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Resumen
A partir del método cualitativo y utilizando la revision documental, se buscé dar
respuesta a algunas de las adaptaciones culturales en las preparaciones derivadas de
la cafia de azucar por los esclavizados afrodescendientes en la Colombia del siglo
XVIII, que surgieron como resultado de una serie de procesos histéricos y sociales, y

coémo respuesta a las adaptaciones en el entorno cultural.

Durante el siglo XVIII, el segundo ciclo minero implico el traslado de los esclavizados a
territorios como Antioquia y el Chocd, donde habia un auge en la explotacién minera de
los metales preciosos, lo cual obligd a suplir la necesidad de productos basicos como la
panela y el aguardiente, que requerian de un cultivo y procesamiento masivo de la
cafia de azucar en territorios con amplias extensiones de tierras fértiles como el Valle

del Cauca.

Por la implementacion de estancos en la producciéon de aguardiente, adquirir mieles y/o
aguardiente representaba un costo muy alto para los esclavistas y las comunidades
afrodescendientes, por lo cual las mismas comunidades tuvieron que desarrollar sus
propios cultivos y extraer el jugo de la cafia en trapiches rudimentarios, para poder

autoabastecerse.

Fue entonces que las comunidades afrodescendientes acogieron dentro de la
cotidianidad los saberes y experiencias relacionados con los productos derivados de la
cafia de azUcar. A partir de la extraccion del jugo de la cafia de azlcar, elaboraron
productos que hacen parte de diferentes recetas y costumbres de la cocina y la

alimentacion local.

Palabras clave: Cafia de azlcar, alimentacion, adaptaciones culturales, practicas
cotidianas.



Planteamiento del problema
Identificar los aportes de los esclavizados provenientes de Africa en la cultura de las
Américas puede resultar muy difuso. No esta bien documentado ni el estilo de vida ni
las practicas cotidianas de los esclavizados en Africa durante el periodo de trata
esclava (Villapol, 2006), principalmente porque los grupos humanos transmitian sus
conocimientos a través de la tradicion oral y pocos esclavizados pudieron aprender a
leer y escribir, sin embargo, quedan registros de la vida cotidiana en las areas de

trabajo a las cuales fueron llevados (lbid.).

En un principio la mano de obra esclavizada fue utilizada para el trabajo en minas
(Friedemann, 1993), ya a mediados del siglo XVI los trabajos en que eran empleados
empezaron a variar, “trabajaron en albafileria, carpinteria, herreria y metalurgia; en los
trapiches y en labores de mecanica” (lbid., par. 8). Los trabajos que ejercian los
africanos en tierras Latinoamericanas requerian una alimentacion que les permitieran
estar bajo el sol y ejercer labores por largas horas (lbid.). En el caso de las
plantaciones, la alimentacion buscaba satisfacer la necesidad calérica para mantener la
eficiencia en la produccion, por lo que los esclavizados eran alimentados con productos
altos en carbohidratos y en la medida de lo posible faciles de obtener en la misma
plantacion (Villapoll, 2006). Asi, en los trapiches, la cafia de azucar se convirti6 en

alimento esencial en su dieta.

El esclavo ingeria una gran cantidad de carbohidratos provenientes de la cafia de azUcar.
Mientras trabajando en el caflaveral, masticaba la cafia y sorbia su jugo; ingeria también
el jugo caliente de la cafia que se estaba procesando en las grandes pailas abiertas del
ingenio; comia la raspadura que se quedaba adherida a las resfriaderas y los tachos,
robaba azucar de los almacenes del ingenio y también y tomaba miel de purga (lbid., p.
328).

Ahora bien, los trabajos que los esclavizados realizaban dependian en gran medida de
las zonas a los que eran transportados por sus duefios — quienes se ubicaban en
diferentes territorios. En el caso del territorio colombiano, durante el periodo del
Virreinato, se dividia en cuatro principales regiones (ver Anexo 3). La costa atlantica; la
provincia de Popayan (perteneciente a la Audiencia de Quito, ligada economicamente
al Nuevo Reino de Granada); el oriente andino conformado por las provincias de Santa



Fe, Tunja, Socorro y Pamplona; el centro andino que abarca Antioquia y las provincias
de Neiva y Mariquita (Ocampo, y otros, 1987).

En la provincia de Popayan, se dedicaba principalmente a abastecer las villas y
ciudades y al envio de productos agricolas y del ganado a las minas de Almaguer,
Caloto, Barbacoas y a los diferentes distritos mineros en el Choco (lbid.). En el oriente
Andino las provincias presentaban un mayor grado de especializacion; en los territorios
de Santa Fe y Tunja habia ganado, y cultivos de papa y trigo. La produccién de harina
de trigo fue muy importante para abastecer el mercado cercano y el de Cartagena,
hasta ser desplazado por la harina de trigo traida por los ingleses; en Vélez y el
Socorro cultivaban cafia para la produccion de mieles utilizadas en la fabricacion de
aguardientes, panela, y azucar para consumo local o para la fabricaciéon de conservas
de fruta; producian también algoddn para la fabricacion de lienzos. Cucuta y Pamplona
se especializaron ademas en el cultivo de cacao para exportacidbn hacia México a

través del Lago de Maracaibo (Ibid.).

Las provincias de Neiva y Mariquita, lugar de las tierras ganaderas y agricolas mas
prosperas de los jesuitas, se encargaban del ganado de engorde que junto con la
sabana de Bogota podian proveer de carnes a los distritos mineros de Popayan, el
Chocé e incluso otros territorios de la Audiencia de Quito, producian también panela,
azucares y mieles para fabricacion de aguardiente, los cuales eran comercializados en
el mercado de Honda. Antioquia presentaba un desarrollo agricola mas limitado al

abastecimiento de los mercados locales y de las zonas mineras (Ibid.).

En el siglo XVII existian en los alrededores de Cartagena, extensas y diversas
estancias dedicadas al pastoreo de ganado y al cultivo de cafia de azlUcar o de otros
productos basicos como maiz, arroz, platanos, yuca, iame, frijoles, que servian para el
abastecimiento de la region. Las estancias estaban a cargo por lo general de capataces
o0 mayordomos que controlaban el trabajo de esclavizados, nativos y mestizos. Se
componian de un gran terreno de varias caballerias de selvas virgenes, las cuales
habian sido cortadas y trabajadas en parte por los esclavizados para formar pastizales
gue sirvieran para la alimentacion del ganado; una pequefia parte se empleaba para el

cultivo de alimentos (Navarrete, 2005).



Bajo esta division politica, econdémica y administrativa estuvo el Nuevo Reino de
Granada por 300 afios. Durante ese tiempo la explotacion minera no seso y la mayoria
de esclavizados africanos (y su descendencia) estuvieron ocupados en este trabajo,
sobre todo en la extraccion de oro (Navarrete, 1995). Sin embargo, se pueden distinguir
dos periodos principales de auge en las explotaciones mineras, comprendidos entre los
periodos de 1550 a 1620 y de 1680 a 1820; los sesenta afios de poca actividad

coinciden con una crisis con la que casi desaparecieron las reales minas (ver Anexo 4).

El primer ciclo del oro estuvo ligado a los asentamientos en el Nuevo Reino (Santa Fe,
Tunja, Vélez, Pamplona), la gobernacion de Popayan y la provincia de Antioquia. Al
principio todos procuraban el uso de la mano de obra indigena adn si existian
restricciones al respecto; solamente la provincia de Antioquia se vio obligada a utilizar
masivamente mano de obra esclavizada africana, por la baja poblacién indigena que

ademas era de caracter bélico (Ocampo, y otros, 1987)

El final del primer ciclo fue mas dramatico por el decrecimiento de la poblacion
indigena, junto con un pronunciado conflicto entre las minas y las haciendas, esto se
debe que las haciendas se formaron en torno a las explotaciones mineras; con la caida
de la poblacién indigena, hubo una escasez de la mano de obra para la agricultura y

todo apuntaba a que la explotacion minera era en parte responsable (lbid.).

El segundo ciclo minero en el siglo XVIII estuvo centrado en la expansion y/o
exploracion del Choco y luego con el desplazamiento de los mineros antioquefios, a
diferencia del anterior ciclo minero, este se bas6 mas en el trabajo esclavizado,

totalmente independiente de las haciendas.

Con el éxito del proceso de pacificacién de la poblacién indigena en el Choc6 en 1680,
terratenientes y comerciantes de Popayan procedieron a introducir una gran cantidad
de esclavizados para retomar y/o explorar vetas mineras. Para 1727 habia 3.500
esclavizados trabajando en las minas del Chocé y al cabo de medio siglo la cifra se
duplicé. El nimero alcanzé su punto maximo de saturacion y los esclavizados fueron
dispersados en varios centros de explotacién minera o trasladados a las haciendas del

Valle del Cauca (Ocampo, y otros, 1987).



Haciendas como las del Valle del Cauca se surtieron del excedente de la mano de obra
esclavizada, lo cual conllevo a la organizacion de las haciendas de trapiche, dedicadas
al cultivo y el procesamiento de la cafia, junto a otros cultivos y a la crianza del ganado,
con la finalidad de abastecer las necesidades en minas, poblados y en la misma
hacienda. Practicamente todas las labores dentro de la hacienda estaban a cargo de

los esclavizados (Colmenares, 1983).

Teniendo en cuenta lo anterior, no es de extrafiar, que a partir de la extraccién del jugo
de cafia, se elaboren varios productos (azucar, panela, ron, aguardiente, guarapo entre
otros ejemplos) y que estos se hayan vuelto parte fundamental de diferentes recetas de
la cocina local y regional, como las chancacas en el Choco, el manjar blanco en el Valle
de Cauca, la mistela de moras del Eje Cafetero, el dulce de papayuela y de brevas del
Altiplano cundiboyacense, el bocadillo velefio de Santander, el enyucado de Cordoba y
Sucre, entre otros ejemplos (Sanchez, 2012). Todos han sido el resultado de una
transformacion cultural de los ingredientes y recetas, propios de un mestizaje que forjo
a la sociedad colombiana, y cuyo origen se remonta a la conquista y colonia durante el

periodo del Nuevo Reino de Granada.

Sin embargo a pesar que se hace mencion de los esclavizados en el cultivo y
procesamiento de la cafia de azlcar, no existe un andlisis y/o discusion relevante sobre
las costumbres de la poblacién esclavizada y su descendencia alrededor de los
productos extraidos de la cafia de azucar, posiblemente como lo sugiere Friedemann
citando a Colmenares, la informacion dada por los cronistas, viajeros y oidores de la
Real Audiencia sobre las costumbres de los esclavizados es muy escasa, ya que eran
vistos como bienes comerciales sin mayor importancia y/o trascendencia. Solo se
conocen detalles relacionados con la explotacion del oro, las actividades agricolas en
las que participaban y su alimentacion cuando desarrollaban sus labores. La historia y
cultura construida por los esclavizados se conoce principalmente a través de la
tradicion oral y por la observacion de los investigadores (Friedemann, 1993; citando a
Colmenares, 1979).



Antecedentes
Existen estudios relacionados a la historia del cultivo y el uso de la cafia de azucar
durante la formacion y consolidacion del Nuevo Reino de Granada. Asi, la publicacion
Cafia de Azlcar de Oscar Gerardo Ramos Gémez (2005) experto de ASOCANA, para
la Revista de Indias, reconstruye y analiza (a partir del analisis de crénicas y
documentos oficiales) como es el cultivo de la cafia de azucar y las adaptaciones que
ha tenido la extraccion y el procesamiento del jugo de cafia, con el fin de observar la

evolucion y desarrollo de la industria azucarera en Colombia.

Asi mismo, en la publicacion ndmero 92 de la revista Credencial Historia, Isabel
Cristina Bermudez Escobar (1997) hace un breve resumen de la historia y desarrollo de
la industria azucarera en el Valle de Cauca, desde las primeras plantaciones y la
construccion de los primeros trapiches para la extraccion del jugo de cafa, hasta la
constitucion de la industria y de las instituciones financieras (que se dieron con el
capital producido de la explotacion del cultivo de cafia de azucar). Asi, analizar el
impacto que han tenido los trapiches e ingenios azucareros en la constitucion de la

economia regional.

Por su parte, la publicacion de Enrique Morales Bedoya (2010), recopila y analiza la
alimentacion en el Caribe colombiano y las adaptaciones que ha tenido a partir de los
cambios histéricos y culturales de la regién. Se menciona el cultivo y la extraccién del
jugo de la cafia de azucar en los primeros trapiches haciendo énfasis en los principales
productos derivados como la panela, el azicar morena, el guarapo, el aguardiente y el

ron.

Alvaro Aguilar Castellanos (2001) por otra parte hace una recopilacion y analisis que
permiten al lector tener una vision general de la historia y adaptaciones a nivel cultural
de la chicha y del guarapo en varios entornos geograficos de Colombia; en dicho
analisis revisa el proceso que los esparioles introdujeron en territorio americano para

endulzar las bebidas fermentadas y destiladas con la cafia de azucar.

La publicacién de Gregorio Saldarriaga (2011), analiza las crénicas y documentos del
siglo XVI y XVII sobre los principales habitos de la alimentacion durante la



consolidacion del Nuevo Reino de Granada, enfatizando en los periodos de abundancia
y escasez de las primeras poblaciones, la introduccion de técnicas e ingredientes
europeos, las adaptaciones por parte de los conquistadores a los ingredientes locales y
de los indigenas a los nuevos productos. Asi mismo, analiza el consumo de la chicha y
del guarapo como eje central de la vida social y costumbres en los resguardos, y
posteriormente de los licores; se hace una observacion de las chicherias y los trapiches
como centro de la vida social y costumbres locales. Y aunque el autor no hace mencién
de los procesos de la cafia de azucar, si la menciona para referirse al uso que le daban

las diferentes gentes que habitaban el Nuevo Reino de Granada.

Nina S. de Friedemann (1993) realiz6 varios trabajos sobre la historia, cultura y
costumbres de los esclavizados y su descendencia en el Nuevo Reino de Granada. De
esta forma, se puede analizar la adaptacion de las costumbres africanas en el territorio
y visualizar sus condiciones de vida. Asi mismo, muestra las cifras de esclavizados, las
principales actividades econdmicas en las que participaban, como la explotacion del
oro, los cultivos de cafia de azlcar y cereales. Por otra parte, muestra las formas en
gue se constituyeron los palenques y las adaptaciones de esos territorios y sus
recursos con el fin de entender el impacto que tuvieron los esclavizados y su

descendencia en la sociedad colombiana.

German Colmenares (1973) realizé estudios que permiten visualizar las condiciones
econdmicas, sociales y demograficas durante la consolidacién del Nuevo Reino de
Granada. Entre los elementos mas destacados se encuentra la consolidacion de la
economia a partir de la explotacion de las vetas mineras, las cuales tuvieron varios
periodos de expansion en el territorio y consecuente con dicha expansion, los cambios
en el comercio y la distribucion de los esclavizados en Nuevo Reino de Granada.
Analiza el desarrollo de las actividades agricolas, destinadas principalmente al

consumo local o al intercambio de bienes entre los principales nucleos urbanos.

German Patifio Ossa (2007) desarroll6 un estudio a través del andlisis de los
principales autores sobre los esclavizados en el Valle del Cauca y de aportes de la
literatura colombiana del siglo XIX, para esclarecer dudas sobre el desarrollo historico y

cultural de la alimentacion en el Valle del Cauca, en el cual los esclavizados jugarian un
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papel fundamental. La creacion, el desarrollo y el perfeccionamiento de varias técnicas
de cocina como para las frituras y los dulces,se debe a las actividades diarias del
esclavizado en las haciendas que se dedicaba principalmente a labores domésticas,

entre ellas la cocina, y a los cultivos de la hacienda, principalmente la cafia de azucar.

Eugenio Barney Cabrera (2004) realizé un analisis de la identidad cultural en Colombia
y como se fue construyendo a partir de las identidades propias de las migraciones, los
asentamientos y la poblacion en el territorio. En el Valle del Cauca, anotaciones de
cocina de la mano con las investigaciones previas y el analisis, permiten ver los aportes
indigenas, espafioles y negros a la cocina vallecaucana. El autor resalto el cultivo de la
cafia de azlcar en la region y el impacto a nivel social, econémico y cultural que tuvo;
la poblacién esclavizada del Valle del Cauca estuvo siempre ligada a las actividades

relaciondas a la cafia de azucar y fueron eje central de la produccion.

Maria Cristina Navarrete (1995; 2003; 2005) estudia la historia, el desarrollo y el
desenlace de la esclavitud en Colombia. La recopilacion y el analisis del trafico de
esclavizados a Las Indias, indagando las regiones de Africa de donde son originarios,
la construccién del comercio en el puerto de Cartagena y toda la estructura del negocio
de la esclavitud en el Nuevo Reino de Granada. A partir del estudio de las condiciones
de vida, el trabajo en las haciendas y vetas mineras, y los tratos que recibian de sus
amos, se observa el surguimiento de los cimarrones y la constitucion de los palenques,
los cuales presentan una identidad propia que nace de las adaptaciones de la cultura al

territorio y a los recursos.

