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(1470)

Depons,op.cit.,tomo , pág 49.

(1471)

Semple,op.cit., págs 101-102.

(1472)

Ernst, La Exposición Nacional
deVenezuela en ,op.cit., pág 637.

A esta bebida la llaman chorote…»(1470).A los pocos años ello es reiterado
por el comerciante escocés Robert Semple en 1812, quien enfatiza en el
rol festivo en la sensibilidad venezolana de dulces y confites: «Al final de
todas las diversiones, gran cantidad de dulces y confituras se obsequian.
Los criollos son excesivamente aficionados a estas golosinas.En vez
de estas confituras, el pueblo corriente utiliza azúcar ordinaria en forma
de panes, llamada papelón.También es costumbre en los banquetes, aún
en los más elegantes, que los invitados tomen frutas y otras golosinas
para sus bolsillos, como he podido verlo con gran sorpresa»(1471).–

100 En las corrientes culturales populares se han mantenido hasta el presente
extensas sensibilidades por la dulcería criolla, empacada desde los siglos
coloniales en primorosas cajetas o envoltorios en hojas de cambur u otros
vegetales.Hace más de cien años, en la Exposición Nacional de 1883,
se exhibían no sólo artículos de confitería de firmas industriales como
Fullié y Escofet, sino también manufacturas del pueblo zuliano de huevos
chimbos y conservas de icaco; y, provenientes de pueblos andinos, con-
servas de membrillo, manzana, durazno, tomate, guayaba, bocadillos de
limón, manzana y guayaba, destacando los bocadillos de Mérida, especie
de conserva de guayaba o membrillo envuelta en hoja de cambur (1472).
Una armonía de sabores y aromas donde se sobreponen gustos y produc-
tos vegetales delViejo Mundo y de la tropicalidad venezolana, apertu-
ra de extensas sensibilidades culinarias y de amenidades gustativas en los
encuentros sociales.–
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(1473)

Colón, Narración,op.cit., pág 373.

(1474)

Carta de SimónVerde a Mateo Cini,
Cádiz 2 enero 1499, en Cartas de
particulares a Colón,op.cit., pág 283.

(1475)

Vespucci,op.cit., carta
del 18 de julio de 1500…, pág 58.

(1476)

Fernández de Oviedo,
op.cit.,tomo , pág 191.

(1477)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 46.

(1478)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 47.

1 Ancestrales bebidas de diversos grados alcohólicos están presentes en el
Encuentro deVenezuela.Cristóbal Colón se complace cuando se le
ofrecen en homenaje de muchas maneras.El uso de bebidas fermentadas
se le expresó en chichas de diversos colores, producto de la maceración de
distintos tipos de maíz blanco, morado y colorado, moriche y frutas
variadas.Estas bebidas no sólo se consumían en eventos sociales o cere-
moniales, puesto que se testimonia que los indígenas se los ofrecen a
los navegantes colombinos en diversas ocasiones, llevándoles a los bajeles
y carabelas cántaros de brebaje como vino verde.Es singularmente valiosa
la atención que da Colón a la significación cultural pariana en estas
bebidas de las múltiples variedades de maíz [Zea mays], que él mismo ya
había introducido en el Mediterráneo español con alguna variedad anti-
llana. En esteTercerViaje Cristóbal Colón lo señaló con su nombre taíno
en la Relación, al indicarlo como materia prima de una chicha: o, en
sus palabras, de vino de muchas maneras, blanco y tinto, mas no de uvas:
«Debe él de ser de diversas maneras, uno de una fruta y otra de otra,
y ansimesmo debe ser d’ello de mahíz, qu’es simiente que faze una espiga
como una mazorca, de que llevé yo allá, y ay ya mucho en Castilla; y
paresce que aquél que lo tenía mejor, que lo traía con mayor excelencia
y lo daba en grande prescio»(1473).–

2 A los pocos meses del descubrimiento el mercader florentino Simone del
Verde en carta desde Cádiz el 2 de enero de 1499 difunde al ámbito
comercial italiano y europeo precisas referencias a los alcoholes de la tierra
pariana: «y allí encontraron, dicen en tierra firme, una nación de mejor
condición que todas las halladas hasta ahora; tienen viviendas buenas
y cómodas, muchas comidas, y también vinos blancos y tintos, pero no
de uva»(1474).–

3 En el mismo golfo de Paria AméricoVespucio se deleitó con estos alco-
holes frutales ancestrales aborígenes: «Yen son de paz, fuimos a tierra con
los botes, y nos recibieron con gran amor y nos llevaron a sus casas donde
tenían muy bien aparejadas cosas de comer.Aquí nos dieron de beber
tres suertes de vino, no de uvas, sino hecho con frutas como la cerveza,
y era muy bueno; aquí comimos muchos mirabolanos frescos, que es una
muy real fruta, y nos dieron muchas otras frutas, todas diferentes de las
nuestras,y de muy buen sabor,y todas de sabor y olor aromáticos»(1475).–

4 Esta sensibilidad aborigen por los alcoholes frutales se transmitió a la
Venezuela Hispánica, destacando los vinos de zumos de diversas plantas
que se cuecen y fermentan al modo de las uvas mediterráneas.Sin embar-
go, el fabuloso vino de piña no siempre era gustoso para el europeo:
«En laTierra Firme, en algunas partes, los indios hacen vino destas piñas,
é tiénesse por sano; é yo lo he bebido y no es tal como el nuestro con
mucha parte, porque es muy dulce, é ningun español ni indio lo beberá,
teniendo del de Castilla, aunque el de España no sea de los muy esco-
gidos vinos»(1476).También se utilizaba ampliamente el vino caduche,
elaborado con la fruta del cardón: «y de ella hacen los Indios bebida,
que en algunos países llaman cadúche, con que se embriagan demasiada-
mente»(1477). Asimismo, era extendido el uso del vino de marapa o jobo
[Spondias Mombin l.]: «El Jobo, á quien los Indios llaman Marápa,
es una fruta muy olorosa: su cáscara y médula amarilla encendida es tam-
bién dulce, con su punta de agrio; y de ella se proveen los Indios para
su sustento, cocidas y deshechas en bebida, que dexan curtir, para que se
ponga azeda y agria; estilo, que acostumbran en todo género de
bebida»(1478).–
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(1473)

Colón, Narración,op.cit., pág 373.

(1474)

Carta de SimónVerde a Mateo Cini,
Cádiz 2 enero 1499, en Cartas de
particulares a Colón,op.cit., pág 283.

(1475)

Vespucci,op.cit., carta
del 18 de julio de 1500…, pág 58.

(1476)

Fernández de Oviedo,
op.cit.,tomo , pág 191.

(1477)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 46.

(1478)

Caulín,op.cit.,tomo , pág 47.

1 Ancestrales bebidas de diversos grados alcohólicos están presentes en el
Encuentro deVenezuela.Cristóbal Colón se complace cuando se le
ofrecen en homenaje de muchas maneras.El uso de bebidas fermentadas
se le expresó en chichas de diversos colores, producto de la maceración de
distintos tipos de maíz blanco, morado y colorado, moriche y frutas
variadas.Estas bebidas no sólo se consumían en eventos sociales o cere-
moniales, puesto que se testimonia que los indígenas se los ofrecen a
los navegantes colombinos en diversas ocasiones, llevándoles a los bajeles
y carabelas cántaros de brebaje como vino verde.Es singularmente valiosa
la atención que da Colón a la significación cultural pariana en estas
bebidas de las múltiples variedades de maíz [Zea mays], que él mismo ya
había introducido en el Mediterráneo español con alguna variedad anti-
llana. En esteTercerViaje Cristóbal Colón lo señaló con su nombre taíno
en la Relación, al indicarlo como materia prima de una chicha: o, en
sus palabras, de vino de muchas maneras, blanco y tinto, mas no de uvas:
«Debe él de ser de diversas maneras, uno de una fruta y otra de otra,
y ansimesmo debe ser d’ello de mahíz, qu’es simiente que faze una espiga
como una mazorca, de que llevé yo allá, y ay ya mucho en Castilla; y
paresce que aquél que lo tenía mejor, que lo traía con mayor excelencia
y lo daba en grande prescio»(1473).–

2 A los pocos meses del descubrimiento el mercader florentino Simone del
Verde en carta desde Cádiz el 2 de enero de 1499 difunde al ámbito
comercial italiano y europeo precisas referencias a los alcoholes de la tierra
pariana: «y allí encontraron, dicen en tierra firme, una nación de mejor
condición que todas las halladas hasta ahora; tienen viviendas buenas
y cómodas, muchas comidas, y también vinos blancos y tintos, pero no
de uva»(1474).–

3 En el mismo golfo de Paria AméricoVespucio se deleitó con estos alco-
holes frutales ancestrales aborígenes: «Yen son de paz, fuimos a tierra con
los botes, y nos recibieron con gran amor y nos llevaron a sus casas donde
tenían muy bien aparejadas cosas de comer.Aquí nos dieron de beber
tres suertes de vino, no de uvas, sino hecho con frutas como la cerveza,
y era muy bueno; aquí comimos muchos mirabolanos frescos, que es una
muy real fruta, y nos dieron muchas otras frutas, todas diferentes de las
nuestras,y de muy buen sabor,y todas de sabor y olor aromáticos»(1475).–

4 Esta sensibilidad aborigen por los alcoholes frutales se transmitió a la
Venezuela Hispánica, destacando los vinos de zumos de diversas plantas
que se cuecen y fermentan al modo de las uvas mediterráneas.Sin embar-
go, el fabuloso vino de piña no siempre era gustoso para el europeo:
«En laTierra Firme, en algunas partes, los indios hacen vino destas piñas,
é tiénesse por sano; é yo lo he bebido y no es tal como el nuestro con
mucha parte, porque es muy dulce, é ningun español ni indio lo beberá,
teniendo del de Castilla, aunque el de España no sea de los muy esco-
gidos vinos»(1476).También se utilizaba ampliamente el vino caduche,
elaborado con la fruta del cardón: «y de ella hacen los Indios bebida,
que en algunos países llaman cadúche, con que se embriagan demasiada-
mente»(1477). Asimismo, era extendido el uso del vino de marapa o jobo
[Spondias Mombin l.]: «El Jobo, á quien los Indios llaman Marápa,
es una fruta muy olorosa: su cáscara y médula amarilla encendida es tam-
bién dulce, con su punta de agrio; y de ella se proveen los Indios para
su sustento, cocidas y deshechas en bebida, que dexan curtir, para que se
ponga azeda y agria; estilo, que acostumbran en todo género de
bebida»(1478).–
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(1482)

Gumilla,op.cit., pág 439.

(1483)

Gumilla,op.cit., pág 439.

(1484)

Pittier,op.cit., pág 214.

(1485)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 245.

han dado maña para ser tan indios en esta materia como todos los demás;
y es el caso que mientras unos pescan y otros andan en busca de venados,
otros se aplican a derribar palmas y formar en sus troncos concavidades
al modo que en la primera parte dijimos hacen los indios guaraúnos;
pasan a otro río y hacen la misma diligencia, y así van andando de arroyo
en arroyo hasta que dan ya por fermentado el caldo que ha dimanado
de las primeras palmas; vuelven, visitando por su turno las palmas prepa-
radas, hallan aquellas concavidades llenas de licor claro, agridulce, y tan
fuerte que con poca cantidad pierden el juicio, bailan, cantan, y hacen mil
travesuras»(1482).Utilizaban para estos fines varias palmeras, destacando
el seje [Oenocarpus bataua mart.] y la coruba [Attalea speciosa mart.],
conocida también como palma devino, por la sensibilidad del gusto de su
savia fermentada, muy apetecida en diversos sitios del país.–

8 Otra reputada bebida medicinal de palma se reconocía en el vino de
corozo [Acrocomia sclerocarpa mart.], también conocido como corozo
devino o palma devino, excelente aunque de dificil extracción: «Es muy
digno de saberse que entre la multitud de especies varias de palmas
que producen aquellos terrenos crece una llamada corozo, que a primera
vista da horror, porque desde la raíz y tronco hasta el último cogollo de
sus hojas está tan revestida de espinas, tan agudas y largas como alesnas,
que no se deja tocar por parte alguna, como si con estas armas resguardase
el tesoro que encierra su tronco.Nace en sitios secos y tierras arenosas;
cuesta gran trabajo y muchas heridas derribar un solo corozo, y muchas
más abrirle concavidad en el tronco junto al cogollo, para que en ella des-
tile todo su jugo: éste se mantiene dulce veinticuatro horas, y en las
siguientes veinticuatro, agridulce; es muy sano, pero lo más apreciable es
que el que está picado de calentura hética, continuando quince días
en beber en ayunas un buen vaso del vino de corozo, así le llaman, expele
enteramente aquella maligna calentura.Ha de beber del agridulce»(1483).
Se explotó intensamente hasta el temprano siglo xx en los paisajes
barineses y la alta calidad llevó a Henri Pittier a hondas sensibilidades
gustativas: «abriendo debajo de las hojas una cavidad que se llena varias
veces de un líquido claro, primero dulce y, después de fermentado,
algo parecido al champaña»(1484).Más aún, en la Exposición Nacional de
1883 el delegado de Barquisimeto presentó una muestra de aguardiente
de palma, probablemente el producto de la destilación del vino de esta
palmera.–

9 La chicha, bebida fermentada de maíz, era por su densidad alimenticia
y contenido alcohólico, elemento básico en la sensibilidad aborigen
en forma de bebida y/o comida: «la chicha de maíz, es no sólo de cualida-
des refrescantes, sino que por su densidad puede llamarse al mismo
tiempo alimento y bebida.Es sustanciosa, y con ella se puede uno soste-
ner, aunque no sin incomodidad, por muchos días»(1485).–

10 Era compleja su preparación, distinguiéndose dos modalidades, una
para festividades y otra para el consumo habitual, proporcionando testi-
monios exactos el misionero Gilij, quien la veía preparar durante su larga
permanencia en el país: «dos son las clases de esta bebida, esto es, la
una buena, la otra no; la una apta para embriagar, la otra sólo para aplacar
la sed.Pero de la primera hay dos clases: la una, diremos así, diaria y
la otra de fiesta, la una trivial, y la otra noble.Se asemejan mucho entre sí,
pero se diferencian también en algunas cosas.He aquí la ordinaria buena,
que se hace de maíz machacado.A las mujeres, como yo decía, corres-
ponde prepararla.Ellas, después de machacar en morteros de madera el
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(1479)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 245.

(1480)

Gumilla,op.cit., pág 133.

(1481)

Gumilla,op.cit., pág 134.

5 Otras plantas empleaban los indígenas para confeccionar vinos de poca
graduación alcohólica, destacando los cinco que se manufacturaban en la
Orinoquia: «Las bebidas usuales, que no tienen nada de fuerte, son
las siguientes: i) la banana cocida, o bien las batatas cocidas, maceradas
en agua.Esta bebida, si se hace bien, no es desagradable. ii) El cazabe
machacado en agua, que los maipures, que lo usan, llaman yucútapetí.
Es bebida vulgar y villana,pero acidilla y fresca. iii) Chichas,que se prepa-
ran fácilmente, son las que se hacen de calabaza cocida, o de algunas
raíces, que cocidas por la tarde y puestas en agua, se beben a la mañana
siguiente. iv) El árbol guásimo produce ciertas frutas duras pero de figura
semejante a nuestras moras.Estas, puestas en infusión, endulzan el agua,
que es refrescante al beberla, y buena para los enfermos y los sanos.
v) El amoivaré, es una bebida para viaje, hecha de yuca rallada y que ha
fermentado por largo tiempo en canastillos cubiertos con hojas de la
hierba cachipo.No es desagradable en los grandes calores.Pero si se bebe
en abundancia relaja el estómago por su extremada frialdad.Todas estas
bebidas, que un forastero pospondría de buena gana a un vaso de agua
fresca, si lo hubiera, son muy estimadas por los indios»(1479).En efecto,
estos sentimientos gratos de los indígenas a los vinos o chichas suaves no
lograron imponerse en pobladores españoles y criollos.–

6 En cambio, tuvieron éxito en todos los sectores de población tradicio-
nales bebidas indígenas que utilizaban como materia prima savia
de palmeras.Sobresale el vino de murichi, extraído de la palma moriche
[Mauritia flexuosa], de laboriosa extracción; siguiéndose las modalida-
des que empleaban los indígenas guaraúnos en el delta del Orinoco,
después de talarla: «Tendida ya la palma, le abren un socavón en el mismo
cogollo tierno, y otro de allí para abajo, tan largo cuanto es de larga la
palma; pero sin dejarle resquicio por donde el licor que va dando todo el
interior de ella se pierda ni una gota.Cada uno sabe cuántas palmas
ha de derribar para su gasto, y para lo que quiere vender.Luego que están
formadas aquellas concavidades, que llaman canoas, empiezan las palmas
a manar y fluir de su interior un licor albugíneo con notable abundan-
cia.El que fluye hoy, se guarda en vasijas, que tienen prevenidas al anoche-
cer; y así van recogiendo aquel mosto todos los días, hasta que la palma
no tiene más jugo que dar de sí.El primero y segundo día, después
de recogido el tal mosto, es sabroso y tira a dulce; de allí en adelante, va
cobrando punto fuerte, y se alegran y embriagan con él largamente, hasta
que se avinagra»(1480).También se empleaban los frutos para confeccio-
nar una agradable bebida refrescante o carato de moriche, que hasta
el presente se utiliza con gusto en el oriente del país: «Finalmente, logran
por entero la fruta de dichas palmas, que son unos grandes y hermosos
racimos de dátiles redondos y poco menores que huevos de gallina.
Cuando están maduros toman un color amarillo, que se propasa a encar-
nado; por lo exterior tiene poca carne, pero sabrosa; y con ella, extraída
y batida, forman una bebida muy gustosa, y mucho más saludable, por ser
la tal fruta de cualidad fría, y sirve de refresco contra aquellos recios
calores»(1481).–

7 Indígenas seminómadas y nómadas de la Orinoquia estructuraban en
sus modos de vida la utilización de múltiples palmas para elaborar
sus vinos, que posibilitaban festivas ceremonias de honda sensibilidad, lo
que fue descrito por el misionero Gumilla: «Parece que, según la vida
andante de las naciones guagiva y chiricoa, como ni siembran, ni paran en
un lugar, no tendrán forma de adquirir chicha.Así parece; pero ellos se
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(1482)

Gumilla,op.cit., pág 439.

