevs herbario d‘
vente; 4] prn dar cuerpo o consistencia; 5] eswbilizadoy; 8] para ocultar sustancias Ciapal‘zi los r_f \‘ O] considera al azucar “Mss una axt 0o
(€08 que un remiedio”, asunto “XIravaggn. -

amaigas o de sabor desaugractable; 7} en jarabes; 8] comne demulcente; 9) como ali-

mento; 0] conto sustituto de la glicerina; 11} en elidres; 12] come aglutinante pare
tabletas; 13} camwo excipiente; 14] como recubrimiento; 15] cumo agente de diluciéi
yrendulzanie; 18} como base para la conteccién; 17] commo base de aceite de aniag
18] como base aromidtica de azdcar; 19] como base honzopitica medicada en giobu-

. A NAS . s ) que muci
temporancos zio estaban dispuestos a acept 3r P ;nucnos de sus con-
[4 LS res < ;i N 7 .y -
- el azicar parn conilar anfs v cijang \v}-)h‘; - venciona I utilidad
-y . . ¥y fuantre, - violeta s g
e TAZNO Y £ASCHTL (e norani » vaOas, rosas, flor
7 Y casCari de nay anja, que son productos © » flot de g
IO AT 3 N ; 03 &
s erG AT}E]C‘C, al i

ATTRT

ke ULERO0S para los ma-
&Y iBeSperadamente, que “e} que

- . o : . s del estomaon®
lo; 20) coma base homeopdnca niedicadda en tableta; 21} come base de caramelos ] o
como base de prueha de dieta; 23} en el sacarato de calcio; 24] inedi-

para la tos; 22}
cinaluiente. Entre todos éstos, cveo que los ntuneros 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 11, 13, ¥,

15, 16, 18, 21 y 24 eran conocidos y empleados et las fannacopeus que pasaron aEu-
ropa en traducciones latinas a partiy- de 1140, aproxinadamente; que los niimeros 2, °
12, 17. 19 y 20 tal vez se practicaban, y que sélo les mimeros 10, 22 y'23 son, proba;
blemente, earopeos y recientes. Aunque no he coensultado sobre esta lista a especial-

istas eu la historia de la farmacologia, creo que el punto principal --que la mayorfa de '
estas practicas fueron desarvolladas o inventadas en e! mundo isliico entre los s

1
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ey ARG eoit que se utilice o] erin Aunz obra de cardctey médi-
tenger, 1047 10 L 1110.
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no puecle pagar por el az
en agua”.t®

A pesar «le todo, en el siglo XviI los usos medicinales del azlicyr
ya se habfan establecido por toda Europa. Los autores especificabap
esos uscs. Tabernaemontanus {¢. 1515-1590) dio una buena opiniéy
del azlicar en general, aunque sefialé una de sus desventajas:

Gcar puede hervir [esos otros ingredientes]

El buen aziicar blanco de Madeira o de las Canarias, cuando se lo toma de
forma moderada, limpia la sangre, fortalece el cuerpo y la mente, en espe-
cial el pecho, los pulmones y la garganta, pero es malo para la gente calien.
ie y biliosa, pues se convierte ficilmente en bilis, a la vez que rebaja los

dientes ¥ los pica. Como polvo es bueno paralos 0jos, como humo es bueno

para el resfi-iado comtin, conio harina, al espolvorearla sobre las heridas,
las cura. Con leche y alumbre sirve para aclarar e! vino. El azticar solo, o
taimbién con canela, jugo de granaday de membrillo, es bueno para el res-

friado y la fiebre. El vino azucarado con canela brinda vigor a los ancianos,
sobre todo un jarabe de azlicar con agua de rosas que recomlen(h Armal-
- dus Villanovanus. Las golosinas tiznen todo este poder 2 un gradg miés ele-

vado.”™

A partir de finales del siglo xv1las referencia médicas al azicar son |
" frecuientes en los textos ingieses. De acuerdo comn el Natural and arti- -

~ ficial directions for health Unstrucciones naturales y artiticiales para la sa-
ld], de V"Lugh1n, “mitigaba y abrfa las obstrucciones. Purgabala

flema, ayudaba a los rifiones y reconfortaba el estdmago.”™ El arroz, .

e*ﬁplpado de leche y azicar calificaba de farma maf"wxhosa para
i caior del estébmago, aumentaba la semilia seminal y detenia la dia-
rrea estomacal”. Las fresas “purificadas en vino y luego consumisas
conuna buena cantidad de azdcar calman la cdlera, templan €l higa-
do y provocan el apetito’ 771 Aun asi, V’lu;gh"tn tenfa las mismas re-
servas que Tabernaemontanus:,

El aztcar es de cualidad caliente y se transforma facilmente en célera; por

ello o puedo aprobar su uso en alitnentos ordinarios, salve en vinagre o li- -

8% Thirl.