Jennie Figueroa L. (1963) A través de la investigacion documental, el estudio linguistico
y el dialogo con agricultores del Valle del Cauca, construye un documento que agrupa
las principales expresiones asociadas al proceso de produccion antiguo de la cafa de
azucar, utilizadas por las personas involucradas. El Iéxico propio de los trapiches que
fue recopilado en el estudio permite observar la construccion de las palabras para
describir métodos de cultivo, herramientas, procesos de manufactura y descripcion del

entorno por parte de las personas entrevistadas en Palmiray La Cumbre.
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El Botanico Victor Manuel Patifio (1990) realizé una serie de estudios de la vegetacion
y sus usos en el Nuevo Reino de Granada y otros territorios vecinos de la corona
espafola (América Equinoccial) y de como a través de los intercambios relacionados a
la conquista y colonia se fue adaptando el territorio por las poblaciones que lo
habitaban. Dichas adaptaciones no se limitan solo a la vegetacion y boténica, sino
también esté ligada al uso de la tierra y la construccion de sistemas para aprovechar
los recursos del entorno, segun el pensamiento y la cultura de de colonos, criollos,

mestizos, indigenas y esclavizados, con sus respectivos intercambios.

Aquiles Escalante (1964) desarroll6 diferentes estudio de la historia y cultura
afrodescendiente en en territorio colombiano, particularmente en la region caribe. La
historia de los negros en el territorio, el trabajo desarrollado en la mineria por los
esclavos, las practicas de los palenques y cimarrones registrados en la historia y de
aquellos cuyo legado aun perdura hasta nuestros dias, como Palenque de San Basilio.
Entre sus escritos hay una recopilacion historica de las practicas alimentarias y de
agricultura de los palenques, a la vez que hay un registro de las practicas y costumbres

actuales de sus pobladores.

Orian Jiménez Meneses (2000) a partir de la recopilacion y el andlisis de documentos
de la colonia, reconstruye la alimentacion de los esclavizados, a partir de las raciones
gue por obligacion legal sus amos entregaban o bien a las cuadrillas de esclavos, o0 a
los nacleos familiares. También analiza con la informacién de la colonia la alimentacién
de mulatos, cimarrones y negros libres a partir de sus practicas agricolas, los informes
de las autoridades, los intercambios de bienes de forma clandestina entre los
pobladores del territorio, las actividades agricolas de los indigenas en encominda y las

acciones complementarias de caza y pesca.

El antropdlogo estadounidense Sydney Wilfred Mintz (2011; 2013) es reconocido por
sus trabajos relacionados con la historia y cultura en el Caribe y Las Antillas,
particularmente aquellos sobre las comunidades rurales, la historia de la esclavitud en
el territorio, y la historia y desarrollo de los sistemas alimentarios. Entre sus principales
publicaciones se destaca el trabajo realizado en las plantaciones de cafia de azlcar en

el Caribe y Las Antillas y la historia de la cafia en Las Américas. Logré establecer las
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relaciones del sistema de plantacion de cafia de azucar en el Caribe, con la creciente
demanda de esclavizados africanos, como respuesta a las demanda de bienes

derivados del procesamiento de la planta.

Se encuentra que la cafia de azlcar fue uno de los cultivos mas representativos del
Nuevo Reino de Granada, al ser usadas sus mieles en la produccién de endulzantes y
licores; productos primordiales en el abastecimiento a nivel local para el desarrollo de
las principales actividades econdmicas como la explotacion de las vetas mineras y el
intercambio de bienes. Dentro de los procesos de extraccion, el desarrollo de los
trapiches juega un papel fundamental en la construccion de la vida social y las
costumbres de la poblacién cuya vida giraba en torno a la produccion, del mismo modo

gue el guarapo y posteriormente el aguardiente lo hicieron en los resguardos.

Ante el aumento de la explotacién de vetas mineras y por la falta de la mano de obra,
da inicio el comercio a gran escala de los esclavizados con destino a actividades de
mineria, y posteriormente para trabajar en actividades agricolas de los grandes
hacendados. Los esclavizados pasan a ser las personas que desarrollan las principales
actividades del cultivo de la cafia de azucar y la extraccion de las mieles en los
trapiches. Sin embargo no estan del todo explicadas las adaptaciones hechas al
consumo de los productos extraidos por parte de los esclavizados y su descendencia.
Son mencionados en el cultivo y procesamiento, sin embargo no hay un analisis y
discusién sobre el consumo de los productos de la cafia de azUcar por parte de este

grupo poblacional.

El trabajo de investigacion busca dar respuesta a las interrogantes sobre el consumo
de los productos derivados de la cafia de azUcar por parte de la poblacion esclavizada
y su descendencia. Como parte del intercambio cultural y del mestizaje que hubo en el
territorio de Nueva Granada, el cultivo, el procesamiento y el consumo de los productos
obtenidos de las mieles de la cafia de azucar, jugaron un papel fundamental en la
construccion de las costumbres de la sociedad neogranadina, sin embargo la falta
informacion sobre las condiciones de vida y las actividades propias de los esclavizados

en torno a la cafia de azucar, generan este vacio que impide entender en su totalidad el
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impacto que tuvo la introduccion de la cafia de azucar en la construccion de nuestra
sociedad.

Pregunta de investigacion
¢,Cuales fueron las principales adaptaciones culturales hechas por la poblacion
esclavizada afrodescendiente y su descendencia a los productos derivados de la cafia

de azucar durante el siglo XVIII en Colombia?

Objetivos

Objetivo general.
Identificar las principales adaptaciones culturales hechas por la poblacién esclavizada
afrodescendiente y su descendencia a los productos derivados de la cafia de azucar

durante el siglo XVIIl en Colombia.

Objetivos especificos.

Establecer las principales areas de cultivo de cafia de azucar en el Nuevo Reino de
Granada a donde fueron llevados los esclavizados a trabajar.

Identificar las principales adaptaciones de la poblacién esclavizada y su descendencia
a los productos derivados de la cafia de azucar.

Determinar los principales usos que los esclavizados tenian para los productos

derivados de la cafa de azucar.
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Justificacion
Colombia hoy en dia es un pais en el cual la cafia de azucar juega un papel muy
importante en la alimentacion. Segun Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional
(2010), el 98,6% de los colombianos consumen endulzantes como el azlcar, la panela
y la miel, de los cuales el 94,6% lo hace diariamente y el 3,8% semanal. El 57,4% tres
veces 0 mas en el dia. Las diferencias por condiciones socioecondémicas no son
representativas y la poblacién rural tiende a consumir mas que la poblacién urbana

(Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2011, pag. 283).

El total de la cafia de molida para la obtencion de azucar en el 2014 fue de 24.283.248
Toneladas, lo cual representa un incremento en la molienda del 12,58% frente al total
del 2013. Se produjeron 2.398.077 Toneladas de azucar en 2014, un incremento del
12,76%; el consumo aparente de azucar en 2014, haciendo la sumatoria del total
comercializado por los ingenios azucareros con el importado, tuvo un total de 1.712.787
Toneladas, un incremento del 1,07% (ASOCANA, 2015 Ibid). El total de toneladas
producidas de panela en 2014 fue de 1.387.388 Toneladas, un incremento del 4,25%
frente al total del 2013 (Fonseca Acosta, 2015). El crecimiento y el desarrollo de la
industria, responde al aumento de la demanda en los ultimos afios de panela, y a pesar
de los altibajos en el consumo aparente del azucar, el histérico muestra que la cantidad
mas alta se ha registrado en los Gltimos afios (ASOCANA, 2015).

Como estudiante de gastronomia, es fundamental conocer y valorar los ingredientes de
nuestro contexto historico, social, cultural, politico, econémico y geogréfico. La cafia de
azucar ha sido un producto que a lo largo de la historia se ha transformado de muchas
formas segun las necesidades y los valores de cada grupo social, lo cual ofrece una
variedad de ingredientes y preparaciones que debemos conocer y apreciar, para asi
entender su importancia como parte de la identidad de cada regi6on o zona, y como

parte de una identidad colectiva de aquellos que tienen una unién histérica y cultural.

En el territorio de la actual Colombia, antiguamente denominado Nuevo Reino de
Granada, la cafia de azucar, presentd0 una serie de adaptaciones particulares en el

territorio, su significado y trasfondo variaban segun el grupo poblacional, y los procesos
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eran diseflados para la necesidad de nuestros antepasados, segun los recursos del
entorno. A partir de las observaciones hechas por el estudiante a lo largo de su
formacion profesional, se identificé que productos como la panela, el jugo de cafa, la
chicha, el guarapo, los dulces, las conservas, los endulzantes y el azucar, entre otros,
son parte fundamental en la construccion cultural de la alimentacion en varias regiones

de Colombia.

El cultivo, el procesamiento y en algunos casos, el consumo de ciertos productos se
asocia con la poblacion afrodescendiente, que habita los principales territorios
présperos para la cafia de azucar en el territorio colombiano ¢Por qué? Entre los
principales grupos culturales y étnicos caracteristicos del Nuevo Reino de Granada, los
esclavizados africanos y su descendencia tuvieron una gran importancia, sin embargo
la informacién sobre su cultura y costumbres es insuficiente en algunos campos, debido
al trato recibido como objetos comerciales sin mayor importancia ni trascendencia.
Dentro de las adaptaciones hechas por la comunidad negra en un entorno especifico,
el procesamiento de la cafia de azucar y la utilizacion de sus derivados, muy

probablemente fueron parte importante en el desarrollo de su quehacer diario.

Teniendo en cuenta lo anterior resulta necesario Identificar las principales adaptaciones
culturales hechas por la poblacion esclavizada y su descendencia al consumo de los
productos derivados de la cafia de azlucar en el Nuevo Reino de Granada. Se busca
resolver los vacios conceptuales sobre las adaptaciones culturales a la cafia de azlcar
por parte de la poblacion esclavizada africana en el Nuevo Reino de Granada lo cual
contribuira a entender mejor ¢, Cudl es el valor de la cafia de azucar y los productos

derivados en la sociedad colombiana?
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Marco teorico
El proyecto busca dar respuesta a aquellos cambios o modificaciones al uso de la cafia
de azlcar y sus productos derivados por parte de la poblacion esclavizada
afrodescendiente en la Colombia del siglo XVIIl. Cambios y modificaciones que se
constituyeron a partir de una serie de practicas cotidianas, simbolos y saberes, que
fueron motivadas por procesos historicos y sociales en el territorio de la Colombia del
siglo XVIII.

Estas practicas, simbolos y saberes que hacen posible que algo cambie, existen
gracias a que los grupos humanos transmiten un esquema de comportamiento a los
individuos del grupo para garantizar su subsistencia dentro del entorno en el cual viven
y se desarrollan (Aguirre Baztan, 1982). De este modo, los cambios que los individuos
y el grupo generan en su entorno y forma de vivir, no son aleatorios, sino que
responden a una serie de significados que son la interpretacion abstracta del dicho
comportamiento esperado (White, 1975). Es decir, son el resultado de las experiencias
del grupo en el entorno, y como éstas han sido acogidas y replicadas de generacién en
generacion para convertirse en un “modelo de vida histéricamente creado” (Cruz Cruz,

1991, pag. 267; citando a Kluckhohn, Kelly, 1945), y asi generar dichos cambios.

De esta forma, los individuos, lejos de aceptar pasivamente ese modelo de vida,
realizan siempre una seleccion entre las alternativas que disponen y eventualmente
adoptan las que mejor se acoplan a sus necesidades (Aguirre Baztan, 1982). Para
hacer dicha seleccion, y al mismo tiempo hacer una discriminacion dentro de las
practicas cotidianas de lo bueno y lo malo, de lo bello y lo feo, de la riqueza y la
pobreza, entre otros, tanto el individuo como el grupo al que pertenece manejan un
proceso de clasificacion, el cual constituye las bases para construir el sistema de
simbolos. Estos sistemas también sirven para el desarrollo de los saberes sobre el
mundo y del entorno (Woodward, 2007), como se puede analizar en los diferentes
sistemas alimentarios que manejan los grupos humanos. La seleccion de los alimentos
disponibles dentro del entorno, por ejemplo, esta basado en una apreciacion abstracta
de las caracteristicas, propiedades y usos que son atribuidos a cada alimento en

particular, que varian segun las necesidades de cada grupo de individuos. La
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preparacién del alimento esta basada en una simbologia particular, que segun el
contexto genera una predisposicion a elegir dicha preparacion sobre otras, incluso en
algunos casos si nho se disponen de los ingredientes originales, se adaptan otros

ingredientes para poder acoplarlos a la receta.

A partir de este punto el concepto de habitus presentado por Bourdieu (1996) resulta
ser tanto el principio generativo de los juicios clasificables de forma objetiva y el
sistema de clasificacion de las practicas. Esta en la relacion entre las dos capacidades
que definen el habitus; la capacidad de producir trabajos y practicas clasificables; y la
capacidad de diferenciar y apreciar dichas practicas y productos que representan el
mundo social. Esto quiere decir que un individuo esta en capacidad de realizar aquellas
practicas caracteristicas del grupo, y al mismo tiempo, de forma consciente e
inconsciente, tiene la capacidad de entender e interpretar la simbologia presente dentro

de las practicas.

Teniendo en cuenta lo anterior, el habitus se considera un haber que se transforma en
ser, al existir una apropiacion de saberes, experiencias y aprendizajes a temprana
edad, que pueden dejar rasgos particulares en cada individuo, los cuales pueden
considerarse como una “segunda naturaleza” dificil de separar de la naturaleza
biologica. Por ejemplo, la forma como una persona a temprana edad es alimentada,
resulta determinante en la construccion del gusto sobre los alimentos, los cuales
pueden marcar al individuo durante toda su existencia (Téllez Iregui, 2002), mas sin
embargo no son producto de una herencia genética, sino son el resultado de la
transmision de las précticas relacionadas con los gustos alimentarios. Estos elementos
gue constituyen la identidad es lo que distingue a un individuo del otro, y tener una
identidad permite pertenecer a multiples grupos, realizar diferentes papeles, alimentar y
alimentarse de varios recursos provenientes de cada una de estas redes y de la

sociedad en general, para forjar el sentido del ser (Woodward, 2007).

Estas redes hacen que las sociedades y las comunidades vayan cambiando, aunque
estos grupos presenten un sistema de comportamiento particular para ser aplicado en
contextos especificos (Cruz Cruz, 1991). Asi el modelo de vida que rige para cada

grupo puede llegar a presentar contradicciones que lo dejan abierto al cambio (Aguirre
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Baztan, 1982). Cambio que posibilita la supervivencia de una sociedad (Ember, y otros,
1997) y que esta se adapte a situaciones nuevas que pueden surgir a partir del
contacto con uno o varios grupos, y/o por las modificaciones del entorno (Montanari,
2004).

Cada grupo identifica, implementa y/o descarta una serie de objetos dentro de las
modificaciones del entorno, los cuales pueden ser intervenidos por los individuos y al
mismo tiempo el objeto adquiere una simbologia para los individuos, con el propésito
de darle funciones sociales y darle un significado a las acciones del ser humano. Los
objetos entonces, contribuyen en formar o negar las uniones interpersonales y
grupales, mediando en la formacion del a identidad del ser, integrando y diferenciando

grupos sociales, clases o tribus (Woodward, 2007).

Hay una seleccion basada en el gusto que se desarrolla en cada individuo y la
concepcidn consciente e inconsciente que es designada al objeto, basada en los
simbolos. En la mayoria de los casos la necesidad es uno de los principales factores
gue influyen en el desarrollo del gusto, para garantizar la supervivencia del grupo y del
individuo, al crear una predisposicion a elegir aquello que ha sido efectivo dentro del
entorno, sin embargo la seleccion basada en la necesidad se mantiene con el paso del
tiempo, incluso cuando pasa a un segundo plano, al adaptarse y conservar la
simbologia (Bourdieu, 1996).

Cuando el gusto es aplicado a la seleccion de alimentos, la necesidad se mezcla con
las opciones dentro del espectro que ofrece el entorno (Shack, 2002). Por lo general los
habitos de alimentacion estan directamente relacionados al estilo de vida del individuo
y/o del grupo humano; la razén mas evidente es que los sabores de un plato en
particular, estan relacionados con la preparacion y la coccion, con toda una concepcion
de la economia doméstica, la division de labores por género, la concepcién que se
tiene del alimento y/o las caracteristicas que se le atribuyen al alimento, que pueden
ser apreciadas por un grupo e ignoradas por otro. En algunos grupos pueden preferir el
cocido que cocinar al fuego directamente, preferir un ingrediente por ser un recurso
accesible que otro que pudiese ser considerado como un lujo reservado para ciertas

ocasiones, que la cocina sea realizada por la mujer que por un conjunto de hombres,
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degustar un plato que conserva todos los nutrientes de los alimentos en lugar de otro
gue puede tener mejor sabor, mas sin embargo no posee dichos nutrientes; del mismo
modo todo lo anteriormente mencionado puede ser irrelevante para otro grupo cuya

alimentacion esta basada en otros criterios de seleccion segun el gusto.

Los alimentos tienen un valor simbdlico cuando figuran como una realidad material de
los aspectos més profundos de la existencia humana. A diferencia de otros simbolos, el
alimento no es convencional o arbitrario, ya que esta cargado de realidad natural (Cruz
Cruz, 1991). Por ejemplo, un grupo humano cuya alimentaciéon esta basada en la
agricultura, especialmente de un cereal, empieza a organizarse segun el ciclo de la
planta, al punto de convertirse, en algunos casos, en el eje principal de toda la vida
como grupo, desarrolla un sistema de simbolos que busca transmitir la importancia que
tiene el cultivo de dicho cereal, del mismo modo un grupo de cazadores buscara la
forma de plasmar y transmitir la importancia que tiene uno o varios animales dentro de
la vida diaria. A diferencia de otros objetos que pueden tener una simbologia mas
abstracta, la simbologia de los alimentos tiende a estar basada en la realidad que

afrontan los grupos humanos.