(1483)

Gumilla,op.cit., pág 439.

(1484)

Pittier,op.cit., pág 214.

(1485)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 245.

han dado maña para ser tan indios en esta materia como todos los demás;
y es el caso que mientras unos pescan y otros andan en busca de venados,
otros se aplican a derribar palmas y formar en sus troncos concavidades
al modo que en la primera parte dijimos hacen los indios guaraúnos;
pasan a otro río y hacen la misma diligencia, y así van andando de arroyo
en arroyo hasta que dan ya por fermentado el caldo que ha dimanado
de las primeras palmas; vuelven, visitando por su turno las palmas prepa-
radas, hallan aquellas concavidades llenas de licor claro, agridulce, y tan
fuerte que con poca cantidad pierden el juicio, bailan, cantan, y hacen mil
travesuras»(1482).Utilizaban para estos fines varias palmeras, destacando
el seje [Oenocarpus bataua mart.] y la coruba [Attalea speciosa mart.],
conocida también como palma devino, por la sensibilidad del gusto de su
savia fermentada, muy apetecida en diversos sitios del país.–

8 Otra reputada bebida medicinal de palma se reconocía en el vino de
corozo [Acrocomia sclerocarpa mart.], también conocido como corozo
devino o palma devino, excelente aunque de dificil extracción: «Es muy
digno de saberse que entre la multitud de especies varias de palmas
que producen aquellos terrenos crece una llamada corozo, que a primera
vista da horror, porque desde la raíz y tronco hasta el último cogollo de
sus hojas está tan revestida de espinas, tan agudas y largas como alesnas,
que no se deja tocar por parte alguna, como si con estas armas resguardase
el tesoro que encierra su tronco.Nace en sitios secos y tierras arenosas;
cuesta gran trabajo y muchas heridas derribar un solo corozo, y muchas
más abrirle concavidad en el tronco junto al cogollo, para que en ella des-
tile todo su jugo: éste se mantiene dulce veinticuatro horas, y en las
siguientes veinticuatro, agridulce; es muy sano, pero lo más apreciable es
que el que está picado de calentura hética, continuando quince días
en beber en ayunas un buen vaso del vino de corozo, así le llaman, expele
enteramente aquella maligna calentura.Ha de beber del agridulce»(1483).
Se explotó intensamente hasta el temprano siglo xx en los paisajes
barineses y la alta calidad llevó a Henri Pittier a hondas sensibilidades
gustativas: «abriendo debajo de las hojas una cavidad que se llena varias
veces de un líquido claro, primero dulce y, después de fermentado,
algo parecido al champaña»(1484).Más aún, en la Exposición Nacional de
1883 el delegado de Barquisimeto presentó una muestra de aguardiente
de palma, probablemente el producto de la destilación del vino de esta
palmera.–

9 La chicha, bebida fermentada de maíz, era por su densidad alimenticia
y contenido alcohólico, elemento básico en la sensibilidad aborigen
en forma de bebida y/o comida: «la chicha de maíz, es no sólo de cualida-
des refrescantes, sino que por su densidad puede llamarse al mismo
tiempo alimento y bebida.Es sustanciosa, y con ella se puede uno soste-
ner, aunque no sin incomodidad, por muchos días»(1485).–

10 Era compleja su preparación, distinguiéndose dos modalidades, una
para festividades y otra para el consumo habitual, proporcionando testi-
monios exactos el misionero Gilij, quien la veía preparar durante su larga
permanencia en el país: «dos son las clases de esta bebida, esto es, la
una buena, la otra no; la una apta para embriagar, la otra sólo para aplacar
la sed.Pero de la primera hay dos clases: la una, diremos así, diaria y
la otra de fiesta, la una trivial, y la otra noble.Se asemejan mucho entre sí,
pero se diferencian también en algunas cosas.He aquí la ordinaria buena,
que se hace de maíz machacado.A las mujeres, como yo decía, corres-
ponde prepararla.Ellas, después de machacar en morteros de madera el
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(1479)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 245.

(1480)

Gumilla,op.cit., pág 133.

(1481)

Gumilla,op.cit., pág 134.

5 Otras plantas empleaban los indígenas para confeccionar vinos de poca
graduación alcohólica, destacando los cinco que se manufacturaban en la
Orinoquia: «Las bebidas usuales, que no tienen nada de fuerte, son
las siguientes: i) la banana cocida, o bien las batatas cocidas, maceradas
en agua.Esta bebida, si se hace bien, no es desagradable. ii) El cazabe
machacado en agua, que los maipures, que lo usan, llaman yucútapetí.
Es bebida vulgar y villana,pero acidilla y fresca. iii) Chichas,que se prepa-
ran fácilmente, son las que se hacen de calabaza cocida, o de algunas
raíces, que cocidas por la tarde y puestas en agua, se beben a la mañana
siguiente. iv) El árbol guásimo produce ciertas frutas duras pero de figura
semejante a nuestras moras.Estas, puestas en infusión, endulzan el agua,
que es refrescante al beberla, y buena para los enfermos y los sanos.
v) El amoivaré, es una bebida para viaje, hecha de yuca rallada y que ha
fermentado por largo tiempo en canastillos cubiertos con hojas de la
hierba cachipo.No es desagradable en los grandes calores.Pero si se bebe
en abundancia relaja el estómago por su extremada frialdad.Todas estas
bebidas, que un forastero pospondría de buena gana a un vaso de agua
fresca, si lo hubiera, son muy estimadas por los indios»(1479).En efecto,
estos sentimientos gratos de los indígenas a los vinos o chichas suaves no
lograron imponerse en pobladores españoles y criollos.–

6 En cambio, tuvieron éxito en todos los sectores de población tradicio-
nales bebidas indígenas que utilizaban como materia prima savia
de palmeras.Sobresale el vino de murichi, extraído de la palma moriche
[Mauritia flexuosa], de laboriosa extracción; siguiéndose las modalida-
des que empleaban los indígenas guaraúnos en el delta del Orinoco,
después de talarla: «Tendida ya la palma, le abren un socavón en el mismo
cogollo tierno, y otro de allí para abajo, tan largo cuanto es de larga la
palma; pero sin dejarle resquicio por donde el licor que va dando todo el
interior de ella se pierda ni una gota.Cada uno sabe cuántas palmas
ha de derribar para su gasto, y para lo que quiere vender.Luego que están
formadas aquellas concavidades, que llaman canoas, empiezan las palmas
a manar y fluir de su interior un licor albugíneo con notable abundan-
cia.El que fluye hoy, se guarda en vasijas, que tienen prevenidas al anoche-
cer; y así van recogiendo aquel mosto todos los días, hasta que la palma
no tiene más jugo que dar de sí.El primero y segundo día, después
de recogido el tal mosto, es sabroso y tira a dulce; de allí en adelante, va
cobrando punto fuerte, y se alegran y embriagan con él largamente, hasta
que se avinagra»(1480).También se empleaban los frutos para confeccio-
nar una agradable bebida refrescante o carato de moriche, que hasta
el presente se utiliza con gusto en el oriente del país: «Finalmente, logran
por entero la fruta de dichas palmas, que son unos grandes y hermosos
racimos de dátiles redondos y poco menores que huevos de gallina.
Cuando están maduros toman un color amarillo, que se propasa a encar-
nado; por lo exterior tiene poca carne, pero sabrosa; y con ella, extraída
y batida, forman una bebida muy gustosa, y mucho más saludable, por ser
la tal fruta de cualidad fría, y sirve de refresco contra aquellos recios
calores»(1481).–

7 Indígenas seminómadas y nómadas de la Orinoquia estructuraban en
sus modos de vida la utilización de múltiples palmas para elaborar
sus vinos, que posibilitaban festivas ceremonias de honda sensibilidad, lo
que fue descrito por el misionero Gumilla: «Parece que, según la vida
andante de las naciones guagiva y chiricoa, como ni siembran, ni paran en
un lugar, no tendrán forma de adquirir chicha.Así parece; pero ellos se
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XXXIV. La sensibilidad aborigen
por vinos de frutas y palmas.
El gusto ancestral por
chichas,caratos,mazatos,
yareques y cocuy.
El advenimiento del
gusto por aguardientes de
caña blanca y ron.
De la naranja coriana al
Curazao holandés.
Los quinales guayaneses
en el Amargo de Angostura.
Chuao en la licorería
francesa y criolla.

(1491)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 245-246.

(1492)

Pedro de Brizuela,op.cit., pág 243.
La referencia a la ytanera en Juan de
Pimentel, Descripción de Santiago de
León deCaracas, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 121.

(1493)

Tallenay,op.cit., págs 240-241.

(1494)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 246.

esta chicha, aunque es fuerte, no movería a un indio de sus cabales.Pero
¿quién es el que si se las dan, no se bebe lo menos veinte? Así es que la can-
tidad, no la fuerza de la chicha quita de ordinario los sentidos»(1491).–

14 En el oriente del país, los indígenas cumanagotos empleaban, aún en
1655, otra chicha fuerte denominada ytoco: «usan de grandes borracheras
haciendo para el efecto una bebida que llaman ytoco, hecha de maíz
a modo de cerveza; y es tan ordinario en ellos estos del beber en junta en
que faltándoles el maíz hacen bebida de frutas y raíces silvestres»(1492).
La extremada sensibilidad en el uso de esta bebida en ceremonias culmi-
natorias en la iniciación de muchachos quinceañeros como piaches había
sido señalada en 1578 por el gobernador Juan de Pimentel, donde se dis-
tingue el uso del mazato y de la chicha ytoco, que daba lugar a la Ytanera:
«Aprenden el ruin oficio a la edad de catorce o quince años, y para que
los aprendan, los meten dentro de su misma casa en una camareta que
para ello les hacen, y allí están ayunando veinte o treinta días y no comen
ni beben otra cosa, sino un vaso de masato, que es el vino de ellos, hecho
de maíz, batatas o cazabe…Yacabado el tiempo de ayuno, lo sacan
y hacen una gran fiesta que ellos llaman Ytanera, que quiere decir borra-
chera, para la que convidan a los comarcanos y días antes hacen mucho
masato y lo más de la fiesta es beber hasta caer».El mazato, brebaje fuerte
y espeso, se preparaba de preferencia con maíz o casabe de yuca, siendo
utilizado como bebida más embriagante.–

15 La sensibilidad hacia chichas más suaves se expresaba en la bebida
denominada carato,que es espesa hecha por cocimiento en agua del maíz
tostado, mezclado a veces con raíz de jengibre y endulzado con papelón.
También se empleaban caratos hechos de yuca u otras frutas y semillas.
Su gusto se ha mantenido hasta el presente, refiriéndose en 1881 a la
calidad del carato fresco la dama francesa Jenny deTallenay dando deta-
lles acerca del prestigio por su buena elaboración en el centro del país:
«Es preciso que la señora aprenda también a conocer la bebida de
los llaneros, observó Inginio, su famoso carato; yo haré preparar una taza
en la pulpería de San Mateo…Cruzamos San Mateo sin detenernos
en el pueblo.Al extremo de éste, se abría una pequeña pulpería donde
Inginio tuvo el gusto de hallar carato ya preparado.Es una especie
de cerveza hecha con maíz hervido y fermentado puesto en infusión en
agua»(1493).–

16 Fue sumamente expresiva la sensibilidad aborigen hacia bebidas pre-
paradas a base de la yuca amarga [Manihot utilissima pohl.].Los indíge-
nas del alto Orinoco la preferían a la chicha de maíz, consumiendo el
yaraque o yaraki, chicha fermentada con casabe quemado de alto
contenido alcohólico, lo que es referido en el siglo xviii por el misionero
Gilij: «El yaraki, bebida única de los maipures, de los güipunaves, y de
otros indios del alto Orinoco, es más fuerte que todas las demás clases
de chicha.También se hace con hogazas de cazabe, pero tostadas hasta el
punto de que parecen carbón.Fermentan de la manera que hemos
dicho del payáuaru de los tamanacos, pero se tienen más tiempo en mace-
ración»(1494). El sabioVicente Marcano hizo referencia en 1888 a las pecu-
liaridades de la fermentación del yaraque: «Le perseguía su idea allá en
las soledades del Orinoco, en donde los Guahibos extrayendo elYaraque
del casabe, instigaron su curiosidad investigadora.Después de haber
aprendido con ellos a prepararlo, hizo una serie de minuciosas experien-
cias, de donde, resulta que en el casabe húmedo existe un moho cuyo
micelio segrega diastasa.Esta degrada sucesivamente la granulosis en dex-
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(1486)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 243.
Ver otras modalidades de preparación
en Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, págs 16-17.

(1487)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 243-244.

(1488)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 244.

(1489)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, pág 17.

(1490)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, pág 262, que se había
referido a la chicha preparada por
los aborígenes cumanagotos.

maíz, y después de colarlo con los manares, lo cuecen en grande ollas
a modo de polenta líquida, para después volverlo a poner en orzas desti-
nadas a esto.Fermenta en éstas, y primero se pone fuerte y luego agria,
si no se bebe pronto»(1486).–

11 La fortaleza de la chicha se lograba con la fermentación, empleándose dos
clases de levadura natural: «Una de ellas limpia y es usada también por
los españoles de aquellos lugares.La otra es asquerosa y usada sólo por los
indios.Debemos hablar de la una y de la otra, y he aquí la primera.
Se cuecen aparte algunas batatas, que como dijimos son dulces, se majan
en mortero de madera, y después que se enfría la polenta de que hablé más
arriba, se mezclan dentro, y le dan un sabor que muchos estiman, incluso
europeos.No es inferior el que le comunica la levadura india, aunque
sea muy asquerosa.Yo probé más de una vez la una y la otra chicha, y no
sabría a cuál de las dos dar la preferencia.Horresco rejerens.Pero es necesa-
rio también referir esta levadura.Mientras se cuece por las indias la indi-
cada cocción, están al lado de ellas otras dos mujeres, jóvenes por lo
general, las cuales a dos carrillos mastican granos de maíz para llenar una
tutuma, la cual se vacía después, y se mezclan dentro de la olla, como diji-
mos, batatas cocidas y machacadas.Cosa más repugnante no puede pen-
sarse.Ysin embargo estas bebidas son tenidas allí por sabrosas»(1487).–

12 La sensibilidad aborigen en el consumo de la chicha de maíz, en especial
de la manufacturada con maíz machacado y levadura natural de batata,
se extendió a la población criolla venezolana en todas las comarcas, lo
que era constatado en el siglo xviii: «Ni el aprecio en que está la primera,
la cual como dije, se usa también por muchos españoles, me produce
ningún asombro.En personas acostumbradas en aquellos lugares a beber
continuamente agua, y agua no sólo mala, sino caliente, es necesario que
se les despierte de vez en cuando un cierto deseo de vino.Ypor lo común
no lo hay de ninguna clase.Entonces se acude a la chicha, que por lo
demás no es mala, en especial la de la primera clase»(1488).En verdad, la
transculturación en el uso de este brebaje se había difundido en la pobla-
ción hispanoamericana desde el temprano siglo xvi, prefiriéndose a
bebidas de origen europeo, lo que fue señalado por Fernández de Oviedo:
«A mi parescer es de mejor sabor é mas substancia que la sidra ó vino
de manzanas que se hace é beben enVizcaya, ó que la cerveza ó biara que
beben los ingleses é en Flandes (que todo lo uno é lo otro he probado
é bebido).Este vino es sano é templado, é tiénenle los indios por pres-
ciado é gentil mantenimiento, é tiénelos gordos»(1489).Por ello, en las resi-
dencias de los colonizadores se elaboraba con gran gusto chicha para el
consumo doméstico: «é continuamente se hacia en mi casa esta manera
de vino para los indios»(1490).–

13 En festividades aborígenes también se preferían variedades más fuertes
de chicha, destacando el paratí entre los tamanacos, brebaje «extraor-
dinario y noble destinado para los bailes», señalándose la complejidad de
su preparación: «El paratí son ciertos panecillos, alargados de maíz,
cocidos y dejados después en zarzos a enmohecer largo tiempo.Se ponen
casi rojizos y entonces las mujeres, habiendo preparado primero gran
cantidad de polenta del modo que ya dijimos, y habiéndola puesto
en grandes ollas llamadas chamacu, o bien en las canoas de ceiba hechas
a propósito para esto, lo desmenuzan en ella, para que hagan de levadura,
como dije.Bien que para darle fuerza y para hacerla más agradable
pongan dentro uno o dos días antes de beberla, miel silvestre y batatas
cocidas y machacadas.Una o dos tutumas, esto es, una o dos vasijas de
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(1491)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 245-246.

(1492)

Pedro de Brizuela,op.cit., pág 243.
La referencia a la ytanera en Juan de
Pimentel, Descripción de Santiago de
León deCaracas, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 121.

(1493)

Tallenay,op.cit., págs 240-241.

