
(1135)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 146.

(1136)

Rafael E.Benítez, Recuerdo de
mis viajes a laGuajira y noticias
recogidas de paso.Caracas,
° de julio de , reproducido
en las págs 25-40 en folleto deMarco
AurelioVila, LaGuajira en 1874,
Publicaciones de la Universidad
Nacional del Zulia,1957, pág 29.
Ver tambiénCodazzi,op.cit., pág 257,
quien afirma que los guajiros en 1840
usaban flechas: «Estas las usan
envenenadas y la mayor parte de ellas
con la púa formada del hueso que
la raya tiene en la cola; el veneno
es tan mortífero, que de los que llegan
a ser heridos pocos se salvan, y el
mayor número muere en horribles
contorsiones y dolores agudísimos».

(1137)

Ernst, La Exposición Nacional
deVenezuela en ,op.cit., pág 319.

(1138)

Cathecismo en la lengua moscao
chipcha y confessionario ,
atribuido al padre José Dadey ..

enCatecismos católicos deVenezuela,
op.cit.,tomo , pág 231.

(1139)

Fray Diego deTapia.Confessonario
más lato en lengua cumanagota,
Madrid,1723, enCatecismos católicos de
Venezuela,op.cit.,tomo , págs73-76.

(1140)

Antonio JoséGonzález Antías,
El proceso penal en la administración
de Justicia enVenezuela.1700-1821,
(Casos de homicidios y heridas),
Biblioteca de la Academia Nacional de
la Historia,Caracas,2003, págs 165-166.

veneno mortifero, que hace incurable la herida, si con brevedad no cortan
la parte lesa.Este, y otros venenos, de que se valen muchos de los Indios
homicidas, y malévolos, lo confeccionan de sangre menstrual, yerbas
nocivas, y animalejos ponzoñosos; y de éste usaron antiguamente en los
ataques, que tenian de los Españoles Conquistadores, de quienes murie-
ron muchos, por haber sido heridos de flechas envenenadas; y el que,
por ser corto el daño, escapaba de la herida (que fue raro) pasaba el resto
de la vida con muchos dolores, y trabajos»(1135).–

50 En la territorialidad de litorales e hinterland inmediato se mantuvo el
empleo de la púa de la raya [Potamotrygon hystrix] como veneno efectivo,
encabezando flechas y estacas.Este pez es peligroso por las púas que
presenta en la cola, habiendo sido utilizadas por los indígenas guajiros
para tender celadas, como se registra en una fecha tan tardía como 1874:
«Sin más novedad que haber encontrado en Güincúa, donde nos detuvi-
mos a tomar agua, muchas rayas sembradas a flor de tierra, alrededor
de la casimba y debajo de los árboles que nos ofrecían su sombra a orillas
de la quebrada; pero advertidos casualmente en oportunidad, nadie
cayó en la celada»(1136).En la Exposición de 1883 se señalaba que «los
indios emplean las púas de rayas como puntas de flechas.Entre las
muchas muestras en la Exposición había varias de un decímetro de largo
y de 10 á 20 barbillas apicales»(1137).–

51 Fue recurrente en etnias indígenas, aun en las reducidas en misiones,
el empleo de yerbas venenosas, por lo que se señalan en los confesiona-
rios intensas interrogaciones acerca de su uso.Ello se observa en el
Confessionario en lengua mosca o chibcha de 1606, atribuido al padre José
Dadey: «¿Auéis dado algunas yerbas venenosas a alguien para matarlo
o deseastes hacerlo?»(1138).En el mismo documento se observan preocu-
paciones acerca del uso de yerbas en la sensibilidad marital: «¿Auéis
dado a vuestro marido alguna yerba para que auorresca y oluide alguna
muger o áueis deseado hacerlo?», temática de una sensibilidad recurrente
que continúa en el frecuente auxilio en casos de infidelidad de hierbate-
ros hasta el presente, a pesar de sus escasos resultados…–

52 En 1723 los requerimientos confesionales acerca del uso de venenos son
sumamente específicos en un confesionario en lengua cumanagota,
fruto de la experiencia del fray Diego deTapia.Las preguntas son direc-
tas, como se observa en algunas de ellas: ¿Quantos hombres has
muerto?; ¿Lo mataste con veneno?; ¿Cómo lo mataste? Los fleché; ¿Le has
dado a otro veneno, para que padezca y muera?; Morirá despacio, o
morirán despacio; ¿Tú sabes la contra del veneno?(1139).En este marco de
prohibiciones eclesiásticas y judiciales continuó el empleo de venenos,
como se observa en Nirgua en 1718 en el envenenamiento de una esposa
y en 1735 enTurmero, en un juicio a un indígena de Cagua por haber
envenenado con yerbas a una persona(1140).–
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XXX. El sentir de las sales.
Percepciones marítimas y
fluviales de pescas y salazones.
El variado embarbascar.
Acomodos en la sensibilidad
alimentaria en la abstinencia
cuaresmal: dispensas y
animales acuáticos.

(1141)

Cey,op.cit., pág 61.

(1142)

Nieves Avellán deTamayo,
ElTocuyo,op.cit., pág 509. Proporciona
esta referencia según se menciona en
el Juicio de Residencia del gobernador
AlonsoBernáldez.

(1143)

Declaración de Juan de Cisneros.
ElTocuyo,7 febrero 1554,en Juicios
de Residencia en la Provincia
deVenezuela.ii.Juan Pérez deTolosa
y Juan deVillegas, Biblioteca de
la Academia Nacional de la Historia,
Fuentes para la Historia Colonial
deVenezuela,Caracas,1980, pág 405.

(1144)

JuanCataño, Descripción de la
ciudad delTocuyo. 1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 157.

(1145)

Declaración de Gonzalo de Segura.
Coro, 3 julio 1538, en Juicios de
Residencia de losWelser,op.cit., pág 94.

(1146)

Declaración de Cristóbal de Aguirre.
Coro,10 junio 1543, en Juicios de
Residencia de losWelser,op.cit., pág 494.

1 Sales terrestres, vegetales, lacustres y marítimas han suplido las necesi-
dades humanas desde tiempos prehispánicos.El sentir cultural fue
variado ante diferentes tipos de sal.En los paisajes andinos y centro-orien-
tales dominaba el gusto por la sal terrestre, elaborada en forma de panelas
por diversas etnias indígenas.El método fue observado a mediados del
siglo xvi por el conquistador florentino Cey en las sabanas al sur de
Quíbor: «La sal se tiene en grandísima estima, entre los indios y los cris-
tianos, que allí se trae del mar, pero no alcanza ni para medio día.Los
indios la fabrican muy artificial, en aquellos llanos que distan de aquí
5 leguas que llaman llanos de Quíbor, y la hacen de una tierra superficial,
salitrosa, cociéndola y colocándola con agua, hasta que se cuaja en
ciertas vasijas, como veréis al margen, poniéndolas sobre tres piedras en
lugar de trébedes, dándole fuego por debajo; la cuelan con agua de lluvia
en aquella tierra, después la cuecen, poniéndole un poco de aquella tierra
hecha polvo y hacen así ciertos panes de la suerte que veréis al margen;
son del color de la tierra, veteados de blanco y negro, duros como piedras
y lo hacen pequeños y grandes y los venden, a cambio de maíz, a indios
y cristianos.Es sal que amarga un poco, fea a la vista, pero para salar
cualquier clase de carne es perfecta, y salándola bien la deja roja como car-
mesí»(1141). Los indígenas cámagos traficaban durante la segunda mitad
del siglo xvi esta sal que ellos producían en las salinas de Quíbor hasta
los tenderos de la ciudad de ElTocuyo(1142).Desde los primeros años de
la fundación de ElTocuyo los conquistadores aprovecharon en forma
intensa el trabajo de los indígenas salineros de Quíbor, encomendándose-
los en 1546 a Andrés deVillalón, estando además testimoniado que otros
vecinos los utilizaban: «muchos vezinos desta cibdad tienen yndios
les dan a ellos sal y los vezinos lo rrescatan tan bien de los mesmos yndios
llevando rrescates que les contenten…»(1143).–

2 En 1579 se mantenía la plena vigencia de la manufacturación indígena
de la sal terrestre de Quíbor, siendo aceptada también por españoles
y criollos tocuyanos: «…a 5 leguas de esta ciudad hay un pedazo de tierra
salada que será como de una legua, de la cual los indios cogen y destilan
en ollas y de la lejía que sacan de ella, llenan ollas y la cuecen tres días
con sus noches sin apagar la candela de debajo, que es de madera recia.
Yrecogiéndose en el dicho tiempo, cuaja un pan de color de tierra con el
cual los naturales se han sustentado de sal, y los españoles la comen a
falta (de otra) y salan con ella la carne, y hazen mejor cocina que con la
sal de mar»(1144).–

3 Los conquistadores al penetrar tierra adentro recurrían a esta sal terrestre,
lo que se señalaba, entre otros casos, en la nueva sensibilidad del sentir
de esta sal, lo que lleva a un conquistador de la hueste de Nicolás de
Federmann a sufrir castigo en una entrada hacia Acarigua: «y porque un
Alonso de Maldonado por necesidad que había de sal rescató ciertos
panecitos de sal que no se acuerda lo que decían que había dado por ello
le mandó dar y dio el dicho Alcalde Bartolomé Zarco 100 azotes…»(1145).
A su vez, en la expedición de Felipe de Hutten se reconocen en 1542 en
los paisajes al sur del río Opia importantes tráficos de sal terrestre, segura-
mente proveniente de las tierras altas de Cundinamarca, realizados por
indígenas guaypíes (1146).La elaboración de la sal terrestre fue disminu-
yendo desde la segunda mitad del siglo xvi en el hinterland del territorio
conquistado, por ir perdiendo importancia al consolidarse nuevos tráfi-
cos de sal marina, cuyo sentir era más grato para los nuevos pobla-dores.
Sin embargo, ello subsistió en laVenezuela profunda.–
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lám. 219 Salina natural en la península de Paraguaná.
fotografía karl weidmann

lám. 221 Margarita,Cubagua,Coche y península de
Araya señalada como Puerto del rey con fuerte y territorio
salino, 1620,colección particular.
reproducción rodrigo benavides

lám. 220 Peces, Histoire Naturelle et Morale
des Iles Antilles de l’Amerique,Chez Ainout Leers,
Charles César Rochefort, Róterdam, 1658, pág 173.
reproducción rodrigo benavides
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ElTocuyo,op.cit., pág 509. Proporciona
esta referencia según se menciona en
el Juicio de Residencia del gobernador
AlonsoBernáldez.

(1143)

Declaración de Juan de Cisneros.
ElTocuyo,7 febrero 1554,en Juicios
de Residencia en la Provincia
deVenezuela.ii.Juan Pérez deTolosa
y Juan deVillegas, Biblioteca de
la Academia Nacional de la Historia,
Fuentes para la Historia Colonial
deVenezuela,Caracas,1980, pág 405.

(1144)

JuanCataño, Descripción de la
ciudad delTocuyo. 1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 157.

(1145)

Declaración de Gonzalo de Segura.
Coro, 3 julio 1538, en Juicios de
Residencia de losWelser,op.cit., pág 94.

(1146)

Declaración de Cristóbal de Aguirre.
Coro,10 junio 1543, en Juicios de
Residencia de losWelser,op.cit., pág 494.

1 Sales terrestres, vegetales, lacustres y marítimas han suplido las necesi-
dades humanas desde tiempos prehispánicos.El sentir cultural fue
variado ante diferentes tipos de sal.En los paisajes andinos y centro-orien-
tales dominaba el gusto por la sal terrestre, elaborada en forma de panelas
por diversas etnias indígenas.El método fue observado a mediados del
siglo xvi por el conquistador florentino Cey en las sabanas al sur de
Quíbor: «La sal se tiene en grandísima estima, entre los indios y los cris-
tianos, que allí se trae del mar, pero no alcanza ni para medio día.Los
indios la fabrican muy artificial, en aquellos llanos que distan de aquí
5 leguas que llaman llanos de Quíbor, y la hacen de una tierra superficial,
salitrosa, cociéndola y colocándola con agua, hasta que se cuaja en
ciertas vasijas, como veréis al margen, poniéndolas sobre tres piedras en
lugar de trébedes, dándole fuego por debajo; la cuelan con agua de lluvia
en aquella tierra, después la cuecen, poniéndole un poco de aquella tierra
hecha polvo y hacen así ciertos panes de la suerte que veréis al margen;
son del color de la tierra, veteados de blanco y negro, duros como piedras
y lo hacen pequeños y grandes y los venden, a cambio de maíz, a indios
y cristianos.Es sal que amarga un poco, fea a la vista, pero para salar
cualquier clase de carne es perfecta, y salándola bien la deja roja como car-
mesí»(1141). Los indígenas cámagos traficaban durante la segunda mitad
del siglo xvi esta sal que ellos producían en las salinas de Quíbor hasta
los tenderos de la ciudad de ElTocuyo(1142).Desde los primeros años de
la fundación de ElTocuyo los conquistadores aprovecharon en forma
intensa el trabajo de los indígenas salineros de Quíbor, encomendándose-
los en 1546 a Andrés deVillalón, estando además testimoniado que otros
vecinos los utilizaban: «muchos vezinos desta cibdad tienen yndios
les dan a ellos sal y los vezinos lo rrescatan tan bien de los mesmos yndios
llevando rrescates que les contenten…»(1143).–

2 En 1579 se mantenía la plena vigencia de la manufacturación indígena
de la sal terrestre de Quíbor, siendo aceptada también por españoles
y criollos tocuyanos: «…a 5 leguas de esta ciudad hay un pedazo de tierra
salada que será como de una legua, de la cual los indios cogen y destilan
en ollas y de la lejía que sacan de ella, llenan ollas y la cuecen tres días
con sus noches sin apagar la candela de debajo, que es de madera recia.
Yrecogiéndose en el dicho tiempo, cuaja un pan de color de tierra con el
cual los naturales se han sustentado de sal, y los españoles la comen a
falta (de otra) y salan con ella la carne, y hazen mejor cocina que con la
sal de mar»(1144).–

3 Los conquistadores al penetrar tierra adentro recurrían a esta sal terrestre,
lo que se señalaba, entre otros casos, en la nueva sensibilidad del sentir
de esta sal, lo que lleva a un conquistador de la hueste de Nicolás de
Federmann a sufrir castigo en una entrada hacia Acarigua: «y porque un
Alonso de Maldonado por necesidad que había de sal rescató ciertos
panecitos de sal que no se acuerda lo que decían que había dado por ello
le mandó dar y dio el dicho Alcalde Bartolomé Zarco 100 azotes…»(1145).
A su vez, en la expedición de Felipe de Hutten se reconocen en 1542 en
los paisajes al sur del río Opia importantes tráficos de sal terrestre, segura-
mente proveniente de las tierras altas de Cundinamarca, realizados por
indígenas guaypíes (1146).La elaboración de la sal terrestre fue disminu-
yendo desde la segunda mitad del siglo xvi en el hinterland del territorio
conquistado, por ir perdiendo importancia al consolidarse nuevos tráfi-
cos de sal marina, cuyo sentir era más grato para los nuevos pobla-dores.
Sin embargo, ello subsistió en laVenezuela profunda.–
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(1154)

Rodrigo de Argüelles y Gaspar
de Párraga,Descripción de la ciudad
de Nueva Zamora,su término y
Laguna deMaracaybo, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 209.

