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Resumen: La cafia de aztcar fue uno de los primeros cultivos introducidos por los espafioles
en Venezuela en la segunda mitad del siglo XVL Junto a la planta vinieron a Tierra Firme las
técnicas para su procesamiento, que se habfan desarrollado en Madeira, el archipiélago cana-
rio, la peninsula ibérica y La Espafiola. A estas técnicas, que prevalecieron durante los siglos
XVI y XVII, se sumaron innovaciones procedentes del drea caribefia franco y angloparlante
durante los siglos XVIII y XIX, aplicadas a las distintas etapas de la secuencia de produccién. En
este articulo, a partir de fuentes documentales primarias y fuentes secundarias, se presentan
los distintos procedimientos utilizados para la obtencién de derivados de la cafia de azticar en

Venezuela durante la época colonial y el siglo XIX.

Palabras claves: Palabras clave: Técnicas, cafa de azGcar, Venezuela, colonia,
siglo Xix.

Abstract: Sugarcane was one of the first crops introduced by the Spaniards in Venezuela in
the second half of the 16th century. Along with the plant came to Tierra Firme the techniques
for its processing, which had been developed in Madeira, the Canarian archipelago, the Ibe-
rian Peninsula and La Espafola. These techniques, which prevailed during the sixteenth and
seventeenth centuries, were joined by innovations from the french and english-speaking car-
ibbean area during the eighteenth and nineteenth centuries, applied to the different steps of
the production sequence. In this article, based on primary documentary sources and secondary
sources, are presented the different procedures used to obtain derivatives of sugarcane in

Venezuela during the colonial epoch and nineteenth century.
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INTRODUCCION

En los albores del siglo XV, del Viejo Mundo fue traida a América la cafia de azdcar
(Saccharum officinarum). Antes de su introduccién en América tuvo un largo reco-
rrido, que se inici6 con su explotacién en los valles del Tigris y del Eufrates, difun-
diéndose a través de Africa del Norte hacia el Levante, Egipto, Espaifia y Sicilia
(Watson, 1990: 8). En el siglo XV ya era cultivada en la isla de Madeira, desde donde
pasé al archipielago canario (Aznar y Vifia,1989: 173; Malpica, 1990: 128) y de alli a
La Espaiiola en el segundo viaje de Col6n (Rodriguez, 1986: 24; Aznar y Vifia, 1989
173-174; Gonzalez y Ferndndez, 1989: 99; Malpica, 1990: 125; Gutiérrez, 2008: 1448),
aun cuando Rodriguez Morel (2000: 2) sostiene que la isla de Madeira, donde el
Almirante hizo la Gltima escala de su segundo viaje, fue el lugar de procedencia
inmediata de la cafia de aztcar antes de llegar al Nuevo Mundo, cuestion respal-
dada en el diario de Galeotto Cey, quien vivié en La Espafiola entre 1540 y 1544
(Cey, 1995: 33).

Los primeros esquejes de cafia de aztcar llegados a la costa occidental de Vene-
zuela fueron traidos de La Espafiola. Desde Coro, fundada en 1528, la planta se dise-
miné por el resto del territorio, por lo que se encuentra en El Tocuyo en 1579
(Arellano, 1964: 158); en Mérida en 1605 (Gabaldén, 1977: 79); en Santiago de Ledn
de Caracas en 1607, (Arellano, 1964: 288). Se ha propuesto una ruta alternativa de
introduccién y difusién de la cafia de aziticar en el territorio venezolano: via Borburata,
en la costa central, donde el obispo Ballesteros, en 1550, solicité al Rey que se hiciera
un ingenio; desde la costa caribe de Nueva Granada —-via Pamplona, San Crist6bal
y Mérida— donde se le cultivaba desde comienzos de los treinta del siglo XV y desde
el oriente de Venezuela, atendiendo a su también conquista temprana y a la intro-
duccién de esquejes de cafia en la regién de Cumani en la década de treinta del siglo
xvi. En El Tocuyo habrfan confluido estos tres caminos de difusién de la actividad
azucarera y de allf se expandi6 al resto del territorio (Amodio, 2010: 138).