(1494)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 246.

esta chicha, aunque es fuerte, no movería a un indio de sus cabales.Pero
¿quién es el que si se las dan, no se bebe lo menos veinte? Así es que la can-
tidad, no la fuerza de la chicha quita de ordinario los sentidos»(1491).–

14 En el oriente del país, los indígenas cumanagotos empleaban, aún en
1655, otra chicha fuerte denominada ytoco: «usan de grandes borracheras
haciendo para el efecto una bebida que llaman ytoco, hecha de maíz
a modo de cerveza; y es tan ordinario en ellos estos del beber en junta en
que faltándoles el maíz hacen bebida de frutas y raíces silvestres»(1492).
La extremada sensibilidad en el uso de esta bebida en ceremonias culmi-
natorias en la iniciación de muchachos quinceañeros como piaches había
sido señalada en 1578 por el gobernador Juan de Pimentel, donde se dis-
tingue el uso del mazato y de la chicha ytoco, que daba lugar a la Ytanera:
«Aprenden el ruin oficio a la edad de catorce o quince años, y para que
los aprendan, los meten dentro de su misma casa en una camareta que
para ello les hacen, y allí están ayunando veinte o treinta días y no comen
ni beben otra cosa, sino un vaso de masato, que es el vino de ellos, hecho
de maíz, batatas o cazabe…Yacabado el tiempo de ayuno, lo sacan
y hacen una gran fiesta que ellos llaman Ytanera, que quiere decir borra-
chera, para la que convidan a los comarcanos y días antes hacen mucho
masato y lo más de la fiesta es beber hasta caer».El mazato, brebaje fuerte
y espeso, se preparaba de preferencia con maíz o casabe de yuca, siendo
utilizado como bebida más embriagante.–

15 La sensibilidad hacia chichas más suaves se expresaba en la bebida
denominada carato,que es espesa hecha por cocimiento en agua del maíz
tostado, mezclado a veces con raíz de jengibre y endulzado con papelón.
También se empleaban caratos hechos de yuca u otras frutas y semillas.
Su gusto se ha mantenido hasta el presente, refiriéndose en 1881 a la
calidad del carato fresco la dama francesa Jenny deTallenay dando deta-
lles acerca del prestigio por su buena elaboración en el centro del país:
«Es preciso que la señora aprenda también a conocer la bebida de
los llaneros, observó Inginio, su famoso carato; yo haré preparar una taza
en la pulpería de San Mateo…Cruzamos San Mateo sin detenernos
en el pueblo.Al extremo de éste, se abría una pequeña pulpería donde
Inginio tuvo el gusto de hallar carato ya preparado.Es una especie
de cerveza hecha con maíz hervido y fermentado puesto en infusión en
agua»(1493).–

16 Fue sumamente expresiva la sensibilidad aborigen hacia bebidas pre-
paradas a base de la yuca amarga [Manihot utilissima pohl.].Los indíge-
nas del alto Orinoco la preferían a la chicha de maíz, consumiendo el
yaraque o yaraki, chicha fermentada con casabe quemado de alto
contenido alcohólico, lo que es referido en el siglo xviii por el misionero
Gilij: «El yaraki, bebida única de los maipures, de los güipunaves, y de
otros indios del alto Orinoco, es más fuerte que todas las demás clases
de chicha.También se hace con hogazas de cazabe, pero tostadas hasta el
punto de que parecen carbón.Fermentan de la manera que hemos
dicho del payáuaru de los tamanacos, pero se tienen más tiempo en mace-
ración»(1494). El sabioVicente Marcano hizo referencia en 1888 a las pecu-
liaridades de la fermentación del yaraque: «Le perseguía su idea allá en
las soledades del Orinoco, en donde los Guahibos extrayendo elYaraque
del casabe, instigaron su curiosidad investigadora.Después de haber
aprendido con ellos a prepararlo, hizo una serie de minuciosas experien-
cias, de donde, resulta que en el casabe húmedo existe un moho cuyo
micelio segrega diastasa.Esta degrada sucesivamente la granulosis en dex-
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(1486)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 243.
Ver otras modalidades de preparación
en Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, págs 16-17.

(1487)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 243-244.

(1488)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 244.

(1489)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, pág 17.

(1490)

Fernández de Oviedo,op.cit.,
tomo, pág 262, que se había
referido a la chicha preparada por
los aborígenes cumanagotos.

maíz, y después de colarlo con los manares, lo cuecen en grande ollas
a modo de polenta líquida, para después volverlo a poner en orzas desti-
nadas a esto.Fermenta en éstas, y primero se pone fuerte y luego agria,
si no se bebe pronto»(1486).–

11 La fortaleza de la chicha se lograba con la fermentación, empleándose dos
clases de levadura natural: «Una de ellas limpia y es usada también por
los españoles de aquellos lugares.La otra es asquerosa y usada sólo por los
indios.Debemos hablar de la una y de la otra, y he aquí la primera.
Se cuecen aparte algunas batatas, que como dijimos son dulces, se majan
en mortero de madera, y después que se enfría la polenta de que hablé más
arriba, se mezclan dentro, y le dan un sabor que muchos estiman, incluso
europeos.No es inferior el que le comunica la levadura india, aunque
sea muy asquerosa.Yo probé más de una vez la una y la otra chicha, y no
sabría a cuál de las dos dar la preferencia.Horresco rejerens.Pero es necesa-
rio también referir esta levadura.Mientras se cuece por las indias la indi-
cada cocción, están al lado de ellas otras dos mujeres, jóvenes por lo
general, las cuales a dos carrillos mastican granos de maíz para llenar una
tutuma, la cual se vacía después, y se mezclan dentro de la olla, como diji-
mos, batatas cocidas y machacadas.Cosa más repugnante no puede pen-
sarse.Ysin embargo estas bebidas son tenidas allí por sabrosas»(1487).–

12 La sensibilidad aborigen en el consumo de la chicha de maíz, en especial
de la manufacturada con maíz machacado y levadura natural de batata,
se extendió a la población criolla venezolana en todas las comarcas, lo
que era constatado en el siglo xviii: «Ni el aprecio en que está la primera,
la cual como dije, se usa también por muchos españoles, me produce
ningún asombro.En personas acostumbradas en aquellos lugares a beber
continuamente agua, y agua no sólo mala, sino caliente, es necesario que
se les despierte de vez en cuando un cierto deseo de vino.Ypor lo común
no lo hay de ninguna clase.Entonces se acude a la chicha, que por lo
demás no es mala, en especial la de la primera clase»(1488).En verdad, la
transculturación en el uso de este brebaje se había difundido en la pobla-
ción hispanoamericana desde el temprano siglo xvi, prefiriéndose a
bebidas de origen europeo, lo que fue señalado por Fernández de Oviedo:
«A mi parescer es de mejor sabor é mas substancia que la sidra ó vino
de manzanas que se hace é beben enVizcaya, ó que la cerveza ó biara que
beben los ingleses é en Flandes (que todo lo uno é lo otro he probado
é bebido).Este vino es sano é templado, é tiénenle los indios por pres-
ciado é gentil mantenimiento, é tiénelos gordos»(1489).Por ello, en las resi-
dencias de los colonizadores se elaboraba con gran gusto chicha para el
consumo doméstico: «é continuamente se hacia en mi casa esta manera
de vino para los indios»(1490).–

13 En festividades aborígenes también se preferían variedades más fuertes
de chicha, destacando el paratí entre los tamanacos, brebaje «extraor-
dinario y noble destinado para los bailes», señalándose la complejidad de
su preparación: «El paratí son ciertos panecillos, alargados de maíz,
cocidos y dejados después en zarzos a enmohecer largo tiempo.Se ponen
casi rojizos y entonces las mujeres, habiendo preparado primero gran
cantidad de polenta del modo que ya dijimos, y habiéndola puesto
en grandes ollas llamadas chamacu, o bien en las canoas de ceiba hechas
a propósito para esto, lo desmenuzan en ella, para que hagan de levadura,
como dije.Bien que para darle fuerza y para hacerla más agradable
pongan dentro uno o dos días antes de beberla, miel silvestre y batatas
cocidas y machacadas.Una o dos tutumas, esto es, una o dos vasijas de
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(1503)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 131-132.

(1504)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 131.

(1505)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 137.

(1506)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 97.

(1507)

Fray Mathias Ruiz Blanco,
Manual para catekizar y administrar
los Santos Sacramentos a los indios
que habitan la Provincia de Nueva
Andaluzia,y Nueva Barcelona,
y SanCristóbal de losCumanagotos,
1683, enCatecismos católicos,op.cit.,
tomo , pág 362.

2 2 La consumición de estas bebidas alcohólicas en festivales y bailes ances-
trales duraba varios días, lo que producía aflicción a los misioneros, impo-
tentes ante estas prácticas ceremoniales imbricadas en las sensibilida-
des de los modos de vida: «Volviendo, pues, al propósito: Está bien –dice
el valeroso misionero– divertíos, pero os recomiendo la templanza, y
dure vuestro baile solo dos días.Ya lo habíamos pensado –replica el astuto
cacique– estate tranquilo.Se separa muy contento del misionero.Entre
tanto, comienza el baile, se bebe sin fin, y la diversión, restringida a los
límites de dos jornadas, se prolonga hasta seis, pero ¡con qué incompara-
ble manera de mentir! Bebe alegre la golosa tropa, a toda prisa en un
día, la chicha preparada, y lleva a escondidas otra para el día siguiente.
Al tercer día, sin que el misionero lo sepa, pero con cita secreta entre ellos,
aparecen indios forasteros, que llevan para diversión común otras can-
tidades de chicha.Enseguida que el cacique se da cuenta, vuelve otra vez
al misionero, y haciéndose el ignorante le dice: He aquí a estos forasteros.
¿Quiénes serán?Traen chicha, no hay que disgustarlos, y para hacerlos
amigos está bien que beban con nosotros. ¿Qué decirles? ¿Qué consejo
podrías dar a personas que,pensando únicamente en el vientre,han perdi-
do ya días antes la cabeza? Hay que encogerse de hombros y aguantarse
mientras dura su baile, el cual, sin interrumpirse ni de noche, termina de
ordinariamente cuando todas las tinajas de chicha están vacías»(1503).–

23 El manejo de una diplomacia elemental lleva a los misioneros a tolerarles
bebentinas en sus reducciones, como muy agudamente lo reconoce
un jesuita expulso: «en los principios de una reducción, para no perderlo
todo en un momento, para no exasperar a los que han llegado reciente-
mente del monte, para no atraer un mal mayor, impidiendo inconsidera-
damente uno menor, se requiere paciencia increíble»(1504). Su amplio
sentido de observación les hace percibir la obstinación de los aborígenes
en continuar en sus bebentinas y en prever los tiempos de materia prima
para preparar sus bebidas: «Pero hablemos ya de algún remedio que
se podría poner al beber desenfrenado de los indios.Confieso sincera-
mente primero que es cosa dificilísima, si no imposible, poner alguno que
sea duradero.Acostumbrados desde la primera infancia a la chicha, y
avezados a convertir en bebida fuerte toda fruta, no sabrían abstenerse
durante largo tiempo.Les parecen mil años hasta que llega el tiempo
en que se recoge el maíz.Miran atentamente todos los meses si ha llegado
a la debida perfección la yuca, no ya para hacer el pan con que quitarse
el hambre, sino por gula inextinguible de beber»(1505).–

24 Ante esta extremada situación en la percepción alcohólica se ordenaron
medidas precautorias a los curas de doctrinas de indígenas en el Sínodo de
1687: «les mandamos, no consientan embriagueces, en sus poblaciones,
amonestando a los indios, beban templadamente en sus fiestas, y rego-
cijos, por el pecado, que se comete en ofensa de Dios, y las consecuencias,
que se sigue de él»(1506).Estas disposiciones no tuvieron gran efecto,
lo que se observa en los catecismos y manuales de confesión, como se
señala en 1683 en un manual para catequizar a los indígenas de la Nueva
Andalucía, anotándose que la embriaguez «es un vicio muy común en
los Indios, con una bebida que hazen de maíz, que llaman choco, la cual
es su total sustento; de suerte, que en faltándoles, andan flacos, y maci-
lentos; y asi comunmente se embriagan…»(1507).–

25 En la sensibilidad prehispánica y colonial de los aborígenes de las regiones
áridas del norte y occidente del país tuvo gran importancia el gusto del
cocuy, alcohol extraído del rizoma y pencas del Agave cocuiTrelease,
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(1495)

Gaspar Marcano, Biografia de
Vicente Marcano, 1892, en
Claudio Bifano,op.cit., pág 219.
Vicente Marcano había
publicado el artículo Sur leYaraque
(boisson fermetée des tribus
sauvages du HautOrenoque) en
el Bulletin de l’Académie des Sciences
de Paris,tomo ,1888.

(1496)

Fray Jacinto de Carvajal,
op.cit., pág 349.

(1497)

Fray Jacinto de Carvajal,
op.cit., pág 360.

(1498)

Cey,op.cit., pág 22.

(1499)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 246.

(1500)

Fernández de Oviedo,
op.cit.,tomo, págs 204-205.

(1501)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 131.

(1502)

Juan de Pimentel, Descripción de
Santiago de León deCaracas,
en Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 119.

trina y azúcar.En el caso presente los esporos constituyen el fermento
alcohólico, hecho excepcional en los climas templados, pero que
Marcano creía ser común en su patria»(1495).–

17 Los indígenas de las etnias apureñas también utilizaban una chicha de
cazabe, similar al yaraque, que denominaban güero, como es referido por
fray Jacinto de Carvajal en 1648 en ceremonias iniciáticas, refiriéndose
al consumo por piaches y niños, de una totuma «llena de una beuida que
llaman guero: esta la hacen de cazave quemado y agua caliente»(1496).
También era empleado en funerales.–

18 El güero era comparado al mazato de cazabe: «halla preuenido su
almuerzo de unas hojas i pescaditos pequeños con la beuida de mazato
o guero, que ya é dicho que beuida es»(1497).Este brebaje, de cualida-
des alimentarias ya había sido adoptado por los conquistadores españoles
en el siglo xvi, como es referido por el conquistador Cey: «EnTierra
Firme los indios hacen con él (cazabe) un brebaje que llaman mazzato:
toman de esa yuca y la machacan hasta hacerla pasta, masticándola un
poco con la boca, y la ponen en unos cántaros donde la guardan hasta que
fermente, y mientras más la guardan tanto más fuerte se hace y tanto
mejor.Después, cuando se vuelve avinagrada, queriendo beberla toman
un puñado deshaciéndola con la mano en una escudilla con agua,
hasta que se pueda beber y les sirve de bebida y comida, y éste es el princi-
pal de sus mantenimientos.Es como una treballa y embriaga como el
vino; […] yo no la bebí nunca, pero muchos cristianos lo hacen»(1498).–

19 Simultáneamente se constataba una sensibilidad hacia otras bebidas de
yuca, destacando la paya y el payáuaru, de diverso grado alcohólico:
«La paya es una bebida de hogazas de cazabe amontonadas juntas, recu-
biertas muy bien de hojas, y rociadas de vez en cuando con agua, enmohe-
cidas y fermentadas entre ellas mismas.Esta bebida es fuerte, pero no
como el paratí de maíz.Más fuerte, pero menos agradable es el payáuaru,
que no se diferencia de la bebida antes dicha sino en que las hogazas de
cazabe se han tostado.Por lo cual esta bebida es negruzca»(1499).–

2 0 Las sofisticaciones en la elaboración de estos vinos de cazabe han sido
expuestas en los elaborados en Aracuay, en la Orinoquia, donde se mez-
claban camarones y pescados secos a la chicha preparada de la siguiente
manera: «Quando lo quieren hacer vino, toman la caninia ó masa rallada,
y déxanla un dia estar assi como sale sin la exprimir, la qual se aceda, y
al siguiente dia hacénla cazabi, y hecho tortas, sécanlas, y despues báñan-
las en agua y pónenlas entre hojas de bihaos, é crecen allí dos dias, é
párase tierno é mohoso, de color roxa é alguno verde: y tómanlo quando
está assi é deshácenlo en agua de tinaxas que tienen para ello de diez
ó doce arrobas, é mas é menos, segund la cantidad que quieren, é déxanlo
allí hervir tres dias, é cuece de la misma manera ello por sí que el mosto
y la uba en España.É pasados los tres dias, está assentado, é bébenlo claro,
é paresce vino blanco de Castilla, é dura ocho dias sin se dañar»(1500).–

21 Múltiples variedades de chichas se servían preferentemente en festivi-
dades aborígenes, dando lugar a sensibilidades extremadas en bebentinas.
Se expresaba en sus modos de vida la necesidad de fortalecer sus bebidas,
como es señalado para los indígenas orinoquenses por el misionero
Gilij: «saben mil extrañas maneras de hacer fuerte el maíz, la yuca y hasta
las mismas frutas»(1501).Con anterioridad, esta percepción se expresaba
en los indígenas de la región de Caracas: «Hacen sus labranzas, y cogidas,
coménselas, o a mejor decir, bebénselas en breve porque el beber es su
principal mantenimiento y regalo»(1502).–
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(1503)

Gilij,op.cit.,tomo , págs 131-132.

(1504)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 131.

(1505)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 137.

(1506)

Apéndices a El Sínodo Diocesano
de 1687,op.cit.,tomo , pág 97.

(1507)

Fray Mathias Ruiz Blanco,
Manual para catekizar y administrar
los Santos Sacramentos a los indios
que habitan la Provincia de Nueva
Andaluzia,y Nueva Barcelona,
y SanCristóbal de losCumanagotos,
1683, enCatecismos católicos,op.cit.,
tomo , pág 362.

2 2 La consumición de estas bebidas alcohólicas en festivales y bailes ances-
trales duraba varios días, lo que producía aflicción a los misioneros, impo-
tentes ante estas prácticas ceremoniales imbricadas en las sensibilida-
des de los modos de vida: «Volviendo, pues, al propósito: Está bien –dice
el valeroso misionero– divertíos, pero os recomiendo la templanza, y
dure vuestro baile solo dos días.Ya lo habíamos pensado –replica el astuto
cacique– estate tranquilo.Se separa muy contento del misionero.Entre
tanto, comienza el baile, se bebe sin fin, y la diversión, restringida a los
límites de dos jornadas, se prolonga hasta seis, pero ¡con qué incompara-
ble manera de mentir! Bebe alegre la golosa tropa, a toda prisa en un
día, la chicha preparada, y lleva a escondidas otra para el día siguiente.
Al tercer día, sin que el misionero lo sepa, pero con cita secreta entre ellos,
aparecen indios forasteros, que llevan para diversión común otras can-
tidades de chicha.Enseguida que el cacique se da cuenta, vuelve otra vez
al misionero, y haciéndose el ignorante le dice: He aquí a estos forasteros.
¿Quiénes serán?Traen chicha, no hay que disgustarlos, y para hacerlos
amigos está bien que beban con nosotros. ¿Qué decirles? ¿Qué consejo
podrías dar a personas que,pensando únicamente en el vientre,han perdi-
do ya días antes la cabeza? Hay que encogerse de hombros y aguantarse
mientras dura su baile, el cual, sin interrumpirse ni de noche, termina de
ordinariamente cuando todas las tinajas de chicha están vacías»(1503).–

23 El manejo de una diplomacia elemental lleva a los misioneros a tolerarles
bebentinas en sus reducciones, como muy agudamente lo reconoce
un jesuita expulso: «en los principios de una reducción, para no perderlo
todo en un momento, para no exasperar a los que han llegado reciente-
mente del monte, para no atraer un mal mayor, impidiendo inconsidera-
damente uno menor, se requiere paciencia increíble»(1504). Su amplio
sentido de observación les hace percibir la obstinación de los aborígenes
en continuar en sus bebentinas y en prever los tiempos de materia prima
para preparar sus bebidas: «Pero hablemos ya de algún remedio que
se podría poner al beber desenfrenado de los indios.Confieso sincera-
mente primero que es cosa dificilísima, si no imposible, poner alguno que
sea duradero.Acostumbrados desde la primera infancia a la chicha, y
avezados a convertir en bebida fuerte toda fruta, no sabrían abstenerse
durante largo tiempo.Les parecen mil años hasta que llega el tiempo
en que se recoge el maíz.Miran atentamente todos los meses si ha llegado
a la debida perfección la yuca, no ya para hacer el pan con que quitarse
el hambre, sino por gula inextinguible de beber»(1505).–

24 Ante esta extremada situación en la percepción alcohólica se ordenaron
medidas precautorias a los curas de doctrinas de indígenas en el Sínodo de
1687: «les mandamos, no consientan embriagueces, en sus poblaciones,
amonestando a los indios, beban templadamente en sus fiestas, y rego-
cijos, por el pecado, que se comete en ofensa de Dios, y las consecuencias,
que se sigue de él»(1506).Estas disposiciones no tuvieron gran efecto,
lo que se observa en los catecismos y manuales de confesión, como se
señala en 1683 en un manual para catequizar a los indígenas de la Nueva
Andalucía, anotándose que la embriaguez «es un vicio muy común en
los Indios, con una bebida que hazen de maíz, que llaman choco, la cual
es su total sustento; de suerte, que en faltándoles, andan flacos, y maci-
lentos; y asi comunmente se embriagan…»(1507).–

2 5 En la sensibilidad prehispánica y colonial de los aborígenes de las regiones
áridas del norte y occidente del país tuvo gran importancia el gusto del
cocuy, alcohol extraído del rizoma y pencas del Agave cocuiTrelease,
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Gaspar Marcano, Biografia de
Vicente Marcano, 1892, en
Claudio Bifano,op.cit., pág 219.
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sauvages du HautOrenoque) en
el Bulletin de l’Académie des Sciences
de Paris,tomo ,1888.