A medida que al alimento y la forma en que es consumido se le incorporan simbolos
con una serie de significados particulares para poder representar a la comida, es
asociado con una serie de identidades individuales y colectivas, las cuales suelen estar
estrechamente vinculadas a las relaciones sociales en la produccién y el consumo
(Ashley, Hollows, Jones, & Taylor, 2004).

Al ser representado por simbolos con una serie de significados, el alimento se convierte
en otra expresion del ser humano, el cual puede ser usado como un lenguaje con el
gue las personas dentro del mismo grupo social pueden expresar y comunicar sus
ideas (Cruz Cruz, 1991). Al preparar el alimento de cierta forma, servirlo de cierta forma
y/o en una ocasion particular, se esta enviando un mensaje a las personas que reciben
el plato. Del mismo modo, el alimento al tener una serie de significados, puede ser

usado para expresar una idea o concepto, haciendo alusion al alimento.
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En todas las sociedades el sistema alimentario se organiza como un codigo linguistico
qgue conlleva valores afadidos, e incluso se puede afirmar que la carga simbolica es
aun mas fuerte cuando es percibida como instrumento de supervivencia cotidiana. El
sistema alimentario al tener una estructura de significados que constituyen los
simbolos, no es una unién aleatoria de productos, sino una seleccién premeditada, la

cual esta basada en los significados y el orden que se le ha dado (Montanari, 2004).

Para garantizar la supervivencia de los simbolos, quedan establecidos modelos de
referencia, para ser utilizados dentro de un espectro amplio de alimentos que entrany a
la vez salen del entorno en el cual se desenvuelve. Esto manifiesta la capacidad de los
sistemas alimentarios de cambiar y al mismo tiempo reafirmar su propia identidad a
través de la regeneracion con aportaciones externas y la incorporacion de lo

desconocido, asimilandolo como propio (Montanari, 2004).

Metodologia
Para el desarrollo de esta investigacion se utilizara la revision documental de diferentes
autores como Nina S. de Friedemann, German Colmenares, Enrique Morales Bedoya,
Eugenio Barney Cabrera, Maria Cristina Navarrete, Aquiles Escalante, Victor Manuel
Patifio, Orian Jiménez Meneses, entre otros. Que han trabajado sobre fuentes
primarias acerca del cultivo, del consumo y del sentido cultural de la cafia de azucar en
la Colombia del siglo XVIII, a la vez que han recopilado informacion sobre la esclavitud
en el Nuevo Reino de Granada, las costumbres, y tradiciones de los palenques y las
comunidades afro descendientes. Habra una revision de diferentes fichas bibliogréficas

gue aporten informacién al proyecto.

El método cualitativo permite analizar minuciosamente hechos, eventos,
comportamiento e interacciones, los cuales generan una serie de experiencias,
pensamientos, actitudes y creencias, entre otros elementos propios de los grupos
humanos y/o del individuo; la revision documental permite hacer un recuento y un
analisis del registro escrito de hechos y eventos dentro de un entorno especifico y un
periodo de tiempo determinado, bien pueden ser las fuentes primarias, o fuentes de

informacion que discuten parte del tema a tratar.
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Andlisis de resultados (revisién de archivo documental escrito)

Temas Categorias Segmentos Analisis del texto Afo /
recuperados Siglo
Llegada de los El sistema de Para el funcionamiento del | El sistema de cuadrillas, permitié | Siglo XVII
esclavizados a los cuadrillas trabajo esclavizado en las | organizar el trabajo esclavizado al XIX
cultivos de la cafia minas, se estableci6 un | de forma ordenada y eficiente, y
de azlcar. sistema de cuadrillas, las | al mismo tiempo administrar méas
cuales fueron tanto una | facilmente las minas. Al mismo
organizacion de trabajo | tempo fue una  organizacién
productiva, como una | social que posiblemente influyé
organizaciéon  social. Una | sobre el estilo de vida de la
cuadrilla podia estar | poblacion esclavizada.
conformada por cinco o seis
esclavos, hasta cuadrillas de
cien esclavos, todas tenfan un
administrador que podia ser
un espafiol, un criollo 0 un
mulato, un esclavizado que
era el “capitan de cuadrilla” y
el duefio de la mina que era el
“sefior de cuadrilla”
(Navarrete, 2005).
Las “piezas de roza” | En las minas grandes habia | Las cuadrillas debian | Siglos XVII

varias cuadrillas, las cuales no | organizarse para hacer | y XVIII

siempre se desempefiaban en
la mineria, habia un grupo de
cuadrillas denominado “piezas
de roza” los cuales tenian la
funcion de  proveer de
alimentos alas minas, sobre
todo en aquellos territorios en
los que el abastecimiento
desde los principales centros
de producciéon agricola era
muy complicado

2005).

(Navarrete,

sostenible las minas. En algunos

casos el abastecimiento de
alimentos desde los centros
agricolas resultaba muy

complicado y/o muy costoso, por
lo cual un grupo de cuadrillas
debia

periédicamente

ser destinad
para
agricolas encaminadas

garantizar el abastecimiento d

alimentos en la minas.

(o]

labores

a

e
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Otros oficios
diferentes a la

mineria

Aunque la dedicacion
primordial de la mano de obra
estuviera concentrada en la
mineria, muchos esclavizados
también  fueron destinados a
ganaderia, agricultura, boga
de champanes vy canoas,
oficios domésticos y
artesanales. El que en sus
comunidades de origen
tuvieran un desarrollo
avanzado los hacia mas
deseables en actividades
distintas a la mineria. Muchos
trabajaron en albaiiileria,
carpinteria, herreria y
metalurgia; en los trapiches y
en labores de mecanica
(Friedemann, 1993).

La labor primordial de los
esclavizados en la Nueva
Granada era la explotacion de
las minas para la extraccion del
oro, sin embargo su resistencia
fisica y sus saberes en
diferentes oficios, los hicieron
mas apetecidos para
encargarles las labores agricolas
y ganaderas, construccion,
transporte, labores domeésticas,

oficios artesanos, entre otros.

Siglo XVI al
XIX

Oficios artesanos

Un registro en el barrio de las
Mercedes en Cartagena del
afio 1777, encontré que la
mayoria de los oficios
artesanos eran realizados por
esclavizados 0 afro
descendientes (Escalante
Polo, 1964; citando a Jaramillo
Uribe 1963).

Para finales del siglo XVIII, la
mayoria de los oficios artesanos
en Cartagena eran
responsabilidad de esclavizados
o afrodescendientes.

Siglo XVIII

Las estancias
agropecuarias en

“tierra caliente”

Por preferencia y/o por la
disminucién de la poblacion
nativa, la explotacion de la
tierra  en las  estancias
agropecuarias fue deber de
los esclavizados, Se creia que
podian aguantar, mejor y ser
mas resistentes a las
condiciones de trabajo.
Aquellos que fueron
asignados a labores agricolas,
fueron instalados en éareas de
produccion en zonas bajas o
tierra caliente. Estos climas
eran aptos para la cafia de
aziucar y la ganaderia
(Navarrete, 2005).

El trabajo en las estancias
agropecuarias en la denominada
“tierra caliente” estuvo a cargo
de los esclavizados, sobre todo
en los territorios donde no habia
poblacion indigena, y durante la
expansion de las haciendas en
el “segundo ciclo minero”. Los
espafioles  consideraban  que
tenian un buen estado fisico
para soportar las condiciones de
trabajo que implicaban la
ganaderia y el cultivo de la cafia
de azucar, entre otros rubros
gue se trabajaban en zonas de
baja altitud.

Siglos XVII
y XVIII
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Participacion de los

esclavizados en la

economia del siglo
XVII

Para el siglo XV, la
economia de la Nueva
Granada era impensable sin la
participacion de los
esclavizados.  Sobre sus
hombros estuvo el desarrollo
de la mineria, agricultura,
ganaderia, artesania,
comercio, trabajo doméstico y
extraccion de perlas en el
Caribe (Friedemann, 1993;
citando a Jaramillo  Uribe,
1963).

La labor de los esclavizados en
diferentes rubros  de la
economia, los hizo un factor
indispensable dentro del
desarrollo de la sociedad para el

siglo XVIII en la Nueva Granada.

La economia  neogranadina
del siglo XVIII reposaba sobre
seis  actividades: mineria,
agricultura, ganaderia,
artesania, comercio y trabajo
doméstico. Ahora bien, de
éstas las de mayor
importancia por su volumen y
participacion en la  riqueza
privada estaban basadas en el
trabajo de la  poblacion
esclava; minas de oro y plata,
haciendas de ganado,
trapiches productores de miel,
panela y azlcar, se movian a
base de mano de obra esclava
(Escalante Polo, 1964; citando
a Jaramillo Uribe 1963; pags.
130,131).

De las seis  principales
actividades dentro  de la
economia neogranadina del siglo
XVI, los esclavizados eran
parte fundamental en las
actividades de mayor volumen e
importancia como fue la mineria
para la extraccion de oro y plata,
las estancias ganaderas, y los
trapiches productores de azlcar,
mieles y panela.

Siglo XVIII

La expansion de la
cafia de azlcar
desde el siglo XVI

La cafia se venia expandiendo
desde el siglo XVI, y las
unidades agricolas
productoras de la cafa de
azlcar absorbieron el mayor
volumen de esclavizados. Los
territorios del Nuevo Reino de
Granada y la provincia de
Popayan se acogieron al
cultivo de la cafia de azlcar
como unidades productivas
para el consumo interno en
lugar de grandes plantaciones
(Navarrete, 2005).

A medida que se extendian las
poblaciones en el territorio, la
demanda de los productos
derivados de la cafia de azucar,
conlleva a una expansion
paulatina de los cultivos,
destinada Unicamente al
consumo local, por lo cual no
alcanzaron a tener la magnitud
de las plantaciones, sin embargo
si una produccion lo
suficientemente representativa
para requerir de la mano de obra

esclavizada para hacerla viable.

Siglos XVII
al XIX
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AzUcar traida de la
denominada “tierra

caliente”

La finalidad de la mayoria de
territorios de la denominada
tierra caliente, era abastecer
el mercado de Santa Fe;
Vélez, Socorro, Tocaima, La
Mesa, La Palma y Mariquita,

se caracterizaron por  su
produccién azucarera, la cual
funcionaba con la labor de
esclavizados, mulatos y
negros libres

2005).

(Navarrete,

Las zonas de baja altitud dentro
del Nuevo Reino de Granada,
eran dedicadas principalmente
para abastecer los mercados de
las poblaciones. Como la
demanda de azlcar era muy alta
fue necesaria la labor de
esclavizados, mulatos y negros
libres, para mantener un cultivo

constante de la cafia de azUcar.

Siglos XVII
y XVIII

Adaptaciones de la
poblacién
esclavizada a los
productos derivados
de la cafia de

azlcar.

Evolucién de la

hacienda

La hacienda evolucion6 a
partir de las encomiendas de
indios para la produccion de
trigo y maiz. En el siglo XVIII
cuando la produccién de oro
aumento, los duefios de minas
compraron enormes
extensiones de tierra y la
utilizaron para el engorde del
ganado en el Valle del Cauca
las cuales venian del valle del
Patia y de Neiva (Colmenares,
1983).

La hacienda pas6 de ser un
centro de produccién  agricola
menor, encargado de abastecer
el entorno cercano a través de la
mano de obra indigena, a un
centro de cultivo y crianza a gran
escala, dedicado a abastecer el
mercado local y de otras

regiones.

El ganado se convirti6 en un
denominador comdn de las
grandes haciendas en el Valle

del Cauca.

Siglo XVIII

La demanda en las

minas

A medida que los frentes
mineros  intensificaron su
produccién se hizo necesario
un  mayor numero de
trabajadores en las minas y
consecuentemente un
aumento en las provisiones de
alimentos producto de la
agricultura. Surgi6 entonces la
hacienda de trapiche que
combind el cultivo de la cafa
de azlcar con los cultivos de
arroz y frijoles, la preparacion
de mieles y la crianza del

ganado para el abastecimiento

A lo largo del segundo ciclo
minero, la expansién de la
mineria en los territorios del
Chocé hizo necesario cada vez
mas a introduccion de mano de
obra esclavizada, la cual debia
ser provista de una racion béasica
necesario

de alimentos. Fue

entonces que las  grandes
haciendas se especializaran en
producir grandes cantidades de
los alimentos requeridos en las
minas, entre ellos las mieles
extraidas de la cafia de azlcar

en los trapiches.

Siglo XVIII
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de carnicos
1983).

(Colmenares,

Las actividades en En esta hacienda la mano de Los  esclavizados eran los | Siglo XVIII
la hacienda de los obra esclavizadase encargé | encargados de las principales
esclavizados. de todas las actividades y actividades en la hacienda y
segun las necesidades podian | podian cambiar sus labores
rotar entre las minas y las entre las haciendas y las minas
haciendas (Colmenares, | segin como lo hayan organizado
1983). Sus amos.
De labores mineras | Con el auge de la]La demanda de productos | Siglo XVIII
al trabajo en la explotaciones mineras, | elaborados a partir de las mieles
hacienda principalmente  en el Choc6, | de la cafia de azucar, que eran
durante el segundo ciclo | de vital importancia para los
minero, produjo que | esclavizados en las  minas,
haciendas como las del Valle principalmente  por el consumo
del Cauca se surtieran del de  aguardiente, requiri6  al
excedente de la mano de obra | mismo de una mano de obra
esclavizada y al mismo tiempo | esclavizada para trabajar en los
se constituyera en un mercado | cultivos de la cafia de azucary
creciente para su expansion, | en el proceso en los trapiches,
principalmente en la | para poder abastecer a las
produccion de mieles para la minas.
destilacién de aguardiente, de
gran consumo entre los
esclavizados (Colmenares,
1983).
La organizacion de | Esto conllevo a la | Las haciendas en los territorios Siglo XVIII
las haciendas de organizacion de las haciendas | del Virreinato de la Nueva
trapiche. de trapiche en diferentes| Granada se organizarbn para
regiones del entonces | poder abastecer las necesidades
Virreinato de la Nueva | alimentarias de la misma
Granada con el cultivo de la hacienda, poblados cercanos y
cafia, otros cultivos y la las minas ubicadas en territorios
crianza del ganado, para | distantes. Principalmente
abastecer las necesidades de | estaban dedicadas al cultivos de
minas, poblados y de la granos y cereales, trapiches y
misma hacienda (Colmenares, | engorde de ganado.
1983).
Recuento de la Por ejemplo la propiedad de |Una propiedad mixta que | Siglo XVIII

propiedad de San
Nicolas

San Nicolas en Cartagena,
contaba con 25 esclavizados,

todos los implementos para la

mezclaba el cultivo de la cafia de
azlcar, con otros productos, las

actividades pecuarias, y la
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producciéon  de mieles y
azucar, herramientas,
sembradios de cafia, casas
para los esclavizados, bueyes
de tiro, reses, bestias de
carga, caballos para el trabajo
en el trapiche, y rozas de maiz
y yuca para el abastecimiento
de la gente dentro de la

propiedad (Navarrete, 2005).

fabricacion de mieles y azucar.

Terratenientes y

mineros

La  existencia de una
economia minera al lado de
una region excelente para la
agricultura, favorecia el doble
caracter de terratenientes y
mineros. En ausencia de otro
tipo de mano de obra en las
haciendas, se imponia el uso
de esclavizados, cuyos costos
eran compensados con la
creciente demanda del
floreciente mercado de las
minas (Colmenares, 1983).

Usualmente los propietarios de
los grandes hacendados en
algunos territorios  de la
Colombia del siglo XVIII, eran a

la vez propietarios de zonas
dedicadas a explotacién minera.
Enalgunos territorios la ausencia
de mano de obra indigena,
obligo a contemplar como Unica
alternativa el uso de
esclavizados,  cuyos costos
solamente eran compensados
en la produccién a gran escala
para abastecer a las minas.

Siglo XVIII

Caso de la venta de
tierras en el Valle

del Cauca

Por ejemplo, en 1751, uno de
los descendientes de la familia
Cobo, concret6 la venta de
parte de los terrenos de la
familia al minero Francisco
José de la Asprilla, y dentro
del pago se comprometi6 a
que una parte del valor de la
hacienda seria retribuido en
carne, tabaco, azlcar, quesos,
conservas de guayaba vy
jabon; los cuales sin duda
planeaba producir en la misma

hacienda (Colmenares, 1983).

El minero Francisco José de la
Asprilla  considerd que la
produccion dentro de las tierras
que adquiria, podria cubrir parte
del pago de las tierras y ser lo
suficientemente  rentable para
mantener la produccion en el
tiempo y que muy
probablemente iba destinada a
los territorios mineros y los

poblados cercanos.

1751

Inventario de una

hacienda

En otro caso Pedro Rodriguez
Guerrao, propietario de la
hacienda El Limonar, se
mostraba orgulloso de su
actividades de la hacienda,
que tenia 200 reses y otros

ganados, un trapiche que se

En la hacienda El Limonar el
ndmero total del ganado, de la
extension cultivada de cafia de
aztcary el numero de
esclavizados en la hacienda, da

a entender que era considerada

una  produccién grande y

Siglo XVIII
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abastecia de dos hanegas de
cafa y platanares, los cuales
eran atendidos por 18
esclavizados, con la finalidad
de enviar provisiones a los
esclavizados en las minas
(Colmenares, 1983).

representativa, con un alto valor

en el mercado.

Su principal finalidad como otras
haciendas en el Valle del Cauca
era abastecer a las minas en

territorios como el Chocé.