8 Lippmamn, 1970 [1929]: 478, 1a traduccién de Pittenger (1947: 10-11) estd
abreviada.

70 Yaughan, 1600: 24.
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cor fuerte, especialmente para hombres jiveunes o para los que poseen una
complexion caliente: pues es muy cierto gtic los que se acostumbran a £l

: pauecen cofuininenie..de. sed y sequedad, con su sangre ardiendo y sus

dientes quemados y corrompidos. De acuerdo con la sabiduria médica, pue-
de ser tomado ya sea disuelto en agua, para tiebres altas, o en jarabes, para
c1eriOS txpos de enfermedades. En la cerveza lo apruebo por ser muy salu-

dable

Vaughan prosigue recomendando el azticar para los “ruidos y soni-
dos en los ofdos”; la hidropesia, la malatia, la tos, la diarrea, la me-
lancolia y mucho mds. )

En un escrito de 1620 Tobias Venner brinda una opinién 1]um1A

.nadora al comparar el aziicar cen la mizl y distinguir entre las dis-

tintas variedades de azicar que se usaban en la época. mientras la

'mxcl es “caliente y seca en segundo grado, y de una facultad astrin-
_ gente y soluble” (mis lenguaje galénice: —humoral— de la época):.

El azicar es de temperamento, caliente y inuaedo, de 'hcu‘nd astringente y.
bueno para la obstruccién del pecho y los 'rmlmones pero no es tan efecti-
vo contra la flema como la miel... El aziicar le cae bien a todas las edades y
complexiones; por el contrario, 1:1 miel les provoca mnalestar a muchos, espe-

dalmente a.los coléricos, o a los que tienen el cuerpo } lleno de aire.. La

mezcla de agua y azicar puro es'muy bucia para los cue rp o3 calientes, colé-
ricos y secos, que se ven afectados por flemus en el pecho... Mientras mas
blanco sea el azticar, mds puro y saludabic serd, io qu; resulta evidente al .
hacerlo y refinarlo.. Se hace de forma muy similar a la sal blanca. El azicax

-no es otra cosa que.el jugo de algunas caiias o juncos que se extrae al he

virlos en agua, de la misma forma que I hacen con la sal. Este primer ani-
car que se extrae es tosco y de color rojo: ¢s caliente y seco, a veces de sabor
icido y de una facultad astringente; al her+ irlo 1nas se bace duro, lo que Ha-

mamos azlcar cande rojo, que sélo es hueno en pequenas cantidades para

limpiar e irritar la faculiad de expulsién. Lste aztcar rojizo y tosco se mez-
cla nuevarnente con agua, se hierve, y cuando llega a un colorblancuzco, es
menos caliente, mnenos himedo y mas aceptable al gusto ¥ al estémago. A
este segundo tipo de azicar lo llamamos azicar de cocina comin. Al disoj-
verlo por tercera vez en agua y reducirlo, se logra un producto excelente
para el temperamento, mds blanco y con un agradable y singular sabor. Es
el mejor aztcar, el més puro y saludable... al hervirlo mas se hace duro y ¢

2 Vaughan, 1600: 44.
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“cuidado de ios cuales el aziicar parece haber d
- ‘pletd hoy et din), ¥ una variedad de zemedio< par
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un color blanco resplandeciente; es lo que comtinmente llamamos azicar
cande blanco: es el mejor para las enfermicdades del pecho, pues no es tan
caliente como el otro y es de una humedad en cierta forma mas puray mas
sutil. Es por lo tanto excelente para aliviar y humedccer la aspersza y seque-
dad de la lengua, boca, garganta y traquea; y es muy bucno para la tos seca
y otras enfermedades de los pulmoiies; es de lo mas adecuado para todas
las constituciones calientes y secas.”™