(1155)

Juan Cataño,Descripción de
la ciudad delTocuyo. 1579, en
Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 157.

(1156)

Fray Pedro Simón,op.cit.,
tomo , pág 190.

(1157)

Cornelis Ch.Goslinga,
Los holandeses enVenezuela,
Asociación Holandesa de
Venezuela,Caracas,1992, pág 9.

8 Años más tarde, en 1579, se dan noticias precisas de estos tráficos de
sal lacustre, señalándose la importancia de las salinas marabinas: «Media
legua desta ciudad están unas salinas donde se coge mucha sal; más
adelante un cuarto de legua está otra donde ansimesmo se saca muy gran
cantidad de sal; adelante tres leguas desta ciudad está una laguna que
se llama la salina rica; ésta se seca muchos años, y el año que se seca se saca
gran suma de sal, porque queda grande el altor de la sal y es gran trecho,
y cuatro leguas desta ciudad está otra salina que se llama de los Saparas,
donde se saca y se puede sacar gran suma de sal; hay otras salinetas, de que
se podrá coger sal; aprovéchase la sal en la ciudad deTrujillo y la de Mérida;
de sal de aquí, también todos los indios destos pueblos comarcanos á esta
laguna se sustentan de sal aquí, y desta sal se provee esta ciudad á true-
que de maíz y bizcocho y harinas que se trae de Mérida yTrujillo»(1154).–

9 Dominó la sensibilidad del sentir de la sal marina, que fue reemplazando
a la sal terrestre y a la sal vegetal.Ello fue testimoniado en el caso de El
Tocuyo en 1579: «Ydesde hace treinta años, se proveen estos pueblos de la
tierra adentro, de sal marina de los puertos de Coro y Borburata»(1155).
En el occidente su recolección tenía gran significación, lo mismo que
la sal lacustre, para los indígenas guajiros, sirviéndoles de mercancía para
transacciones con otras etnias que habitaban territorios interiores e inclu-
so con contrabandistas holandeses.De gran significación fue el aprove-
chamiento, hasta comienzos del siglo xvi, por los indígenas caquetíos de
los recursos salineros en el litoral noroccidental, que hoy corresponde
aFalcón.Allí extraían sal de las salinas de la península deParaguaná y otras
cercanas a Coro, traficándolas e intercambiándolas con productos agrí-
colas del hinterland montañoso, como la sierra de San Luis y serranías de
Buenavista y Churuguara.Llegaban los caquetíos corianos con sus tráfi-
cos hasta los caquetíos barquisimetanos, quienes hacían comercio sali-
nero con los indígenas xaguas.–

10 En el litoral caribe central se reconocían importantes extracciones de sal
en las salinas litorales de Borburata y en las albuferas de Unare y Píritu.
La fundación del puerto de Borburata se complementó con la continua-
ción de la explotación de las salinas que efectuaban ancestralmente varias
etnias indígenas, lo que se registra en 1548: «Hácese en este puerto mu-
cha y muy buena sal de la mar, de que se sustentan los pueblos de laValen-
cia y Baraquicimeto, con todas sus estancias y naturales.Yaun por venir
los Niruas (gente belicosa y alzada, muchos años ha) a coger sal de este
puerto, ya con este (temor a) reencuentros sangrientos con ellos, no se va
de los pueblos que hemos dicho a cogerla sin escolta de gente o en tiem-
pos que se sabe de cierto no han de acudir los Niruas o Giraharas»(1156).
Por su ubicación más aislada los holandeses explotaron clandestinamente
las salinas de Píritu, en la desembocadura del río Unare, y ocuparon
en 1630 la isla de LaTortuga, rica en sal, donde construyeron un fortín.
Los españoles los expulsaron, aunque volvieron al año siguiente.Acciones
bélicas de triunfos efimeros continuaron durante varios años, hasta que
los holandeses no retornaron más.Durante ese período la Compañía
Holandesa de las Indias Occidentales fundó una fortaleza prefabricada,
traída de Holanda, en el río Unare, donde se mantuvieron por doce años.
Entre 1637 y 1638 existió una pequeña colonia holandesa en la isla de
Trinidad, probablemente dedicada también al comercio de la sal(1157).–

11 Aún más abundantes eran los recursos salineros en el litoral seco de
la península de Araya, golfo de Cariaco e isla Margarita, sirviendo de base
de apoyo para significativos poblamientos prehistóricos e históricos.
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(1147)

Cey,op.cit., pág 78.

(1148)

Juan Cataño, Descripción de la
ciudad delTocuyo. 1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 157.

(1149)

Fray PedroSimón,op.cit.,
tomo , pág 119.

(1150)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1151)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1152)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1153)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, págs 29-30.Ver Aguado,
op.cit.,tomo , pág 83.

4 Los indígenas de tierra adentro, en las sabanas llaneras, utilizaban
intensamente la sal vegetal, lo que es señalado a mediados del siglo xvi:
«Sufren en estos llanos de falta de sal y la estiman mucho por no tenerla
y estar el mar distante, la hacen artificial, de cenizas de palma y orina,
amarguísima y deplorable»(1147). Su palatabilidad no era grata para espa-
ñoles y criollos, por lo que su sentir quedó circunscrito a los sectores
indígenas: «Ylos naturales que no pueden alcanzar esta sal, queman enea
y otras yerbas y la ceniza de ello la comen por sal»(1148).Ello es reiterado
por fray Pedro Simón en 1627 en tierras llaneras de Portuguesa y Barinas:
«No alcanzan estos indios sal, por estar lejos del mar, ni tener en toda
su tierra salinas; y así, usan de quemar cogollos de palma, y haciendo lejías
de aquella ceniza, las cuajan con fuego y se hace un modo de salitre blanco
en panes de la forma de la vasija en que las cuajan, y les sirve de mala sal,
porque es amarga y desabrida»(1149).–

5 Diversas variantes de sal vegetal, mezclada con sales terrosas se mantu-
vieron en la sensibilidad indígena orinoquense aún en el siglo xix, siendo
los casos de las cenizas del bejuco cupana [Paullinia Cupana hbk] y de
otras plantas: «En Maipures queman una conserva o alga que el Orinoco
deja sobre las rocas vecinas cuando, después de las grandes crecientes
entra de nuevo en su cauce.En Javita se fabrica la sal por la incineración
del spadix y de las frutas de la palmera seje o chimu»(1150).Esta última sal
vegetal se denominaba chivi de Javita que «es una mezcla de sal de potasa
y de soda, de cal cáustica y de muchas sales terrosas»(1151).Además, los
indígenas de Río Negro sacaban sal del spadix de la palmera chiquichiqui
[Leopoldinia Piassaba wallace].–

6 Exquisita era la sensibilidad aborigen en el uso del chivi de Javita, lo que
fue observado por Humboldt, acostumbrado a las formas delicadas en
el uso de condimentos en los cenaderos prusianos: «Ellos disuelven
algunas gotas en el agua, llenan de esta solución una hoja de heliconia ple-
gada en forma de cornete y dejan caer como de la extremidad de un filtro
algunas gotas sobre sus manjares»(1152).–

7 Asimismo, fue importante el uso y tráfico de las sales lacustres.Fernández
de Oviedo recogió los testimonios en 1532 del conquistador español
Francisco Martín, transculturado en las costumbres aborígenes, acerca
del tráfico indígena de sal lacustre del lago de Maracaibo con maíz de las
tierras interiores, lo que captó a los tres meses de haber sido rescatado por
aborígenes: «y estando sano, fueron allí unas canoas de la laguna, carga-
das de sal, á rescatar, é le vieron allí, é conoscieron que era de los vecinos de
la villa de Maracaybo: y él, aunque poco entendia, diciéndole ellos que era
de Maracaybo, les dixo que se queria yr con ellos hácia su tierra y abaxar
hácia el alaguna.Yellos le dixeron que eran contentos de llevarle, y porque
no lo entendiessen los indios de los ranchos, á media noche, estando los
indios durmiendo, se echó á nado por el rio abaxo á aguardar allá las
canoas desviado, é los indios de los ranchos, como lo echaron menos, lo
anduvieron á buscar, y él los via desde donde estaba escondido.Los indios
de las canoas que avian llevado la sal, como las ovieron descargado, se
entraron en ellas é passando por donde Francisco Martín los aguardaba,
le tomaron en una canoa: é desde á quatro dias llegaron á un pueblo de
güeriqueris, que está armado sobre madera en el agua en unas ciénegas del
mismo rio.É alli le tuvieron veynte y cinco ó treynta dias, hasta que vinie-
ron alli otros indios de la tierra adentro en canoas por un rio abaxo á yendo
mahiz á trueco de sal: é viendo alli este chripstiano, le compraron é dieron
por él un águila de oro, que podia ser quince ó veynte pessos»(1153).–

386. 387.

lám. 222 Plano del fuerte holandés en la isla LaTortuga,
dibujo en perspectiva aérea coloreado de azul y gris,
1654, El continente de papel,Venezuela en el Archivo de Indias,
FedericoVegas,Wenceslao López, Nerio Neri Plazola,
Ana Luisa Figueredo,Editorial Arte,Caracas, 1984, pág 127.
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(1154)

Rodrigo de Argüelles y Gaspar
de Párraga,Descripción de la ciudad
de Nueva Zamora,su término y
Laguna deMaracaybo, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 209.

(1155)

Juan Cataño,Descripción de
la ciudad delTocuyo. 1579, en
Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 157.

(1156)

Fray Pedro Simón,op.cit.,
tomo , pág 190.

(1157)

Cornelis Ch.Goslinga,
Los holandeses enVenezuela,
Asociación Holandesa de
Venezuela,Caracas,1992, pág 9.

8 Años más tarde, en 1579, se dan noticias precisas de estos tráficos de
sal lacustre, señalándose la importancia de las salinas marabinas: «Media
legua desta ciudad están unas salinas donde se coge mucha sal; más
adelante un cuarto de legua está otra donde ansimesmo se saca muy gran
cantidad de sal; adelante tres leguas desta ciudad está una laguna que
se llama la salina rica; ésta se seca muchos años, y el año que se seca se saca
gran suma de sal, porque queda grande el altor de la sal y es gran trecho,
y cuatro leguas desta ciudad está otra salina que se llama de los Saparas,
donde se saca y se puede sacar gran suma de sal; hay otras salinetas, de que
se podrá coger sal; aprovéchase la sal en la ciudad deTrujillo y la de Mérida;
de sal de aquí, también todos los indios destos pueblos comarcanos á esta
laguna se sustentan de sal aquí, y desta sal se provee esta ciudad á true-
que de maíz y bizcocho y harinas que se trae de Mérida yTrujillo»(1154).–

9 Dominó la sensibilidad del sentir de la sal marina, que fue reemplazando
a la sal terrestre y a la sal vegetal.Ello fue testimoniado en el caso de El
Tocuyo en 1579: «Ydesde hace treinta años, se proveen estos pueblos de la
tierra adentro, de sal marina de los puertos de Coro y Borburata»(1155).
En el occidente su recolección tenía gran significación, lo mismo que
la sal lacustre, para los indígenas guajiros, sirviéndoles de mercancía para
transacciones con otras etnias que habitaban territorios interiores e inclu-
so con contrabandistas holandeses.De gran significación fue el aprove-
chamiento, hasta comienzos del siglo xvi, por los indígenas caquetíos de
los recursos salineros en el litoral noroccidental, que hoy corresponde
aFalcón.Allí extraían sal de las salinas de la península deParaguaná y otras
cercanas a Coro, traficándolas e intercambiándolas con productos agrí-
colas del hinterland montañoso, como la sierra de San Luis y serranías de
Buenavista y Churuguara.Llegaban los caquetíos corianos con sus tráfi-
cos hasta los caquetíos barquisimetanos, quienes hacían comercio sali-
nero con los indígenas xaguas.–

10 En el litoral caribe central se reconocían importantes extracciones de sal
en las salinas litorales de Borburata y en las albuferas de Unare y Píritu.
La fundación del puerto de Borburata se complementó con la continua-
ción de la explotación de las salinas que efectuaban ancestralmente varias
etnias indígenas, lo que se registra en 1548: «Hácese en este puerto mu-
cha y muy buena sal de la mar, de que se sustentan los pueblos de laValen-
cia y Baraquicimeto, con todas sus estancias y naturales.Yaun por venir
los Niruas (gente belicosa y alzada, muchos años ha) a coger sal de este
puerto, ya con este (temor a) reencuentros sangrientos con ellos, no se va
de los pueblos que hemos dicho a cogerla sin escolta de gente o en tiem-
pos que se sabe de cierto no han de acudir los Niruas o Giraharas»(1156).
Por su ubicación más aislada los holandeses explotaron clandestinamente
las salinas de Píritu, en la desembocadura del río Unare, y ocuparon
en 1630 la isla de LaTortuga, rica en sal, donde construyeron un fortín.
Los españoles los expulsaron, aunque volvieron al año siguiente.Acciones
bélicas de triunfos efimeros continuaron durante varios años, hasta que
los holandeses no retornaron más.Durante ese período la Compañía
Holandesa de las Indias Occidentales fundó una fortaleza prefabricada,
traída de Holanda, en el río Unare, donde se mantuvieron por doce años.
Entre 1637 y 1638 existió una pequeña colonia holandesa en la isla de
Trinidad, probablemente dedicada también al comercio de la sal(1157).–

11 Aún más abundantes eran los recursos salineros en el litoral seco de
la península de Araya, golfo de Cariaco e isla Margarita, sirviendo de base
de apoyo para significativos poblamientos prehistóricos e históricos.
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(1147)

Cey,op.cit., pág 78.