Origen de los
esclavizados en las

haciendas

La mayoria de los
esclavizados en las
haciendas, originalmente

habian trabajado en las minas,
a pesar de la adquisicion de
“negros bozales” y la compra
directamente en el puerto de
Cartagena, el mercado de Cali
podia cubrir la demanda de
las haciendas (Colmenares,
1983).

A pesar de la compra de
esclavizados en el puerto de
Cartagena, destinados a
diversas labores Yy oficios, para
las haciendas en el Valle del
Cauca la mayoria de la veces, el
mercado de esclavizados
provenientes de las minas podia
cubrir la demanda de las
haciendas.

Siglo XVIII

Esclavizados como
simbolo de
estabilidad en la

hacienda

El  empleo  masivo de
eslavizados, era sefial de una
estabilidad enlas actividades
de la hacienda, junto con la
adecuacion del terreno, la
construccién de acequias de
riego, las llamadas “chambas”
para cuidar los cultivos de la
depredacion, bueyes para el
arado, y las herramientas y
equipos para el trapiche
(Colmenares, 1983).

Los esclavizados, junto con la
labranza de la tierra y el cuidado
de los cultivos, eran un simbolo
para la sociedad de una

hacienda préspera y estable.

Siglo XVIII

El papel de los
esclavizados en las
haciendas

azucareras.

En las estancias y los
trapiches los  esclavizados
ocuparon papeles
especializados de diversa
indole, como capataces en la

produccion de azlcar, en la
cocci6on y  refinamiento del
azucar, como herreros y como
carpinteros, entre otras

labores (Navarrete, 2005).

Los esclavizxados dentro de la
produccion de azicar ocupaban
un papel fundamental al ser los
encargados de realizar las
principales labores en la
produccion del azicar y en el

mantenimento del trapiche.

Siglo XVIII

Las labores en el
cultivo de la cafia de

azucar

Para el cultivo la tierra debia
ser preparada, hacer los
surcos, plantar los retofios
cortar la cafa, transportarla al

molino, molerla y elaborar el

Para lograr el maximo
rendimiento de los cultivos de
cafia de azlcar, era necesario
realizar una serie de labores

dentro de los cultivos,

Siglos XVII
y XVIII
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azucar; lo cual demandaba
suficiente mano de obra para
todas las labores, sobretodo
en época de cosecha, para
obtener un mejor rendimiento
en el jugo y en el contenido de

sacarosa (Navarrete, 2005).

transportar la cafia cortada y
moler la cafia. Esto era aiin mas
evidente en época de cosecha,
por lo cual para los duefios de
los hacendados era urgente la
necesidad de conseguir mano de

obra para los cultivos.

Administracién de Ademéas de las labores | Los  esclavizados  se les | Siglos XVII
las estancias agrarias, en muchas | encomendaban labores de vital | y XVIII
ocasiones los esclavizados | importancia dentro  de las
tenian la responsabilidad de | estancias, al punto que en
administrar 'y manejar las | algunas estancias los
estancias por asignacién de | esclavizados eran encargados
los propietarios, por ausencia | de administrar la propiedad en
de estos o por decaimiento de | ausencia de los amos.
la  propiedad (Navarrete,
2005).
Tanto hombres como mujeres | Las labores en la agricultura no Siglos XVII
esclavizadas ocupaban | necesariamente  tenfan una | y XVIII
papeles fundamentales en las | diferenciacién muy marcada por
unidades agricolas | el género y tanto hombres como
(Navarrete, 2005). mujeres trabajaban dentro de las
unidades agricolas.
Registro de una Por ejemplo en Mariquita un | Queda constancia que dentro de | 1613
propiedad en registro de la propiedad del | la propiedad Capitan Bartolomé
Mariquita Capitdn  BartoloméPérez Pérez Ramirez, existia un
Ramirez en 1613, constata|ingenio de azlicar que podia
que tenia un ingenio de producir en  promedio  cien
azlcar, en el que se arrobas de azlcar
producian cien arrobas de | mensualmente y para la cual el
azlcar mensualmente, y cada | trabajo de mujeres y hombres
una se podia cotizar a 3 pesos | esclavizados era fundamental, al
oro en el mercado, trabajaban | punto que los saberes para
esclavizados hombres vy | fabricar las hornillas de barro
mujeres, cada uno con un empleadas en la produccion del
oficio especializado, como es azlcar, estaban en manos de
el caso de la esclavizada una esclavizada conocida
Victoria, cuya presencia era | solamente como Victoria.
muy importante, debido a que
era la Ginica que sabia hacer Todos los saberes relacionados
las hormas de barro en las | con la elaboracion del azlcar
que se hacia el azicar fueron aprendidos y adoptados
(Navarrete, 2005). poco a poco por los
esclavizados.
Indicador del valor El nimero de esclavizados en | El nimero total de esclavizados Siglo XVIII

de una propiedad

la hacienda era un indicador

gue trabajaban dentro de la
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para el valor de la propiedad,
gue casi siempre sobrepasaba
el valor del solo inmueble;
junto  con los demas
elementos de la hacienda,
eran  determinantes para
establecer  su valor, los
gravamenes que debia pagar

y las hipotecas que se podian

solicitar (Colmenares, 1983).

propiedad y eran propedad del
hacendado eran un indicador
junto con otros bienes para
determinar el valor aproximado
de la hacienda. De esta forma se
podian realizar las escrituras de

a propiedad, pedir prestamos
hipotecarios, calcular el pago de
impuestos, comprar y vender
propiedades, entre otras

posibilidades.

Elementos
determinantes en la
inversion para una

hacienda de
trapiche

Los trapiches requerian
esclavizados e instalaciones
para cultivar  la cafia cortarla,
accionar el trapiche y cuidar el
proceso de produccién de la
miel; ademés de invertir en
construcciones, armazones de
trapiche, hierro y cobre para
hornillas y fondos,
herramientas y  materiales
para labores de carpinteria
para elaborar las canoas y
otros elementos. El valor de
los esclavizados podia
equivaler al 60% del valor de

la propiedad  (Navarrete,
2005).

Adicional al trapiche se
requerian animales de tiro
para accionarlo o en su
defecto mano de obra
esclavizada; se requerian
fondos, pailas y hornillas para

cocer la miel, canoas para

depositarla y hormas para los

panes de azucar (Colmenares,
1983).

Para que un trapiche pudiera
iniciar operaciones requeria de
una inversién inicial importante,
al requerir de varias
construcciones, armazones para
el trapiche, hornillas, fondos y
pailas de hierro y cobre,
herramientas y materiales para
carpinteria, mantenimiento y

elaboracion de piezas.

El nimero de esclavizados en la
hacienda, podian representar
entre la mitad y dos terceras
partes del valor total del

inmueble.

Para dar inicio a una hacienda

de trapiche, la iversion inicial
podia ser muy alta por los
materiales, herramientas,
construcciones, equipos y la
mano de obra esclavizada

Siglo XVl

¢,Cémo se sostiene
una hacienda

azucarera?

Entre las inversiones mas
considerables  estaban los
elementos del trapiche y a
pesar que no tenian un

mercado muy amplio, la
demanda, principalmente de

aguardiente en las minas, era

A pesar que el mercado de
productos derivaos de la cafia de
azlcar no era muy amplio, la
creciente demanda de productos
como el aguardiente, hacian
sostenible la existencia de las

haciendas de trapiche

Siglo XVIII
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suficiente para justificar la
existencia de la “hacienda de

trapiche” (Colmenares, 1983).

La dependencia del
esclavizado

El esclavo en el Nuevo Mundo
dependia de la comida vy el
vestido que le proporcionaban
sus amos. Estos  debian
cuidarlos, en vista del valor
econémico que representaban
como mano de obra que tenia
altos precios (Patifio V. M.,
1990).

Durante el periodo colonial, era
evidente la dependencia de los
esclavizados a la vestimenta y la
alimentaciéon provista por sus
amos. Los amos debian tener un
minimo de cuidado con sus
esclavizados, por el valor

econémico que representaba.

Abastecimiento de

las regiones mineras

Las regiones mineras se
abastecian de maiz, platanos,
tasajo, frijoles, sal y cafia de
aquellos valles  himedos
donde las labores  agricolas
permitian una politca de
almacenamiento. Ademas, los
mismos  duefios de los
esclavizados poseian tierras, y
hacian el doble juego de
explotacion minera y
explotacion

(Colmenares, 1983).

agricola

Para poder abastecer las
regiones mineras, era necesario
transportar los productos desde
los fértiles valles donde se podia

cultivar y almacenar la cosecha.

Los terratenientes en algunos
casos se dedicaban también a la
explotacion minera y
aprovechaban sus tierras para

abastecer las minas.

Importancia del
abastecimiento de
alimentos en las

minas.

En los reales de minas la

preocupacion de los
esclavistas era mantener
buenos suministros
alimenticios para sus

esclavizados, ya que esto
garantizaba en gran medida la
produccion aurifera. Teniendo
en cuenta o anterior,
solicitaban  ante la Real
Audiencia, "merced de tierras"
para cultivar platanales y
rozas de maiz (Jiménez
Meneses, 2000; citando a
A.G.N. Tierras del Cauca,

tomos 1, 2, 3,4, 5y 6).

Para garantizar una explotacion
aurifera constante y eficiente,
para los propietarios de las
minas era primordial mantener
una linea de suministro de los
alimentos basicos entre los
cultivos y las minas. En gran
parte del territorio la mejor
solucion era acudir al trabajo de
las tierras, bien fueran cultivos a
cargo de los indigenas en
encomienda o con mano de obra

esclavizada.

Abastecimiento de
alimentos en el

Chocé

En el caso del Choco, Ila
principal  zona de explotacién
durante el segundo ciclo
minero, las autoridades

virreinales dispusieron que los

Con la pacificacion del Chocd,
gue dio paso a la expansion de

la  explotacion minera, las
autoridades virreinales

consideraron que la mejor

Siglos  XVI
al XVIll
Siglos  XVII
y XVIII
Siglos XVl
y XVIII
Siglos  XVII
y XVIII
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indigenas debian abastecer
los distritos mineros de los
alimentos necesarios para el
desarrollo del trabajo (Jiménez
Meneses, 2000).

alternativa para abastecer a las
minas era designar el trabajo de

la tierra a la poblacion indigena.

Conflictos por la
mano de obra

indigena

Los indigenas "tiraban racion"
desde sus rozas y platanales,
generalmente alejadas de los
cortes mineros, hasta el lugar
donde los esclavistas
mantenian a sus cuadrillas;
otras  veces, los mineros
solicitaban a los corregidores
que les dieran indigenas en
jornal para que les cultivaran
sus rozas de maiz mas cerca
del lugar de trabajo. En medio
de esta situacion se creaban
constantes tensiones entre
quienes manejaban la
poblacién  indigenas, los
corregidores de indios, los
duefios de los esclavizados y
los clérigos (Jiménez
Meneses, 2000).

Al ser encargados de proveer
alimentos a las minas, la mano

de obra indigena resultaba
primordial para mantener la
operacion en las minas. Como
los cultivos estaban por lo
general lejos de las zonas
mineras, los mineros a través del
pago de jornales o]
negociaciones, buscaban tener
un acceso privilegiado a los
alimentos mucho mas cerca de
las minas, sin embargo estas
practicas entraban en conflicto
con las disposiciones de las
autoridades  encargadas de
controlar a la poblacién indigena.
Corregidores, clérigos, esclavista
y duefios de minas tenian un
conflicto constante por ete tipo

de decisiones.

Siglos XVII
y XVIII

Mal estado de las
rutas de

abastecimiento

Las rutas de abastecimiento
alimenticio se veian
constantemente
obstaculizadas debido al mal
estado de los caminos de
arrastre y a los conflictos entre
corregidores de indios y
esclavistas, sobre quien debia
cargar los alimentos desde las
orillas de los rios hasta el
lugar de la mina (Jiménez
Meneses, 2000).

El mal estado de las rutas de
abastecimiento, hacia més
complicado mantener en las
minas los alimentos basicos y
agudizaba mas el conflicto entre
los esclavistas, los duefios de
las minas y los corregidores. No
podian ponerse deacuerdo sobre
quien debia cargar los alimentos

desde los rios hasta la mina.

Siglos XVII
y XVIII

Transporte de

arrieros

La panela, "la carne de vaca",
el cacao, el aguardiente, la sal
y la harina, eran introducidas
por arrieros que, a lomo de
mula, llegaban hasta las
minas del Rosario, las Piedras
y Guamoc6 para saciar el

hambre de los esclavizados

Los arrieros eran las personas
encargadas de proveer de
productos como la panela a las

zonas mineras,  principalmente
en lo que actualmente es

Antioquia y Bolivar.

Siglos XVII
y XVIII
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(Jiménez Meneses, 2000;
citando  A.G.N.
Publicos de Bolivar, tomo 8,
fol 928r. -1023v Ver fol. 958,
enero 27 de 1763).

Empleados

Conflicto entre
esclavistas y

comerciantes

A lo largo del segundo ciclo
minero, se fue agudizando un
conflicto entre  los esclavistas
con los comerciantes que
aprovisionaban las minas, al
parecer se acusaba a los
comerciantes de fijar
arbitrariamente los precios de
los insumos béasicos como
carne, sal, aguardiente,
mieles, platano, etc. (Peralta
Agudelo, 2009).

Durante el segundo ciclo minero
existi6 un conflicto entre los
esclavistas dedicados a la
mineria con los comerciantes
intermediarios en las rutas de
abastecimiento, por considerar
gue los comerciantes fijaban
arbitrariamente los precios de los
productos basicos las mieles y el
aguardiente.

Siglo XVIII

La decaida del
segundo ciclo

minero

La caida del éxito financiero
de la explotacién aurifera en el
Choc6é durante la segunda
mitad del siglo XVIII, llevo a
los mineros a buscar obtener
ganancias a toda costa, lo
cual fue representando una
disminucioén en la cantidad y la
calidad en las provisiones
para los esclavizados (Peralta

Agudelo, 2009).

Con la decaida de las ganancias
obtenidas por la explotacion
minera en los territorios del
Chocé, mineros y esclavistas se
vieron en la obligacién de
ahorrar al maximo en costos, lo
cual generé un deterioro de la
calidad de vida de la poblacion
esclavizada en las minas, al ser

mas escasos los recursos.

Entre 1750
y 1799

Las adaptaciones
producto de la

pobreza material

Lo cierto es que la pobreza
material en que vivian las

provincias del  Nuevo Reino
era alarmante. Lo Unico que
podia salvar a los negros era

el hecho de poderse beneficiar
de las actividades de pescay

de caceria aprovechando, eso
si, la cantidad de
especimenes existentes en
esas apartadas regiones

(Jiménez Meneses, 2000).

Como el acceso tanto al recurso
econdémico como a los recursos
provistos por sus amos era muy
limitado, la poblacién
esclavizada se vio en la
necesidad de adaptarse al
entorno para aprovechar los
recursos que proveia.
Actividades como la pesca, la
caceria y posteriormente la
agricultura, se convirtieron en
parte de la vida cotidiana del

esclavizado.

Siglo XVIII

La oposicion de
reformadores

borbénicos.

Sin embargo varios
reformadores borbénicos
expresaron su inconformidad
respecto a que varios “negros”

y ‘“pardos” se dedicaran

Varios reformadores borbdnicos
consideraban que era poco
conveniente darle a los
esclavizados autonomia  para

obtener sus alimentos, y era

Siglo XVIII
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activamente ala explotacion
de fuentes alimenticias
diferentes a las asignadas en
las raciones. A pesar que
estas tareas eran “labores
edificantes” que podian
alejarlos de la “vagancia” que
era impulsada por su “natural
desidia” y un “clima ardiente”,
con una naturaleza prédiga en
recursos naturales, la

obtencién de alimentos “con
muy poco esfuerzo” podria
dejarles mucho tiempo de ocio
para acrecentar “nefastos
vicios” como su “desbordante
pasiéon por el juego o la
embriaguez” que los
“embrutecia” cada dia mas

(Peralta Agudelo, 2009).

preferible que siguieran siendo
dependientes de las raciones
provistas por sus amos. Entre
los diferentes argumentos se
destacaba la posibilidad que los
esclavizados adquirieran poder y
autonomia, lo cual dificultaria su
control, y la posibilidad de que
cayeran en la vagancia y el vicio
(como el consumo de alcohol) a
disponer de tiempo libre por la
obtencién de alimentos con poco

esfuerzo.

Sustento de las
sociedades

cimarronas

Por otro lado, la horticultura
fue el sustento principal de las
sociedades cimarronas. El
construir los huertos era una
de las primeras tareas a
realizar cuando se formaba la
comunidad, al mismo tiempo
que aprendian a  subsistir
mediante la caza, la pesca, y
hasta la farmacopea
(Navarrete, 2003).

La agricultura era fundamental
para mantener las comunidades
cimarronas. La primera tarea era
construir los huertos y buscar
mecanismos de subsistencia a

través de la caza y la pesca.

Siglos XVII
y XVIII

Aunque en ciertos periodos
del afio podian consumir
frutos espontaneos  (Patifio V.
M., 1990; citando a Alves
Filho, 1988), el resto del afio
dependian de alimentos de
produccién mas estable, como
platano, yuca, maiz, carne de
monte o de cerdos y gallinas
(Patifio V. M., 1990)

Las comunidades  cimarronas
podian aprovechar la recolecién
de frutos silvestres disponibles
en el entorno, sin embargo solo
era posible en ciertas épocas del
afio, por lo cual era necesario
recurrir a los  productos
cultivados, cazay pesca, y a la

crianza de animales.