La mayoria de los libros caseros cle medicina del siglo xv1t de este ti-
po nie distingue entre los posibles usos médicos del azicar y en lu-
gar de elio se contenta con discusiories acerca del fugar de! azucay
en la medicina humorai, seguidas por varias “prescripcionf:s”' espe-
cificas (y generalmente exdticas). Entre los usos que aparecen con
gran regularidad se encuentran Ias prescripciones para kx toy de pe-
cho, la gargania irritada y la dificuitad al respirar (aigunos de estos
113605 permsten a la fecha); para los padecimientos de los ojos. (en el
saparecido pot com-
el estébmage.
que sorprenderse de que una nueva ¢scueia anti-
‘nnevamente en los sxglos KV % XVIL En e mismo

“afic e el quc- aparesit ia scr,t mz edicidn de la obra de V- zughan, &

Klintke or ihe diet of diseases [Clinica o lo divia pera las enferineidades) de

" jamies Hart planted algunas de las interrogantes de los médicos de
" ia época. Aunque ¢l contexto humoral gue seguiria deniinando el

rey
\

ensantiente médico europeo por otres 150 anos soguia i muy
firme, Havt emfa algunas preguntas muy scrias acerca del aztcar

Hoy en dia el aziicar ha reempiazado a la miel, ha cobrado mayor estima y
es muche mais agradableal paladar, por lo tants de uso frecuente en todas
parzes, tanto en ia salud como en Iz enfermedad... £l aziicar no es 131 tan ca-
Hente 1 tan seco como la miel. ¥} mds burdo, al ser de colar mis café, es

mds finpiador y se aproximza mds a la naturaleza de la miel z:l,azucar es
buena para la asiringencia de las enfermedades del pechio y los pulmones.
£l que cominniente ilamarnos azticar cande, al estar bien refinado por me-
dio del hervor, es mis requerido para estos propdsitos y, aungue ¢! azicar
en si abre y limpia, al usarlo en exceso produce efectos peligrosos en el
cuerpo: su usc inmoderado, asi como el de fas confituras y los dulces, ca-
lienta ia sangre, provoca las obstrucciones, caquexias, consunciones, pudre

7 Vennes, 1620: 103-106.

" di6 su disputa conira el docror Willls, aunque nunc
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los dientes, ennegreciéndolos, ¥ con todo ello muchas veces causa un nausea-
bundo mai aiiente. Por lo tante es buenc que sobre todo los jdvenes se aui-
den de abusar e &1.7*

Hasta finales de!l siglo xviii, las autoridades pro y antiazicar se en-
tregaban a argumentaciones respecto a las propiedades medicinales
del dulce. Pero los aspectos medicinales y nutricionales de éste nun-
ca estuvieron muy separados, no mis de lo que estin hoy en dfa.
Mientras que ¢l francés de Garancigres pensaba que el abuso en el
consumo del aziicar por los ingleses los lievaba a su disposicién me-
tancélica, el médico inglés Frederick Slare encontraba que era una
verdadera panacea, y que su tinice defecto era que podia engordar
demasiado a las mujeres.

La obra de Siare es una de las mds interesantes de su época
(1715), incluse por su tituio: A vindication of sigar against the charge.

so
-of Dr. Willis, ofn her Phrysicians, and comson pre;udccea Dedicated to the la—

dies {Una defensw de los azicares contra las imprecaciones del Dr. Willis,

otros-médicos, ¥ Ios _,é;r,ﬂauzr;:’fos usuaies: Dedicade a ias domas).™ Slare per-
3 a lo supo. Este

tue ei descubiridar de la diaberes mellitus v sus opinioties antiazicar.
s= desprendieron de sa estudio de la ejtnrmcum 1. Slare gueria de-

ico. Pero s libro hizo mucho mis. Su dedica-
cluys Ia afirmacion de que los paladares femeni
rf:fm dos que. ios de los bornbm
loves sucios o descorteses,
el pzgo mds sordido del cagameoe indio, gue 5 €l [abaco, o ‘vicia{io
por la sai y los pepinillos agrios, demaqado preciades para nuest o
mas tosco sexs”.”® Slare tenia la esperanza de que las mujeres se

era 'b»cnéii«:o para todns y o podia causar

0s eran mas
“al no f"St’II‘ corrowpi o

74 Harr, 18873 9897,

75 Stave, 1715, Thomas Willis fue o de jus mds exitosos médicos de Loudres en
el pericdo de Ia vestauracidn. Proporcions descripciones excepcionaimente compie-
tas de muchas enfarmedades y es conocido sobre todo por su estudio detaliado de 1a
diabetes mellitus {"ei :aui de orines”) e la diabetes sacarinz, en ¢l que reporta el
carjcter intensamente dulce de la orina de los diabéticos y especula sobre la posible
importancia de este aspecio de la enfermedad. Suele considerdrselo el descubiider
de ia dialeetes mellitus (cf. Major, 1943; 238-242). Willis fue uno de los primeros
médicos de su tiempo en plantear preguntas serias sobre ¢l aziicar y fa salud, desen-
cadenando con 2o la colera de Frederick Slare.