El inicio del cultivo y procesamiento de la cafia de aziicar en Venezuela debe ser
entendido en el marco de la economia colonial, en cuya gestaciéon privé el interés
por la explotacién minera y el enriquecimiento rdpido mediante esta actividad. De
esta manera, los desarrollos agropecuarios que surgieron a la par de los primeros
centros poblados hispanos tenfan la finalidad de garantizar los recursos alimenticios
para el trabajo en las minas, que inicialmente fueron suplidos desde la Peninsula
pero, a medida que las exploraciones se internaban en el territorio, se hacfa casi
imposible dicho tipo de aprovisionamiento. A esto se sumaba la dificultad de obte-
ner alimentos de las comunidades indigenas, cuyos patrones alimentarios diferfan
notablemente respecto al de los conquistadores, lo que explica que junto a la cafia
de azticar también se introdujera el trigo, siendo ambas las plantas cultivadas de
mayor importancia durante el siglo XVI (Arellano, 1982: 137, 155).
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En la expansién del cultivo de la cafia de azticar durante los siglos XVI y XVII
jugaron un papel importante las encomiendas, que eran unidades de produccién en
las que la mano de obra indigena era explotada en términos de relaciones esclavistas
respecto al encomendero (Rojas, 1992: 67-68), raz6n por la que Brito Figueroa la con-
sideré “una institucién de estirpe feudal” (Brito, 1975: 76). Como ha sefialado Arcila
Farfas, la mano de obra indigena tuvo una gran importancia en los inicios de la ex-
plotacién agropecuaria colonial, aun cuando se establecieron limitaciones como las
contenidas en las Ordenanzas del Oidor Alonso Vésquez de Cisneros, en 1619, que
impedfan su trabajo en los trapiches, a excepcion de lo relativo a la siembra, corte y
acarreo de la cafia de aztcar hasta los molinos (Arcila, 1966: 247). Iguales limitaciones
encontramos en las Leyes de Indias, que prohibian el trabajo de los indios en los in-
genios y trapiches de azicar, fuese en forma voluntaria o forzada y ordenaban que a
dichos ingenios “beneficienlos con Negros, 6 otro genero de servicio” (Recopilacién de
Leyes de los Reynos de las Indias, 1681). Por lo tanto, si la Encomienda fue la forma
de explotacién de la mano de obra indigena en el siglo XV1, durante el XVII la incor-
poracién de la mano de obra de los negros esclavizados marc6 una nueva orientacién
en el proceso del poblamiento colonial.

A partir del siglo XVII comienzan a organizarse establecimientos dedicados a la
obtencién de derivados de la cafia de azicar, por lo que a finales de esa centuria exis-
tfan 26 trapiches “de hacer melado y azdcar” en distintos valles de la jurisdiccion de
Caracas (Rodriguez Vicente, 1970: 38). Sin embargo, a pesar de la relativa amplia
difusién del cultivo durante el siglo XVII, el destino de sus derivados se dirigfa a un
mercado local. No obstante, en el siglo XVIII crecié el ntimero, pues entre 1720 y 1721
existfan trapiches en las jurisdicciones de la Villa de Araure, El Tocuyo, Carora, Tru-
jilloy en la region de los Andes (De Olavarriaga, 1981: 83-88). Para 1775 habfa cien
trapiches en los valles de Aragua, del Tuy y de Caracas, donde se obtenia aguardiente,
melado, azticar y papelén (Arellano, 1964: 446), siendo este Gltimo producto un azdcar
moreno, solido, de forma cénica, similar al piloncillo de la Nueva Espafa. Entre 1785
y 1787 existian 162 haciendas de cafia de azdcar en los Partidos de Guarenas, Valencia
y La Victoria, de acuerdo al Estado general de la poblacién y producciones de Vene-
zuela, formado por José de Castro y Ardoz, 15 de junio de 1787 (Archivo de la Aca-
demia Nacional de la Historia, Ar. 6, sal6n 115. En: McKinley, 1993: 249).

De la primera mitad del siglo XIX se cuenta con numerosas referencias sobre el
cultivo de la cafa de azidcar y la existencia de grandes haciendas, especialmente en la
regién centro-costera (Lucena, 1992: 23, 26). La proliferacién de establecimientos de-
dicados al procesamiento de la cafia de aziicar, a pesar de la orientacién de su produc-
ci6n casi exclusivamente a los mercados locales, indica la importancia que tenfan sus
derivados en los patrones alimenticios de la época, como lo resaltaban varios testimo-

nios de viajeros y funcionarios que visitaron la regién: Depons y Humboldt a comien-
zos del siglo xix (Depons, 1930: 253-254; Humboldt, 1985: 133); Robert Semple, entre
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1810 y 1811 (Semple, 1964: 101-102); Alexander Walker en 1822 (Walker, 1822: 18);
John Hankshaw, en 1823 (Becco, 1997: 169-170). Esta preferencia por el papelén se
mantiene durante la segunda mitad del siglo XIX y, a la vez, es claro que su consumo
estaba asociado a los estamentos sociales subordinados, como lo sefialaron a mediados

de la centuria Pal Rosti (1968: 92) y el Consejero Miguel Marfa Lisboa (1992: 102).

LA CADENA PRODUCTIVA

En el caso particular de la cafia de aztcar, existe una secuencia o cadena productiva
que se cumple, en forma constante, una vez cortada la planta en los campos de cultivo
y acarreada al establecimiento donde es procesada y se obtienen sus derivados. En
primer lugar, es necesario la extraccién de jugo o zumo de la cafia, conocido en Ve-
nezuela y otras regiones de América con el nombre de guarapo. A continuacion, el
guarapo debe ser sometido a evaporacién, de manera de reducir su estado liquido. Y
finalmente, el semis6lido obtenido debe ser decantado, mediante un procedimiento
conocido tradicionalmente como “purga” o, alternativamente, colocado antes de soli-
dificarse en moldes cénicos, obteniéndose el ya mencionado papelén, o en moldes
cuadrilongos y se le llama panela. En algunos establecimientos parte del guarapo ob-
tenido en la molienda o las mieles resultantes del proceso de coccién, eran destinados
a la elaboracién de aguardiente o ron, utilizando sistemas de destilacién. Es alrededor
de estos pasos 0 momentos en la secuencia productiva que se conformaron distintos
esquemas tecnoldgicos en las haciendas cafieras.