Siglos XVII
y XVIII

Agricultura de los

cimarrones

Su agricultura estaba basada
en el arroz, maiz, yuca,
platano, mani, cafia, y algo de
ganaderia (Patifio V. M., 1990;

citando a Escalante, 1954;

La agricultura de las
comunidades cimarronas estaba
basada principalmente en el
cultivo de cereales y granos,

yuca, platano, y cafia de azucar,

Siglos XVII
y XVIII
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Friedmann, 1983).

complementado con la crianza

de ganado-

Hierbas y especias En el Chocé la alimentacion | Para darle un sabor, color y/o | Siglo XVIII

en la alimentacion de esclavizados, cimarronesy | aroma caracteristico a  los

de los negros en el | negros libres, utilizaba varias | alimentos preparados dentro de

Choco especies  vegetales para | las comunidades negras, se
aumentar la cantidad y la empleaban todas las hierbas,
calidad de Ilos alimentos | especias y colorantes
disponibles; colorantes como | disponibles en el entorno, los
la “bija” o achiote, o hierbas | cuales requeria de una serie de
aromaticas como el poleo, el saberes para poder
cilanto o el cimarrén, | aprovecharlos en la comida.
ayudaban a darle unas
caracteristicas particulares a
la comida (Peralta Agudelo,

2009).
De larecoleccion a | De la recoleccion, se paso Las condiciones del entorno hizo | Siglos XVII
técnicas de rapidamente a la agricultura, | necesario el desarrollo de | y XVIII
agricultura la cual requeria estrategia | técnicas para evitar que los
para evitar la destruccion de | cultivos fueran afectados por la
los cultivos, a causa de los | humedad del suelo, la crecida
depredadores, las | del agua y/o el ataque de
caracteristicas del suelo, o de | depedadores.
la crecida de rios y manglares
(Peralta Agudelo, 2009).

Técnica de Las hortalizas no se pueden |Un viajero del siglo  XVIII | Siglo XVIII

agricultura cultivar directamente en la | describe como los pobladores
tierra por que las humedad las | del Choc6 hacian una serie de
podriria, de modo que los huertas elevadas, para evitar el
habitantes de esa region | contacto con la humedad del
levantan  algunos pies  del | suelo. Gracias a una serie de
suelo  una barbacoa  de | técnicas, era posible que los
bambues que cubren con una | cultivos pudieran propsperar.
espesa capa de tierra, y asi es
como gracias a estas | En palaras del viajero la técnica
extremadas precauciones las | que empleaba una superficie
legumbres que se siembran | hecha con guadua, cubierta de
en esos verdaderos campos | tierra, resultaba bastante
artificiales prosperan y se dan | efectiva.
a maravilla (Peralta Agudelo,
2009, pag. 204; citando a
Mollien, ed. 1992, pag. 325).

Pequefias unidades | A pesar de las condiciones de |Las comunidades negras se | Siglo XVIII

productivas de las
comunidades

negras

pobreza, muchos

negros

pudieron desarrollar pequefias

unidades  productivas

que

dedicaban principalmente a su
subsistencia, sin embargo con el

tiempo, hubo excedentes que
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dejaban excedentes para el
intercambio 'y el comercio
(Peralta Agudelo, 2009).

pudieron destinar para

intercambio y comercio.

Recorrido de un

viajero anénimo

En un recorrido de 1777 por
parte de un viajero anénimo,
dejé constancia de haber visto
varias de estas, por ejemplo
desde la desembocadura del
rio Munguidé hasta la del rio
Negua: “ a una y otra vanda
[sic] de Atrato, se cuentan
nuebe [sic] casas de mulatos y
negros libres, con platanares y
pedazos de cafia dulce”
(Peralta Agudelo, 2009, péag.
211; citando a Anénimo ed.
1948, pég. 21-22).

El  viajero an6nimo pudo
observar a lo largo de la cuenca
de dos rios que conectan con el
Rio Atrato a las comunidades
negras viviendo en sencillas
casas con sus propios cultivos,
principalmente de platano y cafia

de azlcar.

Este relato daria a entender que
las comunidades negras
acoplaron los cultivosde la cafia
de azlcar dentro de su dia a dia

1777

Acceso al recurso

econémico

Los excedentes del
autoconsumo se expedian a
las minas; junto con la

domesticacion de sainos,
guatines, aves y otras
especies de corral, puieron
acceder a recursos
monetarios y asi mejorar sus

condiciones de vida (Peralta

Agudelo, 2009).

Los excedentes de los cultivos y
los animales  domesticados,
permitieron a las comunidades
negras hacer parte dentro de los
intercambios  comerciales y
poder acceder a un médico
recurso econémico que permitia

mejorar su calidad de vida.

Siglo XVIII

Protestas de los
mulatos del Cauca
1765-66

La creacion del estanco del
aguardiente  mediante el
sistema de remates  por
asiento conllevd a una serie
de dificultades para la
poblacion vinculada a la
industria  del aguardiente.
Junto con otras medidas, la

calidad de vida de los sectores
populares que dependian de
la produccion o el comercio de
la bebida se deterioro
severamente (Mora de Tovar,

1988).

Las restriccionesy el pago de
derechos para la produccion de

aguardiente, exigidos por parte
de las autoridades del virreinato,
generaron un malestar general
para los  comerciantes e
intermediarios del aguardiente,
como para los pequefios y

medianos productores.

La calidad de vida de las

personas que dependian de la
produccién a pequefia y
mediana escala, se deterioré

drasticamente.

En 1765 diferentes territorios
en el Choco y el Cauca,
enviaban informes donde

comunicaban la movilizacién

La comunidad en los territorios
del Chocé y el Cauca empez6 a
movilizarse en contra de estas

medidas, lo cual gener6 un

Entre 1765
y 1766
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contra los estancos de
Aguardiente, lo cual
alimentaba los rumores de
insurrecciones, tumultos y
protestas (Mora de Tovar,
1988).

péanico generalizado del
surgimiento de una insurreccion

y/o protestas.

En San Agustin, por ejemplo,
negros y mulatos libres habian
saqueado el aguardiente del
estanco con el propoésito de
destruirlo (Mora de Tovar,
1988; citando a AH.N,
Milicias y Marina, 126, ff. 121

r.v.)

Saquear y  destruir el
aguardiente como simbolo de
inconformidad por parte de
negros y mulatos libres, que no
guerian la implementacién de los

estancos.

En Cartago, las autoridades
se vieron forzadas a detener

el estanco del aguardiente, el

7 de noviembre de 1765
mulatos en Cartago
recurrieron al uso de
pasquines, insultos y a la
amenaza de incendio si el
estanco del aguardiente no se
quitaba  (Mora de  Tovar,
1988).

Una movilizacién en Cartago que
amenzaba con ser violenta
obligé suspender temporalmente
el estanco para evitar una

confrontacion violenta ylo

destructiva.

Mas adelante mulatos de
localidades vecinas se
juntaron en el pueblo de Santa
Ana, con el &nimo de entrar a
Cartago (por la fuerza si era
necesario). Las autoridades
locales se vieron forzadas al
didlogo  (Mora de  Tovar,
1988).

Fue necesario recurrir al didlogo,
para evitar la llegada vy

expansion deuna movilizacion
violenta que amenzaba a

Cartago.

“Mi amo, ya no podemos vivir,
con tanta miseria, y estamos
expuestos a dar en ladrones, y
si lo hazemos nos han de
horcar, y si hemos de morir
ahorcados mejor sera morir de
una vez, pues tenemos
nuestros  hijos y  mujeres
desnudos y pereciendo, por el
pecho del estanco, que sin él
podremos ir al Chocé, con un

zurrén  de aguardiente a

Un esclavizado le comenta a sus
amos que preferian morir, antes
que padecer por las necesidades
gue habia creado el estanco
sobre el aguardiente. Tanto
elllos como  sus familias
padecian por falta de alimentos y

vestimenta.

A partir de la declaracion
anterior, se puede inferir que el

estanco afectaba principalmente
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nuestras costillas con  cuio
importe nos vestiamos vy
alimentdbamos, antes que
hubiese estanco, y desde que
lo hay estamos pereciendo, y
en suma necesidad, y ya no
podemos aguantar mas”
(Mora de Tovar, 1988, péag.
196; citando a A.H.N., Milicias

y Marina, 126. F. 72 r.v.)

a negros y mulatos cuya
subsistencia dependia  del
intermediario entre la produccion

y el consumo de aguardiente.

Las autoridades se vieron
forzadas al cabildo abierto,
donde mulatos y negros libres
pudiesen exponer sus
sentimientos 'y  convicciones
(Mora de Tovar, 1988).

El Unico modo de detener las
movilizaciones  violentas fue
establecer el cabildo abierto para
que la comunidad pudiera
expresar sus inquietudes,
inconformidades y/o peticiones.

Curiosamente dentro de las
solicitudes no solamente se
encontraban peticiones
respecto al aguardiente, sino
también rebajas a productos
como la carne, que pedian
que bajara de 5 a 3 reales la
arroba (Mora de Tovar, 1988;
citando a A.H.N. Milicias y
Marina, 126. F. 73v.).

Los esclavizados mas alla de
demandar un sistema para la
producciéon 'y distribucion de
aguardiente mas justo, querian

también que sus
inconformidades fueran
escuchadas, principalmente

relacionado con la escasez Y/o
los altos costos de productos

como la carne.

Usos de los
esclavizados a los
productos derivados
de la cafia de

azlcar

Los trapiches de las
comunidades

afrodescendientes

En el Choco las comunidades
negras con el tiempo,
empezaron a explotar la cafia

de azdcar. Viajeros que

visitaban el territorio
describieron como
esclavizados, libres ylo

mulatos trabajaban la cafia en
rudimentarios trapiches
(Peralta Agudelo, 2009).

A partir de las croénicas y relatos
de los viajeros que visitarén los
territorios del Chocé, se puede
inferir que las comundades
negras desarrollaron  técnicas
rudimentarias para trabajar la
cafia de azlcar y extraer sus

mieles.

Siglo XVIII

Descripcién de la
produccién en un

trapiche

Tres cilindros de madera dura
de los que es el del medio el
que gira gracias a una
manivela que  pone en
movimiento un caballo flaco o
desorejado [otros se
accionaran con mano de obra

humana]. Alli fabrican tafia de

Reclus hace una descripcién de
como se extraia la miel de cafa
a través del trabajo de la
traccién animal o humana, para
posteriormente fermentar la miel
de cafia y destilarla, en opinién
del viajero una bebida agradable

pero muy fuerte. Segun lo que

Siglo XVIII
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lo que luego haran anisado y
guarapo, o sea, el jugo de
cafa en primera fermentacion:
bebida muy agradable, pero
bastante traidora y facil de que
se suba a la cabeza, como
acontece con los vinos de
Espafa. El azlcar entra por
mucho en la alimentacién de
los hijos de aquel pais;
nuestros compafieros en la
selva consumian casi tanta
panela, o sea azcar morena
amasada en panes, como
arroz vy tasajo
Agudelo, 2009, pag. 205;
citando a Reclus, 1881, pag.
311).

(Peralta

pudo observar el aziucar y la
panela era parte fundamental en
la alimentacion de las
comunidades negras, junto con
otros productos que hacian
parte de su racion Y70

producian.

Licores con el fruto Frutos comolos de la palma| Diferentes productos disponibles | Siglo XVIII
de la palma mil mil pesos, se utilizaban conla | en el entorno donde vivian,
pesos miel de cafia para hacer| como el fruto de la palma mil
licores, que junto con el pesos, eran utilizados en la
guarapo amenizaban fiestas, | fermentaciéon de las mieles de
reuniones y ocasiones| cafia, para dar como resultado
especiales (Peralta Agudelo,| diferentes bebidas, que eran
2009). hechas segun la ocasion.
Ponian a fermentar los frutos El proceso consistia en poner
con la miel y despues los frutos con la miel a
destilaban en rudimentarios | fermentar, para posteriormente
alambiques (Peralta Agudelo,| si era el caso, destilar el
2009). fermentado en  rudimentarios
alambiques.
Opinion de un Un viajero que la probo a| Segun la version del viajero,| Siglo XVIII
viajero mediados del  siglo XVIII,| resultaba ser una bebida
afirm6 que era “muy fuerte, agradable, pero a la vez muy
pero  sustancial”’ (Peralta| fuerte.
Agudelo, 2009; citando a
Ano6nimo, ed. 1995).
El lumbalu En el caso del Palenque de| En los palenques se han Siglo XVl
San Basilio, el lumbald, la establecido unas honras| al siglo XXI

institucién de caracter
funerario que agrupa a las

familias  para hacer parte
dentro de las practicas
funerarias que han sido

establecidas dentro de la

funebres, con el proposito de
unir a la comunidad para
recordar al fallecido. Con el
paso de las generaciones las
practicas se mantienen a través

de la tradicién oral.
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comunidad con el paso de las
generaciones (Escalante Polo,
1964).

El adulto mayor encargado de
presidir el lumbald, se le
atiende con respeto al
ofrecerle alimentacion, dinero,
tabaco y ron (Escalante Polo,

1964).

Dentro de la comunidad es muy
importante la atenciéon y las

ofrendas para el adulto mayor
gue preside el lumbalu. Entre las
ofrendas estan presentes

destilados como el ron.

En aquellos puntos de las
honras funebres, donde el
consumo de licor ha levantado
los animos, el lumball se
levanta con su tambor para
encabezar dos filas de
participantes, los cuales
cantan y bailan alrededor

(Escalante Polo, 1964).

Dentro de las honras funebres,
el consumo de licor se ha
convertido en pieza crucial, sin
embargo no se trata solamente
de beber, sino de amenizar el

ambiente para cantar y bailar.

La reconciliacion en | La época de duelo para la| La reconciliacion es  parte| Siglo  XVIII
época de duelo comunidad resulta muy | fundamental dentro de los dias al XXI
importante para la| del dueloy por esa razén tanto
reconciliacién de los enemigos | los  enemigos, como las
o personas discordes. Cuando | personas mas cercanas son
un amigo no acude al velorio, invitadas a hacer parte en la
los parientes del fallecido le | memoria del fallecido. Si alguien
mandan una de sus prendas, cercano no se presenta, se ve
y de esta forma el amigo obligado a regalar ron a la
queda  comprometido de| familia a manera de disculpa.
regalar ron(Escalante Polo,
1964).
El prestigio a partir El prestigiode la familia se| La generosidad en época de Siglo XVl
del licor mide por la capacidad que| duelo por parte de la familia del al XXI
tenga para repartir licor entre fallecido es muy importante
los acompafiantes durante la| dentro de la comunidad, al punto
época de duelo, los cuales de ser un indicador de prestigio.
también reciben carne de res Estd  generosidad se ve
o cerdo (Escalante Polo, | representada principalmente en
1964). licory carne.
Los dulces de las Las esclavizadas que eran las | Al trabajar en las cocinas de sus | Siglos XVII
esclavizadas encargadas de la cocinay la amos, las esclavizadas | y XVIII

alimentacion de sus amos en
las cocinas domésticas y/o de
las haciendas, trabajaron con
el dulce de muchas formas,
con las frutas hicieron jugos,

sorbetes, jaleas, bocadillos,

aprendieron y/o desarrollaron
diferentes dulces, los cuales
muchas veces aprovechaban la
abundancia y variedad de frutas
para utilizarlas en diferentes

preparaciones.
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conservas y confiteria (Barney
Cabrera, 2004).

Las esclavizadas eran las
encargadas de batir el manjar
blanco, en las pailas de cobre,
preparar el “cabello de angel”
en Semana Santa, des
amargar los citricos, elaborar
tortas de platano maduro y
choclo, entre otras
preparaciones (Patifio Ossa,
2007).

Los dulces preparados para

ocasiones especiales, o]
simplemente para el deleite de
las personas, era una labor
encomendada casi siempre a

las esclavizadas.

Descripcion de
cocadas para deleite

de los amos

En el caso de la confiteria, las
personas blancas consumian
con mucho deleite varias
preparaciones que los
esclavizados,  mulatos y
negros libres elaboraban en el
campo, como es el caso
descrito  por un viajero
anénimo de unas galletas que
las mujeres elaboraban a
partir ~ del coco rallado,
mezclado con la melaza de la
cafia de azlcar, en un
caldero, para luego dejar
enfriar en porciones
individuales (Peralta Agudelo,
2009; citando a Anénimo, ed.

1995).

Un viajero aque recorri6  los
territorios del Chocé a finales del
siglo XVIII, hace una descripcion
de unas galletas hechas con

coco rallado y melaza, las

cuales como otras
preparaciones, eran el deleite de
esclavizados, mulatos, negros

libres y de los amos.

Una descripcién de las cocadas,
como un producto de confiteria
de comUn preparacién dentro de

las comunidades negras.

Segunda
mitad del
siglo XVIII

Descripcion de
preparaciones que
subsisten hasta la

actualidad

Preparaciones  dulces con
platano como el aborrajao, la
colada y la natilla de platano.
Preparaciones  dulces con
frutos de las palmas como el
jugo y la chicha de chontaduro
y el fruto de la palma
“milpeso” (Galeano, 1999), de
la cual a partir de un proceso
de coccion con azlcar y
canela se obtenia la “leche
clebe” (Peralta Agudelo,
2009); en la actualidad una
versién similar hecha con
maiz fermentadose prepara

durante las fiestas de Semana

platano, con productos de la
palma, como el fruto de la palma
mil pesos para obtener la “leche
clebe”. El “birimbi” hecho a base
de maiz, acompafiado de dulce
de arroz y cazabe.