76 Thid.: B4.
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convirtieran en las “patronas del inmaculado azdcar”, puesto que
ellas “tenfan ultinzamente mdas experiercia de él por un uso mds Ji-
beral que antes™. :

Su encomio del azticar va acompanado por sus recomendaciones
a las mujeres de hacer que sus “comidas de las mafianas, llamadas
des-ayunos” consistieran de pan, mantequilla, leche, agua y azicar, y
ariade que el café, el téy el chocolate se encuentran también “dota-
dos de virtudes extraordinarias” Su mensaje concerniente al azi-
car, nos dice, serd placentero para los comerciantes de las Antillas,

que cargan sus barcos con este dulce tesovo. Por este articulo una
gran cantidad de personas de escasos bienes han creado plantacio-
nes v a partir de ellas han ganado una riqueza tal que han regresado

muy ricos a su pais nativo, y han cemprado y compran dlarl'lmente

grandes propiedades.

El abarrotero, quien vende io que el comerciante provee al por mayor
se preocupa iglalmente por el crédito y buen nombre de sus bienes difa-
mados 3
na, ha“crle.xdo a su familia rica y valiosa. En pocas palabras, no existe-en tg:

de el reino una familia que no lo usaria si pudiera, y

fue no pensara que
su carencia seriz fuente de quejas y pesares.”’ o

3in emibargo, después de ocuparse de estos aspectos en cierta forma-

tangenciales de las virtudes de! 2ziicar, Slare procede a hablar de su

uiilidad meédica, ofreciéndole casi de inmediato al lector una pres-'=
amoso oculista de Sarum, el Dr. Tuberville”, para las:

cripcién del “f

enfermedades de ios ojos: “dos dracinas de azucar cande fina, me-

dia dracma de perla, un grano de hoja de oro; convertirlo'en un

polvo muy fino e impalpable, y cuando esté seco soplar una canti-
dad conveniente hacia el interior del ojo’ » 8 Aqui vemos nuevamen-
te la mezcla de a

sutilezas de siglos antericres. Mezclar azdcar, perlas y hoja de oro
para producir un polvo con el propésito de soplarlo en un o0jo enfer-
mo puede parecer sumamente extraiio. Es necesario tener en mente
tanto la confianza que nace de la desesperacion conio el poder de
que investimos las cosas gue preciamos.

77 Ibid.
78 Ibil: 3.

y denigrados, a partir de los cuales €} también ha amasado su fortu--

zicar y objetos preciosus para USars€ COMO-Teme- -
dio, lo que evoca tanto Ias miedicinas para la plaga como las

R
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Slare enuniera maravilla tras maravilia. Enseguida se nos instru-
ye sobre el valor del azicar como dentijrico (Slare lo prescribia para

* sus pacientes con. gran.éxito, nos dice); también como locién de ma-

nos que a}nxd'l a las lesiones externa; como rapé, en vez de tabaco, y
para los bebés: “Pues he ofdo a muchas mujeres de la mejor posi-
cion social, que han lefdo libros de personas instruidas, condenar al
azhcar y negirsela a sus pobres bebés de forma sumamente perjudi-
cial.””® “Pronto se convencerdn de la satisfaccién que le brinda al ni-
fo el sabor clel azticar —escribe— si preparan dos tipos de papilla,
una con azudcar y la otra sin é}; chuparin vorazmente de la unay le
hardn caras'a la otra; tampoco estaran complacidos con la leche de.
vaca zi menos que esté bendecida con un poco de azicar que les re-
cuerde la dulzura de la leche materna.”s?