(1148)

Juan Cataño, Descripción de la
ciudad delTocuyo. 1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 157.

(1149)

Fray PedroSimón,op.cit.,
tomo , pág 119.

(1150)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1151)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1152)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 163.

(1153)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, págs 29-30.Ver Aguado,
op.cit.,tomo , pág 83.

4 Los indígenas de tierra adentro, en las sabanas llaneras, utilizaban
intensamente la sal vegetal, lo que es señalado a mediados del siglo xvi:
«Sufren en estos llanos de falta de sal y la estiman mucho por no tenerla
y estar el mar distante, la hacen artificial, de cenizas de palma y orina,
amarguísima y deplorable»(1147). Su palatabilidad no era grata para espa-
ñoles y criollos, por lo que su sentir quedó circunscrito a los sectores
indígenas: «Ylos naturales que no pueden alcanzar esta sal, queman enea
y otras yerbas y la ceniza de ello la comen por sal»(1148).Ello es reiterado
por fray Pedro Simón en 1627 en tierras llaneras de Portuguesa y Barinas:
«No alcanzan estos indios sal, por estar lejos del mar, ni tener en toda
su tierra salinas; y así, usan de quemar cogollos de palma, y haciendo lejías
de aquella ceniza, las cuajan con fuego y se hace un modo de salitre blanco
en panes de la forma de la vasija en que las cuajan, y les sirve de mala sal,
porque es amarga y desabrida»(1149).–

5 Diversas variantes de sal vegetal, mezclada con sales terrosas se mantu-
vieron en la sensibilidad indígena orinoquense aún en el siglo xix, siendo
los casos de las cenizas del bejuco cupana [Paullinia Cupana hbk] y de
otras plantas: «En Maipures queman una conserva o alga que el Orinoco
deja sobre las rocas vecinas cuando, después de las grandes crecientes
entra de nuevo en su cauce.En Javita se fabrica la sal por la incineración
del spadix y de las frutas de la palmera seje o chimu»(1150).Esta última sal
vegetal se denominaba chivi de Javita que «es una mezcla de sal de potasa
y de soda, de cal cáustica y de muchas sales terrosas»(1151).Además, los
indígenas de Río Negro sacaban sal del spadix de la palmera chiquichiqui
[Leopoldinia Piassaba wallace].–

6 Exquisita era la sensibilidad aborigen en el uso del chivi de Javita, lo que
fue observado por Humboldt, acostumbrado a las formas delicadas en
el uso de condimentos en los cenaderos prusianos: «Ellos disuelven
algunas gotas en el agua, llenan de esta solución una hoja de heliconia ple-
gada en forma de cornete y dejan caer como de la extremidad de un filtro
algunas gotas sobre sus manjares»(1152).–

7 Asimismo, fue importante el uso y tráfico de las sales lacustres.Fernández
de Oviedo recogió los testimonios en 1532 del conquistador español
Francisco Martín, transculturado en las costumbres aborígenes, acerca
del tráfico indígena de sal lacustre del lago de Maracaibo con maíz de las
tierras interiores, lo que captó a los tres meses de haber sido rescatado por
aborígenes: «y estando sano, fueron allí unas canoas de la laguna, carga-
das de sal, á rescatar, é le vieron allí, é conoscieron que era de los vecinos de
la villa de Maracaybo: y él, aunque poco entendia, diciéndole ellos que era
de Maracaybo, les dixo que se queria yr con ellos hácia su tierra y abaxar
hácia el alaguna.Yellos le dixeron que eran contentos de llevarle, y porque
no lo entendiessen los indios de los ranchos, á media noche, estando los
indios durmiendo, se echó á nado por el rio abaxo á aguardar allá las
canoas desviado, é los indios de los ranchos, como lo echaron menos, lo
anduvieron á buscar, y él los via desde donde estaba escondido.Los indios
de las canoas que avian llevado la sal, como las ovieron descargado, se
entraron en ellas é passando por donde Francisco Martín los aguardaba,
le tomaron en una canoa: é desde á quatro dias llegaron á un pueblo de
güeriqueris, que está armado sobre madera en el agua en unas ciénegas del
mismo rio.É alli le tuvieron veynte y cinco ó treynta dias, hasta que vinie-
ron alli otros indios de la tierra adentro en canoas por un rio abaxo á yendo
mahiz á trueco de sal: é viendo alli este chripstiano, le compraron é dieron
por él un águila de oro, que podia ser quince ó veynte pessos»(1153).–
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lám. 222 Plano del fuerte holandés en la isla LaTortuga,
dibujo en perspectiva aérea coloreado de azul y gris,
1654, El continente de papel,Venezuela en el Archivo de Indias,
FedericoVegas,Wenceslao López, Nerio Neri Plazola,
Ana Luisa Figueredo,Editorial Arte,Caracas, 1984, pág 127.
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(1158)

Mártir de Anglería,op.cit., pág 86.

(1159)

JesúsVarela Marcos, Las salinas
de Araya y el origen de la Armada de
Barlovento, Biblioteca de la Academia
Nacional de la Historia, Fuentes
para la HistoriaColonial deVenezuela,
Caracas,1980, págs73,75.

(1160)

Goslinga,op.cit., pág 9.

(1161)

Pierre Chaunu, Sevilla y América
siglos xvi y xvii, Publicaciones
de la Universidad de Sevilla,Sevilla,
1983, pág 96.

Los indígenas guaiqueríes eran expertos buceadores que aprovechaban las
salinas de Araya y pequeñas salinas locales, para la extracción de sal que
utilizaban en la elaboración de pescado seco, que junto a la sal marina
en bruto, les servían como mercancía de intercambio.Fueron temprana-
mente descubiertas por los españoles en la expedición de Pero Alonso
Niño y Cristóbal Guerra en incursiones realizadas entre fines de 1499
y comienzos de 1500.Reconocen en este lapso las salinas de Haraia, hoy
Araya, que han tenido una gran importancia en los tráficos prehispánicos
e hispánicos.Este gran descubrimiento es explicitado con precisión:
«En aquella playa de Paria hay una región llamada Haraia, que es notable
por una nueva especie de salinas: pues agitado allí el mar por la fuerza de
los vientos, empuja las aguas a una vasta planicie que hay allí junto, y
saliendo el sol, cuando se tranquiliza el mar se coagulan en blanquísima
y óptima sal…»(1158).–

12 Este recurso fue vital durante el período de laVenezuela Hispánica,
puesto que la sal de Araya era recurso indispensable para las salazones de
carne y pescado del oriente del país, teniendo importancia significativa
para los cubagüenses que la exportaban a su isla y Antillas Mayores, como
ulteriormente a los comerciantes de Cumaná.Además, en corto tiem-
po, entre 1572 y 1593, se convirtieron en un ámbito codiciado por rebeldes
holandeses, quienes al perder por su guerra de independencia contra
España el acceso a las salinas españolas de Cádiz y portuguesas de Setúbal,
no poseían los suficientes recursos salineros para procesar quesos, mante-
quillas, arenques e industria textil tintorera.Esta explotación clandestina
se incrementó en el temprano siglo xvii.En Araya llegaron a construir
dos fortines e instalaciones para la extracción salinera, mientras que
ingleses instalaron una planchada de madera.Cientos de urcas, embarca-
ciones grandes muy anchas, servían para este tráfico clandestino entre
los puertos holandeses y la península de Araya.Entre 1599 y 1604 entraron
456 urcas salineras y 37 urcas de rescate, con 10.507 hombres holandeses
cargando sal; en el año 1600 hay referencia a la carga de 180.000 fanegas
de sal por parte de los holandeses (1159).–

13 Es admirable constatar que la sal de Araya constituyó entre finales del
siglo xvi y comienzos del siglo xvii un producto vital para los Países
Bajos, provincias de Holanda y Zelanda.Urcas salineras flamencas cruza-
ban periódicamente el océano Atlántico desde las ciudades de Hoorn,
Enkhuizen, Medemblik y otros puertos, hasta las salinas de Araya.Ello se
incrementó desde 1621 al fundarse la Compañía Holandesa de las Indias
Occidentales, que incluyó el comercio de la sal de Araya entre sus
objetivos fundamentales.La intensidad de este tráfico era enorme, cons-
tatándose que en noviembre de 1622 había más de cuarenta navíos en
el golfo de Cariaco(1160).El gran historiador francés Pierre Chaunu refirió
la gran significación universal de la exportación holandesa de esta sal
de Araya: «Las inmensas salinas de Araya: una riqueza fabulosa y espe-
cialmente dificil de evaluar.La sal de Araya entra, a lo largo de los últimos
años del siglo xvi, en el marco de la gran economía mundial.Su puesta
en explotación está relacionda con las necesidades de la industria
holandesa»(1161).Cautiva hoy que el sentir holandés de la sal de Araya
haya tenido un auge tan repentino y corto, entre 1593 y 1622. Sus luces en
la sensibilidad europea fueron tan cortas, que resultan paradójicas e
impresionantes.–

14 Ante esta situación los españoles deciden en 1622 la construcción del
estratégico Castillo de Santiago de Arroyo de Araya para la defensa de
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po, entre 1572 y 1593, se convirtieron en un ámbito codiciado por rebeldes
holandeses, quienes al perder por su guerra de independencia contra
España el acceso a las salinas españolas de Cádiz y portuguesas de Setúbal,
no poseían los suficientes recursos salineros para procesar quesos, mante-
quillas, arenques e industria textil tintorera.Esta explotación clandestina
se incrementó en el temprano siglo xvii.En Araya llegaron a construir
dos fortines e instalaciones para la extracción salinera, mientras que
ingleses instalaron una planchada de madera.Cientos de urcas, embarca-
ciones grandes muy anchas, servían para este tráfico clandestino entre
los puertos holandeses y la península de Araya.Entre 1599 y 1604 entraron
456 urcas salineras y 37 urcas de rescate, con 10.507 hombres holandeses
cargando sal; en el año 1600 hay referencia a la carga de 180.000 fanegas
de sal por parte de los holandeses (1159).–

13 Es admirable constatar que la sal de Araya constituyó entre finales del
siglo xvi y comienzos del siglo xvii un producto vital para los Países
Bajos, provincias de Holanda y Zelanda.Urcas salineras flamencas cruza-
ban periódicamente el océano Atlántico desde las ciudades de Hoorn,
Enkhuizen, Medemblik y otros puertos, hasta las salinas de Araya.Ello se
incrementó desde 1621 al fundarse la Compañía Holandesa de las Indias
Occidentales, que incluyó el comercio de la sal de Araya entre sus
objetivos fundamentales.La intensidad de este tráfico era enorme, cons-
tatándose que en noviembre de 1622 había más de cuarenta navíos en
el golfo de Cariaco(1160).El gran historiador francés Pierre Chaunu refirió
la gran significación universal de la exportación holandesa de esta sal
de Araya: «Las inmensas salinas de Araya: una riqueza fabulosa y espe-
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lám. 227 Pez carite, Pehr Löfling y la expedición alOrinoco
1754-1761, dibujo realizado en el barco durante la travesía hacia
América,Real JardínBotánico,Madrid.

lám. 226 Lisa[Mugil incilis] y Lebranche [Mugil liza].
ilustración mercedes madriz

(1162)

Chaunu,op.cit., pág 98.

(1163)

Otte,op.cit., pág 129.

(1164)

Cálculos de este autor basándose en
Otte,op.cit., págs447-450.

(1165)

Otte,op.cit., pág 289.