(1496)

Fray Jacinto de Carvajal,
op.cit., pág 349.

(1497)

Fray Jacinto de Carvajal,
op.cit., pág 360.

(1498)

Cey,op.cit., pág 22.

(1499)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 246.

(1500)

Fernández de Oviedo,
op.cit.,tomo, págs 204-205.

(1501)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 131.

(1502)

Juan de Pimentel, Descripción de
Santiago de León deCaracas,
en Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., pág 119.

trina y azúcar.En el caso presente los esporos constituyen el fermento
alcohólico, hecho excepcional en los climas templados, pero que
Marcano creía ser común en su patria»(1495).–

17 Los indígenas de las etnias apureñas también utilizaban una chicha de
cazabe, similar al yaraque, que denominaban güero, como es referido por
fray Jacinto de Carvajal en 1648 en ceremonias iniciáticas, refiriéndose
al consumo por piaches y niños, de una totuma «llena de una beuida que
llaman guero: esta la hacen de cazave quemado y agua caliente»(1496).
También era empleado en funerales.–

18 El güero era comparado al mazato de cazabe: «halla preuenido su
almuerzo de unas hojas i pescaditos pequeños con la beuida de mazato
o guero, que ya é dicho que beuida es»(1497).Este brebaje, de cualida-
des alimentarias ya había sido adoptado por los conquistadores españoles
en el siglo xvi, como es referido por el conquistador Cey: «EnTierra
Firme los indios hacen con él (cazabe) un brebaje que llaman mazzato:
toman de esa yuca y la machacan hasta hacerla pasta, masticándola un
poco con la boca, y la ponen en unos cántaros donde la guardan hasta que
fermente, y mientras más la guardan tanto más fuerte se hace y tanto
mejor.Después, cuando se vuelve avinagrada, queriendo beberla toman
un puñado deshaciéndola con la mano en una escudilla con agua,
hasta que se pueda beber y les sirve de bebida y comida, y éste es el princi-
pal de sus mantenimientos.Es como una treballa y embriaga como el
vino; […] yo no la bebí nunca, pero muchos cristianos lo hacen»(1498).–

19 Simultáneamente se constataba una sensibilidad hacia otras bebidas de
yuca, destacando la paya y el payáuaru, de diverso grado alcohólico:
«La paya es una bebida de hogazas de cazabe amontonadas juntas, recu-
biertas muy bien de hojas, y rociadas de vez en cuando con agua, enmohe-
cidas y fermentadas entre ellas mismas.Esta bebida es fuerte, pero no
como el paratí de maíz.Más fuerte, pero menos agradable es el payáuaru,
que no se diferencia de la bebida antes dicha sino en que las hogazas de
cazabe se han tostado.Por lo cual esta bebida es negruzca»(1499).–

2 0 Las sofisticaciones en la elaboración de estos vinos de cazabe han sido
expuestas en los elaborados en Aracuay, en la Orinoquia, donde se mez-
claban camarones y pescados secos a la chicha preparada de la siguiente
manera: «Quando lo quieren hacer vino, toman la caninia ó masa rallada,
y déxanla un dia estar assi como sale sin la exprimir, la qual se aceda, y
al siguiente dia hacénla cazabi, y hecho tortas, sécanlas, y despues báñan-
las en agua y pónenlas entre hojas de bihaos, é crecen allí dos dias, é
párase tierno é mohoso, de color roxa é alguno verde: y tómanlo quando
está assi é deshácenlo en agua de tinaxas que tienen para ello de diez
ó doce arrobas, é mas é menos, segund la cantidad que quieren, é déxanlo
allí hervir tres dias, é cuece de la misma manera ello por sí que el mosto
y la uba en España.É pasados los tres dias, está assentado, é bébenlo claro,
é paresce vino blanco de Castilla, é dura ocho dias sin se dañar»(1500).–

21 Múltiples variedades de chichas se servían preferentemente en festivi-
dades aborígenes, dando lugar a sensibilidades extremadas en bebentinas.
Se expresaba en sus modos de vida la necesidad de fortalecer sus bebidas,
como es señalado para los indígenas orinoquenses por el misionero
Gilij: «saben mil extrañas maneras de hacer fuerte el maíz, la yuca y hasta
las mismas frutas»(1501).Con anterioridad, esta percepción se expresaba
en los indígenas de la región de Caracas: «Hacen sus labranzas, y cogidas,
coménselas, o a mejor decir, bebénselas en breve porque el beber es su
principal mantenimiento y regalo»(1502).–
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chichas,caratos,mazatos,
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De la naranja coriana al
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Chuao en la licorería
francesa y criolla.

(1508)

Fernández de Oviedo,
op.cit.,tomo , pág 63.

(1509)

Relación geográfica de la Nueva
Segovia de Barquisimeto. Año de ,
en Relaciones geográficas deVenezuela,
op.cit., págs 182-183.

(1510)

José Lorenzo Ferrer,Ynstruzion y
notizia de laCiudad de Barquisimeto
y su Jurisdicción, en Relaciones
geográficas deVenezuela,op.cit., pág 381.

(1511)

Pedro Phelipe de Llamas,
Relación de laCiudad
deCoro,12 septiembre 1768,
en Altolaguirre, Relaciones
geográficas de la Gobernación
deVenezuela,op.cit., pág 197.

(1512)

Gilij,op.cit.,tomo , pág 268.

asadas, exprimidas, fermentadas y destiladas.Una de las primeras indica-
ciones de su elaboración enVenezuela se señaló en el nororiente, en las
inmediaciones de Araya, denominándose chacopati: «…E aquesta gente
magueyes llaman los naturales de aquella tierra chacopati: aquestos
despencan aquella hierva, é la cabeza ó zepa della cuécenla é hacen cierto
manjar de assaz substancia, con que se sustentan, é de las hojas sacan el
zumo por sudor de fuego á manera de destilarlo; é aquel licor beben aque-
llas gentes, porque agua nunca la ven ni la tienen, salvo de la mar, que
no se sufre beberla»(1508).–

26 En la geohistoria cultural del cocuy dominó la intensidad de su presencia
en el occidente barquisimetano, lo que fue referido en 1579: «Tienen
estos naturales, por esta parte, pocas comidas de grano y de raíces, por no
ser por esta parte las aguas ciertas.Susténtanse de unas pencas a manera de
cardo de España, y las pencas son más gordas y más anchas.Hay gran
cantidad de ellas, que los naturales lo llaman cocuy, y nosotros la apropia-
mos al cardo, como dicho es.Ycórtanla, y cortada aquella cabeza y pencas
que la dejan arrimadas a la cabeza, como de cinco dedos de largo; y lo
demás lo echan por ahí.Yesto lo cuecen en un horno con mucha piedra
caliente, y debajo de tierra, y allí se cuece, y cuando lo sacan y comen, da el
zumo, (que es) a manera de arrope dulce.Comen de las pencas el zumo
y la cabeza»(1509). Siglos más tarde, en 1745, se efectuaban referencias
a su valor medicinal: «el cucui, que su Penca es pócima actiua, y el caldo
que da es bueno para labar y limpiar llagas, y heridas putridas, y del que
se quaxa unguento para sanarlas»(1510).–

27 En las Relaciones geográficas de laGobernación deVenezuela, 1767-1768,
hay referencias que nos revelan directamente la sensibilidad popular
de su múltiple uso en el litoral coriano: «Produce el terreno y Serranía de
temperamento caliente, el Cocuy, cuyas macollas horneadas con la indus-
tria, vajo de fuego sirve para ayuda del sustento de los Indios y demas
gente pobre, como también se mantiene con la mata, y pencas de dicho
cocuy, el ganado mayor, y de la misma especie se saca aguardiente, del
que usa mucho la gente común, y aunque es nocibo por lo cálido, es
muy medicinal para la obstrucción de frialdades por lo purgativo»(1511).
En cambio, en el espacio de laVenezuela profunda, en la Orinoquia y
otros sitios, no llegaba esta sensibilidad comparable a la del pulque mexi-
cano, como lo reclamaba el misionero Gilij insinuando la conveniencia
de introducirlo y destilarlo: «Hablemos ahora más particularmente del
jugo.Después que lo han sacado del maguey lo ponen en odres o en tinas,
y allí fermenta en breve tiempo sin ningún ingrediente, por sí mismo.
Después de esta pequeña fermentación toma un color de leche, se hace
picante y agradable, y es uno de los mejores ramos del comercio de
Méjico, y lo buscan todos apasionadamente.Por persona entendida que
lo ha visto, se dice que es apto para este fin nuestro áloe vulgar.Pero Dios
sabe si les agradaría a los italianos, acostumbrados al buen vino»(1512).
Errado pronóstico puesto que la sensibilidad a los gustos de los diversos
tipos de pulques y tequilas, lo mismo que al cocuy, ha tenido un continuo
avance en el universo euroamericano hasta el presente.–

2 8 En el siglo xix fue tomando el cocuy gran importancia como bebida po-
pular, siendo significativa su recolección, en especial en las regiones
áridas larenses: «Los municipios Atarigua, Arenales y Río delTocuyo,
tienen en el cocui, que crece silvestre en sus cerros y llanuras, un poderoso
elemento de riqueza.Atarigua destila mensualmente en sus alambiques,
aunque mal montados, 12.000 litros de un alcohol de gran consumo
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asadas, exprimidas, fermentadas y destiladas.Una de las primeras indica-
ciones de su elaboración enVenezuela se señaló en el nororiente, en las
inmediaciones de Araya, denominándose chacopati: «…E aquesta gente
magueyes llaman los naturales de aquella tierra chacopati: aquestos
despencan aquella hierva, é la cabeza ó zepa della cuécenla é hacen cierto
manjar de assaz substancia, con que se sustentan, é de las hojas sacan el
zumo por sudor de fuego á manera de destilarlo; é aquel licor beben aque-
llas gentes, porque agua nunca la ven ni la tienen, salvo de la mar, que
no se sufre beberla»(1508).–

26 En la geohistoria cultural del cocuy dominó la intensidad de su presencia
en el occidente barquisimetano, lo que fue referido en 1579: «Tienen
estos naturales, por esta parte, pocas comidas de grano y de raíces, por no
ser por esta parte las aguas ciertas.Susténtanse de unas pencas a manera de
cardo de España, y las pencas son más gordas y más anchas.Hay gran
cantidad de ellas, que los naturales lo llaman cocuy, y nosotros la apropia-
mos al cardo, como dicho es.Ycórtanla, y cortada aquella cabeza y pencas
que la dejan arrimadas a la cabeza, como de cinco dedos de largo; y lo
demás lo echan por ahí.Yesto lo cuecen en un horno con mucha piedra
caliente, y debajo de tierra, y allí se cuece, y cuando lo sacan y comen, da el
zumo, (que es) a manera de arrope dulce.Comen de las pencas el zumo
y la cabeza»(1509). Siglos más tarde, en 1745, se efectuaban referencias
a su valor medicinal: «el cucui, que su Penca es pócima actiua, y el caldo
que da es bueno para labar y limpiar llagas, y heridas putridas, y del que
se quaxa unguento para sanarlas»(1510).–

27 En las Relaciones geográficas de laGobernación deVenezuela, 1767-1768,
hay referencias que nos revelan directamente la sensibilidad popular
de su múltiple uso en el litoral coriano: «Produce el terreno y Serranía de
temperamento caliente, el Cocuy, cuyas macollas horneadas con la indus-
tria, vajo de fuego sirve para ayuda del sustento de los Indios y demas
gente pobre, como también se mantiene con la mata, y pencas de dicho
cocuy, el ganado mayor, y de la misma especie se saca aguardiente, del
que usa mucho la gente común, y aunque es nocibo por lo cálido, es
muy medicinal para la obstrucción de frialdades por lo purgativo»(1511).
En cambio, en el espacio de laVenezuela profunda, en la Orinoquia y
otros sitios, no llegaba esta sensibilidad comparable a la del pulque mexi-
cano, como lo reclamaba el misionero Gilij insinuando la conveniencia
de introducirlo y destilarlo: «Hablemos ahora más particularmente del
jugo.Después que lo han sacado del maguey lo ponen en odres o en tinas,
y allí fermenta en breve tiempo sin ningún ingrediente, por sí mismo.
Después de esta pequeña fermentación toma un color de leche, se hace
picante y agradable, y es uno de los mejores ramos del comercio de
Méjico, y lo buscan todos apasionadamente.Por persona entendida que
lo ha visto, se dice que es apto para este fin nuestro áloe vulgar.Pero Dios
sabe si les agradaría a los italianos, acostumbrados al buen vino»(1512).
Errado pronóstico puesto que la sensibilidad a los gustos de los diversos
tipos de pulques y tequilas, lo mismo que al cocuy, ha tenido un continuo
avance en el universo euroamericano hasta el presente.–

2 8 En el siglo xix fue tomando el cocuy gran importancia como bebida po-
pular, siendo significativa su recolección, en especial en las regiones
áridas larenses: «Los municipios Atarigua, Arenales y Río delTocuyo,
tienen en el cocui, que crece silvestre en sus cerros y llanuras, un poderoso
elemento de riqueza.Atarigua destila mensualmente en sus alambiques,
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edición facsimilar de la Academia
Nacional de la Historia,vol.viii,
pág 2.086.

(1520)
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J.A.Rodríguez,op.cit.,
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(1522)

Olavarriaga,op.cit., pág 282.

cierto que producen a sus almas.No es de igual daño la chicha, la cual
sólo les quita el uso de la razón cuando se bebe inmoderadamente, como
en los bailes ya dichos»(1518).El gusto por el aguardiente de caña se
extendió a todos los sectores sociales, siendo habitual entre la población
de bajos recursos, tanto en campos como en ciudades, y en los esclavos,
lo que se lee en referencia a los avisos de sus huidas, que nos señalan indi-
rectamente peculiaridades en las vivencias de sus sentimientos y hábitos
en sus modos de vida: «A D.FranciscoAntonioRolichon, vecino de
la ciudad de S.Felipe, se le ha huido el 4 del corriente un esclavo cuyas
señas son las siguientes: color negro tinto, alto, grueso regular, de cuaren-
ta a cincuenta años, pelo negro pasudo sin canas, pies manetos, y con
la particularidad al caminar de escarbar el suelo con la punta de un pie,
sacándolo hácia fuera con garbo; su voz es arrogante y gruesa, pero
al mismo tiempo halagüeño; es vivo, sagaz, dichero, gracioso, toca guita-
rra y canta folías; su oficio albañil y hace para vender cachimbos de Píritu,
cucharas de palo y cachos de municion; bebe aguardiente con esceso,
anda por lo regular solo, no es quimerista y se llama Cruz Antonio
Salinas, pero á veces finge llamarse Francisco.Su dueño paga los derechos
y gastos de su cogida, y ademas regala diez pesos al que verifique su apre-
hension»(1519).–

3 2 La sensibilidad por el gusto del aguardiente de caña blanca se extendió
rápidamente: «Ypara placer de los amantes de licores fuertes, hay quien
los suministre abundantemente con destilar el jugo cocido de la caña
de azúcar.El aguardiente que de ahí resulta, si bien es fuerte por una parte,
no es desagradable al gusto; pero reducido a mistela, como en Santafé lo
usan mucho, es agradable hasta el punto de que por el sabor y por el
color no se distingue de la española sino por el que tenga mucha experien-
cia»(1520). En el lenguaje popular se usó y consolidó la voz caña, como
abreviación de aguardiente de caña.–

33 En forma paulatina se fueron reconociendo sensibilidades hacia aguar-
dientes locales.A finales del siglo xvii en el centro y oriente del país estaba
reconocida la extensión de la variedad denominada tasire, aguardien-
te de bajo precio de mala calidad por su deficiencia en la destilación(1521).
En cambio, en los primeros decenios del siglo xviii ya se expresaban
sensibilidades para aguardientes de calidad, tomando fama el aguardiente
de ElTocuyo: «y es en ella que el aguardiente de caña tiene la mayor
fama»(1522).–