LOS ANTECEDENTES TECNICOS DE LOS SIGLOS XVI Y XVII

Las técnicas seguidas en Venezuela en el siglo XVI para el beneficio de la cafia de
aztcar heredaron los saberes que se habfan consolidado tanto en las islas atldnticas
(Madeira, Cabo Verde y Canarias) como en la peninsula ibérica. Las técnicas musul-
manas desarrolladas en Andalucfa y Valencia pudieron haber sido una fuente de
procedencia importante de conocimientos técnicos (Santamarfa y Garcfa, 2005: 9). Sin
embargo, es posible que previamente a la introduccién de los molinos de mazas,
caracteristicos de los establecimientos cafieros, se utilizaran aparatos que permitian
presionar las cafias, tal como ocurrié en las més tempranas plantaciones de La Es-
pafiola y Cuba donde, segiin Fernando Ortiz, antes de la existencia de ingenios
mecénicos “se extrajo el guarapo mediante una simple cunyaya india o por prensas
de palanca” (Ortiz, 1973: 280). La “cunyaya india” corresponde a una pequefia prensa
manual, conocida en Venezuela como “quijada” (Garcfa y Rodriguez Rojas, 2004:
15), “tucutucu”, “chichaque” o “chiquichaque” (Acosta, 1955: 33), “culero” (Duran,
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1988: 37), “la vieja” (Signi, 1981), “quijada” (Garcfa y Rodriguez Rojas, 2004: 15),
“quijote” (Molina, 2014: 125).

Para la coccién del guarapo se utilizaban grandes vasijas, ollas o “pailas de cobre”,
a las que se proporcionaba calor mediante una hornalla individual, para lo cual se
utilizaban grandes cantidades de lefia (Camacho y Pérez Galdoés, 1961: 31-32). Luego
de la coccidn, el semis6lido obtenido era sometido a un proceso de decantacién o
“purga’, para el cual se utilizaban hormas de arcilla, obteniéndose los llamados “pa-
nes de azdcar” una vez extraido el azicar sélido de las hormas de purga.

Son escasas las referencias que existen sobre las técnicas de produccién de deri-
vados de la cafa de azicar en las crénicas del siglo XVI referidas a Venezuela. En
documentos de las primeras décadas de este siglo, como la Descripcion de la cindad
del Tocuyo, afio de 1579, s6lo se menciona la siembra de cafias (Arellano, 1964: 158),
pero en documentos un poco posteriores, de comienzos del siglo XVII, sf se hace
referencia explicita a la existencia de trapiches e ingenios, como es el caso de las antes
citadas Ordenanzas de Mérida, de 1605, en las que se prohibfa el trabajo de los indios
en estos establecimientos (Gabaldén, 1977: 79). En la Relacién Geogrdfica hecha por
Diego Villanueva y Gibaja, de la Gobernacion de Venezuela, los corregimientos de
La Grita y de Tunja, y la Gobernacién de los Mussos Afio de (1607), se habla de
“ingenios de azdcar” en Barquisimeto y El Tocuyo (Arellano, 1964: 290). Por su
parte, De Laet en su obra Mundo Nuevo o Descripcion de las Indias Occidentales,
publicada en 1625, pero que comenz6 a escribirla unos diez afios antes, dice que en
El Tocuyo “El terreno es propicio al cultivo de la cafia de azicar, y han construido
algunos molinos a fin de poder molerla” (De Laet, 1988: 1234). En el inventario de
los bienes de don Juan de Aguilar (afio 1662) en El Tocuyo, se incluye dos trapiches
de madera “molientes y corrientes” y “bestias de molienda” (T'roconis, 1977: 156).

Segtin la misma autora, “Ya en 1605 se explotaban las minas de cobre en la sierra
de Aroa (actual estado Yaracuy) y con el metal obtenido de ella se fabricaban pailas
para los ingenios de aztcar de la regién tocuyana” (Troconis, 1977: 156), lo que
indica la existencia de baterfas de pailas para la coccién del guarapo.

En el siglo XVII encontramos dos innovaciones en las fases de molienda de la
cafia de aztcar y de coccion del guarapo: el trapiche o ingenio de cilindros y el “tren
jamaiquino” de pailas. El trapiche de cilindros, movido mediante fuerza hidraulica
o por fuerza animal, es un sistema de molienda de dos mazas, luego aumentadas a
tres, dispuestas horizontalmente (Gonzélez, 1992: 259-261). Debido a los problemas
que presentaba para el funcionamiento al producirse constantes roturas, esta dispo-
sicién de las mazas luego cambié a la posicién vertical, que ademds es mds rentable
pues requerfa menor cantidad de mano de obra esclava (Lopez y Sebastidn y del