(1166)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo , pág 98.

estas salinas, constituyéndose desde su culminación en 1637 en un geo-
símbolo del poder salinero español en el Caribe meridional.Logró su
objetivo vital hasta 1648, fecha en que cesaron las incursiones holandesas
al hacerse la paz con España.Sin embargo, la necesidad imperiosa
del sentir de la sal caribeña fue una de las causas principales para que la
Compañía Holandesa de las Indias Occidentales hubiera decidido la con-
quista de la isla de Curazao en 1634; años después las otras dos islas saline-
ras de Bonaire y Aruba cayeron también en su poder.La geohistoria de
la sensibilidad de la sal con los consiguientes reconocimientos de terreno
e incursiones holandesas contribuyen a estas pérdidas territoriales.
Son precisas las palabras de Pierre Chaunu al respecto: «De esta larga
incrustación de los holandeses en la región de Araya algo subsiste…
un hábito, un conocimiento de los lugares.Araya preparó, así, las implan-
taciones políticas ulteriores de Aruba, Curazao y Surinam, esas crueles
espinas clavadas en el cuerpo de unaTierra Firme oriental que la Carrera
no pudo anexionar del todo a España»(1162).–

15 El Castillo de Santiago en Araya se mantuvo hasta 1762, a pesar de inun-
daciones, terremotos y falta de mantenimiento, ordenándose su vola-
dura, aunque sólo quedó parcialmente destruido, correspondiendo en
líneas generales a la situación en que se encuentra actualmente.Se espera
por su reconstrucción y/o habilitamiento patrimonial nacional, por ser
un geosímbolo de la primera y más importante fortaleza de las provincias
que hoy constituyenVenezuela, ligado al sentir de la sal.–

16 Fueron sumamente importantes las percepciones marítimas y fluviales
de pesca y salazones.Desde finales de 1515 mercaderes y altos funcionarios
de la ciudad de Santo Domingo en isla La Española y de los puertos
de San Germán y Puerto Rico en isla San Juan, organizaron armadas al
oriente venezolano, particularmente la península de Araya, para extraer
sal y lisas [Mugil incilis].Estos peces se preparaban y salaban por miem-
bros de las tripulaciones en la misma Punta de Araya o a bordo de sus
embarcaciones (1163).En el año 1516 navegantes que regresaban a San
Germán declaraban que traían 94.000 lisas saladas desde Araya.Años
más tarde, entre 1518 y 1519, otros mercaderes de San Juan de Puerto Rico
procesaron y extrajeron de Araya 80.914 kilogramos de lisas saladas(1164).
Ulteriormente, pescadores y empresarios cubagüenses iban a preparar
lisas saladas en Araya para el abasto de Cubagua y su venta en las islas de
La Española y San Juan de Puerto Rico(1165).Ello fue reiterado por
Fernández de Oviedo: «hay mucha abundancia de pescados buenos en
Cubagua é aún se traen salados en cantidad á esta Isla Española en algunas
carabelas»(1166).–

17 La sensibilidad en el gusto de los peces cumaneses trascendió el ámbito
caribeño, lo que fue percibido por el gran cronista castellano Francisco
López de Gómara en su monumental HistoriaGeneral de las Indias,
impresa por vez primera en 1552, dedicando un capítulo al tema de la caza
y la pesca de los cumaneses, explayándose en los métodos de estos indíge-
nas: «Juntanse para pescar a ojeo muchos que sean grandes nadadores,
y todos lo son por amor de esto y de las perlas; y a los tiempos de cada
pescado, como de besugos enVizcaya, o en Andalucía de atunes, entran
en la mar, pónense en hila, nadan chiflan, apalean el agua, cercan los
peces, enciérranlos como en jábega, y poco a poco los sacan a tierra, y en
tanta cantidad, que espanta…Otra manera de pescar tienen extraña,
empero segura y, como ellos dicen, caballerosa: van de noche en barcas
con tizones y teas ardiendo; encandilan los peces, que abobados o ciegos
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(1173)

Cey,op.cit., pág 110.

(1174)

Clasificaciones en Pittier,
op.cit., págs 145-146, en Schnee,
op.cit., págs 67-71.

(1175)

Brizuela,op.cit., pág 419.

(1176)

Gumilla,op.cit., pág 224.

(1177)

Gumilla,op.cit., págs 224-225.

ríos.También tienen ciertas hierbas con que los intoxican, cuando es
en los ríos.Cuando tienen anzuelos pescan con ellos y con la cuerda y la
caña, lo que han aprendido de nosotros»(1173).–

23 Los indígenas utilizaban técnicas para pescar usando una maceración
de las plantas denominadas barbascos, pertenecientes a las familias
de las leguminosas, teofrastáceas y poligonáceas, con las cuales drogaban
los peces para capturarlos.En especial, se empleaba el palo borracho
o barbasco amarillo [Piscidia Erythrina l.], el barbasco [Jacquinia
revoluta jacq.] y [Jacquinia mucronulata blake], el barbasco de raíz
[Tephrosia toxicaria sw.], el barbasco blanco [Derris amazonica] y otras
varias plantas que se utilizaban en la pesca(1174).El embarbascar es una
técnica de pesca que se ha transmitido de los indígenas y que continuó
muy en uso durante los siglos coloniales y siglos xix y xx, manteniéndose
hasta el presente en laVenezuela profunda.–

24 En el siglo xvii persistía en el centro-oriente del país, lo que se registraba
en 1655 entre los ríos Unare y Güere: «Para las pesquerías en los ríos ora
sean corrientes, o represados, cojen mucha cantidad de la raíz de un
arbol que llaman barbasco, y en el agua lo laban trayéndolo de una parte
a otras; y si es charco ondable y ancho, válense de balsas hasta que el pez,
fatigado del tufo que da la raíz, se emborracha y se sobreaga, o biene
a tierra»(1175).En el siglo xviii el misionero Gumilla señala la gran impor-
tancia que tienen los métodos de captura de peces con el empleo de cuna,
probablemente barbasco de raíz, y otros tipos de barbasco: «La otra
raíz con que pescan a este mismo modo se llama barbasco, y es del mismo
color y hechura que el de un tronco de parra, y tiene también la fuerza de
la cuna»(1176).–

25 La sensibilidad y astucia ancestral demostrada por las mujeres indígenas
orinoquenses en este tipo de pesca con cuna es comprobada por los misio-
neros: «Muy fácil y curioso es el otro modo con que las indias pescan
con cuna; muelen el maíz cocido, y apartada una pelota de aquella masa,
con la restante muelen una o dos raíces de cuna, hasta que se incorpora
bien; vase al río o arroyo pequeño más cercano, y va arrojando aquella
masa, que no está inficionada: concurren a la golosina gran cantidad
de sardinas, lisas, codoyes y otros de aquellos peces medianos; ya que los
tiene engolosinados, echa mano de la otra masa inficionada como cuna,
y entran sus hijitos en el agua cuatro pasos más abajo del charco, cada cual
con su cesto.Es gusto ver la brevedad con que se coge pescado para toda
la familia, porque va arrojando peloticas a toda priesa, y con la misma
las van tragando los pececillos, y con aquella píldora, quedar borrachos
y sin movimiento, todo es uno: la corriente los va llevando abajo y los
chicos con mucha bulla y algazara los recogen: es por cierto modo raro de
pescar, y fuera del útil que da, es trato divertido»(1177).–

26 La pesca con barbasco se siguió practicando habitualmente en ríos y
caños llaneros, aunque cuando avanzaba el poblamiento de hatos ganade-
ros en los siglos xviii y xix se evidenció que tenía el inconveniente de
envenenar el agua para el ganado, por lo que fue prohibido embarbascar
a pescadores transeúntes, siendo sólo permitido a los dueños de hatos
y mayordomos en 1811: «También se prohibe a todo género de personas
el pescar con barbasco en río, laguna ni otro paraje alguno, por el perjui-
cio que de esto se sigue a la comunidad por la muerte de animales causada
por este veneno; […] exceptuándose de esta regla a los dueños de hatos
y a sus mayordomos, los cuales podrán usar de este modo de pesquería en
sus territorios propios y sólo en aquellas aguas que no puedan damnificar
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(1167)

Francisco López de Gómara,
HistoriaGeneral de las Indias y vida
deHernánCortés, Biblioteca
Ayacucho,Caracas,1991, pág 123.

(1168)

Lope de lasVarillas, Relación. 1569,
en Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 67.

(1169)

Cedulario de Margarita(1553-1604),
op.cit.,tomo , estudio preliminar de
Enrique Otte, pág xxxii.

(1170)

Cedulario de Margarita (1553-1604),
op.cit.,tomo , estudio preliminar
de Enrique Otte, págs xlviii,xlix.

(1171)

Tomás Carrillo Batalla,
Proyecto cuentas nacionales
deVenezuela,1800-1830.Soportes
Estadísticos, Banco Centralde
Venezuela,Caracas,1999, tomo ,
pág 102.

(1172)

TomásCarrilloBatalla,
Cuentas nacionales deVenezuela,
1831-1873,op.cit., págs461-495.

de la vislumbre, se paran y vienen a las barcas y allí los flechan y arponan;
todos los peces de esta pesca son muy grandes; sálanlos o desécanlos
al sol, enteros o en tasajos; unos asan para que se conserven, y otros cuecen
y amasan; adobándolos, en fin, por que no se corrompan, para vender
entre año»(1167).Con la llegada de los conquistadores españoles se intro-
dujeron nuevas artes pesqueras, en particular, las originadas en Andalucía
y se incrementó la comercialización de los peces en salazón, en especial
en los días de la Cuaresma.–

18 Las referencias a la riqueza y variedad de los recursos pesqueros en el
oriente del país son numerosas, destacando las que hizo Lope de lasVari-
llas en 1569 a las pesquerías de Araya, durante la fundación de Nueva
Córdoba o Cumaná por el gobernador Diego Fernández de Serpa:
«Al cabo de algunos días, los pilotos y marineros pidieron sus salarios
y licencias para irse, y consignóseles la paga en sal y pescado en las salinas
de Araya, de lo que se alegraron por la ganancia que de ello se les seguía
(en negociarlos luego) en Santo Domingo.El gobernador envió un
capitán con doce soldados a las dichas salinas y pesquería, y a cuatro caci-
ques con trescientos indios.Metiéronse en ocho días en los tres navíos,
más de cuatro mil fanegas de sal y más de dos mil arrobas de pescado seco
que en este tiempo con mucha facilidad se pescó, aparte de que del pes-
cado fresco comían más de 350 personas que asistían a la carga de los
dichos navíos…»(1168).–

19 Numerosos criollos e indígenas residentes en Cumaná y pueblos inme-
diatos subsistían mediante las salazones de pescado, más abundantes en la
temporada seca para proveer las necesidades del aumento del consumo
durante la cuaresma.Entre 1584 y 1597 se exportan 77.717 kilogramos
de pescado seco, siendo sus puntos de destino Caracas, Margarita, Santo
Domingo, Puerto Rico y Cartagena(1169).–

2 0 La buena acogida de los productos de las salazones cumanesas dio lugar
al afianzamiento de empresarios que llegaron a comerciar con piratas
y contrabandistas extranjeros.Un caso relevante de esta transgresión se ha
documentado en el actuar durante las dos últimas décadas del siglo xvi
del capitán naviero Lucas Fajardo, quien no sólo efectuaba comercio
de cabotaje llevando grandes cantidades de pescado seco y sal a diversos
puertos costeros y margariteños, lo mismo que a Puerto Rico, Santo
Domingo y Cartagena, llegando allí a abastecer de este producto a las
galeras reales.Sin embargo, su rancho cerca del río Bordones era sitio
favorito de los vecinos de la región para su comercio con los piratas ingle-
ses y holandeses.En 1595 Fajardo festejó allí aWalter Raleigh(1170).–

21 La fuerza del sentir del pescado marítimo lleva a que su consumo se man-
tenga durante todo el período de laVenezuela Hispánica y el siglo xix,
lo mismo que su exportación a las Antillas Mayores. Incluso en 1815
se registra un envío de 149 barriles de pescado seco a Baltimore (1171).Entre
1835 y 1860 se exportan, a lo menos, 3.822.407 libras de pescado salado
a diversos destinos, además de otros miles de libras de esta mercancía por
valor de 87.999 pesos (1172).–

2 2 No menos importantes para el consumo interno fueron los peces
fluviales, tanto frescos como en salazones.Desconcertó a los europeos la
abundancia de este recurso en los ríos del centro y sur del territorio,
fijándose en las artes de la pesca indígena, a las cuales se agregaron pronto
las de los españoles: «La pesquería la hacen en los ríos con cañas de pescar,
con nasas; y con alguna red, a la que en lugar de plomos ponen piedras;
y con arcos y flechas, estando el agua clara, y tanto en el mar como en los

392. 393.




  

 
  


 

XXX. El sentir de las sales.
Percepciones marítimas y
fluviales de pescas y salazones.
El variado embarbascar.
Acomodos en la sensibilidad
alimentaria en la abstinencia
cuaresmal: dispensas y
animales acuáticos.

(1173)

Cey,op.cit., pág 110.

(1174)

Clasificaciones en Pittier,
op.cit., págs 145-146, en Schnee,
op.cit., págs 67-71.

(1175)

Brizuela,op.cit., pág 419.

(1176)

Gumilla,op.cit., pág 224.