Preparaciones dulces hechas
con los productos mencionados,

persisten hasta la actualidad.

Siglo  XVIII
al XXI
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Santa, el “birimbi”, la cual es
acompafiada  durante las
festividades del dulce de arroz
y una versién del cazabe
(Galeano, 1999).

Con el coco y el dulce se
preparan cocadillas, espiga de
coco y panela de coco; con

cereales como el maiz y el

El coco es utlizado con
productos de la cafia para
hacer, cocadas, espiga de coco

y panela de coco.

arroz se hace el champu y la
mazamorra; dulces como el| Champu de maiz o de arroz
dulce de yuca y conservas de
fruta, principalmente de | Dulces de yuca
guayaba (Galeano, 1999).
Conservas de fruta,
principalmente guayaba.

Preparaciones dulces hechas
con los productos mencionados,

persisten hasta la actualidad.

Analisis
En el curso de la colonia, en las Indias occidentales se constituyé todo un sistema
econdmico en aras de satisfacer la creciente demanda del azucar en Europa.
Inicialmente fue un trabajo de los pobladores nativos, sin embargo la poca mano de
obra nativa por el decrecimiento de la poblacion los llevo a optar cada vez mas por
mano de obra esclavizada traida desde las costas de Africa. Nadie se hubiera
imaginado que todo el sistema de produccion y la creciente economia del azucar, fue
erigida con el trabajo de los esclavizados en América. Las mieles de la cafia de azucar
fueron la fuente predilecta para la obtencion del dulce y para el destilado de bebidas

predominantes en la colonia, como fue el ron (Mintz S. W., 2013) (Ver anexo 1).

Productos como la cafia de azlcar son simples materias primas, hasta que un sistema
social de simbolos la transforma en un producto apetecido; lo mas importante entonces
es encontrar el significado que se le ha dado en un tiempo y espacio especifico (Mismo
autor, 2013). Esto se debe a que el ser humano es selectivo en los alimentos que

consume, siempre en la busqueda del mejor sistema y productos para sostenerse
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dentro del entorno, para lo cual se construyen reglas sociales sobre los alimentos en lo
referente a la obtencion, la preparacion, la transformacion y finalmente en el consumo.
Se constituye entonces un modelo para los individuos dentro de un grupo humano de
los diferentes alimentos a su disposicion y las caracteristicas que se le pudiesen
atribuir. La comida se convierte en un “alimento cultural” dentro de un espacio y un
tiempo determinado, que posee una simbologia especifica, la cual es usada consciente
0 inconscientemente por los individuos para expresarse en diferentes ambitos de la

vida cotidiana (Galeano, 1999).

En el caso de los esclavizados en el Nuevo Reino de Granada, para entender este
sistema de simbolos, hay que partir del hecho que en un principio los individuos en su
condicion de esclavizados no conocian la geografia, los recursos, el lenguaje, ni el
didlogo para compartir con los otros grupos que habitaban el territorio. Sin embargo con
el transcurrir del tiempo, se empez6 a construir una convivencia tensa pero efectiva
entre colonos, nativos y esclavizados. Uno de los elementos de cohesiéon social mas
importantes fueron fermentados como la chicha y el guarapo; también la mujer africana
desempefio labores en la cocina y el servicio doméstico, con lo cual dio inicio a una
difusién inconsciente de su cultura que habia sido construida en el territorio con rasgos
heredados de Africa, y contribuyé a romper las barreras con los diferentes grupos
sociales (Barney Cabrera, 2004) (Ver anexo 1).

El creciente trafico de esclavizados a través del puerto de Cartagena, de la mano con la
exploracion y explotacion de yacimientos auriferos, contribuyeron a la intoduccion de la
poblacion esclavizada al Nuevo Reino de Granada y la Provincia de Popayan. Aunque
la dedicacion primordial de la mano de obra esclavizada estaba en la mineria, muchos
esclavizados también fueron destinados a ganaderia, agricultura, oficios domésticos y
artesanales. Por preferencia, por conflictos y/o por la disminuciéon de la poblacion
nativa, la explotacion de la tierra en las estancias agropecuarias fue deber de los
esclavizados en algunos territorios, bien fueran en conjunto con los indigenas en
encomienda, con mestizos, mulatos o negros libres, o solamente cuadrillas de
esclavizados. Se podria decir que sobre la hacienda se constituyd gran parte de la

estructura social en el Nuevo Reino de Granada (Ocampo, y otros, 1987).
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La hacienda evolucioné a partir de las encomiendas para la produccion de alimentos
para abastecer a la region y los crecientes nucleos urbanos habitados principalmente
por la poblacién mestiza y los colonos. La hacienda siempre estaba en la busqueda de
apropiarse de nuevas tierras; a pesar del sistema notarial, el territorio de una hacienda
en los valles era determinado por la propiedad del ganado que pastaba en ellos. En los
siglos XVII y XVIII cuando la produccion de oro aumentd, los duefios de minas
compraron y/o se apropiaron de enormes extensiones de tierra y la utilizaron para el
engorde del ganado. A medida que los frentes mineros intensificaron su produccion se
hizo necesario un mayor niumero de trabajadores en las minas y consecuentemente un
aumento en las provisiones de alimentos. Surgié entonces la hacienda de trapiche que
combind el cultivo de la cafia de azucar con otros cultivos, la preparacion de mieles y la
crianza del ganado para el abastecimiento de carnicos. En esta hacienda la mano de

obra esclavizada se encargé de casi todas las actividades.

En las estancias y los trapiches los esclavizados ocuparon papeles de diversa indole,
como capataces en la produccion de azlcar, en la coccion y refinamiento del azucar,
como herreros y como carpinteros, entre otras labores. Preparar la tierra para los
cultivos, hacer los surcos, plantar los retofios, cortar la cafa, transportarla al molino,
molerla y elaborar el azucar, entre otras labores relacionadas. Los esclavizados podian
representar mas del 50 % de la inversion en una hacienda, la vivienda alrededor de un
10% vy el caso de las haciendas dedicadas a la produccion de mieles y azucares, habia
una inversion adicional bastante considerable en maquinaria y equipo, sobre todo si
eran de metales como hierro y cobre, la cual solo podia ser pagada por propietarios
gue tuvieran grandes capitales y recibieran un retorno de la misma, producto de la

demanda en la region y/o en las minas.

De la misma forma, mulatos y negros libres, construyeron un estilo de vida basado en
los intercambios comerciales para abastecer poblados y minas, principalmente en
Cauca y Chocd. Mercancias como mieles, panela, azUcar y aguardiente, junto con
carnicos y tabaco, los cuales servian a las comunidades negras y a las cuadrillas de
esclavizados para abastecerse y complementar la racion que proveian sus amos. Sin

embargo las restricciones y el control del virreinato sobre la produccién del aguardiente
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impuesta durante el Siglo XVIII, disminuyo la calidad de vida de los comerciantes y en
algunos casos llevo al conflicto entre las comunidades que vivian del comercio de
aguardiente con los representantes del gobierno local y del virreinato, lo cual lleva a
especular los alcances y repercusiones de las restricciones al comercio durante la
segunda mitad del siglo XVIII e incluso en los acontecimientos posteriores (Ocampo, y
otros, 1987).

Al no poder asumir ni los amos, ni los esclavizados, ni los mulatos y negros libres, los
costos de las mieles, el aguardiente y la panela, y por las restricciones que impedian el
desarrollo de pequefas industrias, las comunidades negras se vieron en la necesidad
de autoabastecerse de estos bienes a través de la produccion a pequefa escalay en la

mayoria de los casos de forma clandestina.

Discusion
Cuando un grupo de individuos comparte la misma situacion, es este caso la
esclavitud, dentro de un mismo contexto, asi los individuos provengan de grupos
humanos diversos, empiezan a socializar sus ideas, saberes y experiencias, lo cual con
el paso de tiempo va construyendo simbolos dentro de uno o varios espacios

especificos. La unién de esos simbolos crea una cultura para el individuo y el colectivo.

En el caso de la cafia de azucar, los esclavizados la acoplaron dentro de su vida diaria,
al ser un producto de facil acceso y que gracias a su experiencia trabajando en los
trapiches, disponian de los conocimientos obtener y hacer uso de los productos
derivados. La adquisicion y transmision de saberes relacionados con la cafia de azucar,
se fue asimilando dentro de las comunidades negras, dandole un significado particular
a cada producto, para ser utilizado dentro de un contexto especifico. La cafia de azUlcar
se fue transformando en parte de la cotidianidad de y fue utilizada dentro de dicha
cotidianidad para transmitir, experiencias, sentimientos, saberes y pensamientos, bien
fuera directamente a través de un producto de la cafia o utilizandolo dentro del lenguaje

y la expresion oral.

La ocupacion del territorio, principalmente en la busqueda de yacimientos auriferos, fue

complejo y tortuoso para los esclavizados, porque tuvieron que desenvolverse en unas
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condiciones geogréaficas completamente desconocidas, y con una total dependencia a
las provisiones otorgadas por sus amos, que ademas los sometian a represion fisica e
ideologica. Las cuadrillas de esclavizados dependian del abastecimiento de alimentos
provisto por sus amos, para lo cual acudian a los indigenas en encomienda y/o a las
haciendas, sin embargo este sistema presento falencias, principalmente por el
decrecimiento de la poblacién indigena y por los altos costos de los alimentos. Esto
conllevd a que las mismas cuadrillas de esclavizados debian desarrollar sistemas
propios para poder abastecerse de alimentos o por lo menos poder complementar la

racion provista por sus amos (Romero V., 1993).

La poblacion esclavizada en el territorio neogranadino se acoplé entonces dentro de
multiples actividades socio-econdémicas como la mineria, la agricultura, el servicio
domeéstico, las artesanias y mdltiples oficios, entre otros. Una serie de factores como
los patrones de ocupacion y uso del territorio, las condiciones demograficas, los
conflictos sociales, la concepcion de convivencia en la hacienda y el area urbana, el
contacto y la solidaridad entre la poblacion, fueron determinantes en el desarrollo de los
esclavizados, negros libres, mulatos y cimarrones en los diferentes territorios (Diaz,
1993).

En el caso de las comunidades de mulatos, negros libres o cimarrones, tenian que
acarrear el deber de construir poblados, trabajar como mazamorreros o buscar medios
para la subsistencia econdémica, desarrollar cultivos para el sostenimiento de los
poblados, y en la medida de lo posible mantener la comunicacién con esclavizados
para poder realizar intercambios comerciales; adicionalmente debian enfrentar los
conflictos con el hombre blanco, al ser vistos como competencia en la explotacion de
los recursos en el territorio (Mismo autor., 1993). A partir de este punto entre las
comunidades negras y afro descendientes se construyé una economia autbnoma, con
una produccion exclusivamente para la subsistencia, la cual estaba basada en la
agricultura, pesca, caza y el trabajo en la minas o poblados cercanos para ganar un

sustento monetario (Whitten Jr., 1967).

Esta economia de subsistencia con el tiempo se convirtio en su sistema alimentario, en

el cual desarrollaban cultivos con una serie de adaptaciones particulares, dependiendo



46

del las condiciones geograficas en las que vivian, en el caso de los manglares,
desarrollaron un sistema para que los cultivos no corrieran peligro por la crecida de los
rios o mares; los cultivos rara vez eran permanentes, sino mas bien rotaban las areas y
dejaban reposar el suelo. Junto a los cultivos estaba la pesca en rios y mares, junto
con la recoleccion en los manglares, la caza de animales pequefios y medianos en el
bosque tropical humedo, y los intercambios comerciales. Todas estas fuentes de
sustento surgieron como complemento a la racion provista por los amos, que consistia
siempre de platano y segun la disponibilidad, carne de res y posteriormente de cerdo.
La obtencion de alimentos se convirtid en el eje principal de su estilo de vida. El ser
humano busca siempre aquellos productos que garanticen mas facilmente su
subsistencia en el medio. En este caso la cafia de azucar cumple dicha condicion al ser
un producto que garantizaba la subsistencia bioldgica, econOmica, social, pero

principalmente cultural.

Cuando los esclavizados fueron asignados a labores agricolas en la denominada “tierra
caliente”, el principal cultivo y proceso en el cual trabajaron fue el de la cana de azucar,
para abastecer de dulce y mieles los centros urbanos y las minas. A partir de ahi
aprendieron como cultivar la cafia, como extraer el jugo o miel de la cafia, como
obtener panela, pan de azucar y azUcar. El fermentado o jugo de cafia seria su primera
adaptacion al ser empleado como elemento de encuentro y convivencia para los
individuos que vivian alrededor del trapiche, principalmente esclavizados e indigenas

en encomienda.

La mujer africana, al ser encargada de los servicios domésticos, estuvo al frente de la
cocina y las preparaciones que alimentaban a sus amos y a las personas que estaban
alrededor de la propiedad urbana o rural. En este punto aprendio diferentes
preparaciones en donde se utilizaban productos de la cafia para postres dulces y
conservas, y al mismo tiempo ella introdujo caracteristicas propias de su cultura en las
recetas. Este conocimiento al ser transmitido y modificado de generacién en
generacion, sirvidé para crear platos dulces con el platano, conservas y preparaciones

dulces con frutos locales, los cuales contribuyeron a la formacion de una identidad
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cultural y como sustento monetario, al ser comercializados en los centros urbanos o
con otros pobladores del territorio.

Los productos hechos con los derivados de la cafla de azucar, sirvieron para la
obtencion de un sustento monetario, al ser comercializados en los centros urbanos
rurales, en festividades, ocasiones especiales y en algunos casos como bien de
consumo frecuente. Negros libres y mulatos encontraron también un sustento
monetario al ser intermediarios en el comercio de provisiones para las comunidades
afro descendientes. El comercio de aguardiente era muy prospero y con una creciente
demanda, principalmente en las minas, sin embargo los estancos de aguardiente y las
restricciones a la produccion de destilados, obligaron a las comunidades a buscar otros
medios para sustituir el licor. Gracias a los conocimientos sobre la extraccién de las
mieles de cafa, pudieron desarrollar con el tiempo un sistema rudimentario de
destilacién, que sirvié para abastecer a las comunidades y convertirse en una fuente de

ingreso clandestina.

El aguardiente se convirtié6 en una parte fundamental del duelo por un fallecido dentro
de la comunidad. Centro de las honras funebres, del compartir y la unién de las
personar para recordar al fallecido. El aguardiente también fue y es usado como
simbolo de generosidad hacia los demas, quizA como una muestra inconsciente de
poder y prestigio dentro de la misma comunidad, al demostrar la capacidad de ofrecer
licor a todos los conocidos en ocasiones especificas, sin embargo también se
constituye en un sistema de trueque e intercambio dentro de la vida social, que
representa el agradecimiento de las personas por los favores recibidos (Whitten Jr.,
1967).

Los productos derivados de la cafia de azucar, al hacer parte de la cotidianidad dentro
de las comunidades afro descendientes, fue utilizado para expresar ideas,
pensamientos, saberes, experiencias y costumbres dentro del grupo. A partir de los
simbolos de cada producto y su significado, se fueron utilizando como parte del
lenguaje; decires y coplas son algunos vestigios de aquella transformacion del alimento
en una herramienta del lenguaje oral y escrito, el cual persiste a la fecha. Mas alla de

definir el alimento, se trata de una asociacion a ciertas circunstancias de la vida, los
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cuales son expresadas con el alimento transformado y utilizado dentro de una
estructura establecida dentro del grupo humano.

Conclusiones.
La cafia de azucar llego inicialmente al Nuevo Reino de Granada a través de pequefios
cultivos en Santa Marta y Cartagena, destinados a proveer de mieles y dulce a la
ciudad y no depender constantemente de las provisiones enviadas desde Santo
Domingo. Desde la campafa de exploracion en los territorios del Peru, Sebastian de
Belalcizar partié de Quito con servidumbre indigena y esclavizada, y provisiones para
la expedicidén hacia el Norte, entre las cuales se especula que habia cafia dulce para
abastecerse pero al mismo tiempo con la intencién de iniciar un pequefio cultivo. Los
territorios de la nueva Provincia de Popayan, demostraron ser muy fértiles y
aprovechables para las actividades agricolas. Seria en este territorio, principalmente en
el extenso valle del Gran Cauca, que la cafia de azlcar tendria un protagonismo

preponderante durante la colonia, e incluso hasta la actualidad (Ver anexo 1).

La cafa se cultivd en los principales territorios del Nuevo Reino de Granada, la costa
atlantica, la provincia de Popayan, el oriente andino con las provincias de Santa Fe,
Tunja, Socorro y Pamplona, y el centro andino con Antioquia y las provincias de Neiva
y Mariquita, con la finalidad de abastecer de mieles y dulce a los territorios de cada
provincia; la produccién de cafia durante la colonia fue enfocada durante la colonia
principalmente para abastecer a las provincias y las explotaciones mineras (Ver anexo
1).