Rio Moreno, 1997: 149).
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El llamado “tren jamaiquino” consistia en una baterfa de cinco pailas bajo la cual
corrfa una béveda que distribufa el calor a partir de una sola hornalla (Gonzélez y
Fernandez, 1990: 110). Este sistema de coccién, también conocido como “hornos de
reverbero” o “tren francés” (Moreno, 1997: 21), fue una forma de aprovechar mds
eficientemente la energfa calérica y por tanto disminuir las cantidades de lefia usada
como combustible, pues era posible utilizar el propio bagazo de la cafa para tal fin.
En relaci6n a este sistema de coccién, Moreno Fraginals (1978: 214) ha planteado el
origen inglés de sistema de coccién, que habrifa sido introducida en Cuba hacia 1780y,
segtin Gonzilez-Ripoll-Navarro (2002: 91-92), esto habria ocurrido hacia finales del
siglo XVIIL Sin embargo, las observaciones de Ligon de un ingenio en Barbados en
1675 (Ligon, 1675: 90) y de Labat en Martinica, entre 1694 y 1705 (Labat, 1742: 19-20;
Cabrera, 2006: 246-248), permiten asegurar que esta innovacién ya era puesta en préic-
tica desde finales del siglo XVII, aun cuando su introduccién en otras islas azucareras
del Caribe haya sido mds tardfa. La influencia que en el drea antllana y en el Caribe
tuvieron las técnicas inglesas y francesas para procesar la cafia de aztcar se explica por
el proceso expansivo de Inglaterra y Francia en la regién durante la segunda mitad
del siglo XVII, que significé un retroceso de Puerto Rico y Cuba en el mercado azuca-
rero internacional (Lopez y Sebastidn y del Rio Moreno, 1997: 141-142).

Y en cuanto a la elaboracién de aztcar, posiblemente en el siglo XVII se seguia
el procedimiento de “purgar” las mieles una vez sacadas de las pailas de coccién,
pues segin Arcila Farfas en dos encomiendas de 1662 las mujeres indigenas fabri-
caban “mucuras, tinajas y otras vasijas de barro para agua y miel de cafia” (Arcila,
1966: 229). Algunos de estos recipientes podrian corresponder a las hormas para el
purgado del aztcar.

EL SIGLO XVIII

Durante el siglo XVII y particularmente en su segunda mitad, se produce la consoli-
dacién de las técnicas de obtencion de derivados de la cafia de azdcar y de las haciendas
cafieras como unidades de produccién. Como se dijo en lineas precedentes, uno de los
elementos que caracteriza al trapiche tradicional del siglo XVTI es el sistema de mazas
verticales, esquema que continué prevaleciendo durante la primera mitad del siglo
XVIIL En la segunda mitad de esta centuria se realizaron ensayos técnicos que inten-
taban combinar esta disposicién de las mazas con la rueda hidraulica, a fin de propor-
cionarles movimiento. Igualmente se desarrollaron sistemas de mazas horizontales
colocadas en una sola linea, pero su resultado no fue el esperado. El verdadero cambio
se produce cuando se incorpora el trapiche horizontal cuyas mazas estaban colocadas
con sus ejes en forma de tridngulo isésceles. Esta innovacion tuvo lugar en Cuba a
finales del siglo XVIII, en razén del desarrollo para entonces de su industria azucarera
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(Gonzilez, 1992: 368). Sin embargo, se continué utilizando el trapiche de mazas verti-
cales, incorporando modificaciones como la fabricacién de las mazas en metal, o el
recubrimiento de las mazas de madera con ldminas metalica, lo que disminufa su des-
gaste, alargaba su duracién y proporcionaba mayor fuerza para la presién y el expri-
mido de las cafias. Asf lo reflejan documentos testamentarios de haciendas de la
primera mitad del siglo XVIII en la regi6n centro-costera de la Provincia de Venezuela,
segtn los cuales las maquinas de molienda posefan “tres mazas o cilindros de madera,
colocados verticalmente, recubiertos por una funda o camisa ...llamada tambor o
forro, fabricada en hierro (en ciertos casos de hierro colado) o cobre... y en algunos
de ellos, ademds del tambor, existia una pieza o alma de hierro... a veces de hierro
colado, embutda en el dlindro, a manera de eje” (Molina, 2018: 78). Asi mismo, a
mediados de este siglo la hacienda de la Compaiifa de Jesds en Guatire utilizaba mazas
recubiertas de hierro (Torres, 2001: 64).

Estas mdquinas de molienda eran movidas por fuerza animal e hidraulica, como
lo indican documentos testamentarios de la primera mitad del siglo XVIII, que descri-
ben tanto trapiches de mulas como movidos mediante ruedas de agua en haciendas
localizadas en la regién central de la Provincia de Venezuela (Molina 2018: 79). Segtin
Arcila (1950: 85), la exportacién de mulas estuvo prohibida hasta las tltimas décadas
del siglo XVTI, para evitar su salida hacia otras colonias, debido a la importancia que
tenfan en la produccién azucarera. El uso de la fuerza hidraulica también esta testi-
moniado por Francisco Depons, quien estuvo en Venezuela a inicios del siglo XIX
(entre 1801 y 1804), por lo que sus observaciones son viélidas para los tltimos afios
del siglo anterior. Sefial6 Depons que en Tierra Firme la mayoria de las maquinas de
trapiche posefan fuerza hidriulica (a los que llama “de manufactura”, entendiendo
por tales aquellos cuya produccion era de cardcter comercial), aun cuando a la par
existfan los accionados por medio de bestias (Depons, 1930: 261).