(1177)

Gumilla,op.cit., págs 224-225.

ríos.También tienen ciertas hierbas con que los intoxican, cuando es
en los ríos.Cuando tienen anzuelos pescan con ellos y con la cuerda y la
caña, lo que han aprendido de nosotros»(1173).–

23 Los indígenas utilizaban técnicas para pescar usando una maceración
de las plantas denominadas barbascos, pertenecientes a las familias
de las leguminosas, teofrastáceas y poligonáceas, con las cuales drogaban
los peces para capturarlos.En especial, se empleaba el palo borracho
o barbasco amarillo [Piscidia Erythrina l.], el barbasco [Jacquinia
revoluta jacq.] y [Jacquinia mucronulata blake], el barbasco de raíz
[Tephrosia toxicaria sw.], el barbasco blanco [Derris amazonica] y otras
varias plantas que se utilizaban en la pesca(1174).El embarbascar es una
técnica de pesca que se ha transmitido de los indígenas y que continuó
muy en uso durante los siglos coloniales y siglos xix y xx, manteniéndose
hasta el presente en laVenezuela profunda.–

24 En el siglo xvii persistía en el centro-oriente del país, lo que se registraba
en 1655 entre los ríos Unare y Güere: «Para las pesquerías en los ríos ora
sean corrientes, o represados, cojen mucha cantidad de la raíz de un
arbol que llaman barbasco, y en el agua lo laban trayéndolo de una parte
a otras; y si es charco ondable y ancho, válense de balsas hasta que el pez,
fatigado del tufo que da la raíz, se emborracha y se sobreaga, o biene
a tierra»(1175).En el siglo xviii el misionero Gumilla señala la gran impor-
tancia que tienen los métodos de captura de peces con el empleo de cuna,
probablemente barbasco de raíz, y otros tipos de barbasco: «La otra
raíz con que pescan a este mismo modo se llama barbasco, y es del mismo
color y hechura que el de un tronco de parra, y tiene también la fuerza de
la cuna»(1176).–

2 5 La sensibilidad y astucia ancestral demostrada por las mujeres indígenas
orinoquenses en este tipo de pesca con cuna es comprobada por los misio-
neros: «Muy fácil y curioso es el otro modo con que las indias pescan
con cuna; muelen el maíz cocido, y apartada una pelota de aquella masa,
con la restante muelen una o dos raíces de cuna, hasta que se incorpora
bien; vase al río o arroyo pequeño más cercano, y va arrojando aquella
masa, que no está inficionada: concurren a la golosina gran cantidad
de sardinas, lisas, codoyes y otros de aquellos peces medianos; ya que los
tiene engolosinados, echa mano de la otra masa inficionada como cuna,
y entran sus hijitos en el agua cuatro pasos más abajo del charco, cada cual
con su cesto.Es gusto ver la brevedad con que se coge pescado para toda
la familia, porque va arrojando peloticas a toda priesa, y con la misma
las van tragando los pececillos, y con aquella píldora, quedar borrachos
y sin movimiento, todo es uno: la corriente los va llevando abajo y los
chicos con mucha bulla y algazara los recogen: es por cierto modo raro de
pescar, y fuera del útil que da, es trato divertido»(1177).–

2 6 La pesca con barbasco se siguió practicando habitualmente en ríos y
caños llaneros, aunque cuando avanzaba el poblamiento de hatos ganade-
ros en los siglos xviii y xix se evidenció que tenía el inconveniente de
envenenar el agua para el ganado, por lo que fue prohibido embarbascar
a pescadores transeúntes, siendo sólo permitido a los dueños de hatos
y mayordomos en 1811: «También se prohibe a todo género de personas
el pescar con barbasco en río, laguna ni otro paraje alguno, por el perjui-
cio que de esto se sigue a la comunidad por la muerte de animales causada
por este veneno; […] exceptuándose de esta regla a los dueños de hatos
y a sus mayordomos, los cuales podrán usar de este modo de pesquería en
sus territorios propios y sólo en aquellas aguas que no puedan damnificar
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(1167)

Francisco López de Gómara,
HistoriaGeneral de las Indias y vida
deHernánCortés, Biblioteca
Ayacucho,Caracas,1991, pág 123.

(1168)

Lope de lasVarillas, Relación. 1569,
en Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 67.

(1169)

Cedulario de Margarita(1553-1604),
op.cit.,tomo , estudio preliminar de
Enrique Otte, pág xxxii.

(1170)

Cedulario de Margarita (1553-1604),
op.cit.,tomo , estudio preliminar
de Enrique Otte, págs xlviii,xlix.

(1171)

Tomás Carrillo Batalla,
Proyecto cuentas nacionales
deVenezuela,1800-1830.Soportes
Estadísticos, Banco Centralde
Venezuela,Caracas,1999, tomo ,
pág 102.

(1172)

TomásCarrilloBatalla,
Cuentas nacionales deVenezuela,
1831-1873,op.cit., págs461-495.

de la vislumbre, se paran y vienen a las barcas y allí los flechan y arponan;
todos los peces de esta pesca son muy grandes; sálanlos o desécanlos
al sol, enteros o en tasajos; unos asan para que se conserven, y otros cuecen
y amasan; adobándolos, en fin, por que no se corrompan, para vender
entre año»(1167).Con la llegada de los conquistadores españoles se intro-
dujeron nuevas artes pesqueras, en particular, las originadas en Andalucía
y se incrementó la comercialización de los peces en salazón, en especial
en los días de la Cuaresma.–

18 Las referencias a la riqueza y variedad de los recursos pesqueros en el
oriente del país son numerosas, destacando las que hizo Lope de lasVari-
llas en 1569 a las pesquerías de Araya, durante la fundación de Nueva
Córdoba o Cumaná por el gobernador Diego Fernández de Serpa:
«Al cabo de algunos días, los pilotos y marineros pidieron sus salarios
y licencias para irse, y consignóseles la paga en sal y pescado en las salinas
de Araya, de lo que se alegraron por la ganancia que de ello se les seguía
(en negociarlos luego) en Santo Domingo.El gobernador envió un
capitán con doce soldados a las dichas salinas y pesquería, y a cuatro caci-
ques con trescientos indios.Metiéronse en ocho días en los tres navíos,
más de cuatro mil fanegas de sal y más de dos mil arrobas de pescado seco
que en este tiempo con mucha facilidad se pescó, aparte de que del pes-
cado fresco comían más de 350 personas que asistían a la carga de los
dichos navíos…»(1168).–

19 Numerosos criollos e indígenas residentes en Cumaná y pueblos inme-
diatos subsistían mediante las salazones de pescado, más abundantes en la
temporada seca para proveer las necesidades del aumento del consumo
durante la cuaresma.Entre 1584 y 1597 se exportan 77.717 kilogramos
de pescado seco, siendo sus puntos de destino Caracas, Margarita, Santo
Domingo, Puerto Rico y Cartagena(1169).–

2 0 La buena acogida de los productos de las salazones cumanesas dio lugar
al afianzamiento de empresarios que llegaron a comerciar con piratas
y contrabandistas extranjeros.Un caso relevante de esta transgresión se ha
documentado en el actuar durante las dos últimas décadas del siglo xvi
del capitán naviero Lucas Fajardo, quien no sólo efectuaba comercio
de cabotaje llevando grandes cantidades de pescado seco y sal a diversos
puertos costeros y margariteños, lo mismo que a Puerto Rico, Santo
Domingo y Cartagena, llegando allí a abastecer de este producto a las
galeras reales.Sin embargo, su rancho cerca del río Bordones era sitio
favorito de los vecinos de la región para su comercio con los piratas ingle-
ses y holandeses.En 1595 Fajardo festejó allí aWalter Raleigh(1170).–

21 La fuerza del sentir del pescado marítimo lleva a que su consumo se man-
tenga durante todo el período de laVenezuela Hispánica y el siglo xix,
lo mismo que su exportación a las Antillas Mayores. Incluso en 1815
se registra un envío de 149 barriles de pescado seco a Baltimore (1171).Entre
1835 y 1860 se exportan, a lo menos, 3.822.407 libras de pescado salado
a diversos destinos, además de otros miles de libras de esta mercancía por
valor de 87.999 pesos (1172).–

2 2 No menos importantes para el consumo interno fueron los peces
fluviales, tanto frescos como en salazones.Desconcertó a los europeos la
abundancia de este recurso en los ríos del centro y sur del territorio,
fijándose en las artes de la pesca indígena, a las cuales se agregaron pronto
las de los españoles: «La pesquería la hacen en los ríos con cañas de pescar,
con nasas; y con alguna red, a la que en lugar de plomos ponen piedras;
y con arcos y flechas, estando el agua clara, y tanto en el mar como en los
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(1187)

Fray Diego deTapia,Confessonario
más lato en lengua cumanagota,
Madrid,1723, enCatecismos católicos de
Venezuela,op.cit.,tomo , págs 190-191.

(1188)

Fray Diego deTapia,Confessonario
más lato en lengua cumanagota,
Madrid,1723, enCatecismos católicos de
Venezuela,op.cit.,tomo , pág 193.

(1189)

Navarrete,op.cit.,tomo ,
págs 216-217.

(1190)

Navarrete,op.cit.,tomo ,
pág 171.

(1191)

Juan Cataño, Descripción de la
ciudad del Tocuyo,1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 158.

(1192)

Pedro José de Olavarriaga,
Instrucción general y particular del
estado presente de la Provincia
deVenezuela en los años de 1720 y 1721,
Biblioteca de la Academia Nacional
de la Historia, Fuentes para la Historia
Colonial deVenezuela,Caracas,
1965, pág 281.

(1193)

Antonio Manzano,Ciudad
de Valencia,Valencia,10 septiembre
1768, en Altolaguirre,Relaciones
geográficas de laGobernación
deVenezuela,op.cit., págs 39, 40.

(1194)

Juan Antonio Rodríguez,
Villa de San Jaime,15 junio 1769,
en Altolaguirre, Relaciones
geográficas de laGobernación
deVenezuela,op.cit., págs 81-82.

te acusas ahora de aver comido muchas vezes carne en muchos
Viernes?»(1187).La sensibilidad del aborigen debería haber sido fuerte-
mente afectada por estos actos abusivos que transgredían por parte del
confesor específicas disposiciones eclesiásticas.Sólo apreciamos una
cierta tolerancia en los instructivos en referencia a las transgresiones del
ayuno en la Cuaresma, en cuyo período sí se mantenían para los indígenas
las condiciones del ayuno: «¿Te acusas aora de aver comido carne muchas
veces la Quaresma?…Tal vez suelen matar algun venado, ú otra cazería, y
en una comida ordinariamente se despacha, porque todos se juntan a
comerla, ó se reparte.Yassi en los días prohibidos una, ó dos vezes vienen á
comer carne»(1188).–

31 Se prohibía, además, aun en los casos permitidos por la bula de la carne,
mezclar carne y pescado en una misma comida.Disposición sumamente
estricta que daba lugar a largo paráfrasis eclesiástico(1189).A finales del
período de laVenezuela Hispánica se atemperaron las medidas de prohi-
bición de comer carne: «…está la carne concedida en todo tiempo
prohibido hasta el año 1807, exceptuados los días viernes de Cuaresma
y el Miércoles, Jueves,Viernes y Sábado Santo.LasVigilias de Navidad y
Pentecostés, las de la Asunción de Nuestra Señora y la de los Santos
Apóstoles San Pedro y San Pablo.Yno más…»(1190).–

3 2 En estas condiciones la intensidad de la pesca marítima y fluvial se inten-
sificaba en tiempos de ayuno y, muy particularmente, en el período de la
Cuaresma.En 1579 los indígenas de ElTocuyo se veían obligados
a proveerlo en este período: «y cada año, por cuaresma, traen pescados
para sus encomenderos»(1191).Actividades que se mantuvieron en
plena vigencia en todo el país, al condicionarse espacios de pesca para
cumplir en este aspecto con la sensibilidad de la abstinencia cárnea, como
se registra en 1720 en la jurisdicción de Guanaguanare: «Sus ríos dan
de 1.500 a 2.000 arrobas de pescado que llevan a vender en tiempo de cua-
resma a los valles de Barquisimeto y alTocuyo»(1192).–

33 Ante mayores densidades de población recurrían a sacas extraordinarias,
como las registradas en los ríos de los entornos de la ciudad deValencia
en 1778: «Todos tienen peje, pero mediano, como son guabinas, bagre-
citos, sardinas, pero el deValencia es con grande abundancia, pues cuando
lo quieren coger, que lo hasen con facilidad, se abastece la Ciudad de el,
de forma que la quaresma, ó dias deViernes, es admirasion lo que produce
pues dan por medio Real seis ó siete de mas de cuarta de largos, ignorase
el motivo de su mucha producción, porque este, como los demas, sale
á la Laguna en la forma dicha por diversos caños.Produce diha Laguna el
mismo Genero del peje, y ademas muchos perros de aguas, y nutrias,
muchas babas, culebras, y otras sabandijas»(1193).–

3 4 La demanda de las sensibilidades cuaresmales estimulaba incluso, en
aquellos tiempos de dificultosa comunicación, la pesca y salazones
en laVenezuela profunda, quejándose en 1769 un alto funcionario de la
barinesa villa de San Jaime, hoy La Unión, de la desidia de sus pescadores
al no aprovechar esta situación: «El comerzio de los Ganados, Bestias,
Caballares, Muletos, Quesso, y algun pescado salado; lo hace estaVilla
con la Ciudad de Caracas, conValles de Aragua y otras diferentes partes
de la provincia…Yde Pescado por no aplicarsse los vezinos á ssacarlo
en los tiempos oportunos y Cuaresmales aunque lo ay en abundanzia, no
dudo sandran á bendersse, en cada un año 250 arrobas»(1194).–

3 5 En estas condiciones se fomentaba por la iglesia la provisión de pescado
para los días de abstinencia de carne.En el Sínodo Diocesano de Caracas
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(1178)

Ordenanzas de Llanos de
la Provincia deCaracas.,
en Mat.Cuestión Agraria.
1800-1830,op.cit.,tomo , pág 83.
La prohibición total en
Reglamento para Hacendados y
Criaderos del Llano.1828.En
esta misma recopilación, pág 513.

(1179)

Apéndices en el tomo  de
Manuel Gutiérrez de Arce,
El Sínodo Diocesanode Santiago
de León de Caracas de 1687,
Biblioteca de la Academia Nacional
de la Historia, Fuentes para la
Historia Colonial deVenezuela,
Caracas,1975, pág 242.

(1180)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 242.

(1181)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687, op.cit.,tomo , pág 242.

(1182)

Cálculos nuestros basados en
Tomás CarrilloBatalla, Proyecto
cuentas nacionales deVenezuela,
1800-1830,op.cit., págs 114,119.

(1183)

Fray Juan Antonio Navarrete,
Arca de Letras yTeatroUniversal,
Estudio preliminar y edición
crítica de Blas Bruni Celli, Academia
Nacional de la Historia,Caracas,
1993,tomo , pág 95.

(1184)

Actas del Cabildo Eclesiástico
de Caracas.Compendio cronológico,
tomo , (1580-1770), Biblioteca
de la Academia Nacional de
la Historia, Fuentes para la Historia
Colonial deVenezuela, año 1658,
Caracas,1963, «que cada uno
guardaría personalmente el día octavo
de diciembre y que no comería carne
el día de su vigilia…» pág 124.

(1185)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 243.