3 4 La geografia de la producción del aguardiente se definió en la segunda
mitad del siglo xviii, posibilitando la extensión de la extendida sensi-
bilidad por su consumo.En 1775 se reconocían sólo en el centro y centro
occidente del país 348 trapiches o ingenios azucareros que sacaban
70.000 arrobas anualmente, predominando un centenar en Caracas y en
su zona de influencia en Santa Lucía, Guarenas, Aragua, Macarao y
elTuy; a ellas se agregaban otros 25 trapiches en el litoral caraqueño con
Catia la Mar; a su vez, en su hinterland enVilla de Cura, San Sebastián
y Orituco se reconocían 18 trapiches; en la jurisdicción deValencia,
Nirgua y su transpaís de San Carlos destacaban 23 trapiches; en la juris-
dicción de Barquisimeto existía la gran cantidad de 63 trapiches con una
alta producción de 11.000 arrobas anuales de aguardiente, con otros 10
trapiches en su zona de influencia en San Felipe y Carora; ElTocuyo y
su jurisdicción marcaban en sus 58 trapiches la mayor producción del país
con 12.000 arrobas anuales; mientras que en los Andes sobresalían 36
trapiches en la ciudad deTrujillo y su jurisdicción; en el litoral occidental
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en el Estado, en la SecciónTrujillo y parte en la de Coro, que se denomina
también cocui, como la planta de donde se extrae.Arenales concurre
con 6.000 litros; y el Río delTocuyo con 8.000; de modo que los
municipios Atarigua, Arenales y Río delTocuyo, presentan mensualmen-
te al consumo 26.000 litros de aguardiente de cocui»(1513).Esta bebida
espirituosa se popularizó incluso en los modos de vida del llanero:
«Así equipado, con un lazo arrollado ante su rodilla derecha y un cuerno
de vaca rústicamente tallado en caimanes, caballos, cabezas de toro o
cualquier otra forma que impresione la fantasía del tallador, pero invaria-
blemente lleno de cocuy o el blanco ron de Carúpano, el llanero está
dispuesto a viajar»(1514).–

2 9 Se marcó un momento de esplendor en la extensión de la sensibilidad
del gusto por el cocuy en la Exposición Nacional de 1883 al exponerse en
Caracas muestras del famoso aguardiente de cocuy del falconiano
municipio de Pecaya, recuelo de cocuyviejo proveniente deYaracuy y dos
clases de recuelo de cocuy y guarapo de cocuy provenientes de Barquisi-
meto. Su extensión al gusto capitalino no fue fácil, como lo anotaba
Adolfo Ernst: «El aguardiente de cocuy es una especialidad de Barqui-
simeto, Coro y delYaracuy: se obtiene por la fermentación del jugo del
cocuy ó sea de la Agave americana, y es por consiguiente lo mismo que el
pulque de los mejicanos.Tiene un sabor particular que no agrada al
principio, en el que consiste sin embargo su mérito, según la opinión de
los aficionados.Todas las muestras tenían un color como vino de Jerez;
pero hemos visto otras enteramente incoloras y por eso más puras»(1515).
Una gran colaboración para la difusión contemporánea del cocuy puro
de penca y del aguardiente de cocuy, mezclado con aguardiente de caña,
se ha registrado contemporáneamente en el capítulo «En los predios
del cocuy» de la obra Aguas ardientes de Rosario Anzola(1516).En la geo-
historia de la sensibilidad prehispánica del occidente venezolano el cocuy
fue una bebida de iniciación chamánica, de hondo contenido ceremonial,
que siguió consumiéndose ulteriormente, durante los siglos coloniales,
modificada su práctica ancestral de elaboración con la introducción de los
alambiques de origen hispánico, en los modos de vida rurales falconia-
nos y larenses, expresados desde el siglo xviii hasta hoy en los consumos
populares y sofisticados de los cocuy puros de origen de Pecaya,
Siquisique y Baragua.–

3 0 Con la consolidación de las plantaciones de caña de azúcar en el país se
fue imponiendo la elaboración y consumo del aguardiente de caña,
favorecido por su bajo precio en comparación con el aguardiente de uva
que tenía que importarse de España(1517). Su producción estuvo prohi-
bida hasta finales del siglo xviii por la presión de los intereses de pro-
ductores y comerciantes de la Península Ibérica e islas Canarias.Dichas
restricciones tuvieron un efecto contrario, al fomentar en los hechos
reales la elaboración clandestina y soterradas corrientes de comercializa-
ción, que eran imposibles de controlar por lo extenso del espacio vene-
zolano y la presencia de sitios recónditos, donde proliferaban alambiques
clandestinos.–

31 Asimismo, fracasaron fuertes medidas para prohibir su consumo en las
poblaciones indígenas, debido a los desenfrenos ocasionados por su alto
contenido alcohólico, mayor en comparación con las chichas autóctonas.
Ello era constatado en pueblos de indígenas reducidos: «Más gratos
que cualquier chicha india les son a los orinoquenses los licores, sea aguar-
diente de vino, sea de caña.Pero se les aleja del abuso de ellos por el daño
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cierto que producen a sus almas.No es de igual daño la chicha, la cual
sólo les quita el uso de la razón cuando se bebe inmoderadamente, como
en los bailes ya dichos»(1518).El gusto por el aguardiente de caña se
extendió a todos los sectores sociales, siendo habitual entre la población
de bajos recursos, tanto en campos como en ciudades, y en los esclavos,
lo que se lee en referencia a los avisos de sus huidas, que nos señalan indi-
rectamente peculiaridades en las vivencias de sus sentimientos y hábitos
en sus modos de vida: «A D.FranciscoAntonioRolichon, vecino de
la ciudad de S.Felipe, se le ha huido el 4 del corriente un esclavo cuyas
señas son las siguientes: color negro tinto, alto, grueso regular, de cuaren-
ta a cincuenta años, pelo negro pasudo sin canas, pies manetos, y con
la particularidad al caminar de escarbar el suelo con la punta de un pie,
sacándolo hácia fuera con garbo; su voz es arrogante y gruesa, pero
al mismo tiempo halagüeño; es vivo, sagaz, dichero, gracioso, toca guita-
rra y canta folías; su oficio albañil y hace para vender cachimbos de Píritu,
cucharas de palo y cachos de municion; bebe aguardiente con esceso,
anda por lo regular solo, no es quimerista y se llama Cruz Antonio
Salinas, pero á veces finge llamarse Francisco.Su dueño paga los derechos
y gastos de su cogida, y ademas regala diez pesos al que verifique su apre-
hension»(1519).–

3 2 La sensibilidad por el gusto del aguardiente de caña blanca se extendió
rápidamente: «Ypara placer de los amantes de licores fuertes, hay quien
los suministre abundantemente con destilar el jugo cocido de la caña
de azúcar.El aguardiente que de ahí resulta, si bien es fuerte por una parte,
no es desagradable al gusto; pero reducido a mistela, como en Santafé lo
usan mucho, es agradable hasta el punto de que por el sabor y por el
color no se distingue de la española sino por el que tenga mucha experien-
cia»(1520). En el lenguaje popular se usó y consolidó la voz caña, como
abreviación de aguardiente de caña.–

33 En forma paulatina se fueron reconociendo sensibilidades hacia aguar-
dientes locales.A finales del siglo xvii en el centro y oriente del país estaba
reconocida la extensión de la variedad denominada tasire, aguardien-
te de bajo precio de mala calidad por su deficiencia en la destilación(1521).
En cambio, en los primeros decenios del siglo xviii ya se expresaban
sensibilidades para aguardientes de calidad, tomando fama el aguardiente
de ElTocuyo: «y es en ella que el aguardiente de caña tiene la mayor
fama»(1522).–

3 4 La geografia de la producción del aguardiente se definió en la segunda
mitad del siglo xviii, posibilitando la extensión de la extendida sensi-
bilidad por su consumo.En 1775 se reconocían sólo en el centro y centro
occidente del país 348 trapiches o ingenios azucareros que sacaban
70.000 arrobas anualmente, predominando un centenar en Caracas y en
su zona de influencia en Santa Lucía, Guarenas, Aragua, Macarao y
elTuy; a ellas se agregaban otros 25 trapiches en el litoral caraqueño con
Catia la Mar; a su vez, en su hinterland enVilla de Cura, San Sebastián
y Orituco se reconocían 18 trapiches; en la jurisdicción deValencia,
Nirgua y su transpaís de San Carlos destacaban 23 trapiches; en la juris-
dicción de Barquisimeto existía la gran cantidad de 63 trapiches con una
alta producción de 11.000 arrobas anuales de aguardiente, con otros 10
trapiches en su zona de influencia en San Felipe y Carora; ElTocuyo y
su jurisdicción marcaban en sus 58 trapiches la mayor producción del país
con 12.000 arrobas anuales; mientras que en los Andes sobresalían 36
trapiches en la ciudad deTrujillo y su jurisdicción; en el litoral occidental
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en el Estado, en la SecciónTrujillo y parte en la de Coro, que se denomina
también cocui, como la planta de donde se extrae.Arenales concurre
con 6.000 litros; y el Río delTocuyo con 8.000; de modo que los
municipios Atarigua, Arenales y Río delTocuyo, presentan mensualmen-
te al consumo 26.000 litros de aguardiente de cocui»(1513).Esta bebida
espirituosa se popularizó incluso en los modos de vida del llanero:
«Así equipado, con un lazo arrollado ante su rodilla derecha y un cuerno
de vaca rústicamente tallado en caimanes, caballos, cabezas de toro o
cualquier otra forma que impresione la fantasía del tallador, pero invaria-
blemente lleno de cocuy o el blanco ron de Carúpano, el llanero está
dispuesto a viajar»(1514).–

2 9 Se marcó un momento de esplendor en la extensión de la sensibilidad
del gusto por el cocuy en la Exposición Nacional de 1883 al exponerse en
Caracas muestras del famoso aguardiente de cocuy del falconiano
municipio de Pecaya, recuelo de cocuyviejo proveniente deYaracuy y dos
clases de recuelo de cocuy y guarapo de cocuy provenientes de Barquisi-
meto. Su extensión al gusto capitalino no fue fácil, como lo anotaba
Adolfo Ernst: «El aguardiente de cocuy es una especialidad de Barqui-
simeto, Coro y delYaracuy: se obtiene por la fermentación del jugo del
cocuy ó sea de la Agave americana, y es por consiguiente lo mismo que el
pulque de los mejicanos.Tiene un sabor particular que no agrada al
principio, en el que consiste sin embargo su mérito, según la opinión de
los aficionados.Todas las muestras tenían un color como vino de Jerez;
pero hemos visto otras enteramente incoloras y por eso más puras»(1515).
Una gran colaboración para la difusión contemporánea del cocuy puro
de penca y del aguardiente de cocuy, mezclado con aguardiente de caña,
se ha registrado contemporáneamente en el capítulo «En los predios
del cocuy» de la obra Aguas ardientes de Rosario Anzola(1516).En la geo-
historia de la sensibilidad prehispánica del occidente venezolano el cocuy
fue una bebida de iniciación chamánica, de hondo contenido ceremonial,
que siguió consumiéndose ulteriormente, durante los siglos coloniales,
modificada su práctica ancestral de elaboración con la introducción de los
alambiques de origen hispánico, en los modos de vida rurales falconia-
nos y larenses, expresados desde el siglo xviii hasta hoy en los consumos
populares y sofisticados de los cocuy puros de origen de Pecaya,
Siquisique y Baragua.–

3 0 Con la consolidación de las plantaciones de caña de azúcar en el país se
fue imponiendo la elaboración y consumo del aguardiente de caña,
favorecido por su bajo precio en comparación con el aguardiente de uva
que tenía que importarse de España(1517). Su producción estuvo prohi-
bida hasta finales del siglo xviii por la presión de los intereses de pro-
ductores y comerciantes de la Península Ibérica e islas Canarias.Dichas
restricciones tuvieron un efecto contrario, al fomentar en los hechos
reales la elaboración clandestina y soterradas corrientes de comercializa-
ción, que eran imposibles de controlar por lo extenso del espacio vene-
zolano y la presencia de sitios recónditos, donde proliferaban alambiques
clandestinos.–

31 Asimismo, fracasaron fuertes medidas para prohibir su consumo en las
poblaciones indígenas, debido a los desenfrenos ocasionados por su alto
contenido alcohólico, mayor en comparación con las chichas autóctonas.
Ello era constatado en pueblos de indígenas reducidos: «Más gratos
que cualquier chicha india les son a los orinoquenses los licores, sea aguar-
diente de vino, sea de caña.Pero se les aleja del abuso de ellos por el daño
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extranjero, pero muy del agrado de los indios y mulatos, debido a su
mayor fuerza alcohólica.Es generalmente hecho en grandes tinajas como
las que se usan para el aceite y se entierran hasta el cuello.Frescos com-
ponentes se agregan al sedimento o madre que va quedando, con lo cual
se activa la fermentación.Esta es la bebida universal, especie de lujo,
de la gran masa de los habitantes del país, que generalmente la prefieren
aun al vino»(1529).–

3 9 Pocos años más tarde el coronelWilliam Duane expresó su satisfacción
con el gusto del guarapo en su primera degustación en la pulpería de
Las Adjuntas: «en ella tuvimos nuestra primera experiencia de la comida,
cocina y guarapo con que sería regalado nuestro paladar de allí en ade-
lante». En pocas líneas demostró, con cierto grado de ironía, la presencia
continua del producto en laVenezuela rural: «El pulpero se afanaba
en atender a aquella gran cantidad de parroquianos que se sucedían rápi-
damente los unos a los otros, mientras un dependiente, de pie al lado
de una ventruda tinaja cuya capacidad podía estimarse en unos veinte
galones, servía a sus clientes un líquido que todavía no había tenido
ocasión de saborear, o sea el guarapo.Cuando relate lo aficionado que
me hice a esta bebida fermentada (si no había otra disponible), el futuro
viajero podrá irse preparando, por delicado que sea su paladar y por
exigente que se muestre en la selección de sus licores, para aquellos casos
que le harán ciertamente apetecible esta bebida»(1530).–

4 0 Más exigente fue el paladar de la dama francesa Jenny deTallenay, quien
no gustó de esta bebida en el poblado caraqueño deTurmerito, cerca-
no a ElValle, lo que provocó la molestia y asombro de la morena posadera:

–––Le pedimos algunos refrescos para apagar la sed ardorosa que
nuestra caminata había engendrado.La buena vieja corrió a prepararnos
un guarapo a su modo,hecho con aguardiente,papelón yagua,de un
gusto tan extraño que nos fué imposible probarlo.Nuestra huéspeda no
comprendía nuestra repugnancia.
—¡Jesús,niñas! –exclamaba–,¿cómo no les gusta el guarapo?,
—¡una cosa tan buena!
Y juntaba ambas manos en señal de sorpresa.
Su admiración se volvió estupefacción cuando nos vió tomaruna
totuma colgada de la pared,ir al río ybebercon delicias su agua cristalina.
Una depravación semejante sobrepasaba todas sus previsiones.
En el momento en que nos poníamos de nuevo en camino para volver
a Caracas,murmuró entre dientes:
—¡Caramba! ¡un guarapo tan fino! (1531)

41 La sensibilidad de los gustos de hombres de mar y colonos en las Antillas
se benefició hacia 1645 con la elaboración de las primeras formas de ron
caribeño en las islas de las Indias Occidentales Británicas, obtenido
de la destilación de la melaza.En Barbados a esta bebida se le llamó
rumbullion o, simplemente, a partir de 1667, rum.Esta forma abreviada
se difundió como rhum en las Antillas francesas y ron en la cuenca
del Caribe español.En la evolución y el desenvolvimiento de esta bebida
cuasi mítica se entrelazan corrientes y gustos entre las dos riberas del
océano Atlántico(1532).–

4 2 Esta nueva bebida era muy del gusto, desde el siglo xvii, de los hombres
y mujeres de todas las clases sociales, tanto en las Antillas como en Euro-
pa.Ello se incrementó en el siglo xviii cuando el ponche de ron, que había
sido durante mucho tiempo un refresco preferido en las Antillas france-
sas, inglesas y holandesas, llegó a ser una de las bebidas alcohólicas más
populares en Gran Bretaña, Europa continentalyNorteamérica(1533).–

4 3 Debido a los frecuentes contactos con las islas caribeñas pertenenciente
a otras plantaciones coloniales se transmitieron a los colonizadores
venezolanos tecnologías para producir ron, adaptando gustos, olores
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tenía especial importancia la producción de 15 trapiches de la ciudad
de Coro y su zona de influencia.Para esa misma fecha se estaban creando
en la jurisdicción de San Sebastián otros trapiches «por ser la más grande,
fértil y abundante de aguas especialmente desde las inmediaciones del
río Pao de San Sebastián, sierras delTuy hasta Barcelona»(1523).–

3 5 Para esa fecha, aún no estaban totalmente consolidadas las plantaciones
cañeras de Cumaná, Cumanacoa, Carúpano, Río Caribe y otras loca-
lidades, como se puede inferir por lo señalado en 1761 por el gobernador
Diguja: «Caña dulce, de que pudiera darse mucha abundancia por ser
los terrenos al Norte y al Sur adecuados para este fruto, más apenas
hay la suficiente para proveer de mieles el estanco de aguardiente y hacer
algún azúcar de malísima calidad que se consume en todo el país y aún
no lo abastece»(1524).En cambio, a finales del siglo estas plantaciones
orientales estaban en plena producción, lo mismo que otras emplazadas
en el occidente del país en Gibraltar, donde se producía «bastante
melado que se trae a esta ciudad (Maracaibo) para invertir en la saca de
aguardiente del país, de que hay mucho, consumo»(1525), lo mismo que
producciones coetáneas de Perijá.–

3 6 La presencia del aguardiente de caña se fue incrementando durante todo
el siglo xix, lo que se observó en la Exposición Nacional de 1883 con
muestras de todo el país, aunque su calidad era limitada: «El aguardiente
de caña es uno de los productos de la industria azucarera en el país, y no
raras veces el único que se puede obtener.Generalmente es un artículo
de calidad inferior, porque la destilación se hace en muchas haciendas por
medio de aparatos imperfectos y sin cuidado mayor»(1526).Dominaban
los aguardientes ordinarios de 20 y 21 grados.Los grados superiores se
producían en pocos establecimientos, destacando el producido por
A.Hellmund y Cia., en Caracas, con alcohol de 45 grados y el de algunas
haciendas caraqueñas, como LaElvira con aguardiente triple de 36 grados,
y el deTáchira con 38 grados.–

37 Por su bajo precio y agradable sabor fue difundiéndose desde los prime-
ros años de laVenezuela Hispánica el guarapo, bebida de variado
contenido alcohólico en base al zumo fermentado de la caña de azúcar:
«Pequeña ventaja, pero no indiferente, es la que se consigue con la venta
del jugo crudo de la caña de azúcar fermentado y reducido a una bebi-
da refrigerante que se llama guarapo»(1527).A comienzos del siglo xix
estaba propagado en los sectores de menores ingresos: «Todo el mundo
enTierra Firme, principalmente las clases bajas, usan cierta bebida
alcohólica llamada guarapo que resulta de la fermentación de azúcar en
agua, y con esto aumenta mucho el consumo de azúcar»(1528).–

3 8 La sensibilidad por su gusto hizo que se preparara a destajo en las pulpe-
rías dispersas en todo el territorio, apoyándose en su consumo los
transeúntes que deambulaban por caminos dificiles y en ámbitos caluro-
sos, lo que es señalado por el comerciante Robert Semple en sus reco-
rridos en 1812, quien indica las peculiaridades de su elaboración y amplia
aceptación: «Habiendo andado siete leguas en nuestro viaje, nos detu-
vimos en una pulpería para que las bestias descansaran y nosotros
reponernos.Aquí obtuvimos carne cocida, arepas de maíz y huevos, y por
bebida nos dieron algo llamado ‹guarapo› que consiste en una mezcla
de azúcar ordinaria –llamada papelón– con agua.A las veinticuatro horas
de hecha esta mezcla empieza a fermentar y se convierte en una bebida
muy aceptable si se toma fresca, pero se hace más fuerte mientras más
se conserva, en cuyo caso adquiere un sabor agrio, desagradable para el
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(1529)

Semple,op.cit., pág 64.