Las referencias que hace Depons sobre los trenes de pailas indican que estaba en
uso el “tren jamaiquino”, al que se le agregaba una segunda hornalla debajo de la
pentltima paila, permitiendo proporcionar mayor calor a la tltima (Depons, 1930
262). Durante la etapa de coccién del guarapo, se utilizaba un aditivo para “blanquear”
o clarificarlo, adicién que se hacfa directamente en las pailas o en los tanques en que
se le almacenaba al conducirlo por medio de canales desde las mazas de molienda.
Uno de los aditivos utilizados era la cal viva, tal como lo describe Depons (1930: 267).

El uso de hormas de arcilla para la labor del purgado, ya conocido desde el siglo
XVI, se mantenia en préctica a finales del XVIIL Para la primera mitad de este siglo se
cuenta con referencias documentales que indican la existencia de hormas de arcilla,
para la fabricacién tanto de aztcar como de papeldn, en haciendas cafieras de los valles
centrales de Venezuela (Molina, 2018: 84). El proceso de purgado, como se seguia para
entonces, es descrito por Depons:
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Mientras el azdcar estd en la tltima paila, se disponen lejos del equipo, grandes hor-
mas de tierra, previamente bien lavadas por submersién durante dos o tres dias. Estas
hormas se colocan unas al lado de otras, con la punta hacia abajo y el hueco que
tienen en ésta, bien cerrado con un tap6n de paja. Se disponen en cantidad suficiente
para contener el caldo preparado, el cual se vierte en ellas cuando adn estd liquido
(Depons, 1930: 267-268).

EL siGLO XIX

El cuadro econémico y productivo que se comienza a perfilar desde mediados del
siglo XVIIT se mantiene hasta los inicios del siguiente siglo, cuando se introdujeron
dos importantes innovaciones en los sistemas de molienda a mediados de la centuria,
aunque se mantuvieron formas tecnoldgicas de vieja data, como eran los trapiches
manuales llamados “quebranta huesos”, Prueba de ello es la observacién que hizo
Richard Vawell, un legionario britdnico que estuvo hacia 1817 en los llanos de Ve-
nezuela, posiblemente en Barinas:

Los trapiches o molinos de azdcar contienen un aparato muy sencillo para prensar las
cafias; se componen de dos cilindros de madera o hierro dispuestos horizontalmente
y casi en contacto mutuo. En el cilindro superior hay cuatro agujeros que reciben los
extremos de las espitas, que le hacen girar en redondo, de la misma manera que se
emplea el torno a bordo de los buques mercantes (Vawell, 1974: 127).

Las innovaciones de la primera mitad del siglo XIX fueron el trapiche con mazas
horizontales cuyos ejes forman un tridngulo isésceles que, como ya mencionamos,
se habfa desarrollado en Cuba a finales del XVIIl (Moreno, 1978a: 204) y las ruedas
hidrdulicas metalicas para el movimiento de estas maquinas de molienda, ambos
importados generalmente de Europa y Estados Unidos (Malavé y Gavidia, 1989: 85-
86). En 1852 Lisboa observa que en las tres haciendas mas importantes de Caracas,
Ibarra, La Vega y Rincén del Valle, las méquinas de molienda tenfan mazas hori-
zontales movidas por agua (Lisboa, 1992:103). Pal Rosti destaca a mediados del siglo
XIX que en los valles de Aragua el trapiche por lo general era impulsado por fuerza
hidraulica (Rosti, 1968: 92).

Otro ejemplo de esto son las solicitudes de exencién de derechos de aduana que
hicieron casas comerciales o propietarios de haciendas para la introduccién de ma-
quinarias para trapiches. As, el 11 de marzo de 1883 E. Henry se dirige al Ministro
de Hacienda en relacién a la recepcién, procedente de Liverpool, consignado a H.L.
Boulton y Ca., de La Guaira, de “un juego de trapiche, con sus ejes y almas, y ade-
mads, con su correspondiente rueda de agua” para una hacienda en Santa Lucfa (Mi-
randa), propiedad del sefior Antonio Sinchez (Archivo General de la Nacidn,
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Republica, Ministerio de Fomento, Riqueza Territorial, 1883); en fecha 17 de di-
ciembre de 1883, el propietario de la hacienda Santo Domingo hace la solicitud de
exencion de impuestos para “una pieza de hierro fundido con sus adherentes para
trapiche y un estanque también de hierro” que recibird, procedente de Liverpool o
Southampton, por conducto del sefior Alfredo Jahn (Archivo General de la Nacién.
Republica. Ministerio de Fomento. Riqueza Territorial, 1883).