(1186)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 244.

a los vecinos y no en otra manera, bajo la misma pena»(1178).En 1828 esta
prohibición se extendió en términos absolutos.A pesar de estas limitacio-
nes continuó la práctica de embarbascar, que unida a otras técnicas, como
la pesca con red, posibilitaba a estas regiones exportar gran cantidad de
pescado salado al resto del país.–

27 Era severa la observancia del ayuno durante el período de laVenezuela
Hispánica.En el Sínodo Diocesano de Caracas de 1687 se estableció
que este precepto era obligante a todos los cristianos que no estuvieren
legítimamente impedidos: «como es, por enfermedad, o por tener menos
de veintiún años cumplidos, o más de sesenta comenzados, y las mujeres
cincuenta, o por tener suma pobreza, o trabajo tan grande, que con
él no se pueda ayunar»(1179).El ayuno consistía, no sólo en la abstinencia
de carne, sino también en una «única comida a la hora de medio día, y
está permitida una moderada colación a la noche, cuya calidad no pase de
ocho onzas, y su calidad sea frutas, hierbas, dulces, etc., no pescado,
huevos ni otras cosas, de que se componen las viandas del medio
día»(1180).–

2 8 Incluso no se podía consumir leche ni alimentos compuestos con leche
en la cuaresma, salvo a quienes pagaban la bula de la Santa Cruzada:
«Los lacticinios se pueden comer en todos los ayunos entre año, no en los
de cuaresma, en la cual son prohibidos, a los que no tienen la bula de
la Santa Cruzada…»(1181).Los sectores más pudientes eludían la prohibi-
ción de comer carne en los días de ayuno pagando la bula de carne, la que
daban las autoridades eclesiásticas en dispensación de comer de vigilia
en ciertos días.Ambas bulas proporcionan ingresos de consideración
a las autoridades reales y eclesiásticas, hasta finales del período colonial.
Sólo en bulas de carne los funcionarios reales percibieron entre 1800
a 1810 un total de 212.472 pesos (1182).A partir de 1776 se despachó a soli-
citud de Carlos iii, por el papa Píovi un decreto en que se les concedía
a los militares alistados bajo las banderas del rey de España el poder comer
carne todos los días de cuaresma, salvo el viernes y el sábado de cada
semana, y toda la Semana Santa(1183).–

2 9 Los días de abstinencia y ayuno para españoles y criollos eran numero-
sos, correspondiendo enVenezuela doce días fijos, como las vigilias de
San Juan Bautista, San Pedro y San Pablo, Santiago Apóstol, Asunción de
Nuestra Señora y otras, agregándose desde 1658 la abstinencia de carne
por voto del Cabildo Eclesiástico a la Concepción de laVirgen(1184).
A ello se agregaban los ayunos en días movibles: todos los días de cua-
resma, excepto los domingos; todos los viernes del año y los sábados, por
costumbre del obispado caraqueño; el miércoles de rogaciones; las víspe-
ras de la Ascensión(1185).Con el tiempo se abolió la obligación de no
comer carne los sábados.–

3 0 Los indígenas tenían ayunos menos severos: «Por privilegio de Paulo
tercero, están relevados de ayunar los indios, otros cualquiera días de pre-
cepto, fuera de los siguientes: los viernes de cuaresma, el Sábado Santo,
laVigilia de la Natividad del Señor.Ydeclaramos, que les es permitido
a dichos indios, en la Cuaresma, y otros días de ayuno, comer cualquier
manjares, que son concedidos a los que toman bula»(1186).A pesar de
estas dispensas los indígenas eran acosados por ciertos confesores suma-
mente estrictos, como fray Diego deTapia en su confesionario en lengua
cumanagota, quien apremiaba a los indígenas con preguntas incisivas:
«¿Quantos viernes comiste carne? ¿Quantas vezes la comiste en este día
Viernes? ¿Te acusas de aver comido carne enViernes algunas vezes? ¿Pues
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XXX. El sentir de las sales.
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fluviales de pescas y salazones.
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alimentaria en la abstinencia
cuaresmal: dispensas y
animales acuáticos.

(1187)

Fray Diego deTapia,Confessonario
más lato en lengua cumanagota,
Madrid,1723, enCatecismos católicos de
Venezuela,op.cit.,tomo , págs 190-191.

(1188)

Fray Diego deTapia,Confessonario
más lato en lengua cumanagota,
Madrid,1723, enCatecismos católicos de
Venezuela,op.cit.,tomo , pág 193.

(1189)

Navarrete,op.cit.,tomo ,
págs 216-217.

(1190)

Navarrete,op.cit.,tomo ,
pág 171.

(1191)

Juan Cataño, Descripción de la
ciudad del Tocuyo,1579, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 158.

(1192)

Pedro José de Olavarriaga,
Instrucción general y particular del
estado presente de la Provincia
deVenezuela en los años de 1720 y 1721,
Biblioteca de la Academia Nacional
de la Historia, Fuentes para la Historia
Colonial deVenezuela,Caracas,
1965, pág 281.

(1193)

Antonio Manzano,Ciudad
de Valencia,Valencia,10 septiembre
1768, en Altolaguirre,Relaciones
geográficas de laGobernación
deVenezuela,op.cit., págs 39, 40.

(1194)

Juan Antonio Rodríguez,
Villa de San Jaime,15 junio 1769,
en Altolaguirre, Relaciones
geográficas de laGobernación
deVenezuela,op.cit., págs 81-82.

te acusas ahora de aver comido muchas vezes carne en muchos
Viernes?»(1187).La sensibilidad del aborigen debería haber sido fuerte-
mente afectada por estos actos abusivos que transgredían por parte del
confesor específicas disposiciones eclesiásticas.Sólo apreciamos una
cierta tolerancia en los instructivos en referencia a las transgresiones del
ayuno en la Cuaresma, en cuyo período sí se mantenían para los indígenas
las condiciones del ayuno: «¿Te acusas aora de aver comido carne muchas
veces la Quaresma?…Tal vez suelen matar algun venado, ú otra cazería, y
en una comida ordinariamente se despacha, porque todos se juntan a
comerla, ó se reparte.Yassi en los días prohibidos una, ó dos vezes vienen á
comer carne»(1188).–

31 Se prohibía, además, aun en los casos permitidos por la bula de la carne,
mezclar carne y pescado en una misma comida.Disposición sumamente
estricta que daba lugar a largo paráfrasis eclesiástico(1189).A finales del
período de laVenezuela Hispánica se atemperaron las medidas de prohi-
bición de comer carne: «…está la carne concedida en todo tiempo
prohibido hasta el año 1807, exceptuados los días viernes de Cuaresma
y el Miércoles, Jueves,Viernes y Sábado Santo.LasVigilias de Navidad y
Pentecostés, las de la Asunción de Nuestra Señora y la de los Santos
Apóstoles San Pedro y San Pablo.Yno más…»(1190).–

3 2 En estas condiciones la intensidad de la pesca marítima y fluvial se inten-
sificaba en tiempos de ayuno y, muy particularmente, en el período de la
Cuaresma.En 1579 los indígenas de ElTocuyo se veían obligados
a proveerlo en este período: «y cada año, por cuaresma, traen pescados
para sus encomenderos»(1191).Actividades que se mantuvieron en
plena vigencia en todo el país, al condicionarse espacios de pesca para
cumplir en este aspecto con la sensibilidad de la abstinencia cárnea, como
se registra en 1720 en la jurisdicción de Guanaguanare: «Sus ríos dan
de 1.500 a 2.000 arrobas de pescado que llevan a vender en tiempo de cua-
resma a los valles de Barquisimeto y alTocuyo»(1192).–

33 Ante mayores densidades de población recurrían a sacas extraordinarias,
como las registradas en los ríos de los entornos de la ciudad deValencia
en 1778: «Todos tienen peje, pero mediano, como son guabinas, bagre-
citos, sardinas, pero el deValencia es con grande abundancia, pues cuando
lo quieren coger, que lo hasen con facilidad, se abastece la Ciudad de el,
de forma que la quaresma, ó dias deViernes, es admirasion lo que produce
pues dan por medio Real seis ó siete de mas de cuarta de largos, ignorase
el motivo de su mucha producción, porque este, como los demas, sale
á la Laguna en la forma dicha por diversos caños.Produce diha Laguna el
mismo Genero del peje, y ademas muchos perros de aguas, y nutrias,
muchas babas, culebras, y otras sabandijas»(1193).–

3 4 La demanda de las sensibilidades cuaresmales estimulaba incluso, en
aquellos tiempos de dificultosa comunicación, la pesca y salazones
en laVenezuela profunda, quejándose en 1769 un alto funcionario de la
barinesa villa de San Jaime, hoy La Unión, de la desidia de sus pescadores
al no aprovechar esta situación: «El comerzio de los Ganados, Bestias,
Caballares, Muletos, Quesso, y algun pescado salado; lo hace estaVilla
con la Ciudad de Caracas, conValles de Aragua y otras diferentes partes
de la provincia…Yde Pescado por no aplicarsse los vezinos á ssacarlo
en los tiempos oportunos y Cuaresmales aunque lo ay en abundanzia, no
dudo sandran á bendersse, en cada un año 250 arrobas»(1194).–

3 5 En estas condiciones se fomentaba por la iglesia la provisión de pescado
para los días de abstinencia de carne.En el Sínodo Diocesano de Caracas
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(1178)

Ordenanzas de Llanos de
la Provincia deCaracas.,
en Mat.Cuestión Agraria.
1800-1830,op.cit.,tomo , pág 83.
La prohibición total en
Reglamento para Hacendados y
Criaderos del Llano.1828.En
esta misma recopilación, pág 513.

(1179)

Apéndices en el tomo  de
Manuel Gutiérrez de Arce,
El Sínodo Diocesanode Santiago
de León de Caracas de 1687,
Biblioteca de la Academia Nacional
de la Historia, Fuentes para la
Historia Colonial deVenezuela,
Caracas,1975, pág 242.

(1180)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 242.

(1181)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687, op.cit.,tomo , pág 242.

(1182)

Cálculos nuestros basados en
Tomás CarrilloBatalla, Proyecto
cuentas nacionales deVenezuela,
1800-1830,op.cit., págs 114,119.

(1183)

Fray Juan Antonio Navarrete,
Arca de Letras yTeatroUniversal,
Estudio preliminar y edición
crítica de Blas Bruni Celli, Academia
Nacional de la Historia,Caracas,
1993,tomo , pág 95.

(1184)

Actas del Cabildo Eclesiástico
de Caracas.Compendio cronológico,
tomo , (1580-1770), Biblioteca
de la Academia Nacional de
la Historia, Fuentes para la Historia
Colonial deVenezuela, año 1658,
Caracas,1963, «que cada uno
guardaría personalmente el día octavo
de diciembre y que no comería carne
el día de su vigilia…» pág 124.

(1185)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 243.

(1186)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 244.

a los vecinos y no en otra manera, bajo la misma pena»(1178).En 1828 esta
prohibición se extendió en términos absolutos.A pesar de estas limitacio-
nes continuó la práctica de embarbascar, que unida a otras técnicas, como
la pesca con red, posibilitaba a estas regiones exportar gran cantidad de
pescado salado al resto del país.–

27 Era severa la observancia del ayuno durante el período de laVenezuela
Hispánica.En el Sínodo Diocesano de Caracas de 1687 se estableció
que este precepto era obligante a todos los cristianos que no estuvieren
legítimamente impedidos: «como es, por enfermedad, o por tener menos
de veintiún años cumplidos, o más de sesenta comenzados, y las mujeres
cincuenta, o por tener suma pobreza, o trabajo tan grande, que con
él no se pueda ayunar»(1179).El ayuno consistía, no sólo en la abstinencia
de carne, sino también en una «única comida a la hora de medio día, y
está permitida una moderada colación a la noche, cuya calidad no pase de
ocho onzas, y su calidad sea frutas, hierbas, dulces, etc., no pescado,
huevos ni otras cosas, de que se componen las viandas del medio
día»(1180).–

2 8 Incluso no se podía consumir leche ni alimentos compuestos con leche
en la cuaresma, salvo a quienes pagaban la bula de la Santa Cruzada:
«Los lacticinios se pueden comer en todos los ayunos entre año, no en los
de cuaresma, en la cual son prohibidos, a los que no tienen la bula de
la Santa Cruzada…»(1181).Los sectores más pudientes eludían la prohibi-
ción de comer carne en los días de ayuno pagando la bula de carne, la que
daban las autoridades eclesiásticas en dispensación de comer de vigilia
en ciertos días.Ambas bulas proporcionan ingresos de consideración
a las autoridades reales y eclesiásticas, hasta finales del período colonial.
Sólo en bulas de carne los funcionarios reales percibieron entre 1800
a 1810 un total de 212.472 pesos (1182).A partir de 1776 se despachó a soli-
citud de Carlos iii, por el papa Píovi un decreto en que se les concedía
a los militares alistados bajo las banderas del rey de España el poder comer
carne todos los días de cuaresma, salvo el viernes y el sábado de cada
semana, y toda la Semana Santa(1183).–

2 9 Los días de abstinencia y ayuno para españoles y criollos eran numero-
sos, correspondiendo enVenezuela doce días fijos, como las vigilias de
San Juan Bautista, San Pedro y San Pablo, Santiago Apóstol, Asunción de
Nuestra Señora y otras, agregándose desde 1658 la abstinencia de carne
por voto del Cabildo Eclesiástico a la Concepción de laVirgen(1184).
A ello se agregaban los ayunos en días movibles: todos los días de cua-
resma, excepto los domingos; todos los viernes del año y los sábados, por
costumbre del obispado caraqueño; el miércoles de rogaciones; las víspe-
ras de la Ascensión(1185).Con el tiempo se abolió la obligación de no
comer carne los sábados.–

3 0 Los indígenas tenían ayunos menos severos: «Por privilegio de Paulo
tercero, están relevados de ayunar los indios, otros cualquiera días de pre-
cepto, fuera de los siguientes: los viernes de cuaresma, el Sábado Santo,
laVigilia de la Natividad del Señor.Ydeclaramos, que les es permitido
a dichos indios, en la Cuaresma, y otros días de ayuno, comer cualquier
manjares, que son concedidos a los que toman bula»(1186).A pesar de
estas dispensas los indígenas eran acosados por ciertos confesores suma-
mente estrictos, como fray Diego deTapia en su confesionario en lengua
cumanagota, quien apremiaba a los indígenas con preguntas incisivas:
«¿Quantos viernes comiste carne? ¿Quantas vezes la comiste en este día
Viernes? ¿Te acusas de aver comido carne enViernes algunas vezes? ¿Pues
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fluviales de pescas y salazones.
El variado embarbascar.
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(1195)

Apéndices a El Sínodo Diocesano de
1687,op.cit.,tomo , pág 238.