(1530)

Duane,op.cit., págs 131-132.

(1531)

Tallenay,op.cit., págs 121-122.

(1532)

Alain Huetz de Lemps, Histoire du
rhum, Presses Universitaires de France,
París,1997.

(1533)

Watts,op.cit., pág 313.

extranjero, pero muy del agrado de los indios y mulatos, debido a su
mayor fuerza alcohólica.Es generalmente hecho en grandes tinajas como
las que se usan para el aceite y se entierran hasta el cuello.Frescos com-
ponentes se agregan al sedimento o madre que va quedando, con lo cual
se activa la fermentación.Esta es la bebida universal, especie de lujo,
de la gran masa de los habitantes del país, que generalmente la prefieren
aun al vino»(1529).–

3 9 Pocos años más tarde el coronelWilliam Duane expresó su satisfacción
con el gusto del guarapo en su primera degustación en la pulpería de
Las Adjuntas: «en ella tuvimos nuestra primera experiencia de la comida,
cocina y guarapo con que sería regalado nuestro paladar de allí en ade-
lante». En pocas líneas demostró, con cierto grado de ironía, la presencia
continua del producto en laVenezuela rural: «El pulpero se afanaba
en atender a aquella gran cantidad de parroquianos que se sucedían rápi-
damente los unos a los otros, mientras un dependiente, de pie al lado
de una ventruda tinaja cuya capacidad podía estimarse en unos veinte
galones, servía a sus clientes un líquido que todavía no había tenido
ocasión de saborear, o sea el guarapo.Cuando relate lo aficionado que
me hice a esta bebida fermentada (si no había otra disponible), el futuro
viajero podrá irse preparando, por delicado que sea su paladar y por
exigente que se muestre en la selección de sus licores, para aquellos casos
que le harán ciertamente apetecible esta bebida»(1530).–

4 0 Más exigente fue el paladar de la dama francesa Jenny deTallenay, quien
no gustó de esta bebida en el poblado caraqueño deTurmerito, cerca-
no a ElValle, lo que provocó la molestia y asombro de la morena posadera:

–––Le pedimos algunos refrescos para apagar la sed ardorosa que
nuestra caminata había engendrado.La buena vieja corrió a prepararnos
un guarapo a su modo,hecho con aguardiente,papelón yagua,de un
gusto tan extraño que nos fué imposible probarlo.Nuestra huéspeda no
comprendía nuestra repugnancia.
—¡Jesús,niñas! –exclamaba–,¿cómo no les gusta el guarapo?,
—¡una cosa tan buena!
Y juntaba ambas manos en señal de sorpresa.
Su admiración se volvió estupefacción cuando nos vió tomaruna
totuma colgada de la pared,ir al río ybebercon delicias su agua cristalina.
Una depravación semejante sobrepasaba todas sus previsiones.
En el momento en que nos poníamos de nuevo en camino para volver
a Caracas,murmuró entre dientes:
—¡Caramba! ¡un guarapo tan fino! (1531)

41 La sensibilidad de los gustos de hombres de mar y colonos en las Antillas
se benefició hacia 1645 con la elaboración de las primeras formas de ron
caribeño en las islas de las Indias Occidentales Británicas, obtenido
de la destilación de la melaza.En Barbados a esta bebida se le llamó
rumbullion o, simplemente, a partir de 1667, rum.Esta forma abreviada
se difundió como rhum en las Antillas francesas y ron en la cuenca
del Caribe español.En la evolución y el desenvolvimiento de esta bebida
cuasi mítica se entrelazan corrientes y gustos entre las dos riberas del
océano Atlántico(1532).–

4 2 Esta nueva bebida era muy del gusto, desde el siglo xvii, de los hombres
y mujeres de todas las clases sociales, tanto en las Antillas como en Euro-
pa.Ello se incrementó en el siglo xviii cuando el ponche de ron, que había
sido durante mucho tiempo un refresco preferido en las Antillas france-
sas, inglesas y holandesas, llegó a ser una de las bebidas alcohólicas más
populares en Gran Bretaña, Europa continentalyNorteamérica(1533).–

4 3 Debido a los frecuentes contactos con las islas caribeñas pertenenciente
a otras plantaciones coloniales se transmitieron a los colonizadores
venezolanos tecnologías para producir ron, adaptando gustos, olores
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tenía especial importancia la producción de 15 trapiches de la ciudad
de Coro y su zona de influencia.Para esa misma fecha se estaban creando
en la jurisdicción de San Sebastián otros trapiches «por ser la más grande,
fértil y abundante de aguas especialmente desde las inmediaciones del
río Pao de San Sebastián, sierras delTuy hasta Barcelona»(1523).–

3 5 Para esa fecha, aún no estaban totalmente consolidadas las plantaciones
cañeras de Cumaná, Cumanacoa, Carúpano, Río Caribe y otras loca-
lidades, como se puede inferir por lo señalado en 1761 por el gobernador
Diguja: «Caña dulce, de que pudiera darse mucha abundancia por ser
los terrenos al Norte y al Sur adecuados para este fruto, más apenas
hay la suficiente para proveer de mieles el estanco de aguardiente y hacer
algún azúcar de malísima calidad que se consume en todo el país y aún
no lo abastece»(1524).En cambio, a finales del siglo estas plantaciones
orientales estaban en plena producción, lo mismo que otras emplazadas
en el occidente del país en Gibraltar, donde se producía «bastante
melado que se trae a esta ciudad (Maracaibo) para invertir en la saca de
aguardiente del país, de que hay mucho, consumo»(1525), lo mismo que
producciones coetáneas de Perijá.–

3 6 La presencia del aguardiente de caña se fue incrementando durante todo
el siglo xix, lo que se observó en la Exposición Nacional de 1883 con
muestras de todo el país, aunque su calidad era limitada: «El aguardiente
de caña es uno de los productos de la industria azucarera en el país, y no
raras veces el único que se puede obtener.Generalmente es un artículo
de calidad inferior, porque la destilación se hace en muchas haciendas por
medio de aparatos imperfectos y sin cuidado mayor»(1526).Dominaban
los aguardientes ordinarios de 20 y 21 grados.Los grados superiores se
producían en pocos establecimientos, destacando el producido por
A.Hellmund y Cia., en Caracas, con alcohol de 45 grados y el de algunas
haciendas caraqueñas, como LaElvira con aguardiente triple de 36 grados,
y el deTáchira con 38 grados.–

37 Por su bajo precio y agradable sabor fue difundiéndose desde los prime-
ros años de laVenezuela Hispánica el guarapo, bebida de variado
contenido alcohólico en base al zumo fermentado de la caña de azúcar:
«Pequeña ventaja, pero no indiferente, es la que se consigue con la venta
del jugo crudo de la caña de azúcar fermentado y reducido a una bebi-
da refrigerante que se llama guarapo»(1527).A comienzos del siglo xix
estaba propagado en los sectores de menores ingresos: «Todo el mundo
enTierra Firme, principalmente las clases bajas, usan cierta bebida
alcohólica llamada guarapo que resulta de la fermentación de azúcar en
agua, y con esto aumenta mucho el consumo de azúcar»(1528).–

3 8 La sensibilidad por su gusto hizo que se preparara a destajo en las pulpe-
rías dispersas en todo el territorio, apoyándose en su consumo los
transeúntes que deambulaban por caminos dificiles y en ámbitos caluro-
sos, lo que es señalado por el comerciante Robert Semple en sus reco-
rridos en 1812, quien indica las peculiaridades de su elaboración y amplia
aceptación: «Habiendo andado siete leguas en nuestro viaje, nos detu-
vimos en una pulpería para que las bestias descansaran y nosotros
reponernos.Aquí obtuvimos carne cocida, arepas de maíz y huevos, y por
bebida nos dieron algo llamado ‹guarapo› que consiste en una mezcla
de azúcar ordinaria –llamada papelón– con agua.A las veinticuatro horas
de hecha esta mezcla empieza a fermentar y se convierte en una bebida
muy aceptable si se toma fresca, pero se hace más fuerte mientras más
se conserva, en cuyo caso adquiere un sabor agrio, desagradable para el
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y añejamientos a los paladares del país.Las primeras menciones coinciden
con los años finales del siglo xviii y comienzos del siglo xix.Humboldt
refiere que la variedad de caña morada, denominada caña de Batavia
«se le prefiere en la provincia de Caracas para la fabricación del ron»(1534).
Estas elaboraciones se extendieron simultáneamente en el oriente del
país, fomentadas tanto por la inmigración de franceses que huyeron
deTrinidad, como por hacendados innovadores.Esta última implanta-
ción fue señalada en los paisajes de Cariaco, en el pueblo de San Felipe de
Austria: «Antiguamente sólo se cultivaba algodón y cacao.Pero mi
venerable amigo […] ha levantado un soberbio cafetal, unos cañamelares
con un ingenio y un alambique para destilar ron». Señala, además, que
varias otras personas han establecido siembras de caña de azúcar y café,
a pesar de trabas gubernamentales: «El gobernador Manuel de Cagigal
trató, en 1807, de ponerle trabas a la destilación de ron bajo el falso
pretexto de que perjudicaba el comercio del aguardiente español, pero la
verdadera razón era que el comercio del ron, una de las ramas del contra-
bando inglés, le producía grandes ganancias a su Excelencia»(1535).–

4 4 Fue honda la sensibilidad popular ante los gustos inéditos del ron
y la atracción de sus ambarinas tonalidades, producto de añejamientos
o, en los primeros tiempos, con adición de colores del papelón u otros
vegetales, lo que se registró en el caso del ron añejado o ronviejo en
el primer número del periódico El MercurioVenezolano de enero de 1811
al publicar la Canción de un americano al Dios Baco:

–––Para suplir al Mosto,
Nosotros componemos
Carátos,yGuarápos,
Sabrosos,ymuybuenos;
Y también los suplimos
Con el gran Romo viejo,
De la caña de azúcar
Hijo,asombro,portento!

4 5 En este mismo poema se percibe el alto nivel de concupiscencia en el con-
sumo de licores, donde destacaba el ronviejo o romo:

–––Reposando en mi hamaca,
Componiendo mis versos.
Acúpe,de mañana
Muytemprano bebo
Con Romo hago las once;
Como,yGuarapo tengo:
Por la tarde,Caráto,
Y Gloria en el paseo.
Ceno con mis amigos;
Fumamos,ybebemos.
Después tomo mi hamaca;
Y en tanto viene el sueño,
Recostado un buen gorro
Me pongo,yasí duermo
Hasta el día siguiente;
Que siempre me despierto
Con el vaso en la mano
Y nuevamente empiezo(1536)

4 6 La concupiscencia expresada en la gozosa conjunción del ron y el tabaco
se expresó vigorosamente en el Caribe y las Guayanas, ilustrado en el
grabado de un plantador de Surinam en traje matinal, fumando en pri-
morosa pipa y presto a ser servido de licor por una esclava(1537).–

47 El buen ron del país se fue imponiendo sobre el ron importado.En los
aranceles generales formados para el arreglo del abasto común en 1818
en Caracas se puede observar la competencia en precios de estas bebidas
nacionales e importadas: aguardiente común de España, la botella
a 3 reales; rom inglés a 5 reales; rom del país, dos reales; aguardiente de

(1534)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 53.

(1535)

Dauxion Lavaysse,op.cit.,
pág 245.

(1536)

El MercurioVenezolano. núm. ,
enero 1811, firmado por ...,
que según Key Ayala corresponde
a Francisco González Moreno.
Está transcrito totalmente en Lovera,
Historia de la alimentación,op.cit.,
pág 259.

(1537)

John Gabriel Stedman,Voyage
á Surinam et dans l’intérieur
de la Guaine, Chez F.Buisson, París,
1799, pág xxvii.

lám. 293 RonViejoSuperior «Milode Oro»,
Marcas de fábricas y comercio, tomo , pág 40,
Registro interno 1118, 1911, ArchivoGeneral
de la Nación,Caracas.
reproducción rodrigo benavides

490. 491.

lám. 292 Etiquetas de RonTriunfador
y Crema Ponsigué, ArchivoCarlosViso,Carúpano.
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y añejamientos a los paladares del país.Las primeras menciones coinciden
con los años finales del siglo xviii y comienzos del siglo xix.Humboldt
refiere que la variedad de caña morada, denominada caña de Batavia
«se le prefiere en la provincia de Caracas para la fabricación del ron»(1534).
Estas elaboraciones se extendieron simultáneamente en el oriente del
país, fomentadas tanto por la inmigración de franceses que huyeron
deTrinidad, como por hacendados innovadores.Esta última implanta-
ción fue señalada en los paisajes de Cariaco, en el pueblo de San Felipe de
Austria: «Antiguamente sólo se cultivaba algodón y cacao.Pero mi
venerable amigo […] ha levantado un soberbio cafetal, unos cañamelares
con un ingenio y un alambique para destilar ron». Señala, además, que
varias otras personas han establecido siembras de caña de azúcar y café,
a pesar de trabas gubernamentales: «El gobernador Manuel de Cagigal
trató, en 1807, de ponerle trabas a la destilación de ron bajo el falso
pretexto de que perjudicaba el comercio del aguardiente español, pero la
verdadera razón era que el comercio del ron, una de las ramas del contra-
bando inglés, le producía grandes ganancias a su Excelencia»(1535).–

4 4 Fue honda la sensibilidad popular ante los gustos inéditos del ron
y la atracción de sus ambarinas tonalidades, producto de añejamientos
o, en los primeros tiempos, con adición de colores del papelón u otros
vegetales, lo que se registró en el caso del ron añejado o ronviejo en
el primer número del periódico El MercurioVenezolano de enero de 1811
al publicar la Canción de un americano al Dios Baco:

–––Para suplir al Mosto,
Nosotros componemos
Carátos,yGuarápos,
Sabrosos,ymuybuenos;
Y también los suplimos
Con el gran Romo viejo,
De la caña de azúcar
Hijo,asombro,portento!

4 5 En este mismo poema se percibe el alto nivel de concupiscencia en el con-
sumo de licores, donde destacaba el ronviejo o romo:

–––Reposando en mi hamaca,
Componiendo mis versos.
Acúpe,de mañana
Muytemprano bebo
Con Romo hago las once;
Como,yGuarapo tengo:
Por la tarde,Caráto,
Y Gloria en el paseo.
Ceno con mis amigos;
Fumamos,ybebemos.
Después tomo mi hamaca;
Y en tanto viene el sueño,
Recostado un buen gorro
Me pongo,yasí duermo
Hasta el día siguiente;
Que siempre me despierto
Con el vaso en la mano
Y nuevamente empiezo(1536)

4 6 La concupiscencia expresada en la gozosa conjunción del ron y el tabaco
se expresó vigorosamente en el Caribe y las Guayanas, ilustrado en el
grabado de un plantador de Surinam en traje matinal, fumando en pri-
morosa pipa y presto a ser servido de licor por una esclava(1537).–

47 El buen ron del país se fue imponiendo sobre el ron importado.En los
aranceles generales formados para el arreglo del abasto común en 1818
en Caracas se puede observar la competencia en precios de estas bebidas
nacionales e importadas: aguardiente común de España, la botella
a 3 reales; rom inglés a 5 reales; rom del país, dos reales; aguardiente de

(1534)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 53.

(1535)

Dauxion Lavaysse,op.cit.,
pág 245.

(1536)

El MercurioVenezolano. núm. ,
enero 1811, firmado por ...,
que según Key Ayala corresponde
a Francisco González Moreno.
Está transcrito totalmente en Lovera,
Historia de la alimentación,op.cit.,
pág 259.

(1537)

John Gabriel Stedman,Voyage
á Surinam et dans l’intérieur
de la Guaine, Chez F.Buisson, París,
1799, pág xxvii.

lám. 293 RonViejoSuperior «Milode Oro»,
Marcas de fábricas y comercio, tomo , pág 40,
Registro interno 1118, 1911, ArchivoGeneral
de la Nación,Caracas.
reproducción rodrigo benavides
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lám. 292 Etiquetas de RonTriunfador
y Crema Ponsigué, ArchivoCarlosViso,Carúpano.
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(1544)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., págs 622-623.

(1545)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 624.

(1546)

José Ángel Rodríguez, Pampero…
Una tradición…Una industria.
Medio siglo de industrias Pampero,
1938-1988, Fundación Pampero,
1988, pág 120.

(1547)

Raymond Dumay,Guide des alcools,
Editions Stock, París,1973, pág 34.

(1548)

Semple,op.cit., pág 33.