" El entusiasmo de Slare es muy, sospechoso, pero su trabaJo €s mds

'une una mera curlosxdad porque toca tantos aspectos de lo gue in-
“cluso en su época era un articulo relativamente nuevo para la mayo-

rfa de las p&sonas El consumo de azticar aumentaba con rapidez

en Inglate'n ay la produccién en las Antillas]e seguia el paso trasla

conquista de Jamaica y el inicremento constante del-coinercio de es-
clavos. ‘Al insistir en sus usos como meclicinas, alimentos para perso-.

nas de cuaiqme* edad, conservadores, etc., Slare éstaba reportando .

el éxito del azdcar al mismo tieimpo que atrafa una atencion adicio-

' ‘nal hacia ella. Escr\be.

" Me 'absteng'c de enuinerar la mitad de la excelencia del azlcar. Referiré a -

ios lectores a Jas tiendas de golosinas o de pastelilios en los lugares de los ri-
cos, o 2 un banquete, mas bien al postre servidotal final de un generoso tes-
tin, con el encomio de damas elocuerites al concliir el agasgtjo; acerca de ca-
da uno- de los encantadores dulces que se deben meramente a ia diestra
aplicacién del azicar, que en. un principio es el jugo de la cafia india, mds
agradable y delicioso que el liquido nelitluo del panal de miel.#!

. John Olclmixon, autor de la época, exprasaba algo similar: -

Una de las cosas mds placenteras y ttiles »n el niundo, pues aparte de sus

ventajas en el comercio, los médicos y ios Loticarios no pueden prescindir

79 Ihid.: 7.
80 Ibid. 8.
81 1bid.: 16.
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de él dado que existen cerca de trescientas medicinas hechas con azicar; c;.
si todos los articulos de confiteria obtienen de él su dulzor y su congerva.
cién, la mayoria de las frutas serfan perniciosas sin él; no podria hacerse la
pasteleria mas fina, ni los ricos licores que se encuentran en los roperos de
las damas, ni sus conservas; tampoco los productos ldcteos podrian brindar.
nos tal variedad de platillos como lo hacen si no fuera por la ayuda de este

noble jugo.*?

Como medicina, su prescripcién se haria menos acritica a finaleg

_del siglo xvill y en el x1x, y su papel medicinal iria decreciendo de

manera constante a medida que se iba transformando en un endy]-
zante y conservador a nivel masivo. Sin embargo, no tenfa mayor im-
portancia que la gente siguiera utilizindolo en forma médica, pues-
to que ya lo consumian en cantidades sustanciales. Los antiguos
propdsitos medicinales del azicar se asimilaban ahora a una nueva
‘funcién, la de fuente de calorias.

El azticar como endulzante cobré relevancia en consxién con otras
tres importaciones exoéticas —el té, ef café y <l chocolate— entre las
cuales a primera, el t&, flegd a ser y ha seguido siendo la bebida no.
alcohslica mas imiportante del Reino Unido. Todos son productos
tropicales. Todos eran nuevos en Inglaterra en el tercer cuarto del
siglo xV1I; todos contienen estiniufantes y pueden ser clasificados co-
mo drogas {junto con el tabaco y el ron, aunque claramente distin
tos tante en los efectos como en sus propiedades adictivas). Todes
empezaron corno competidores por la preferencia britdnica, de tal

forma que la presencia de cada uno de ellos probablemente afecté

hasta cierto punto el destino de los demds.

Las tres hebidas son amargas. El gusto por lo amargo, incluso.. -
por &l amargor extremo, entra de forma “natural” dentro del rango: ~{

de la respuesta gustativa nornial del ser humano y puede desarro- -

larse con rapidez y firmeza. l.a popularidad de diversas sustancias. .::
como los berrcs, 1a cerveza, la acedera, los rabanses, el ribano pican- .

te, la berenjena, ¢l melén amargo, los pepinillos y ia quinina, por
‘mencionar sélc algunos, sugiere una amplia tolerancia de los huma-
nos por lo amargo. Convertir esto en una preferencia suele requernit”
un cierto hibito enraizado en la cultura, pero no es dificil lograrlo
bajo ciertas circunstancias.