En el siglo XIX la coccién se realizaba con los trenes de pailas “jamaiquinos”, que
ya mencionamos. Asf por ejemplo, en 1835, la hacienda Camuri Grande en el litoral
central constaba de “una baterfa de cinco fondos de 100 hasta 500 galones” (Troconis,
1979: 144). El Consejero Lisboa, en 1852, los llama “hornos econémicos”, que utilizan
el bagazo como combustible (Lisboa, 1992: 103). En este siglo se hace comin que los
trenes de pailas posean una segunda hornalla; tal como se describe en un manual
de agricultura de la segunda mitad del siglo XIX:

En la misma pieza estdn sentados los fondos 6 baterfas en que se hace el cocimiento;
por debajo estan las hornayas que son dos: una especial para el llamado la tacha, que
es en el que se le da el punto a la meladura para papelon 6 para azdcar y la otra
comun a los demds fondos que regularmente son tres, comunicindose el fuego por
una béveda que va a respirar por una chimenea fuera del edificio, elevada diez varas
poco mas 6 menos, y es lo que se llama el torreén (Diaz, 1861: 229-230).

Se mantuvo el tradicional sistema para la obtencién de azdcar, pues en el manual
antes citado se mencionan las “salas de purga” y los aparatos y procedimientos uti-
lizados en el purgado de las mieles (Diaz, 1861: 233). Igualmente, en un documento
de la segunda mitad del siglo XIX, Razdn de la azdicar y conocimientos de la caiia, se
dan indicaciones que nos hacen ver la permanencia de los métodos tradicionales en
la preparacién del azdcar, como es el uso de cal afiadida al guarapo y la utilizacién
de hormas y barro para el purgado y obtencién de azicar blanco (Archivo General
de la Nacién, Archivo Blanco Azpirua, tomo VI, folio 225-225, v. 1876-1881).

Una excelente descripcion de la tecnologia de molienda, coccién del guarapo y
confeccién del papeldn, asf como de la distribucién de los espacios para el proceso
de trabajo, es la que brinda William Duane en 1822 a partir de su visita del ingenio
San Mateo en los valles de Aragua, para entonces propiedad de la familia Bolivar:

una rueda de impulsién, dotada de excelente mecanismo, con eje de ocho pies, o sea
16 de didmetro, hacia girar un conjunto de tres macizos cilindros verticales de hierro
de unos 2 y medio pies de didmetro, que eran alimentados con cafia madura por un
par de peones, manteniendo en constante movimiento a sucesivos arreos de mulas,
cuyas cargas de cafia eran depositadas sobre el piso, y que de regreso se llevaban a la
destilerfa el bagazo o cafia ya exprimida. El tanque o depésito situado bajo los cilin-
dros, aunque espacioso, estaba continuamente lleno, y era objeto de incesante atencién
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por parte de otros dos peones; uno de ellos espumaba la fécula flotante que en la
superficie relevaba tendencia a la fermentacién, y que era llevada a la destilerfa, ins-
talada en un local que formaba dngulo con la parte oriental del trapiche.

El otro peén hacfa caer con una paleta, en una serie de cafios, el licor ya espumado
proveniente de los tanques; estos cafios remataban en los locales donde se hacfa la
coccién del azicar en el dngulo occidental, y contiguas a ese local habia salas apropia-
das para los moldes y para el proceso de filtracion.

Al lado este del corral, en la parte frontera y hacfa el camino, se alzaba un edificio
muy amplio, construido de piedra, al igual que el trapiche y las oficinas. Se trataba de
un secadero para las panelas de papel6n, formado por una serie de grandes cajones,
parecidos en su forma y en el modo de usarlos a las gavetas de una comoda, colocados
bajos las vigas del secadero. Las panelas eran sacadas de los moldes y puestas en ri-
meros dentro de esos cajones, pero si habfa amenaza de lluvia, tales cajones —que se
exponian al sol durante el tiempo necesario- eran empujados bajo las vigas, ocupando
el espacio entre éstas y un segundo techo, que servia también de alojamiento de al-
gunos peones” (Duane, 1968: 148-149).

[gualmente describe el sistema de conduccién de agua para el trapiche y los
plantios de cafia de azdcar:

por una avenida o callején que se extiende a lo largo de la parte septentrional del
valle pasaba a través de una zanja la bullanguera quebrada que habfamos visto cruzar
bajo el puente, forcejeando para abrirse paso por el arco construido sobre ella. Este
arroyo prestaba servicios permanentes a la economia de la hacienda: después de im-
pulsar el enorme trapiche y abastecer la destilerfa, corrfa ahora alegremente por los
surcos de los cafiamelares y por medio de acequias bien trazadas a distancia conve-
niente, descendfa por el plano inclinado de las tierras sembradas, de donde era luego
conducida a cualquier otro sector de la extensa campifia, cuyo riego se requiriera; esos
canales habfan sido tan adecuadamente cavados, que todo aquel campo, o cualquiera
de sus partes, podian ser regados a discrecién, con sélo abrir o cerrar sus pequefias
compuertas (Duane, 1968: 149-150).

