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ueron los arabes excelentes maestros de azucar a su paso por Siria, Pa-
lestina, Egipto, Norte de Africa, particularmente Marruecos, y en la Europa
Mediterranea Medieval; y como tales introdujeron esa cultura a las costas
de al-Andalus y al valle del Guadalquivir, hacia el afio 714, o més tarde en
el reinado de Abd Ar-Rahman, entre el 755 y el 788. La cafia de azucar se
expandia juntamente con el Coran. La primera referencia sobre ella en
al-Andalus se encuentra en el Calendario de Cérdoba, datado en 961.
Botanicos posteriores la mencionan con frecuencia. El granadino al-Tigna-
ri, Abu Zacarias y Abu-el-Jair. Se llegd a dominar un artesanazgo muy
minucioso con una larga experiencia en las vegas litorales de Salobrefia,
Almufiécar, Vélez-Malaga, Sevilla y Granada.

El azucar al introducirse poco a poco en areas del Mediterraneo Me-
dieval se iba revistiendo también de aureola medicinal. Correspondia a los
apotecarios o farmacéuticos, que eran las mas de las veces también es-
peciarios manejar las virtudes de esta criatura a ia que se atribuian dones
curativos, dar animo al organismo, beneficiar la digestion y apaciguar con
su dulzor la desabridez o amargura de los remedios.

A esos rasgos se afnadia su bondad como edulcorante, bondad que
ademas extrafiaba la importante peculiaridad de aquilatar el sabor propio de
lo que impregnaba. Finalmente se la coron6 con la presea de conservar los
alimentos, dandoles cuerpo, dulcedumbre y textura, fuesen féculas, frutos o
golosinas, abriendo con esta cualidad fronteras dilatadas ala cultura del placer.
Todo esto otorgaba al aztcar sitial eminente entre la farmacopea. Pero era
una excelencia cara, disfrutada tan solo en muy exclusivos lugares por su
escasez y porque solo se producia en oficinas muy conspicuas.

Consultado alguna vez Santo Tomas de Aquino si con ingerir azucar -
se quebrantaba el ayuno, contestd, y asi lo consigné, que de ninguna
manera, porque aunque fuese nutrimento, se la ingeria como medicina.

Avanzado el Renacimiento el botanico Durante, muerto en 1590, cita
en su Herbario Novo, unos versos de autor desconocido, en los que se
enumeran cualidades y potencias del azucar; prosa bien medida versica-
mente en la que una diccion sintética sustituye al aliento poético:

* Relato elaborado con elementos del libro La Cafia de Aziicar en la Cultura Colombiana, listo para edicion.
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Calfacit, humectat,
aperitque et discutit, alvo
utile, vesicae prodest et
renibus; affert
praesidium stomacho

pergratum sacchar
Versos que traduci-

dos en recetario y en ro-
mance dicen:

El azicar calienta,
humedece, estimula,
disuelve;

siendo util beneficia
vientre, vejiga, rifiones;
siendo grata confiere
fortaleza al estémago.

Del caracter medici-
nal con que el azucar inicié
su periplo, paso a afianzar
esa su otra capacidad na-
tural consistente en im-
pregnar con dulzura y en
conservar los alimentos en
su sabor original. A partir
de este tan grato poder, y
por virtud de su uso cada
vez mas frecuente, fue con
finezas modelando el gus-
to de los pueblos donde se
afincaba. Ella misma en su
delicadeza de cristal se iba
volviendo imprescindible,
ya no solo en las boticas
sino en las alacenas; se la
adquiria entonces a cual-
quier costo y se la guarda-
ba con esmero en pomos y
redomas.

Pero seguia siendo
un elemento muy de mino-
rias, asi su prestigio ya no
sélo circulara en las prosas
de boticarios y en las dis-
quisiciones de los tedlo-
gos, sino que, como ocu-
rrié con la miel en los
poemas de literaturas anti-
guas, metaforas del azucar
engalanaran la poesia de
los juglares y bajaran des-
de los festines de los pala-
cios a los festivales del po-
puiacho, y aun a las alga-
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zaras de las tabernas, en
villas y villorrios.

Largo fue el proceso
de azucarizacién de la cu-
linaria europea. Tomé va-
rios siglos. Las técnicas
acendradas en la Europa
Medioeval, las que se ejer-
cieron en Madeira desde el
afo 1400, las que a fines
de ese siglo se desenvol-
vieron en Canarias donde
también se aclimataron los
aportes de maestros vene-
cianos y genoveses; todas
ellas constituyeron el arse-
nal tecnolégico que pasé a
América que en los confi-
nes del siglo XV y albores
del XVI empez6 a figurar
como continente de mara-
villas en el escenario de
Europa, a punto tal que en
los muelles de puertos, en
las casas de negociacion,
en los relatos de viajes, en
las disputas de tedlogos, en
los arrequives de juristas, y
por supuesto en los salones
de las monarquias, se ha-
blaba con asombro de ese
Mundo Nuevo.