(1196)

Apéndices a El Sínodo Diocesano de
1687,op.cit.,tomo , pág 328.

(1197)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 96.

(1198)

Caulín,op.cit.,tomo , págs 87,88.

(1199)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 97.

de 1687 se permitía la pesca incluso en días de guarda: «Los pescadores,
podrán pescar, habiendo oido misa, en los días de fiesta de cuaresma,
y en los demás del año, que cayeren en jueves, o vísperas de vigilias, excep-
tuando las pascuas, días de Corpus Christi, y Asunción de Nuestra
Señora»(1195).–

3 6 Las peculiaridades geográficas culturales del país incidieron además en
ciertos márgenes de tolerancia en el consumo de subproductos de origen
animal y lácteos en Cuaresma.En el Sínodo Diocesano de Caracas
en 1687 se permitió el empleo de grasas animales, las que se utilizaban
ampliamente en el país: «En virtud de la Bula de la Santa Cruzada se
pueden comer en los días de ayuno, y abstinencias, los latizinios que por
ella están permitidos, y en las partes en que por necesidad, y falta
de aceytte, estuviere en costumbre gastarse manteca de vacas o, a falta
de estto manteca de cerdos no perjudica esta Constitución»(1196).–

37 Ante las severas condiciones eclesiásticas del ayuno y la abstinencia de
comer carne durante largos días se fueron evidenciando, de manera
espontánea, notables acomodos en la sensibilidad alimentaria.Se llegó
a aceptar que el consumo de varios animales acuáticos, e incluso los que
acudían frecuentemente a humedales, no transgredía la prohibición
del consumo cárneo.En referencia al Orinoco el misionero jesuita Felipe
Salvador Gilij hizo referencia a esta amplia concepción de los animales
anfibios: «El Orinoco, río celebérrimo por sus animales acuáticos, no
está privado de aquellos que se llaman anfibios, y que bien se meten en el
agua, bien se ven en las playas, como seres terrestres, gozando del aire más
libres.No es que este natural instinto de alternar un elemento con el
otro haga que todos los anfibios, lo mismo que aman el agua y la tierra,
se encuentren igualmente en ambos lugares.Unos están menos en un sitio
y otros están más.Están muchísimo en la tierra, y casi pueden vivir en ella,
las iguanas.Está muy poco, y sólo para comer hierba fresca, el manatí.
Están en medio de estos dos seres orinoquenses, y se mantienen en la
orilla o en las peñas, que dominan el río por largo tiempo, los cocodrilos,
las tortugas…»(1197).–

3 8 No había duda en el consumo cuaresmal del mamífero acuático manatí
en sus dos especiesTrichechus manatus yTrichechus inunguis, manifes-
tándose por los misioneros el agrado de su carne: «Aunque el Manatí ó
Baca marina tiene mas caracteres de pez, que de animal terrestre; con todo
eso, la propiedad de salir á tierra, reptar por ella, y sustentarse de las yerbas
pide, que lo coloquemos en la clase de los anfibios…La carne es pingue,
sabrosa, y tierna, y la mayor parte se reduce á manteca, que derretida, es
muy buena para mantener luz en Candiles, ó lámparas»(1198).A su vez, el
misionero Gilij reitera en su empleo alimentario cuaresmal, observando
el privilegio de su consumo: «Por todos comúnmente, tanto eclesiás-
ticos como seculares, es tenido como pez.Lo cierto es que, salvo el tiempo
de comer, según me parece, está siempre en el agua.Bien pueden ver todos
por ésto que si en Europa hubiera peces semejantes, el ayuno cuaresmal
no sería para muchos, como ahora sucede, dificultosísimo»(1199).–

3 9 Este animal era acosado al servir como materia preciosa para el consumo
cuaresmal: «Suelen hacerse, y la hacía también yo, cuando ya llega la
cuaresma, provisión de uno o de varios manatíes para el ayuno cuaresmal.
Se salen a tal fin, y se secan al sol cortados en largas y finas tiras del grosor
de un dedo.El manatí, que antes era tan sabroso, reducido a tiras y secado
al sol, al cabo de pocos días pierde casi del todo su grato sabor primero,
sea la causa el gran calor del sol, o la gran humedad que hay allí incluso en
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(1196)
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(1197)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 96.

(1198)

Caulín,op.cit.,tomo , págs 87,88.

(1199)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 97.

de 1687 se permitía la pesca incluso en días de guarda: «Los pescadores,
podrán pescar, habiendo oido misa, en los días de fiesta de cuaresma,
y en los demás del año, que cayeren en jueves, o vísperas de vigilias, excep-
tuando las pascuas, días de Corpus Christi, y Asunción de Nuestra
Señora»(1195).–

3 6 Las peculiaridades geográficas culturales del país incidieron además en
ciertos márgenes de tolerancia en el consumo de subproductos de origen
animal y lácteos en Cuaresma.En el Sínodo Diocesano de Caracas
en 1687 se permitió el empleo de grasas animales, las que se utilizaban
ampliamente en el país: «En virtud de la Bula de la Santa Cruzada se
pueden comer en los días de ayuno, y abstinencias, los latizinios que por
ella están permitidos, y en las partes en que por necesidad, y falta
de aceytte, estuviere en costumbre gastarse manteca de vacas o, a falta
de estto manteca de cerdos no perjudica esta Constitución»(1196).–

37 Ante las severas condiciones eclesiásticas del ayuno y la abstinencia de
comer carne durante largos días se fueron evidenciando, de manera
espontánea, notables acomodos en la sensibilidad alimentaria.Se llegó
a aceptar que el consumo de varios animales acuáticos, e incluso los que
acudían frecuentemente a humedales, no transgredía la prohibición
del consumo cárneo.En referencia al Orinoco el misionero jesuita Felipe
Salvador Gilij hizo referencia a esta amplia concepción de los animales
anfibios: «El Orinoco, río celebérrimo por sus animales acuáticos, no
está privado de aquellos que se llaman anfibios, y que bien se meten en el
agua, bien se ven en las playas, como seres terrestres, gozando del aire más
libres.No es que este natural instinto de alternar un elemento con el
otro haga que todos los anfibios, lo mismo que aman el agua y la tierra,
se encuentren igualmente en ambos lugares.Unos están menos en un sitio
y otros están más.Están muchísimo en la tierra, y casi pueden vivir en ella,
las iguanas.Está muy poco, y sólo para comer hierba fresca, el manatí.
Están en medio de estos dos seres orinoquenses, y se mantienen en la
orilla o en las peñas, que dominan el río por largo tiempo, los cocodrilos,
las tortugas…»(1197).–

3 8 No había duda en el consumo cuaresmal del mamífero acuático manatí
en sus dos especiesTrichechus manatus yTrichechus inunguis, manifes-
tándose por los misioneros el agrado de su carne: «Aunque el Manatí ó
Baca marina tiene mas caracteres de pez, que de animal terrestre; con todo
eso, la propiedad de salir á tierra, reptar por ella, y sustentarse de las yerbas
pide, que lo coloquemos en la clase de los anfibios…La carne es pingue,
sabrosa, y tierna, y la mayor parte se reduce á manteca, que derretida, es
muy buena para mantener luz en Candiles, ó lámparas»(1198).A su vez, el
misionero Gilij reitera en su empleo alimentario cuaresmal, observando
el privilegio de su consumo: «Por todos comúnmente, tanto eclesiás-
ticos como seculares, es tenido como pez.Lo cierto es que, salvo el tiempo
de comer, según me parece, está siempre en el agua.Bien pueden ver todos
por ésto que si en Europa hubiera peces semejantes, el ayuno cuaresmal
no sería para muchos, como ahora sucede, dificultosísimo»(1199).–

3 9 Este animal era acosado al servir como materia preciosa para el consumo
cuaresmal: «Suelen hacerse, y la hacía también yo, cuando ya llega la
cuaresma, provisión de uno o de varios manatíes para el ayuno cuaresmal.
Se salen a tal fin, y se secan al sol cortados en largas y finas tiras del grosor
de un dedo.El manatí, que antes era tan sabroso, reducido a tiras y secado
al sol, al cabo de pocos días pierde casi del todo su grato sabor primero,
sea la causa el gran calor del sol, o la gran humedad que hay allí incluso en
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de la ovulación de las iguanas, sus huevos eran manjar exquisito en la sen-
sibilidad cuaresmal, experimentándose gran demanda.–

4 4 Igualmente extremada era la recurrencia perceptiva en aquellos tiempos
de cuspas y cachicamos como animales acuáticos, permitiéndose su
consumo como alimento en períodos de abstinencia de carne, a pesar de
que son mamíferos terrestres.Especial demanda tenían el cachicamo
montañero [Dasypus novemcinctus y Dasypus kappleri], el cachicamo
sabanero [Dasypus sabanicola], la cuspa [Cabassous unicinctus].
Lo erróneo y lo acomodaticio de su percepción como animales acuáticos
viene desde los primeros tiempos de la conquista al acoplárseles por su
figura a las tortugas: «El cachicamo es un animal que nace en las tierras
cálidas, sobre todo en los llanos, en gran cantidad, los cristianos lo llaman
armado por estar todo cubierto de escamas a modo de coraza, que
parece un caballo enjaezado.Tiene el tamaño de una de las más grandes
tortugas de estos países y es casi a manera de tortuga.Vive en tierra, en
huecos que hace.Tiene los pies como puerco, un poco más largos que los
de la tortuga, en número de cuatro.Corre poco y chilla.Los hay también
más grandes, de un brazo de largo.Tiene cabeza, orejas, cuello, frente
y ojos de caballo, el hocico muy delgado, sin dientes.Vive de hormigas y
gusanos de tierra, la cola larga como un ratón, toda cubierta de escamas,
en la frente una visera, y si tuviese un cuerno sería propiamente un caballo
armado.Sobre el dorso tiene una coraza cóncava como de tortuga, pero
de escamas, y se retira debajo de ella encogiéndose como tortuga, pero
cualquier perro la atraviesa con los dientes.No hace mal alguno, es muy
bueno para comer y se come como pescado los días de ayuno»(1206).–

4 5 Esta percepción de los cachicamos como animales acuáticos también es
defendida, por motivos obvios en el enfrentamiento al dificil ayuno
cuaresmal, por los misioneros: «Dada ya la noticia de los animales terres-
tres gresibles, que se crian en estos montes, daré con brevedad la de
los reptiles anfibios, de que hay tambien mucha copia en este País, todos
comestibles, y de mucha utilidad á sus habitadores.En primer lugar
hablaré del Armadillo, á quien los Idios Cumanagótos llaman Cachicá-
mo; y los Carives Capáchi.Es animalexo muy comun en estas Provincias;
[…] Su habitación es en cuevas subterráneas, que hace con mucha veloci-
dad, y astucia, y tambien en las lagunas, á la manera de los anfibios;
por lo que se usa de ellos en esta tierra en lugar de pescado, y dia de absti-
nencia. Por la tierra corren tambien á saltos con ligereza, y lo comun es de
noche, como los noctámbulos; y creeré, que esta es la causa de cogerlos
con facilidad de dia, entrándoles de frente; mas si le entran por la espalda,
emprende con velocidad la fuga.Su carne es pingue, y algo dulce; se
come cocida, y asada es mas gustosa»(1207).–

4 6 Especial importancia tenían también las acomodaticias percepciones
del consumo cuaresmal y en Semana Santa del roedor terrestre chigüire
[Hydrochoerus hydrochaeris], lo que se facilitaba por su hábitat en
las zonas de caños, esteros y lagunas: «En algunos Ríos, y lagunas se cria
este animal, á quien los Carives llaman Capígua; los Palenques y Cuma-
nagótos Chiguíre; y los Españoles Guardatinajas, algo parecido al Cebón;
el hocico de Carnero; la uña hendida en tres pesuñas; pelo roxo, y la cola
tan corta, que apenas le apunta.De él usan en diaViernes, por quanto
habita en el agua tan bien como en la tierra.Nadan en tropas; y de quando
en quando sacan para respirar la cabeza fuera del agua.Sustentase de
las yerbas, que hay comunmente en las orillas de los rios, y lagunas, donde
se ponen los Indios en acecho para cazarlos con flechas; por ser muy
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(1203)

Fray Jacinto de Carvajal,
op.cit., pág 268.

(1204)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 81.