(1549)

Dumay,op.cit., pág 394.

deTomás Massiani y Cia., José Giamarchi,Vallenilla y Marcano.Otras
variedades eran más comerciales como las producidas por J.Franceschi y
Cia.A su vez los destiladores de Cumaná exhibieron 3 rones viejos,
4 rones de 18 grados y 2 rones blancos.La presencia ronera se marcaba
además en Caracas con seis marcas de diferentes tipos de ron; en Barcelo-
na, Miranda, Carabobo, Cojedes, Falcón, Guárico, Ciudad Bolívar y
Maracaibo(1544).Con un total de 43 marcas de varias clases de ron se com-
prueba la amplia aceptación en la sensibilidad social de los alcoholes
en el país, lo que llamaba a preocupación al científico Adolfo Ernst:
«Esta larga lista de bebidas alcohólicas es prueba de una producción
mayor de la que conviene a los intereses de la higiene y de la moralidad; y
en efecto, si es exacto el número de 13.500.000 kilogramos que trae
el Anuario Estadístico ₍1884₎ como cantidad del consumo anual de ron
y otras preparaciones de aguardiente de caña, resultan no menos de siete
litros de tales bebidas por cada uno de los dos millones de habitantes
deVenezuela, sin contar la cantidad muy considerable de licores alcohóli-
cos de diferentes clases que vienen del exterior»(1545).–

53 La sensibilidad del gusto por el ron, donde se fueron marcando mayores
exigencias por su calidad, quedó definida en 1913 cuando las circunstan-
cias obligaron al Ministerio de Hacienda a establecer que el aguar-
diente era un «artículo inferior» con respecto al ron, considerado un
«artículo superior», el cual no contenía, debido al proceso de su acabada
destilación, las impurezas presentes en el primero(1546). Se habían abierto
las mejores condiciones para la sensibilidad exquisita de los rones añejos,
lo que se regularizaría a partir de 1938.–

54 Sensibilidades euroamericanas se han expresado durante siglos en varios
licores de fama universal que han tenido su origen en productos naturales
venezolanos, destacando el Curazao, el Amargo de Angostura y el licor
Chuao.–

55 En su origen el licor Curazao, de creación holandesa de aguardiente,
azúcar y cáscaras de naranja seca y amarga, se destilaba en base al aguar-
diente holandés en Schiedam y Amsterdam, donde se llevaban las
cáscaras de naranjas importadas de la isla de Curazao, debido a las restric-
ciones y altos precios de importaciones de naranjas españolas y portu-
guesas (1547). Sin embargo, la demanda holandesa de cáscaras de naranjas
no podía ser cumplida sólo con plantaciones curazoleñas, donde las
condiciones de aridez sólo posibilitaban ejemplares escasos de estos cítri-
cos, como fue señalado en 1811 por el comerciante Semple: «Habiendo
visto suficientemente este sublime pero desolado espactáculo, me reuní
con mis compañeros bajo la sombra de árboles de naranjas y limas
donde ellos reposaban tendidos.A nuestras provisiones frías se añadieron
frutos de los árboles que nos rodeaban y vino enfriado en un pequeño
arroyo que corría cerca de nosotros»(1548).–

56 Por ello, se contrabandeaban cáscaras de naranjas del litoral coriano a la
isla de Curazao, luego esta mercancía se reexpedía desde Curazao a
Holanda, para que las destilerías confeccionaran el licorCurazao, que
tenía gran aceptación en los círculos cortesanos y comerciales, elaborán-
dose etiquetas con el escudo real de los Países Bajos y la apelación
Curacao de Hollande(1549).Este tráfico clandestino desde las tierras
corianas, donde en su hinterland se reconocían importantes plantaciones
de naranjas, en especial, en las estribaciones de la Sierra de San Luis,
donde se distinguía la vecindad denominada Naranjal, fue sumamente
importante a partir del siglo xvii.–
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(1538)

Aranceles generales formados para el
arreglo del abasto común en 1818 en
Caracas.Apéndice núm. 18 en Lovera,
Historia de la alimentación,op.cit.,
pág 260.

(1539)

Sobre exención de derechos
portuarios a algunos productos
y su efecto en la agricultura.
Nota de ElObservadorCaraqueño,
núm.7, Caracas 11 febrero 1824,
en Materiales para el estudio de la
cuestión agraria enVenezuela
(1800-1830),op.cit.,vol.i, pág 374.

(1540)

Representación de cañicultores
de Margarita, Asunción 1°junio 1830,
en Boletín del Archivo Histórico
del Congreso de la República. núm.2,
1978, pág 52.

(1541)

Consejero Lisboa, op.cit., pág 122.

(1542)

J.A.Rodríguez,op.cit., págs 94-97.

(1543)

CarlosViso, La epopeya del ron de
Carúpano.Doscientos años en la
historia de Paria, Destilería Carúpano
.., Caracas,2004, págs 64-65,96.

caña a 1 real y medio(1538).Años después, en 1824, hay críticas a su calidad
al intentarse liberarlo de derechos portuarios para fomentar su expor-
tación: «Aquel licor, llamado aguardiente de caña, y vulgarmente ron
cuando se le da color.Es un artículo de que jamás se extraerá por nuestros
puertos una sola cántara, porque es de malísima condición, de un olor
pestilente, y el arte de destilarle, ó sea la calidad de la tierra, le ponen fuera
de competir con el ron de las colonias inglesas danesas, y aun del de la
Habana».Más adelante, se señala la conveniencia «en mejorar su bene-
ficio haciendo observar el método de destilar y componer de las colonias
inglesas»(1539).–

4 8 En verdad, se hacía dificil en las primeras décadas del siglo xix competir
con el ron antillano.En la isla de Margarita toman un cierto auge las
plantaciones de caña de azúcar, registrándose en 1830 un total de 23 cañi-
cultores margariteños, cuya producción es elaborada en la misma isla
en destilación, parte de la cual se exportaba en forma de ron y anisado.
Sin embargo, la introducción de ron antillano más barato les provocó una
gran crisis «el principal mal que encierra el tal decreto, es la introduc-
ción del ron extranjero con sólo el derecho de nueve reales y medio por
bocoy, de que ha resultado la prohibición de exportar el nuestro.Con esto
van a perderse nuestras plantaciones de caña que iban tomando un incre-
mento considerable.Con este se acabó la industria de ron y anisados
y, por consiguiente todos los brazos que se ejercitaban en tal giro quedan
muertos, y con sólo el recurso de emigrar a países extraños a buscar el
sustento que les niega el suyo…»(1540).–

4 9 La introducción de tecnologías más avanzadas desde mediados del
siglo xix posibilitó un mejoramiento sustancial de la calidad de los rones
venezolanos.En 1853 el diplomático brasileño Miguel María Lisboa
reveló la presencia de modernos alambiques: «La fabricación de aguar-
diente de caña está muy perfeccionada enVenezuela: en la villa de Cura,
provincia de Aragua, se prepara un ron que los entendedores reputan
igual al de Jamaica»(1541).Agrega que en las cercanías de Caracas, en las
haciendas de Ibarra y LaVega había alambiques de la más moderna
construcción.Diversas fuentes hemerográficas van señalando la moder-
nización con introducción de alambiques franceses, tipos de rones viejos
como el famoso El Imperial de La Ceiba y el ron fino El Progreso de
Motatán(1542).En 1866 se llegaron a exportar 38 botellas de ron, otras
pequeñas exportaciones se fueron marcando ocasionalmente, en especial
desde Carúpano.–

50 Se ha demostrado que es a partir de la cuarta década del sigloxix cuandose
amplían los horizontes de la industria del ron carupanero, promovido
por la presencia de inmigrantes corsos, como los Franceschi, los Alegrini
y otras familias de origen fancés, italiano y criollas.Es admirable el cuidado
de esta incipiente industria ronera carupanera en alcanzar calidades
cada vez más excelentes llegando al reputado ronviejo de Carúpano en las
últimas décadas del siglo xix,hasta con siete años de envejecimiento(1543).–

51 Un ron criollo que se considerara de alta calidad debía ser comparado
con ron jamaiquino, lo que se mantuvo hasta las últimas décadas del siglo
xix, cuando en San Cristóbal, enTáchira, todavía se elaboraba ron
imitación Jamaica.Posteriormente, cuando los rones nacionales tomaron
prestigio propio, desaparecieron las comparaciones.–

52 En la Exposición Nacional deVenezuela en 1883 se exhibieron en Caracas
varias marcas de rones viejos y blancos carupaneros, algunas de ellas celebra-
das como de las mejores del país, como las elaboradas por las destilerías
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(1544)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., págs 622-623.

(1545)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 624.

(1546)

José Ángel Rodríguez, Pampero…
Una tradición…Una industria.
Medio siglo de industrias Pampero,
1938-1988, Fundación Pampero,
1988, pág 120.

(1547)

Raymond Dumay,Guide des alcools,
Editions Stock, París,1973, pág 34.

(1548)

Semple,op.cit., pág 33.

(1549)

Dumay,op.cit., pág 394.

deTomás Massiani y Cia., José Giamarchi,Vallenilla y Marcano.Otras
variedades eran más comerciales como las producidas por J.Franceschi y
Cia.A su vez los destiladores de Cumaná exhibieron 3 rones viejos,
4 rones de 18 grados y 2 rones blancos.La presencia ronera se marcaba
además en Caracas con seis marcas de diferentes tipos de ron; en Barcelo-
na, Miranda, Carabobo, Cojedes, Falcón, Guárico, Ciudad Bolívar y
Maracaibo(1544).Con un total de 43 marcas de varias clases de ron se com-
prueba la amplia aceptación en la sensibilidad social de los alcoholes
en el país, lo que llamaba a preocupación al científico Adolfo Ernst:
«Esta larga lista de bebidas alcohólicas es prueba de una producción
mayor de la que conviene a los intereses de la higiene y de la moralidad; y
en efecto, si es exacto el número de 13.500.000 kilogramos que trae
el Anuario Estadístico ₍1884₎ como cantidad del consumo anual de ron
y otras preparaciones de aguardiente de caña, resultan no menos de siete
litros de tales bebidas por cada uno de los dos millones de habitantes
deVenezuela, sin contar la cantidad muy considerable de licores alcohóli-
cos de diferentes clases que vienen del exterior»(1545).–

53 La sensibilidad del gusto por el ron, donde se fueron marcando mayores
exigencias por su calidad, quedó definida en 1913 cuando las circunstan-
cias obligaron al Ministerio de Hacienda a establecer que el aguar-
diente era un «artículo inferior» con respecto al ron, considerado un
«artículo superior», el cual no contenía, debido al proceso de su acabada
destilación, las impurezas presentes en el primero(1546). Se habían abierto
las mejores condiciones para la sensibilidad exquisita de los rones añejos,
lo que se regularizaría a partir de 1938.–

54 Sensibilidades euroamericanas se han expresado durante siglos en varios
licores de fama universal que han tenido su origen en productos naturales
venezolanos, destacando el Curazao, el Amargo de Angostura y el licor
Chuao.–

55 En su origen el licor Curazao, de creación holandesa de aguardiente,
azúcar y cáscaras de naranja seca y amarga, se destilaba en base al aguar-
diente holandés en Schiedam y Amsterdam, donde se llevaban las
cáscaras de naranjas importadas de la isla de Curazao, debido a las restric-
ciones y altos precios de importaciones de naranjas españolas y portu-
guesas (1547). Sin embargo, la demanda holandesa de cáscaras de naranjas
no podía ser cumplida sólo con plantaciones curazoleñas, donde las
condiciones de aridez sólo posibilitaban ejemplares escasos de estos cítri-
cos, como fue señalado en 1811 por el comerciante Semple: «Habiendo
visto suficientemente este sublime pero desolado espactáculo, me reuní
con mis compañeros bajo la sombra de árboles de naranjas y limas
donde ellos reposaban tendidos.A nuestras provisiones frías se añadieron
frutos de los árboles que nos rodeaban y vino enfriado en un pequeño
arroyo que corría cerca de nosotros»(1548).–

5 6 Por ello, se contrabandeaban cáscaras de naranjas del litoral coriano a la
isla de Curazao, luego esta mercancía se reexpedía desde Curazao a
Holanda, para que las destilerías confeccionaran el licorCurazao, que
tenía gran aceptación en los círculos cortesanos y comerciales, elaborán-
dose etiquetas con el escudo real de los Países Bajos y la apelación
Curacao de Hollande(1549).Este tráfico clandestino desde las tierras
corianas, donde en su hinterland se reconocían importantes plantaciones
de naranjas, en especial, en las estribaciones de la Sierra de San Luis,
donde se distinguía la vecindad denominada Naranjal, fue sumamente
importante a partir del siglo xvii.–
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(1538)

Aranceles generales formados para el
arreglo del abasto común en 1818 en
Caracas.Apéndice núm. 18 en Lovera,
Historia de la alimentación,op.cit.,
pág 260.

(1539)

Sobre exención de derechos
portuarios a algunos productos
y su efecto en la agricultura.
Nota de ElObservadorCaraqueño,
núm.7, Caracas 11 febrero 1824,
en Materiales para el estudio de la
cuestión agraria enVenezuela
(1800-1830),op.cit.,vol.i, pág 374.

(1540)

Representación de cañicultores
de Margarita, Asunción 1°junio 1830,
en Boletín del Archivo Histórico
del Congreso de la República. núm.2,
1978, pág 52.

(1541)

Consejero Lisboa, op.cit., pág 122.

(1542)

J.A.Rodríguez,op.cit., págs 94-97.

(1543)

CarlosViso, La epopeya del ron de
Carúpano.Doscientos años en la
historia de Paria, Destilería Carúpano
.., Caracas,2004, págs 64-65,96.

caña a 1 real y medio(1538).Años después, en 1824, hay críticas a su calidad
al intentarse liberarlo de derechos portuarios para fomentar su expor-
tación: «Aquel licor, llamado aguardiente de caña, y vulgarmente ron
cuando se le da color.Es un artículo de que jamás se extraerá por nuestros
puertos una sola cántara, porque es de malísima condición, de un olor
pestilente, y el arte de destilarle, ó sea la calidad de la tierra, le ponen fuera
de competir con el ron de las colonias inglesas danesas, y aun del de la
Habana».Más adelante, se señala la conveniencia «en mejorar su bene-
ficio haciendo observar el método de destilar y componer de las colonias
inglesas»(1539).–

4 8 En verdad, se hacía dificil en las primeras décadas del siglo xix competir
con el ron antillano.En la isla de Margarita toman un cierto auge las
plantaciones de caña de azúcar, registrándose en 1830 un total de 23 cañi-
cultores margariteños, cuya producción es elaborada en la misma isla
en destilación, parte de la cual se exportaba en forma de ron y anisado.
Sin embargo, la introducción de ron antillano más barato les provocó una
gran crisis «el principal mal que encierra el tal decreto, es la introduc-
ción del ron extranjero con sólo el derecho de nueve reales y medio por
bocoy, de que ha resultado la prohibición de exportar el nuestro.Con esto
van a perderse nuestras plantaciones de caña que iban tomando un incre-
mento considerable.Con este se acabó la industria de ron y anisados
y, por consiguiente todos los brazos que se ejercitaban en tal giro quedan
muertos, y con sólo el recurso de emigrar a países extraños a buscar el
sustento que les niega el suyo…»(1540).–

4 9 La introducción de tecnologías más avanzadas desde mediados del
siglo xix posibilitó un mejoramiento sustancial de la calidad de los rones
venezolanos.En 1853 el diplomático brasileño Miguel María Lisboa
reveló la presencia de modernos alambiques: «La fabricación de aguar-
diente de caña está muy perfeccionada enVenezuela: en la villa de Cura,
provincia de Aragua, se prepara un ron que los entendedores reputan
igual al de Jamaica»(1541).Agrega que en las cercanías de Caracas, en las
haciendas de Ibarra y LaVega había alambiques de la más moderna
construcción.Diversas fuentes hemerográficas van señalando la moder-
nización con introducción de alambiques franceses, tipos de rones viejos
como el famoso El Imperial de La Ceiba y el ron fino El Progreso de
Motatán(1542).En 1866 se llegaron a exportar 38 botellas de ron, otras
pequeñas exportaciones se fueron marcando ocasionalmente, en especial
desde Carúpano.–

50 Se ha demostrado que es a partir de la cuarta década del sigloxix cuandose
amplían los horizontes de la industria del ron carupanero, promovido
por la presencia de inmigrantes corsos, como los Franceschi, los Alegrini
y otras familias de origen fancés, italiano y criollas.Es admirable el cuidado
de esta incipiente industria ronera carupanera en alcanzar calidades
cada vez más excelentes llegando al reputado ronviejo de Carúpano en las
últimas décadas del siglo xix,hasta con siete años de envejecimiento(1543).–

51 Un ron criollo que se considerara de alta calidad debía ser comparado
con ron jamaiquino, lo que se mantuvo hasta las últimas décadas del siglo
xix, cuando en San Cristóbal, enTáchira, todavía se elaboraba ron
imitación Jamaica.Posteriormente, cuando los rones nacionales tomaron
prestigio propio, desaparecieron las comparaciones.–

52 En la Exposición Nacional deVenezuela en 1883 se exhibieron en Caracas
varias marcas de rones viejos y blancos carupaneros, algunas de ellas celebra-
das como de las mejores del país, como las elaboradas por las destilerías
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Alejandro de Humboldt,
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Luis Roncayolo,op.cit.,
pág 31.

(1558)

Ministerio de Fomento,
Apuntes estadísticos estado Guayana,
1875, págs 127-129.

(1559)

Luis Roncayolo,op.cit.,
págs44,47.

(1560)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 623.

(1561)

Carlos Delgado, El libro de los
aguardientes y licores, Alianza Editorial,
Madrid,1987, pág 127.