32 Oldimixon, 1788: i, 159.
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Sin embargo, las sustancias con sabor culce parecen apods

de forma mucho mas rapida de las preferencias de los nuefo oncn. ;
mjdoreS..Las sustancias amargas son “especificas”; gustar d(f ico.*nls)u-
rros no tiene nada que ver con gustar de la bérenjega por e'en; lg—
Pero, en centraste, gustar de 12 sacarosa parecer ser “t;eneraJliZ”tci3 .
Al anadirla a Ias sustancias amargas, el azucar les da 1Om sabo are.
cido, por lo menos en cuanto que las hace saber dulces ; todrasa{e-
interesante acerca del té, el café y el chocolate —todas sustan.ciaz
muy amargas que se hicieron muy conocidas en Gran Bretana mis
o menos al mismo tiempo- es que ninguna se habia usado e\:clus(i-
vamente cemo un endulzante en su escenario cultural rir;n 10
Hasta hoy los.chinos en China Y en ultramar teman el té siFr)l azglno.
(el uso “del t€ en India plantea problemas hasta cierto punto di;'arr.
tos por ia profundla influencia de la exportacion de los hibitos b;'lt1
nicos, _dado que se produjo extensamente en la India por el esti] 11?1‘
_britﬁnlcq.) L] café se toma a menudo con azicar pe;o no ern 1?13 O‘
partes y no s.ic’mpre, incluso en 4reas de uso mti;'uo comocei o Z:S
de Africa y el Medio Oriente. Por lo cCmdn { éiznf]?le no de frﬁ‘;}l O?e'
variable) ¢l chocelate se utilizaba en su drea 311:;ric;11& vvorv;w? ﬂ::
origen Como w2 saborizante o una salsa sin enduizar 83 T

UAunquc: es posibie fechar de forma confiable Ia primera apari

cién fiel caié, el £8y ¢l chocolite en {ran Bretana, ;10 exis’icxf ,i;~
dencias de la costunmbre de anadirle azicar a estas bebidas er; eLI

; I‘i terynrs & oo o 3 3
~periodo temprano de su uso en el Reino Unido, Puesto que la com-

Pmacxon1 de un estimulante no alcohslico, amargo, sin calorias, ca
liente y liguic i i ¥ amente
del ey 101?,1_{0, €on una sustancia rica en ‘calorias e intensam ente
dice, puece liegar a significar todo un nueye comjunio de bebidas
HEE . - - <8 o W{1aEs,
e§ frustrante Ia falra de una Informacién detaliada sobre cémo sur
gleron estas combinaciones. Mas de un siglo después &e que se h
bieran gstabiecido los hdbito lel té ! café, Benj  Moselen,
$ hd S det té y del café, Benjamin Moseley,

un médico que trabajal . Anfi o
¢ que trabajaka en las Antillas, nos dice: “Es una antigua

_cost re CUATE wos nadi
cos um;b-f;_ SO 1osolros afadirle mostaza al café... ias naciones
orientales Ie agregan ¢ ‘ete..
onentales le agregan claves, canela, cardamomo, ete pero no leche
" Wlazucar. La leche v o] azq 1 i i ’
7 La lecae y el azicar, sin los Ingredientes aromdticos, se
= 3

utiliz te 2ri
UhiZan genieralmiente en Europa, América y Ias islas de las Anti-

. €er > s y ~
pEl d S€ ¢&n 1Ce 1 { b S 6
I]Bs 84 I O ra ¢ &nto cesS et nue l() mgiles 13 llaola €sta
A H‘lando esas X!Lbl(lab ( {Urallxc m .

ds de un sigle. Sin embarge, en su

® Anderson, 195%: 15:1: 3
» 19521 15¢1; Rosengarten, 1975: 75
MMoseley, 1800: 24, S , 575,
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tratado sobre bebicias, John Chamberlayn asegura que el azicar se
tomaba con las tres cosas en la época er: que escribia (1685).85

El té llegé, con el tiempo, a reemplazar casi por completo a las
cervezas caseras, e incluso le disputé la popularidad a los vinos azu-
carados (como el hipocras), asi como a la ginebra y otras bebidas al-
cohdlicas. Pero en un principio las tres nuevas bebidas eran consu-
midas sélo por los ricos y poderosos; los pobres las fueron deseando
poco a poco y mds tarde las prefirieron al resto de las bebidas no al-
cohdlicas. Cuando el té y sus bebidas hermanas fueron adoptados

por la clase trabajadora, ya se servian calientes y endulzados. Estas .

bebidas se hicieron populares rapidamente puesto que se acoplaban

muy bien a las necesidades de la gente cuya ingestién de calorias po--
dia incluso haber estado reduciéndose durante el siglo Xv1I1, .y para

quienes -una. bebida dulce y caliente debe de haber sido especial-
mente bienvenida tomando en cuenta su