Al ensanchar, pues,
Espania y Portugal sus do-
minios en las Indias Occi-
dentales, embarcaron en
sus galeones las artes y las
técnicas para beneficiar la
cafia que se difundia con
rapidez por islas y tierra fir-
me; y aforaron no solo el
saber para cocinar mieles
y purgar azucar sino el re-
cetarlo para preparar con-
servas, confeccionar dul-
ceria y destilar bebidas. A
mas de ello aportaron la
medicina que con sus re-
medios, especias y jara-
bes, se practicaba entre los
apotecarios de Europay en
la cual el aztcar era ingre-
diente sutil y precioso.

América empezé muy
tempranamente a exportar
azucar a Europa. Todo el
antiguo mercado, tanto del
Mediterraneo como de Ma-
deira, Canarias y San
Tomé, poco a poco des-
caecio ante la magnitud del
que empez6 a remesarse
desde América. Europa se
reservé unicamente el pro-
ceso de la refinacién, con
el fin de recocinar el azucar
que se afectaba con la hu-
medad del mar durante la
navegacion. En distintos
sitios se instalaron refine-
rias pero alcanzaron mu-
chaimportancia las de Am-
beres y Hamburgo que
servian como punto irra-
diante de comercializa-
cion.

En los paises euro-
peos empez6é a desarro-
llarse el gusto por el azG-
car, primero en los pala-
cios, después entre la bur-
guesia y finalmente entre
el pueblo. De ese modo se
incremento la avidez por
esta delicia que poco a poco
enriquecia la culinaria de to-
dos los estratos sociales.

La proliferacion de
los mercados en Europa
impulsé el crecimiento e in-
tensidad de las moliendas
en América. La estructura-
cién fabril lograba, particu-
larmente en las Antillas, di-
versificaciéon y especializa-
cién en instrumentos y ta-
reas, requiriéndose a la
vez la siembra de extensos
campos, enorme organiza-
cién alimentada con traba-
jo de esclavos. Los crédi-
tos bancarios afluian para
financiar esas ampliacio-
nes de ingenios; y como
natural consecuencia de
toda esa dinamica mercan-

til se intensificé el inter-
cambio triangular de las
flotas que navegaban entre
Europa, Africa y América:
los mercaderes embarca-
ban bienes en Europa que
cambiaban por oro y escla-
vos en Africa; recogian los
esclavos y con ellos se di-
rigian a venderlos a Améri-
ca, desde donde llevaban
azucar y ron, amén de
otros productos tropicales.

El mercado esclavis-
ta tuvo especial incremen-
to. Espana participo en al-
guna medida en este gran
movimiento de expansion
desde Cuba y Santo Do-
mingo, pero las principales
naciones fueron Inglaterra,
Holanda y Francia con sus
ingenios de las Antillas, y
Portugal, en cuyas planta-
ciones del Brasil, los sefio-
res de ingenios recurrian,
ademas a tierras de arren-
datarios.

La dulzura del azucar
cre6 un gusto por lo grato.
Pero al irse inundando las
plazas con azucares diver-
sas, blancas y mazcava-
das, también se iban aba-
ratando los precios, y de
contera se expandian mas
y mas los mercados, de
modo que esta dulzura
abandoné las mesas de re-
yes y nobles para venir a
complacer a burgueses y
luego a popularizarse entre
proletarios y campesinos.
Naturalmente en las encru-
cijadas de este proceso de
edulcoracién el azuacar fue
recatando aquel prestigio
de medicina sutil, condi-
mento esotérico y regusto
refinado de principes, para
sobresalir principalmente
con la magia de su poderio
duicificante.
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AZUCAR: MEDICINA, CONDIMENTO Y MUCHO MAS

EnNueva Granadala
canamiel se hizo desde la
mas temprana conquista
un elemento popular, indis-
pensable por doquiera y
deliciosamente sabroso a
la vida. Se la cultivaba a lo
chico y a lo grande, en el
pequeno sembrio del indio
y en la gran hacienda. Nun-
ca fue lujo inalcanzable
para un zapatero de Popa-
yan o un sacristan de Tun-
ja. Tenia hondo arraigo en
el diario yantar y en el ale-
gre beber.

Desafortunadamen
te la congenialidad del azu-
car con la rutina de la exis-
tencia hizo que el comun
de las gentes ya no se per-
catara del caracter de me-
dicina, especia y conser-
vante que prevalecia en la
imagen del azucar de otras
épocas y que desde luego
permanece aunque ape-
nas subyacente. Sélo sipor
alguna razon faltare, salta-
rian otra vez todos esos
rasgos sigilosamente aga-
zapados dentro de las mo-
léculas de sacarosa '
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