(1205)

Luis Roncayolo, El río Orinoco y sus
afluentes,Tipografia Cosmos, Caracas,
1934, pág 45.

tiempo de verano.Pero sirve para las necesidades diarias, y con cansancio
y mérito se hace el ayuno de la manera dicha donde hay tantos y tan
sabrosos peces»(1200).–

4 0 De la misma manera tenían gran demanda cuaresmal las salazones de cola
de las diversas variedades de caimán y babillas.El consumo del caimán
en fresco era preferido por los indígenas: «Su carne es muy blanca, y
comestible para los Indios, que los cogen con tolétes, y gruesos anzuelos,
por el interés de lograr aquel laberinto de colmillos, que después las
Indias trahen pendientes de cuello, y brazos para su mayor adorno»(1201).
Lo mismo se evidenciaba en referencia al consumo de babillas: «Se vuel-
ven locos por esta serpiente todos los indios, pero especialmente los
habitantes del interior…La carne es blanquísima, y condimentada a la
europea, y sin haber visto al monstruo, a más de uno le gustaría»(1202).–

41 Era impresionante la cuantía de galápagos llaneros y tortugas arrau
del Orinoco que se destinaban al consumo de la Cuaresma y Semana
Santa, al igual que sus huevos y tortuguillos.En esos períodos claves se
redoblaban en zonas fluviales escenas como las descritas por fray Jacinto
de Carvajal en 1687: «nos fue forzosso el esperar tranquilo tiempo en
la tercera playa de Orinoco, lastrada toda de huevos de tortuga y peque-
ñuelos tortuguitos, con que los yndios bogas i jente de seruicio se diuirtie-
ron celebrandolos por su mejor regalo comestible, como tambien despues
vi era el mas sazonado que tenia la jente española e yndica que habita
en las ciudades de la Cantabria, Guayana,Ysla de laTrinidad y pueblos
yndicos vezinos a los marjenes de Orinoco»(1203).–

4 2 Impactantes eran las recogidas cuaresmales de los diferentes tipos de
morrocoyes, reputados asimismo como animales acuáticos, aunque los
morrocoyes sabaneros son tortugas terrestres que habitan los bosques
de galería de los ríos llaneros y los bosques deciduos del norte del territo-
rio, y los terrestres morrocoyes montañeros habitan preferentemente
las selvas húmedas del sur del Orinoco.Durante todo el período de
laVenezuela Hispánica y los siglos xix y xx se recogen preferentemente
para el consumo en los días de abstinencia, como lo refiere en el siglo xviii
el misionero Caulín, agradado de lo gustoso de su sabor: «En muchos
parages de los montes, y sabánas de estas Provincias abunda con general
providencia un animalexo reptil, llamado de los Españoles Morrocói,
óYcotéa; de los Indios Cumanagótos Cáni; de los Caríves Guayámo; y de
los Maypúres Curíta.Yes una especie deTortuga terrestre, aunque de
menor magnitud, y quadrúpedo.Su concha es muy vistosa, y cubierta
de laminas curiosamente matizadas de negras, y blancas.La cabeza, pies,
y manos gravados de conchuelas de color de coral.En qualquiera tiempo
del año se cogen en abundancia, y sirven para los dias de abstinencia,
especialmente en la Quaresma.Para cogerlos elVerano dan fuego á
los Pajonales, y entonces huyendo del fuego, se refugian en las lagunas,
donde los esperan, y cogen en mucha copia.Comense asados, cocidos, y
guisados en su misma concha con huevos, es comida muy regalada.
Lo mas sabroso es el higado asado; y si lo untan con su hiel, es mucho
mas gustoso»(1204).–

4 3 Esta sensibilidad extremada acerca del gusto del morrocoy, que posibili-
taba sensaciones gratas en los severos tiempos de abstinencia, explica
su gran demanda cuaresmal.Por ejemplo, en 1865 durante la Semana
Santa en abril «se calculó una entrada en el mercado de Ciudad Bolívar,
de más de 2.000 morrocoyes de diversas procedencias»(1205).Asimismo,
al coincidir los tiempos de ayuno mayor con la temporada seca, período
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de la ovulación de las iguanas, sus huevos eran manjar exquisito en la sen-
sibilidad cuaresmal, experimentándose gran demanda.–

4 4 Igualmente extremada era la recurrencia perceptiva en aquellos tiempos
de cuspas y cachicamos como animales acuáticos, permitiéndose su
consumo como alimento en períodos de abstinencia de carne, a pesar de
que son mamíferos terrestres.Especial demanda tenían el cachicamo
montañero [Dasypus novemcinctus y Dasypus kappleri], el cachicamo
sabanero [Dasypus sabanicola], la cuspa [Cabassous unicinctus].
Lo erróneo y lo acomodaticio de su percepción como animales acuáticos
viene desde los primeros tiempos de la conquista al acoplárseles por su
figura a las tortugas: «El cachicamo es un animal que nace en las tierras
cálidas, sobre todo en los llanos, en gran cantidad, los cristianos lo llaman
armado por estar todo cubierto de escamas a modo de coraza, que
parece un caballo enjaezado.Tiene el tamaño de una de las más grandes
tortugas de estos países y es casi a manera de tortuga.Vive en tierra, en
huecos que hace.Tiene los pies como puerco, un poco más largos que los
de la tortuga, en número de cuatro.Corre poco y chilla.Los hay también
más grandes, de un brazo de largo.Tiene cabeza, orejas, cuello, frente
y ojos de caballo, el hocico muy delgado, sin dientes.Vive de hormigas y
gusanos de tierra, la cola larga como un ratón, toda cubierta de escamas,
en la frente una visera, y si tuviese un cuerno sería propiamente un caballo
armado.Sobre el dorso tiene una coraza cóncava como de tortuga, pero
de escamas, y se retira debajo de ella encogiéndose como tortuga, pero
cualquier perro la atraviesa con los dientes.No hace mal alguno, es muy
bueno para comer y se come como pescado los días de ayuno»(1206).–

4 5 Esta percepción de los cachicamos como animales acuáticos también es
defendida, por motivos obvios en el enfrentamiento al dificil ayuno
cuaresmal, por los misioneros: «Dada ya la noticia de los animales terres-
tres gresibles, que se crian en estos montes, daré con brevedad la de
los reptiles anfibios, de que hay tambien mucha copia en este País, todos
comestibles, y de mucha utilidad á sus habitadores.En primer lugar
hablaré del Armadillo, á quien los Idios Cumanagótos llaman Cachicá-
mo; y los Carives Capáchi.Es animalexo muy comun en estas Provincias;
[…] Su habitación es en cuevas subterráneas, que hace con mucha veloci-
dad, y astucia, y tambien en las lagunas, á la manera de los anfibios;
por lo que se usa de ellos en esta tierra en lugar de pescado, y dia de absti-
nencia. Por la tierra corren tambien á saltos con ligereza, y lo comun es de
noche, como los noctámbulos; y creeré, que esta es la causa de cogerlos
con facilidad de dia, entrándoles de frente; mas si le entran por la espalda,
emprende con velocidad la fuga.Su carne es pingue, y algo dulce; se
come cocida, y asada es mas gustosa»(1207).–

4 6 Especial importancia tenían también las acomodaticias percepciones
del consumo cuaresmal y en Semana Santa del roedor terrestre chigüire
[Hydrochoerus hydrochaeris], lo que se facilitaba por su hábitat en
las zonas de caños, esteros y lagunas: «En algunos Ríos, y lagunas se cria
este animal, á quien los Carives llaman Capígua; los Palenques y Cuma-
nagótos Chiguíre; y los Españoles Guardatinajas, algo parecido al Cebón;
el hocico de Carnero; la uña hendida en tres pesuñas; pelo roxo, y la cola
tan corta, que apenas le apunta.De él usan en diaViernes, por quanto
habita en el agua tan bien como en la tierra.Nadan en tropas; y de quando
en quando sacan para respirar la cabeza fuera del agua.Sustentase de
las yerbas, que hay comunmente en las orillas de los rios, y lagunas, donde
se ponen los Indios en acecho para cazarlos con flechas; por ser muy
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tiempo de verano.Pero sirve para las necesidades diarias, y con cansancio
y mérito se hace el ayuno de la manera dicha donde hay tantos y tan
sabrosos peces»(1200).–

4 0 De la misma manera tenían gran demanda cuaresmal las salazones de cola
de las diversas variedades de caimán y babillas.El consumo del caimán
en fresco era preferido por los indígenas: «Su carne es muy blanca, y
comestible para los Indios, que los cogen con tolétes, y gruesos anzuelos,
por el interés de lograr aquel laberinto de colmillos, que después las
Indias trahen pendientes de cuello, y brazos para su mayor adorno»(1201).
Lo mismo se evidenciaba en referencia al consumo de babillas: «Se vuel-
ven locos por esta serpiente todos los indios, pero especialmente los
habitantes del interior…La carne es blanquísima, y condimentada a la
europea, y sin haber visto al monstruo, a más de uno le gustaría»(1202).–

41 Era impresionante la cuantía de galápagos llaneros y tortugas arrau
del Orinoco que se destinaban al consumo de la Cuaresma y Semana
Santa, al igual que sus huevos y tortuguillos.En esos períodos claves se
redoblaban en zonas fluviales escenas como las descritas por fray Jacinto
de Carvajal en 1687: «nos fue forzosso el esperar tranquilo tiempo en
la tercera playa de Orinoco, lastrada toda de huevos de tortuga y peque-
ñuelos tortuguitos, con que los yndios bogas i jente de seruicio se diuirtie-
ron celebrandolos por su mejor regalo comestible, como tambien despues
vi era el mas sazonado que tenia la jente española e yndica que habita
en las ciudades de la Cantabria, Guayana,Ysla de laTrinidad y pueblos
yndicos vezinos a los marjenes de Orinoco»(1203).–

4 2 Impactantes eran las recogidas cuaresmales de los diferentes tipos de
morrocoyes, reputados asimismo como animales acuáticos, aunque los
morrocoyes sabaneros son tortugas terrestres que habitan los bosques
de galería de los ríos llaneros y los bosques deciduos del norte del territo-
rio, y los terrestres morrocoyes montañeros habitan preferentemente
las selvas húmedas del sur del Orinoco.Durante todo el período de
laVenezuela Hispánica y los siglos xix y xx se recogen preferentemente
para el consumo en los días de abstinencia, como lo refiere en el siglo xviii
el misionero Caulín, agradado de lo gustoso de su sabor: «En muchos
parages de los montes, y sabánas de estas Provincias abunda con general
providencia un animalexo reptil, llamado de los Españoles Morrocói,
óYcotéa; de los Indios Cumanagótos Cáni; de los Caríves Guayámo; y de
los Maypúres Curíta.Yes una especie deTortuga terrestre, aunque de
menor magnitud, y quadrúpedo.Su concha es muy vistosa, y cubierta
de laminas curiosamente matizadas de negras, y blancas.La cabeza, pies,
y manos gravados de conchuelas de color de coral.En qualquiera tiempo
del año se cogen en abundancia, y sirven para los dias de abstinencia,
especialmente en la Quaresma.Para cogerlos elVerano dan fuego á
los Pajonales, y entonces huyendo del fuego, se refugian en las lagunas,
donde los esperan, y cogen en mucha copia.Comense asados, cocidos, y
guisados en su misma concha con huevos, es comida muy regalada.
Lo mas sabroso es el higado asado; y si lo untan con su hiel, es mucho
mas gustoso»(1204).–

4 3 Esta sensibilidad extremada acerca del gusto del morrocoy, que posibili-
taba sensaciones gratas en los severos tiempos de abstinencia, explica
su gran demanda cuaresmal.Por ejemplo, en 1865 durante la Semana
Santa en abril «se calculó una entrada en el mercado de Ciudad Bolívar,
de más de 2.000 morrocoyes de diversas procedencias»(1205).Asimismo,
al coincidir los tiempos de ayuno mayor con la temporada seca, período
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apasionados por su carne gustosa»(1208).Algún misionero critica el
empleo de su carne en períodos de abstinencia: «También los chigüiros
son poquísimo sabrosos.Tienen un olor nada agradable y muy semejante
al almizcle.Comiéndose al modo natural y con el solo condimento
de la sal y del pimiento de aquellos lugares, no me extraño.Adobados al
modo europeo serían quizá buenísimos, pero siempre de tal calidad
como para no comerse en los días de ayuno, como son considerados en
América»(1209).–

47 Estos escrúpulos no tuvieron incidencia en la sensibilidad popular, sien-
do reiterativas las indicaciones a la gran demanda de chigüire salado
en ferias y mercados, provistos por matanzas indiscriminadas efectuadas
por cazadores estacionales, como es referido en los Llanos apureños
en 1831: «En la estación del verano se dedica alguna parte de la población
a la pesca en los ríos y matanza del anfibio chigüire cuyas carnes saladas
proporcionan un tráfico con las provincias de Barinas, Carabobo y
Caracas de que resulta no poca utilidad a muchos vecinos»(1210).Desde
mediados del siglo xix hasta comienzos de la década de los veinte en
el siglo pasado se referían numerosas exportaciones de chigüire salado
de Puerto de Nutrias (1211).–

4 8 La permisividad en la dispensa en el consumo de animales acuáticos
se logró hacer llegar en forma voluntaria al consumo de la lapa común
[Agouti paca], que habita las formaciones boscosas, y la lapa andina
[Agouti taczanowski], cuyo hábitat está en el bosque nublado andino.
El misionero Caulín lo acopla al chigüire, exagerando sus costumbres
acuáticas para su permisibilidad en el consumo en tiempos de abstinencia
cárnea: «Lapa.Este animal, tambien anfibio, es muy parecido al antece-
dente, y le llaman los IndiosTiménu.Es de la magnitud de un Perro
mediano; el pelo roxo, y / la piel matizada de pintas blancas; en el gruñido
imita á los Conejos superiores del Brasil, llamados Páca.Su carne es
tierna, y se asimila á la del Lechon.Vive de ordinario en las orillas de rios,
y lagunas, donde se sustenta de yervillas, y frutas; y en oyendo ruido
se zambulle al agua, para guarecerse en sus cabernas»(1212). Incluso apro-
vechándose la cacería en temporada seca donde transcurría la Semana
Santa, se consumían sin escrúpulos pecaminosos carne de váquiros
y de dantas, aunque no eran reputados como animales acuáticos, como
lo refiere en el caso de la danta el misionero Caulín: «huye mucho de
la luz, y por eso busca las selvas muy hondas, y obscuras.Su carne es
comestible, especialmente si es ternerilla.En viendose acosada, ó herida,
huye con ligereza á los rios, cuyas corrientes corta con velocidad, hasta
ponerse en la orilla opuesta, y salvar la vida; mas no por esto se debe repu-
tar entre los anfibios en sentir de Guillermo Piso, y el Padre Escoti, que
la dibuja en su obra, aunque con figura muy imperfecta»(1213).–

4 9 La coincidencia de la temporada de la cacería en la estación seca con
los tiempos de abstinencia cárnea, logró afianzar, hasta el presente, el con-
sumo de diversas especies silvestres terrestres en Semana Santa.Se impuso
la realidad de la geohistoria de la sensibilidad con sus consiguientes aco-
modos alimentarios, obviándose prohibiciones religiosas.–
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