En todo el Caribe los esclavizados jugaron un papel fundamental dentro de la
economia de las plantaciones, que caracterizé islas como Cuba, Puerto Rico y La
Espafiola, sin embargo en el caso de Nueva Granada, la mineria era el principal rubro
en el cual se empleaban los esclavizados, la agricultura era labor de los indigenas en
encomienda, solamente en el caso de Antioquia se emplearon esclavizados en la
agricultura, debido a que la poblacion indigena habia sido diezmada. La entrada de los
esclavizados a las labores agricolas empezo con el final del primer ciclo minero; debido

al decrecimiento acelerado de la poblacién indigena; fue necesario suspender
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las exploraciones y/o explotaciones mineras al existir un desabastecimiento de
productos de proveian los indigenas en encomienda. Para evitar que el
desabastecimiento fuera generalizado, se decidi6 emplear a la poblacién esclavizada
para labores agricolas, entre las cuales destacaba en la denominada “tierra caliente” el
cultivo de la cafia de azucar (Ver anexo 1). Posteriormente dentro del segundo ciclo
minero, los esclavizados trabajaron en las haciendas para abastecer los yacimiento
auriferos, principalmente en el Chocd, los cuales demandaban, panela, mieles y

aguardiente.

En los trapiches, los esclavizados fueron asignados a diversas labores, segun la zona
del Nuevo Reino de Granada dependia si todo el proceso estaba a su cargo o se
realizaba en conjunto con los indigenas en encomienda. En las estancias
agropecuarias en cercanias a Cartagena y en la provincia de Popayan, eran
responsabilidad casi absoluta de los esclavizados, mientras que en la zona andina, los
esclavizados trabajaban en conjunto con los indigenas en encomienda. La convivencia
entre los diferentes grupos que habitaban el territorio, determinaria el desarrollo que

tendria la hacienda.

La hacienda creci6 a la par de la explotacion aurifera, al desarrollarse como respuesta
a la demanda de alimentos que requeria, sin embargo la cadena de abastecimiento no
siempre era efectiva, por lo cual las minas se vieron obligadas a organizar las cuadrillas
de esclavizados de tal manera que se garantizara una rotacién de labores entre la
explotacion minera y los “cultivos de roza”. Como la racién provista por los amos, no
siempre era constante, los esclavizados tuvieron que desarrollar sistemas para
complementar su alimentacion; pesca y caza, y una agricultura de subsistencia

adaptada al terreno donde vivian y trabajaban.

Los esclavizados trabajaban por contrato en haciendas y/o minas para ganar su
sustento econdmico y con el movimiento comercial del segundo ciclo minero hacia los
yacimientos auriferos del Choc6, negros libres y mulatos encontraron una fuente de
sustento monetario al ser intermediarios en el comercio de bienes de consumo como
mieles, aguardiente y panela, sin embargo los estancos al aguardiente que se hicieron

efectivos durante la segunda mitad del siglo XVIlIl, afectaron seriamente la calidad de
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vida de los comerciantes y por los costos las comunidades negras tuvieron que
desarrollar procesos rudimentarios para auto abastecerse de los productos derivados
de la cafia de azucar, extrayendo las mieles para hacer panela y guarapo, y crear un

proceso de destilacidén clandestino para autoabastecerse del licor.

Cuando los esclavizados se acondicionaron alrededor del trapiche, a pesar de sus
diferencias al ser originarios de diferentes tribus de Africa, se unieron alrededor de su
condicién, para compartir, saberes y experiencias, dentro de un proceso de
socializacion en la cual inconscientemente se le atribuia la facultad de socializar a
través de la bebida, la méas simple con los recursos disponibles, dejar fermentar el jugo
de la cafia de azlcar para obtener el guarapo y sobre esta bebida las personas

vinculadas a la hacienda convivian dentro de su cotidianidad.

Paralelamente a la mujer negra le fue asignada las labores domésticas, en las cuales la
cocina fue el espacio principal en donde se desenvolvio; por orden expresa de sus
amos, en la cocina aprendio diferentes preparaciones usando el azucar y la panela
para hacer dulces y conservas; estas recetas fueron adoptadas y modificadas por los
esclavizados, las cuales fueron introducidas a su alimentacion y dentro de un sistema
de intercambio para obtener un sustento monetario; ya dentro de las comunidades
negras y afro descendientes, los conocimientos sobre el dulce proveniente de la cafna
fueron utilizados para aprovechar la variedad de productos disponibles en el entorno a

través de recetas propias, que fueron transmitidas de generacioén en generacion.

Por los altos costos que representaba adquirir bienes como las mieles y el aguardiente,
los esclavizados tuvieron que desarrollar sus propios cultivos y extraer el jugo de la
cafia en trapiches rudimentarios, para poder autoabastecerse de productos como la
panela, el guarapo y los aguardientes, estos ultimos fueron acogidos dentro de las
honras fuanebres de las comunidades, al ser utilizados como punto central de la
socializacion, danzas, expresion oral y remembranza del fallecido, sin mencionar que
también se convirti6 en simbolo de prestigio al compartir licor entre los conocidos de la
comunidad y la capacidad del individuo para invitar el licor y a la vez recibir una

cortesia como parte de la convivencia y un pago inconsciente por los favores recibidos.
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Los saberes y experiencias relacionados con los productos derivados de la cafia de
azucar, se convirtieron en expresiones de la cotidianidad dentro de las comunidades
negras y afro descendientes. Al hacer parte de su entorno, acogieron los productos
para transmitir y expresar, ideas, pensamientos, experiencias, saberes y emociones
dentro de la misma comunidad. Dentro de la narrativa, los cuentos, las coplas y los
decires, dejaron plasmados los significados que tenia la cafia, el trapiche, el guarapo,
la panela, el azlcar, el aguardiente, el sabor dulce, en su dia a dia y lo que
representaba para cada uno de los individuos al expresar una concepcion a traves de

un objeto material y/o un producto.
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Anexos

Anexo 1. Revision de archivo documental escrito (textos complementarios):

Temas Categorias Segmentos Analisis del texto Afio /
recuperados Siglo
Principales &reas de Azulcar en la Edad Con el paso de los siglos el El azucar durante la Edad Media | Siglo I1X al
cultivo de la cafia Media azlcar se convirti6 en un bien | fue un bien de lujo al que XV
de azlcar en el de lujo cuya demanda en las solamente las personas con un
Nuevo Reino de altas cortes europeas era | alto poder politico y/o econémico
Granada y la cada vez mas creciente (Mintz | podian acceder, al punto de
Provincia de S. W, 2013). convertirse en un elemento
Popayan. diferenciador entre los grupos
sociales.
Abastecimiento del Como respuesta a la creciente | La demanda de azucar era cada | Siglo XlIl al
azucar por los demanda en Europa, las| vez mas alta y para poder XVI
territorios de plantaciones de cafla de| abastecer al mercado europeo
ultramar azUcar se extendieron por los fue necesario establecer
territorios de ultramar de| plantaciones en lugar de
Espafia y Portugal, al punto | importar el azicar. Espafia y
gque para el siglo XV Portugal  tuvieron control  del
Territorios como las Islas| mercado europeo, al tener
Canarias eran los principales| territorios de ultramar aptos para
proveedores de azucar para| el cultivo de la cafia de azlcar.
Europa (Mintz S. W., 2013).
El Fendmeno de las | Dicha demanda junto con| EI mercado europeo sigue| Siglo XVI al
plantaciones en la otros factores,| creciendo, sumado a laj XIX
colonia desencadenaron siglos mas| demanda dentro de las colonias,

tarde el fenébmeno de las
plantaciones en las colonias,
como respuesta al mercado
local, regional vy

(Mintz S. W., 2013).

europeo

hace necesario la
implementacion de un nuevo
sistema para cultivar suficiente

cafia de azucar, poder abastecer
a la poblacion y al mismo tiempo
evitar un alza en los precios.

Grandes extenciones de cafia de
azlcar son cultivadas en las

colonias y al mismo tiempo se
desarrollan sistemas cada vez

mas eficientes para obtener el
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azlcar.

Llegada de la Cafia
de azucar a Las

Indias

Célon llevaria en su segundo
viaje la cafa de azucar desde
Las Canarias alaisla de La
Espafiola en 1593, junto con
otros  cultivos para el
abastecimiento del
asentamiento fundado en la
primera expedicion (Ramos
Go6mez, 2005).

La cafia de azlcar llega a Las
Indias a bordo de la segunda
expedicion de colén. El azlcar
eraconsiderado un bien
necesario para el abastecimiento
de las expediciones, por lo cual
se hacia todo lo posible para
transportarla y cultivarla si era el

caso.

1493

Primer cultivo
estable de la cafia
de azlcar en Las
Indias

Por falta de labranza en el
cultivo, este solo prosper6
hasta 1501, cuando Pedro de
Atienza la plant6 en la colonia
ya consolidada
Bedoya, 2010; citando a
Azcoitia, 2004).

(Morales

El primer cultivo estable de la
cafia de azucar, solo fue posible
cuando hubieron asentamientos

fijos en la isla de La Espafiola.

1501

Primer cultivo de la

cafa de azlcar en

el Nuevo Reino de
Granada

Se cree que el primer cultivo
de la cafa de azlcar en la
Nueva Granada estuvo en
Santa Marta, Pedro de
Heredia tenia cultivos en
Azla, y al ser designado
teniente de Pedro de Badillo
en Santa Marta, el cual poseia
también un cultivo en San
Juan de Maguana, pudieron
dejar un cafiaveral; gracias a
las crénicas de Juan de
Castellanos, sabemos que en
1535 se hacian gusadillos con
azulcar en dicha poblacion, la
cual eraimportada de Santo
Domingo o0 producida ahi
(Ramos Goémez, 2005).

Existe la posibilidad que el
primer cultivo de la cafia de
azucar en el Nuevo Reino de
Granada fuera en Santa Marta,
para abastecer a la ciudad de
azlcar, complementando la
produccion que era traida desde
Santo Domingo. Los  altos
oficiales espafioles poseian tanto
conocimiento sobre la planta,
como cafiaverales en otros
territorios ya conquistados  en
Las Indias.

Entre 1525
y 1535




59

Primera solicitud
para la produccion
de azlcar en el
Nuevo Reino de

Granada

Lo que si se sabe con certeza
es que con la fundacion de
Cartagena, Pedro de Heredia
trajo de Espafia al Cazicazgo
de Calamari los derechos con
exenciones y privilegios para
establecer un ingenio de
azlcar libre por su vida y la de
un  heredero; Juan de
castellanos relata la
producciéon de melcochas en
la ciudad con azucar parda o
mieles virgenes (Ramos
Goémez, 2005; citando a Juan
de Castellanos, 1955, 1°ed.
1589).

Pedro de Heredia como otros
altos oficiales encargados de las
expediciones en los territorios de
América, pudo identificar el
potencial de las tierras para la
produccién de mieles y azlcar,
por lo cual decidié aprovechar
ese potencial, solicitando a la
corona derechos y beneficios
sobre la producciéon de azlcar
en los territorios conquistados
del Cazicazgo de Calamari,
donde se fundaria Cartagena de

Indias.

1533

Primeros indicios del
cultivo de la cafia de
azlcar en la
Provincia de

Popayan.

Posterior a la fundacion de
Caliy Popayan, Sebastian de
Belalcazar renunci6 en 1538 a
la comandancia en Quito, y
partié a Popayan con vituallas,
sedas, pafios y 5000 negros e
indios de servicio, junto con
unos pobladores Yanaconas,
entre las vituallas no es de
extrafiarse que hubiera cafias
dulces para aprovisionamiento
y cultivo  (Ramos Gomez,
2005).

Sebatidan de Belalcazar, desea
establecer una serie de poblados
estables  desde Cali y Popayan,
para lo cual se aprovisiona de
varios bienes en Quito para

abastecerse, entre ellos muy
probablemente cafia de azlcar
para consumo Yy cultivo, los

cuales serian labrados por
nativos, indigenas y

esclavizados.

1538

Los viajes de
Sebastian de
Belalcazar para dar
inicio al cultivo de la
cafla de azucar en

Popayan.

En 1540 regres6 a Espafa y
se aprovision6 de utensilios,
animales y semillas. En 1541
luego de su estancia en Santo
Domingo y Panam4, de las
cuales también se
aprovisiond, se embarcé con
rumbo a Popayan y Cali con el
objetivo de instaurar una
poblacién permanente (Ramos
Gomez, 2005).

Sebastian de Belalcazar, regresa
a Espafia yviaja a Santo
Domingo y Panam4, para
conseguir las provisiones que
considera necesarias, con el fin

de establecer una serie de

poblados permanentes en
Popayan, que puedan
sostenerse de la agricultura
dedicada a varios productos,

entre ellas la cafia de azucar.

Entre 1540
y 1541
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El interés en la
agricultura de
Sebastian de

Belalcazar.

Entre sus facetas y los
registros de sus antecedentes,
Belalcazar era un agricultor
que siempre buscaba nuevas
tierras para cultivar y hacerlas
productivas (Banco Cafetero
Bogota, 1974).

Sebastidn de Belalcazar, a
diferencia de otros altos oficiales
de las expediciones en América,
tenia un interés particular por la
agricultura y la busqueda de

nuevas tierras para labrar.

1541

Extension por el

Valle del Cauca

Sebastian de Belalcazar
contrat6 como maestro de la
cafia al mismo Pedro de
Atienza (la persona encargada
del primer cultivo en La
Espafiola) y a Rodrigo Arias,

el cual tuvo tanto éxito que al
poco tiempo el cultivo logro
expandirse por las nacientes
haciendas del Valle del
Cauca; el cultivo logra
extenderse por las diferentes
regiones del territorio
neogranadino, sin embargo
solamente en el Valle del
cauca se logra tener una
cosecha constante (Banco
Cafetero Bogotéa, 1974).

Belalcazar estaba interesado en
el desarrollo de la cafia de
azUcar vy decide contratar
personas expertas y
conocedoras de las
caracteristicas necesarias dentro
de los territorios de América,
para que pueda prosperar. El
proyecto de Belalcazar tuvo
éxito, y la cafia de azucar se
extiende y prospera por el Valle
del Cauca. A pesar que no es el
Gnico cultivo en lo que
actualmente es Colombia, es la
Unica region donde la cafia es

prospera y constante.

Siglo XVI

Surgimiento de
poblados alrededor
de la cafia de
azlUcar en el Valle

del Cauca.

Los estancieros mas grandes
de la zona, Gregorio de
Astigarreta y los hermanos
Ladzaro y Andrés Cobo,
empezaron a sembrarlae
instalar trapiches en  sus
terrenos, lo cual contribuy6
posteriormente al traslado de
indigenas de la cordillera al
valle, surgiendo asi el pueblo
de San Jer6nimo de los
ingenios, hoy Amaime
(Bermudez Escobar, 1997).

La introducciébn y  posterior
extension de los cultivos
conllevo a la transformacion del
paisaje cultural con la
construccion de sistemas de
riego, arado de traccion animal,
e indumentaria para el
procesamiento de la cafia como
los trapiches, hornos y pailas, y
significé la migracién dentro del
territorio de grupos indigenas,
los cuales  tuvieron que
adaptarse al nuevo paisaje y
acoplar a su alimentacion

productos dentro del paisaje.

Siglo XVI
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Relato de Pedro
Cieza de Leon en su
visita al Valle del

Cauca.

En aquestas vegas tienen los
espafioles sus  estancias o
granjas, donde estan sus
criados [...]. Junto a estas
estancias  pasan muchas
acequias y muy hermosas,
con las que riegan sus
sementeras [...] hay puestos
muchos  naranjos, limas,
limones, granados, grandes
platanales y mayores
cafaverales de cafias dulces
[...] hay pifias, guayabas,
guabas y guanébanas, paltas
y unas uvillas que tienen una
cascara por encima, gue son
sabrosas [...] caimitos,
ciruelas [...] melones de
Espafia y mucha verdura y
legumbres de Espafiay de la
misma tierra. Trigo hasta
agora no se hadado [...]. La
ciudad estd asentada una
legua del rio grande, ya dicho,
junto a un pequefio rio de
agua singular que nace en las
sierras [...] todas las riberas
estdin llenas de  frescas
huertas, donde siempre hay
verduras y frutas (Patifio
Ossa, 2007; citando a Pedro
Cieza de Leon, ed. 1971; Pag
44).

Pedro Cieza de Ledn encuentra
un Valle del Cauca con
abundancia de diferentes frutos,
entre ellos pequefios
cafiaverales, cerca a un gran rio,
gue muy probablemente es el
Rio Cauca, los cuales son
labrados por criados que bien
pueden ser indigenas o]

esclavizados.

1548

Expansién en el
Nuevo Reino de

Granada

El tedlogo carmelita Antonio
Vasquez de Espinosa autor
del Compendio y descripcion
de las Indias Occidentales,
cuyo libro segundo (capitulos
la 4) De la Audiencia de
Santa Fe de Bogota, es un
punto de partida para obtener
informacién sobre los cultivos

y los usos de la cafia de
azUcar. Gracias a él sabemos
que para 1560 habia cultivos

en lugares tan distantes como

Casi  paralelamente ala
exploracion, conguista y
fundacion de poblados en el
territorio, también se expandia el
cultivo de la cafa para satisfacer

la demanda de sus habitantes.

1560
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Cartagena, Mompox, Cali,
Guacheta y Arma (Ramos
Gbmez, 2005, Citando a
Antonio Vasquez de Espinosa,
publicacion de 1969).

Llegada de los
esclavizados a los
cultivos de la cafia

de azlcar.

Primeros grupos de
esclavizados en las
exploraciones del

Nuevo Mundo

Desde la llegada de Ilas
primeras carabelas al Nuevo
Mundo, se sabe que venian

grupos de esclavizados para

diferentes labores. Los
diferentes grupos
exploratorios  llevaban un

nimero (muchas veces no
escrito o determinado) de
esclavizados (Barney Cabrera,
2004).

Todos los grupos
expedicionarios en el Nuevo
Mundo, traian un grupo no
escrito  de esclavizados, para
apoyar en diversas labores que
garantizarian el éxito y/o la

supervivencia de la expedicion.