«Los frailes catalanes prepara un extracto del Cortex Angosturae que
mandan a los conventos de su provincia y que merecería ser más conoci-
dos en el Norte de Europa»(1556).Para esa época debió generarse la
apelación de Amargo de Angostura, debido a que la corteza de la cuspa
era conocida localmente como cascarilla o corteza del Angostura.–

62 El Amargo de Angostura tomó singular prestigio a partir de su nueva
fórmula creada en 1824 en la ciudad de Angostura, hoy Ciudad Bolívar,
por el médico y empresario alemán JohannG.B.Siegert.En la fórmula del
remozado licor misional incluyó además de la corteza de cuspa, genciana,
color y otras especies vegetales, maceradas en aguardiente.Se distri-
buía y exportaba ocasionalmente.A partir de 1858 se dedica junto con sus
hijos, a la fabricación industrial y comercialización de su Amargo de
Angostura, que pronto alcanza gran demanda en Europa.–

63 La sensibilidad de sus delicados sabores amargos y fineza de aroma lo
hacen incluir en bebidas largas y cocteles, habiendo temprana constancia
de su exportación desde Ciudad Bolívar, a partir de 1855, con 24 botellas
denominándose Amargo de Siegert(1557).Luego de su industrializa-
ción se registraron ininterrumpidamente desde 1861 hasta 1874 con un
total de 60.783 cajas (1558).En embarcaciones a Hamburgo se anotaban
envíos de 380 docenas de este amargo(1559).A finales del siglo xix su firma
comercial J.G.B.Siegert&Sons, es vendida a una firma trinitaria de
Puerto España, denominada Angostura Bitters, cuya producción, pro-
veedora de la Real Casa Inglesa, ha llegado hasta el presente.–

64 Se impuso asimismo en el gusto criollo, por lo que pronto surgieron
imitaciones de diversa calidad, todas empeñadas en competir con
el más antiguo y afamado Amargo de Siegert.En la Exposición de 1883
se presentaron cuatro marcas elaboradas en Ciudad Bolívar, destacando
el de Viuda Batalla yCia., que se publicitaba como amargo esencial de
Venezuela; el amargo aromático deTeodoro Meinhart y los de C.Scheiner
y de José Félix Armas, que aún se mantenía en el consumo de Ciudad
Bolívar en 1928.A su vez, en Caracas se afianzó en la sensibilidad de altos
círculos sociales el amargo de A.Hellmund yCia.Diversas firmas provin-
ciales deValencia, Puerto Cabello,Tinaquillo, Calabozo, Maturín y
Maracaibo comercializan amargos aromáticosyamargos indianos (1560).–

65 Conjeturamos que es altamente probable que este extracto de quina
cuspa, confundido con la variedad de la chinchona [Cinchona calisaya],
conocida como calisaya, sirviera de materia prima para un licor dulce
con propiedades reconstituyentes, denominado Calisay, cuyo prototipo
fue difundido por monjes de Bohemia, donde seguramente llegarían
monjes catalanes o laicos alemanes que habían conocido el amargo de
Angostura y otras variedades dulces en las misiones capuchinas catalanas
de Guayana.En la actualidad se elabora en España: «Calisay.– Prestigioso
licor español, elaborado en Arenys de Mar, cerca de Barcelona, según una
antiquísima fórmula de los monjes de Bohemia adquirida por un
emprendedor industrial catalán, Magin Mollfulleda, iniciador hace más
de cien años de su elaboración.Se trata de un licor de hierbas a base de
plantas aromáticas y balsámicas que participan de sus raíces, hojas,
tallos, frutos o semillas según una rigurosa proporción.Aromático, ligera-
mente almibarado, es un buen reconstituyente, con la quinina como
uno de sus ingredientes fundamentales»(1561).–

6 6 La famosa firma francesa Marie Brizard, fundada en Burdeos en 1762,
distinguió la alta calidad de su licor de cacao, señalando la proveniencia
de la materia prima de cacao de Chuao, e intitulándola Créme deCacao
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(1550)

Aizpúrua,Comercio curazoleño-
holandés,op.cit., pág 59.

(1551)

Arauz,Contrabando holandés,
op.cit., págs 81-82.

(1552)

Pedro Phelipe de Llamas,
Relación de la ciudad deCoro,
12 septiembre 1768, en Relaciones
geográficas de la Gobernación
deVenezuela,op.cit., pág 199.

(1553)

La referencia a la exportación
en - en Carrillo Batalla,
Cuentas nacionales deVenezuela,
1831-1873, pág 461. La del año fiscal
- en Apuntes estadísticos
estado Falcón,1875, pág 157.

(1554)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 626.

(1555)

Marc-Aureli Vila, Els caputxins
catalans aVenezuela, Ediciones Ariel,
Barcelona,1969, pág 217.

57 Más tarde, a partir de 1713, se han develado importantes extracciones de
estas cáscaras de naranja en barriles y sacos, en el tráfico triangular:
litoral coriano-isla de Curazao y Holanda.En la primera mitad del siglo
xviii destacaron millares de sacos entre 1735 y 1745(1550).Ello se com-
prueba con las exportaciones clandestinas de cáscaras de naranjas coria-
nas en base al contrabando.En 1745 fueron apresadas por un corsario
español cinco embarcaciones que iban desde Curazao a Amsterdam;
una de las cuales, el pingue o embarcación de carga MaríaGaley llevaba,
entre otras mercancías de origen venezolano, 600 libras de cáscara
de naranja; otra, la fragata Alida, tenía a bordo 140 libras del mismo pro-
ducto; a su vez, la fragata MatildeTeresa llevaba 179 libras de cáscara de
naranja(1551).Fueron extraordinarias las extracciones de millares de sacos
de cáscara de naranja coriana en la década de 1750. Se prefería para la
destilación del Curazao la cáscara de naranja amarga, constatándose en
1768 la existencia en la jurisdicción de Coro de «naranjas agrias y dulces,
[…] cuyas frutas son muy abundantes en sus tiempos según la aplica-
ción de cultivarlas y cuidado de sus cosechas»(1552).–

58 En el siglo xix continuaron estas extracciones.Habitualmente no se paga-
ban derechos aduaneros, aunque hay registros de la exportación de 150
libras de «corteza de naranjas» en el año fiscal 1835-1836 y de 622 kilogra-
mos en el año fiscal 1873-1874(1553).En 1866 se capta el buen gusto del
pintor y naturalista Christian Anton Goering al referirse en su corta visita
a la isla de Curazao, que suministra el conocido licor.En contrapartida,
la sensibilidad en las clases altas por el licor Curazao se expresó en el
período republicano, tanto del importado desde la posesión holandesa o
directamente de Holanda, como de buenas marcas nacionales, llamando
la atención el éxito en la Exposición de 1883 de muestras de este licor
de las casas caraqueñas de R.V.Documet y de JoséA.Lira, quien además
destilaba licor de limón y azahares (1554).–

59 Desde el siglo xviii los misioneros capuchinos catalanes elaboraban,
a base de la quina guayanesa cuspa [Cusparia trifoliata willd.], un licor
que contiene un principio febrífugo amargo, base de lo que se denomi-
naría más tarde Amargo de Angostura.La corteza amarillenta de la cuspa
tiene un principio amargo que se reputa febrífugo contra el paludismo
y la fiebre amarilla, siendo menos irritante para el estómago que la verda-
dera quinina.Se mantuvo su elaboración por estos misioneros enla
Guayana Española, hoy Guayana venezolana, hasta 1817.–

6 0 Los misioneros hacían recolectar por los indígenas reducidos la quina
cuspa en los paisajes silvestres inmediatos a sus pueblos misionales de
Copapui, de Upata y Altagracia, mezclando luego su extracto con aguar-
diente producido en sus trapiches y alambiques.Destaca el extenso
trapiche-alambique del Cacagual, que se ubicaba cerca de la misión de
Suay a poca distancia de la desembocadura del río Caroní al río Orinoco,
siendo operado con negros esclavos, manteniéndose en producción hasta
1768. Se continuó ulteriormente en otros pocos y pequeños alambi-
ques junto a algunas de las 16 prensas en pueblos misionales, donde se
exprimía el jugo de la caña de azúcar (1555).Estos aguardientes y el amargo
los misioneros los vendían a los criollos en la Fortaleza de Guayana
LaVieja, manteniéndose en la población guayanesa la sensibilidad de las
virtudes medicinales de este prototipo del Amargo de Angostura.–

61 Este licor medicinal se exportaba subrepticiamente a Europa, en especial
a Cataluña, para ser aprovechado por las congregaciones de los misione-
ros capuchinos, como es señalado en 1804 por Alejandro de Humboldt:
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XXXIV. La sensibilidad aborigen
por vinos de frutas y palmas.
El gusto ancestral por
chichas,caratos,mazatos,
yareques y cocuy.
El advenimiento del
gusto por aguardientes de
caña blanca y ron.
De la naranja coriana al
Curazao holandés.
Los quinales guayaneses
en el Amargo de Angostura.
Chuao en la licorería
francesa y criolla.

(1556)

Alejandro de Humboldt,
Viaje a las regiones equinocciales,
op.cit.,tomo , pág 437.

(1557)

Luis Roncayolo,op.cit.,
pág 31.

(1558)

Ministerio de Fomento,
Apuntes estadísticos estado Guayana,
1875, págs 127-129.

(1559)

Luis Roncayolo,op.cit.,
págs44,47.

(1560)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 623.

(1561)

Carlos Delgado, El libro de los
aguardientes y licores, Alianza Editorial,
Madrid,1987, pág 127.

«Los frailes catalanes prepara un extracto del Cortex Angosturae que
mandan a los conventos de su provincia y que merecería ser más conoci-
dos en el Norte de Europa»(1556).Para esa época debió generarse la
apelación de Amargo de Angostura, debido a que la corteza de la cuspa
era conocida localmente como cascarilla o corteza del Angostura.–

6 2 El Amargo de Angostura tomó singular prestigio a partir de su nueva
fórmula creada en 1824 en la ciudad de Angostura, hoy Ciudad Bolívar,
por el médico y empresario alemán JohannG.B.Siegert.En la fórmula del
remozado licor misional incluyó además de la corteza de cuspa, genciana,
color y otras especies vegetales, maceradas en aguardiente.Se distri-
buía y exportaba ocasionalmente.A partir de 1858 se dedica junto con sus
hijos, a la fabricación industrial y comercialización de su Amargo de
Angostura, que pronto alcanza gran demanda en Europa.–

6 3 La sensibilidad de sus delicados sabores amargos y fineza de aroma lo
hacen incluir en bebidas largas y cocteles, habiendo temprana constancia
de su exportación desde Ciudad Bolívar, a partir de 1855, con 24 botellas
denominándose Amargo de Siegert(1557).Luego de su industrializa-
ción se registraron ininterrumpidamente desde 1861 hasta 1874 con un
total de 60.783 cajas (1558).En embarcaciones a Hamburgo se anotaban
envíos de 380 docenas de este amargo(1559).A finales del siglo xix su firma
comercial J.G.B.Siegert&Sons, es vendida a una firma trinitaria de
Puerto España, denominada Angostura Bitters, cuya producción, pro-
veedora de la Real Casa Inglesa, ha llegado hasta el presente.–

64 Se impuso asimismo en el gusto criollo, por lo que pronto surgieron
imitaciones de diversa calidad, todas empeñadas en competir con
el más antiguo y afamado Amargo de Siegert.En la Exposición de 1883
se presentaron cuatro marcas elaboradas en Ciudad Bolívar, destacando
el de Viuda Batalla yCia., que se publicitaba como amargo esencial de
Venezuela; el amargo aromático deTeodoro Meinhart y los de C.Scheiner
y de José Félix Armas, que aún se mantenía en el consumo de Ciudad
Bolívar en 1928.A su vez, en Caracas se afianzó en la sensibilidad de altos
círculos sociales el amargo de A.Hellmund yCia.Diversas firmas provin-
ciales deValencia, Puerto Cabello,Tinaquillo, Calabozo, Maturín y
Maracaibo comercializan amargos aromáticosyamargos indianos (1560).–

65 Conjeturamos que es altamente probable que este extracto de quina
cuspa, confundido con la variedad de la chinchona [Cinchona calisaya],
conocida como calisaya, sirviera de materia prima para un licor dulce
con propiedades reconstituyentes, denominado Calisay, cuyo prototipo
fue difundido por monjes de Bohemia, donde seguramente llegarían
monjes catalanes o laicos alemanes que habían conocido el amargo de
Angostura y otras variedades dulces en las misiones capuchinas catalanas
de Guayana.En la actualidad se elabora en España: «Calisay.– Prestigioso
licor español, elaborado en Arenys de Mar, cerca de Barcelona, según una
antiquísima fórmula de los monjes de Bohemia adquirida por un
emprendedor industrial catalán, Magin Mollfulleda, iniciador hace más
de cien años de su elaboración.Se trata de un licor de hierbas a base de
plantas aromáticas y balsámicas que participan de sus raíces, hojas,
tallos, frutos o semillas según una rigurosa proporción.Aromático, ligera-
mente almibarado, es un buen reconstituyente, con la quinina como
uno de sus ingredientes fundamentales»(1561).–

6 6 La famosa firma francesa Marie Brizard, fundada en Burdeos en 1762,
distinguió la alta calidad de su licor de cacao, señalando la proveniencia
de la materia prima de cacao de Chuao, e intitulándola Créme deCacao
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(1550)

Aizpúrua,Comercio curazoleño-
holandés,op.cit., pág 59.

(1551)

Arauz,Contrabando holandés,
op.cit., págs 81-82.

(1552)

Pedro Phelipe de Llamas,
Relación de la ciudad deCoro,
12 septiembre 1768, en Relaciones
geográficas de la Gobernación
deVenezuela,op.cit., pág 199.

(1553)

La referencia a la exportación
en - en Carrillo Batalla,
Cuentas nacionales deVenezuela,
1831-1873, pág 461. La del año fiscal
- en Apuntes estadísticos
estado Falcón,1875, pág 157.

(1554)

Ernst, La Exposición
Nacional deVenezuela en ,
op.cit., pág 626.

(1555)

Marc-Aureli Vila, Els caputxins
catalans aVenezuela, Ediciones Ariel,
Barcelona,1969, pág 217.

57 Más tarde, a partir de 1713, se han develado importantes extracciones de
estas cáscaras de naranja en barriles y sacos, en el tráfico triangular:
litoral coriano-isla de Curazao y Holanda.En la primera mitad del siglo
xviii destacaron millares de sacos entre 1735 y 1745(1550).Ello se com-
prueba con las exportaciones clandestinas de cáscaras de naranjas coria-
nas en base al contrabando.En 1745 fueron apresadas por un corsario
español cinco embarcaciones que iban desde Curazao a Amsterdam;
una de las cuales, el pingue o embarcación de carga MaríaGaley llevaba,
entre otras mercancías de origen venezolano, 600 libras de cáscara
de naranja; otra, la fragata Alida, tenía a bordo 140 libras del mismo pro-
ducto; a su vez, la fragata MatildeTeresa llevaba 179 libras de cáscara de
naranja(1551).Fueron extraordinarias las extracciones de millares de sacos
de cáscara de naranja coriana en la década de 1750. Se prefería para la
destilación del Curazao la cáscara de naranja amarga, constatándose en
1768 la existencia en la jurisdicción de Coro de «naranjas agrias y dulces,
[…] cuyas frutas son muy abundantes en sus tiempos según la aplica-
ción de cultivarlas y cuidado de sus cosechas»(1552).–

58 En el siglo xix continuaron estas extracciones.Habitualmente no se paga-
ban derechos aduaneros, aunque hay registros de la exportación de 150
libras de «corteza de naranjas» en el año fiscal 1835-1836 y de 622 kilogra-
mos en el año fiscal 1873-1874(1553).En 1866 se capta el buen gusto del
pintor y naturalista Christian Anton Goering al referirse en su corta visita
a la isla de Curazao, que suministra el conocido licor.En contrapartida,
la sensibilidad en las clases altas por el licor Curazao se expresó en el
período republicano, tanto del importado desde la posesión holandesa o
directamente de Holanda, como de buenas marcas nacionales, llamando
la atención el éxito en la Exposición de 1883 de muestras de este licor
de las casas caraqueñas de R.V.Documet y de JoséA.Lira, quien además
destilaba licor de limón y azahares (1554).–

59 Desde el siglo xviii los misioneros capuchinos catalanes elaboraban,
a base de la quina guayanesa cuspa [Cusparia trifoliata willd.], un licor
que contiene un principio febrífugo amargo, base de lo que se denomi-
naría más tarde Amargo de Angostura.La corteza amarillenta de la cuspa
tiene un principio amargo que se reputa febrífugo contra el paludismo
y la fiebre amarilla, siendo menos irritante para el estómago que la verda-
dera quinina.Se mantuvo su elaboración por estos misioneros enla
Guayana Española, hoy Guayana venezolana, hasta 1817.–

6 0 Los misioneros hacían recolectar por los indígenas reducidos la quina
cuspa en los paisajes silvestres inmediatos a sus pueblos misionales de
Copapui, de Upata y Altagracia, mezclando luego su extracto con aguar-
diente producido en sus trapiches y alambiques.Destaca el extenso
trapiche-alambique del Cacagual, que se ubicaba cerca de la misión de
Suay a poca distancia de la desembocadura del río Caroní al río Orinoco,
siendo operado con negros esclavos, manteniéndose en producción hasta
1768. Se continuó ulteriormente en otros pocos y pequeños alambi-
ques junto a algunas de las 16 prensas en pueblos misionales, donde se
exprimía el jugo de la caña de azúcar (1555).Estos aguardientes y el amargo
los misioneros los vendían a los criollos en la Fortaleza de Guayana
LaVieja, manteniéndose en la población guayanesa la sensibilidad de las
virtudes medicinales de este prototipo del Amargo de Angostura.–

61 Este licor medicinal se exportaba subrepticiamente a Europa, en especial
a Cataluña, para ser aprovechado por las congregaciones de los misione-
ros capuchinos, como es señalado en 1804 por Alejandro de Humboldt:
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Nacional,Caracas.
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(1562)

Lovera, El cacao,op.cit., págs74-75.

(1563)

Etiqueta reproducida en
J.A.Rodríguez,Pampero,op.cit.,
pág 135, correspondiendo al licor
elaborado y embotellado en las
industrias Pampero en Ocumare
delTuy.

Chouao, alcanzando hasta hoy fama mundial.Hay otras etiquetas
francesas de crema de cacao en las que se estampaba la proveniencia de la
almendra con los topónimos de Puerto Cabello o Maracaibo.Las palabras
del connotado gastrónomo José Rafael Lovera ahorran todo comenta-
rio: «estampándose también el de Chuao que aparecía impreso en forma
de una simple transcripción fonética como chouao o chouvao y aún
tchouao.Estas menciones no sólo contribuyeron a resaltar la calidad de
nuestras semillas, sino que además constituyeron un factor de prestigio
para las empresas productoras»(1562).–

67 La imitación de las costumbres gastronómicas y alcohólicas de la moda
francesa incidió en que firmas licoreras nacionales etiquetaran este
producto en el siglo pasado en lengua gala: «Liqueur Pampero.Creme de
Cacao»(1563).La sensibilidad gustativa y aromática del pousse café
derribaba las barreras lingüísticas e incitaba su consumo en círculos selec-
tos. Con anterioridad, intentando llegar a un público más amplio, la
Unión Destiladora de Maracaibo etiquetaba en castellano su Crema
de Cacao.–
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