La introduccién de mdquinas de vapor en la segunda mitad del siglo XIX signi-
fic6 una importante innovacién, aplicada inicialmente a las maquinas de molienda
y luego al resto de la secuencia productiva, como lo testimonia el caso de la autori-
zacion al sefior José del Carmen Rodriguez para introducir un “Depurador centri-
fugo de aztcar”, que podia moverse con fuerza animal, de agua o vapor, como
consta en la Gaceta de Barquisimeto (afio VI, nimero 153 y afio VI, nimero 154,
1851). En anuncios de la prensa comercial del siglo XIX se ofrecfan maquinarias mo-
vidas por vapor para la produccién de derivados de la cafia de aztcar, como es el
caso de la venta que hace Alfredo Rothe de “una maquina de vapor favrica inglesa
y de la fuerza de 5 caballos. Un trapiche para castillejos de madera, tamafio regular”,

en la edicién del 4 de julio de 1881 de EI Siglo.
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Segtin Lucas, el primer trapiche movido a vapor se instal6 en 1852 en la hacienda
El Charal, cercana a Valencia y més tarde, en 1859, la primera centrifuga de azicar
en la misma hacienda; y en 1853, en la hacienda La Trinidad, cerca de Maracay y
propiedad del general José Antonio Piez, existia un ingenio azucarero movido por
vapor (Lucas, 1998: 66-67). Algunos de los viajeros europeos que visitaron el pafs
durante ese siglo dan cuenta de la existencia de estas mdquinas de vapor en ingenios
azucareros de la region central, como es el caso de Jean Jules Linden en 1842, quien
hace referencia a la hacienda La Vega, entonces propiedad del Conde de Tovar
(Becco, 1987:195), Edward B. Eastwick en 1864, en la hacienda Las Tinajas, cerca
del Lago de Valencia (Becco, 1997: 258), James Mudie Spence en 1872, en tres ha-
ciendas también préximas al Lago de Valencia (Spence, 1966:132) y Miguel Tejera
en una hacienda del valle de Guarenas (Tejera, 1877: 286).

En relacién a estas innovaciones debe destacarse que no se trataba sélo de la
introduccién de maquinas importadas, sino también invenciones extranjeras regis-
tradas en el pais y el desarrollo de prototipos locales cuya patente fue objeto de
tramitacién ante el Ministerio de Fomento, como lo demuestran los numerosos
casos de solicitudes de patentes de trapiches, alambiques, destiladores y otros in-
ventos relacionados con la manufactura de derivados de la cafia de azicar. Asi por
ejemplo, estdn los casos del francés N.D. Sauvage, a quien en 1842 le fueron apro-
badas patentes para un nuevo tipo de trapiche y un nuevo procedimiento para la
refinacion de aztcar (Bifano, 2001: 86); del ingeniero y arquitecto Alberto Lu-
towsky, quien en 1850 recibi6 del Presidente José Tadeo Monagas la aprobacién,
entre otros inventos, de “T'ambores de Trapiche sin Alma y Huecos” (Zawisza,
1980: 95); del venezolano Pedro Marquez, quien en la Exposicién del Centenario
del Libertador, en 1883, presentd un alambique para la destilacién de aguardiente
de cafia, con mayor capacidad de la caldera y algunas piezas fabricadas en cobre
(Bifano, 2001: 175); del italiano Juan Dordelly, avecindado en San Antonio del
Téchira, quien en 1884 presentd su proyecto de “Trapiche Gladiador”, de traccién
de sangre y piezas de metal y madera (Bifano, 2001:93); del también francés Au-
gusto Luis Mercier, quien en 1895 presentd la patente de hacer perforaciones en
la madera, que podia ser aplicada a la fabricacién de panelas de aztcar y papelon
(Bifano, 2001: 91). Sin embargo, a pesar de estos intentos de modernizacion, el
panorama tecnoldgico que privaba para la época era el uso de los métodos tradi-
cionales para el cultivo y la obtencién de derivados de la cafia de azicar, como se
desprende del informe realizado en 1881 por Jean Augustin Barral acerca del
litoral central venezolano (Barral, 1966: 102-105).

Debe sefialarse que estas innovaciones técnicas tenfan como telén de fondo el
interés de avanzar hacia formas centralizadas de produccién, separando los pro-
cesos de cultivo y de transformacién de la cafia de aztcar en derivados. Es el caso
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de los intentos ocurridos hacia 1847 y 1890 en la zona central del pafs (Banko,
2003: 60; Banko y Abarca, 2005: 63; Rodriguez, 2005: 39). De alguna manera, estas
transformaciones en la organizacién de la produccién respondfan a un proceso
mis global que tuvo lugar en la regién del Caribe durante la segunda mitad del
siglo XVIII y el siglo XIX, que inclufan mejoras tecnoldgicas como el uso de mi-
quinas de vapor, incorporacién de cilindros de mejor calidad, bombas de vacio,
centrifugas y evaporacién de doble a quintuple efecto, correas transportadoras,
entre otros, aparte de la introduccién de nuevas variedades de cafia de azicar,
mejorfa en el drenaje y la irrigacién y la aplicacién de fertilizantes (Boomgaard y
Oostindie, 1989: 3; Curry-Machado, 2003: 44, 70-77; 169-174; 305-310; Garcfa y
Santamaria, 2005: 39-47).

Este proceso, que significé el inicio de la industrializacién de la produccién
azucarera, se presenta claramente definido a partir de 1830 tanto en la molienda
de la cafa de azdcar como en la coccién del jugo extraido. La incorporacién de
nuevas técnicas en la molienda conllevaron a una mds eficiente extraccién del
zumo de la cafia, mediante mejoras constantes de los sistemas de mazas o cilindros
horizontales, movidos mediante ruedas hidraulicas y a lo largo del siglo XIX me-
diante la implantacién definitiva de la maquina de vapor. En cuanto a la coccién,
la transformacién en el proceso de limpieza y purificacién del jugo de la cafia —
conocido como defecacion— tuvo lugar a partir de la incorporacién inicialmente
de centrifugas y luego mejorada con los condensadores de multiple efecto (Bosma
y Knight, 2004: 4-5).

La segunda mitad del siglo XIX fue un periodo de auge para el cultivo de nuestro
interés. Ello se evidencia por la cantidad de hectéreas dedicadas a la siembra de cafia
de azicar, por la incorporacién de algunas mejoras tecnolégicas en ciertos estable-
cimientos del centro del pais y por la introduccién de una nueva variedad de cafia
de azicar, la Salangore, autorizada por el gobierno nacional en mayo de 1869 (Ro-
driguez 1986: 40). En lo que respecta a la superficie de tierras cultivadas con cafia de
azucar, son relevadores los datos ofrecidos por Landaeta Rosales (1889, 1897), segtin
los cuales: “en 1888, existian 40.000 hectdreas formando millares de haciendas, vegas
y fundos con sus mdquinas de bueyes, ingenios y vapores”.

Sin embargo, la incorporacién de miquinas de vapor ocurrié fundamental-
mente en el drea central de Venezuela, mientras que en regiones cafieras como el
occidente, el oriente y los Andes se segufa procesando la cafia con los métodos
tradicionales, especialmente con el trapiche de traccién animal o mediante fuerza
hidraulica. Ello explica por qué, a mediados del siglo XIX, el Consejero Lisboa
vuelve a hacer la vieja distincién entre trapiches e ingenios: “En Venezuela se lla-
man trapiches a las haciendas de aztcar o de aguardiente cuyas maquinas estin
movidas por animales; e ingenios a las accionadas por agua” (Lisboa, 1992: 103).
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CONCLUSION

En el largo camino de la cafia de azicar del Viejo al Nuevo Mundo, se introducen
en América no solo los conocimientos agronémicos que se tenfan en Espafia y que
hicieron posible que las siembras prosperaran en los territorios en conquista por
Europa, sino que su cultivo vino acompaiiado de los saberes técnicos para benefi-
ciarla y asi obtener los preciados productos que formaban parte de los hébitos
alimenticios europeos. Estas técnicas del aztcar implantadas en América fueron
una herencia directa de las islas atlinticas, Canarias y Madeira, donde la produc-
cién azucarera habfa tenido un gran auge en el siglo XV. A ello debe agregarse
los aportes peninsulares, particularmente los provenientes de Al-Andaluz.

Luego de introducida la cafia de azdcar en las primeras décadas del siglo XV1,
comienza su recorrido por el occidente, centro y oriente de la Provincia, en un
largo proceso de implantacién que abarcé el resto de la centuria y el siglo XVII,
para los que existen datos que mencionan tanto las siembras como la aparicién de
trapiches en los que se laboraba y se obtenfa “algin azicar”. Pero es en el siglo
XV cuando de manera reiterada vamos a encontrar, tanto en las fuentes prima-
rias —inéditas y publicadas— como en las fuentes secundarias, referencias acerca
de la existencia de trapiches en los que se producia papelén, un derivado que ya
desde ese siglo comienza a ser el mas popular de los obtenidos en los estableci-
mientos azucareros, popularidad que se extiende hasta el siglo XIX y no serd sino
a mediados del siglo XX, cuando se produce el ocaso de su fabricacién al ser sus-
tituido por el azdcar refinado que se comienza a elaborar en los centrales indus-
trializados.

El beneficio de la cafia de azicar durante la época colonial y el siglo XIX cons-
tituy6 un complejo proceso de cambios y permanencias en las técnicas para la
obtenci6én de sus derivados. Por las caracteristicas particulares de la secuencia de
trabajo o cadena productiva en los establecimientos azucareros, ocurrieron inno-
vaciones parciales en algunos pasos de dicha secuencia, mientras que en otros se
mantuvieron procedimientos ya conocidos de antiguo, algunos de ellos desde los
tempranos tiempos coloniales. A las herencias técnicas atldnticas y peninsulares,
asi como de La Espafiola, en los siglos XVI y XVII, deben agregarse las recibidas
drea antillana franco y angloparlante durante los siglos XVIII y XIX. Sin embargo,
las innovaciones aplicadas al procesamiento de la cafia de azicar no significaron
la total desaparicién de los esquemas técnicos que les precedieron, sino que por el
contrario conformaron un interesante mosaico de técnicas y procedimientos.
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Trapiche de tres mazas verticales. Cartipano Arriba, estado Sucre, Venezuela
Fuente: El Cojo Ilustrado, Afio VI, No. 162, 1898. p. 645.
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