Siglos XV'y
XVI

La expedicion de
licencias

Entre 1530 y 1570 se
expidieron sin duda una gran
cantidad de licencias cuyo
rastro seria imposible de
seguir. En 1551 las
necesidades emergentes de
mano de obra obligaron a la
Corona a otorgar 23.000
licencias para los territorios en
América, que se vendian a
ocho ducados cada una, las
cuales fueron disminuyendo
en los  siguientes afos
(Colmenares, 1973).

La urgencia cada vez mas
creciente dentro de las colonias
recién fundadas en América de
manodeobraparala

explotacioén de las riquezas, hizo
necesario la expedicién masiva
de licencias por parte de la
corona para tener el derecho
sobre la importacion  de

esclavizados.

Entre 1530
y 1570

La poca fidelidad de
las licencias para
establecer el
ndmero de

esclavizados

Ya que las licencias eran
negociables, no siempre son
una fuente fiable para
establecer el total de
esclavizados que ingresaron a
un territorio, porque es
probable que los  poseedores
de las licencias vendieran
buena parte  de los
esclavizados y se quedaran
con una pequefia cantidad
para su  USO personal
(Colmenares, 1973).

A pesar que un grupo de
personas podia tener varias
licencias, como pudo haber
ocurrido  en el puerto de
Cartagena  de Indias, no
necesariamente  significa la
entrada del ndmero estipulado
de esclavizados, ya que solo una
pequefia parte se destinaba a

diversas labores, y el nimero

restante se negociaba segun las

necesidades.

Siglo XVI
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Primer registro de
empleo masivo de
los esclavizados en
el Nuevo Reino de

Granada

A pesar de la gran cantidad de
esclavizados que ingresaron
por Cartagena, el empleo
masivo de ellos en labores
como la mineria no se registra
sino hasta 1580 con la
expansién en la exploracion
de nuevos yacimientos en
Zaragoza y Remedios,
posteriormente en Caceres y
Guamoc6

1973).

(Colmenares,

Solamente hay un registro del
empleo masivo de esclavizados
cuando hay demanda de mano
de obra que sustituya a los
indigenas diezmados en
cercanfas a las minas de
Antioquia, previamente la
mayoria  de licencias se
negociaban en Cartagena y los
esclavizados empleados en

otros territorios.

1580

Labores de los

esclavizados y

labores de los
indigenas

No es aventurado afirmar que

los esclavos negros
constituyeron la fuerza de
trabajo principal y casi Unica

de la exploracién aurifera en

el Nuevo Reino. Los indigenas
fueron relegados a la
produccién  agricola, tarea
descuidada por los
colonizadores en su afan de
busqueda de metales
preciosos (Navarrete, 1995,
pag. 31).

Los esclavizados en el Nuevo
Reino  de Granada fueron
empleados principalmente en la
mineria dedicada a la extraccion
del oro, mientras que la
poblacién indigena se dedicaba

a la agricultura con la finalidad

de abastecer tanto a las
poblaciones como a las vetas

mineras.

Siglos XVI
y XVII

Expansion de los
trapiches en Santa

Fe y Tocaima

De pequefios trapiches que
existian en la jurisdiccion de
Santa Fe y Tocaima a
mediados del siglo XVII, se
habian incrementado en més
de trescientos al finalizar el
siglo. Un crecimiento similar
se daba en otras regiones del
oriente de la actual Colombia
(Navarrete, 2005; citando a

Tovar, pag. 163).

De unos pocos  pequefios
trapiches en la region, al final del
siglo XVII, habia mas de
trescientos, lo cual da a entender
gue hubo crecimiento de la
demanda de azlcar y mieles en

las poblaciones cercanas.

Siglo XVII
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La relacion entre el
crecimiento de los
ingenios y el nimero

de esclavizados

En la provincia de Vélez
existian ingenios de pequefios
propietarios, mientras que en
Mariquita la demanda implico
la introduccioén de un nimero
de esclavizados, sin embargo
a pesar que estaban
empleando mano de obra
esclavizada, no dejaron de
emplear a nativos y mestizos;
el porcentaje de esclavos
dependia de la magnitud, las
actividades y el desarrollo de
las estancias productoras de
cafa (Navarrete, 2005).

El crecimiento de los ingenios de
azicar como en Vélez y
Mariquita, dependia de las
necesidades en las poblaciones
cercanas y la poblaciéon que
podia ser empleada en la
produccién de azucar, como los
indigenas ylo los esclavizados.
Segln las dimensiones de la
operacion el  namero de
esclavizados podia ser mayor o
inferior al de otros ingenios y al

de otras regiones.

Siglo XVII

Adaptaciones de la
poblacién
esclavizada a los
productos derivados
de la cafia de

azlcar.

Registro de una
propiedad en
Mariguita

Por ejemplo en Mariquita un
registro de la propiedad del
Capitdn  Bartolomé Pérez
Ramirez en 1613, constata
gue tenia un ingenio de
azucar, en el que se
producian cien arrobas de
azlcar mensualmente, y cada
una se podia cotizar a 3 pesos
oro en el mercado, trabajaban
esclavizados hombres y
mujeres, cada uno con un
oficio especializado, como es

el caso de la esclavizada
Victoria, cuya presencia era
muy importante, debido a que
era la Ginica que sabia hacer
las hormas de barro en las
que se hacia el azicar
(Navarrete, 2005).

Queda constancia que dentro de
la propiedad Capitan Bartolomé
Pérez Ramirez, existia un
ingenio de azlcar que podia
producir en promedio cien
arrobas de azucar
mensualmente y para la cual el
trabajo de mujeres y hombres
esclavizados era fundamental, al
punto que los saberes para
fabricar las hornillas de barro
empleadas en la produccion del
azlcar, estaban en manos de
una esclavizada conocida

solamente como Victoria.

Todos los saberes relacionados
con la elaboracion del azlcar
fueron aprendidos y adoptados
poco a  poco por los

esclavizados.

1613

Productos que

llegaban al Chocé

En las minas del Chocé, ya a
principios de la época
republicana, como los
alimentos se llevaban de la
cuenca  del Cauca, se
reducian a tasajo, carne de
cerdo, maiz y panela (Patifio
V. M., 1990; citando a
Boussingault, 1903, Volumen
V).

A comienzos del siglo XIX, al
Choc6 llegaban a través de la
ruta de abastecimieto por el Rio
Cauca una cantidad limitada de
productos destinados
principalmenta a surtir las minas,

entre ellos la panela.

Siglo XIX
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Relato del El corregidor Francisco Javier | El corregidor da constancia que 1802
corregidor Francisco | Conto, dio cuenta el 6 de a lo largo de la cuenca de un rio
Javier Conto octubre de 1802 que a lo largo | existian varias comunidades de
del rio Andagueda existian | negros  libres, los cuales
varios poblados de “pardos | gozaban de una autonomia
libres” y que en ellos varios | producto  de intercambio de
residentes lograban  cierta | bienes  excedentes con los
autonomia personal al | duefios de las minas, lo cual
mercadear “prodigiosamente | podiasurtir algunas minas de
con algunos duefios de minas | productos como la cafia de
en las siembras de platanos, azlcar.
maiz, sales, cafa dulce, que
son ordinarios frutos que este
pais con que se mantiene, y
como de la caseria [sic] de
animales [y de] pesca con que
se surten las cuadrillas de
minas y pueblos de Quibdo
(Peralta Agudelo, 2009, pag.
212; citando A.G.N.,
Poblaciones del Cauca, t. 2,
doc. 5. F. 141r).
Usos de los La imagen del Alo largo y ancho del Nuevo La expansion y el crecimiento de | Siglo XVII
esclavizados a los indigena y el Reino  de Granada la | las chicherias y los trapiches,
productos derivados esclavizado economia basada en sitios de | respondian a una demanda
de la cafia de borracho encuentro alrededor de las|cada vez mayor de los
azlcar bebidas fermentadas prolifer6, | diferentes grupos  sociales
al punto de preocupar a las | alrededor de las bebidas
autoridades de poder controlar | fermentadas. Las autordades
ala sociedad y dar asi inicio a | consideraron necesario  poner
la imagen del “indio y del restricciones, para evitar lo que
esclavo borracho” | consideraban la proliferacion del
(Saldarriaga, 2011). alcohol dentro de los grupos
indigenas y/o esclavizados.
Restricciones alos | En el caso de las provincias En opinion de las autoridades, la | Siglo XVII

pequefios trapiches

de Tocaima y Vélez, se busco
combatir a los pequefios
trapiches  que tuvieran menos
de seisesclavizados, porque
las autoridades consideraban
gue podia dar origen a

refugios de delincuentes,
indigenas  fuera de las
encomiendas y esclavizados

fugados (Navarrete, 2005).

fuente de los problemas estaba
localizada en los pequefios
trapiches, porque al ser dificiles
de controlar, podian convertirse
en refugio de delincuentes,
indigenas y esclavizados

préfugos, que adicionalmente

tenian acceso al alcohol.
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Reporte de un En una visita realizada en| Segun el informe, este trapiche 1692

pequerio trapiche 1692, las autoridades | era utilizado para la produccion
encontraron  un pequefio| clandestina de aguardiente vy
trapiche de un esclavizado| guarapo, yque el dia de la visita
que estaba destinado a la solo habia  borrachos y
produccion de aguardiente y| delincuentes. Como queria
guarapo, y no de miel; el evitarse la expansion de lugares
reporte afirmaba que el lugar similares, se ordeno su
solo servia para recoger| demolicion.
“facinerosos”, “embriagarse” y
“de rochela para los ladrones”,
por lo cual se dio la orden de
demolerlo; varios trapiche
similares tenian el mismo final
(Navarrete, 2005).

Produccion de los Auln en la actualidad, varias | Varias personas dentro de las| Siglo XXI

destilados comunidades negras siguen| comunidades
clandestinos en la desarrollando esta practica de | afrodescendientes, siguen
actualidad los destilados  clandestinos, | preparando sus propios
quemasalladelas destilados, al hacer parte de la
limitaciones  por el recurso| vida en sociedad, de la
econémico, ha trascendido| convivencia o como simbolo en
para hacer parte de la vida en | festividades y ocasiones
sociedad, el dia a dia, o una particulares.
ocasion especial dependiendo
de la bebida (Bravo Pazmifio,
y otros, 1998).
Dulces esclavizados | Hoy en dia persisten golosinas | Diferentes preparaciones dulces | Siglo XXI

en la actualidad

como las cocadas, las
gelatinas, los suspiros, los
cuaresmeros, los rosquetes
confitados, los dulces de
guayaba, las naranjas rellenas
[por lo general de manjar
blanco], las brevas
aconfitadas, las caspiroletas,
los alfandoques, los
blanqueados [preparados en
el trapiche], dulces de pifia,
dulces de guandbana y de
otras frutas (Solarte  Mejia,
1961).

y de confiteria persisten hasta la
actualidad, la mayoria a través
de los saberes transmitidos de
generacion en generacion, al ser
vestigios de saberes y practicas
propios de la comunidad, como
el hecho de ser preparados para
ocasiones u eventos particulares
o por aprovechar la variedad de

frutas disponibles en la region.
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Anexo 2. Uso como herramienta simbodlica para la expresion a través del
lenguaje:

En diferentes areas de los territorios del Pacifico existen una serie de vestigios a traves
de la expresion oral, que permiten analizar el valor que tiene la cafia de azlcar en los
grupos sociales y en diferentes esferas de la existencia, los cuales son una
construccion colectiva de generacion en generacion y puede ser atribuida
especificamente a los grupos afrocolombianos, aunque en algunos casos es mas bien

la construccion a través del mestizaje en nuestra sociedad.

En el caso de los refranes y decires, afloran en todas partes, de manera espontanea y
rapida en el diario acontecer; una expresion popular de la experiencia alrededor de
hechos, objetos y relaciones con las personas. Contamos con los siguientes ejemplos,
gue a pesar que es dificil determinar si realmente los refranes y decires son originarios
de un territorio en especifico, si se puede afirmar que son de gran usanza por parte de
sus habitantes (Solarte Mejia, 1961):

1. Es mejor desvestir borrachos que vestir santos.
2. A un bagazo, poco caso.

3. Con mafia le pico cafa.

4. Se le comio la panela.

5. Mas moscas se cogen con miel que con hiel.

6. Al que entre la miel anda, algo se le pega.

7. Hacéos miel y os comeran las moscas.

8. Dios vela por sus borrachos.

9. Eso es mas viejo que la panela.

(Mismo autor, 1961, pags. 40, 41, 44, 47).

A alusiones a la vida vegetal son comunes en la poesia popular del pacifico

colombiano, esto se debe a que el individuo obtiene casi odo del reino vegetal, vivienda
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(materiales vegetales, sin tener la necesidad de utilizar piezas metdlicas), sustento
(frutos espontaneos o cultivados), movilizacion ( las canoas y sus implementos). Estas
expresiones se ven en coplas, donde los afrodescendientes expesan las emociones
producto de la experiencia y su vision de los acontecimientos (Patifio V. M., 1990). Una
copla es una estrofa de cuatro versos, de ocho a nueve silabas, con rima asonante
entre el segundo y el cuarto; sin embargo hay coplas con menor nimero de silabas y
rima asonante. Las hay de todos los tonos y clases como dolidas, rudas, pintorescas,
ironicas, edonistas o epicureas, liricas, de amor, galantes, de doble sentido, de

medicina, etc. (Solarte Mejia, 1961). A continuacion se presentan algunos ejemplos:

Me puse a chupar cafa
como puerco a la lombriz;
la canoa para subir,

se le golpea la nariz
(Adolfo Lépez).

Cuando vas a cortar cafa,
no me cortés el cogollo,
cértame la mas bonita,
gue el amor se me marchita
(Juan Francisco Gomez).

Para platano Patia; para

cafia, el Telembi; para
muchachas bonitas, el

rio Guelmambi

(Hermina Quifiones de Andrade).

La cafa por ser la cafia
también tiene su dolor;
la meten en el trapiche

y le quebrantan el
corazon (Enrique Olave).

Sefior trapichero,
vamos a moler,
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a moler la cafa

para hacer la miel.

Trapiche, trapiche,

molé, molé.

(Humildad Moreno de Lizalde).

Molé trapiche, mole,
molé tu cafa morada;
molela a la madrugada,
molela al amanecer
(Eudoxia Buila).

Trapichito molecafia,

ollita consume-miel;
nosotros por debajito

nos vamos queriendo bien
(Dibmedes Valencia).

Una vieja no muy vieja
sentada en el bagazal,
con un machetico pompo,
raspandose el animal
(Manuel Rodriguez).

Una vieja no muy vieja,
sentada en un bagazal, se
agachaba y se lo veia; mi
pan ya no vale un real
(Efrain Largacha).

Yo sali de Panaméa

con la claridad del dia

y pasé por Chorrera,

gue todavia no amanecia;
ni los gallos no cantaban,
ni los trapiches molian
(Marcelo Lopez).



Quitate de aqui, te digo,
pegajosa como miel; todita
te andas pegando con mis
hermanos también
(Marcelina Valencia).

No estoy por la miel que es dulce,
ni menos por la cachaza;

no estoy por personas

buenas ni menos por
cucharachas (Eudoxia Buila).

Me gusta la miel por dulce,
la azlcar por sabrosa,
la vieja por su carifio,
las muchachas por su
cosa (Alberto Murillo).

Me gusta la miel por dulce,
la azlcar por amarga,

la vieja por su carifo

y la muchacha por su nalga
(Alberto Murillo).

Yo no tomo café

aungue no tenga panela;
tomo mi dulce cerrero
como lo toma Manuela
(Pascuai Rivas).

Si tu boquita fuera
terron de azucar,
pasaria la noche
chupa que chupa
(Betsabé Rosas).

Un borracho preguntaba
si en el otro mundo habia
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chicha, aguardiente y guarapo,
0 si no, no se moria
(Adolfo Lopez, Juan Antonio Rivas).

Aguardiente primoroso
gue me estaba
saboreando, senti que me
estaba dando un olor tan
oloroso (Eudoxia Buila).

El aguardiente lo bebo,

lo tengo un rato en la boca,
para darle a comprender que
al hombre no se provoca
(Eudoxia Buila).

El aguardiente esta preso
en una carcel de vidrio;

yo lo ando solicitando

por ser mi estimado amigo
(Calima Ventura Manyoma).

Cien galones es mi medida
para yo hacer las mafianas;
para dejar de tomar,

me tomo cien damajuanas
(Calima Ventura Manyoma).

Anoche dormi en la arena,
teniendo colchdn de lana

¢, Quién tiene la culpa de
eso? El aguardiente de cafia
(Pascuai Rivas).

El aguardiente de cafa,
nacido de verde mata,

al hombre més varonil

lo pone de cuatro patas
(Calima Ventura Manyoma).
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El aguardiente de cana,
nacido de verdes matas, que
al hombre de mas valor lo
hace andar en cuatro patas
(Nelson Victoria).

Las estrellas en el cielo
la luna en el carrizal;
boquita de cafia dulce,
quién te pudiera besar
(Adolfo Lépez).

(Patifio V. M., 1990, péags. 139, 141).

La panela pa’ ser buena
no ha de ser azucarada;
la mujer para quererla ha
de ser alta y delgada.

Esta noche me emborracho,
mafiana estoy con dolor,
pasado mafana con rasca,
traspasado con amor.

Vamonos de aqui pa’ abajo, no
le hagamos caso a enredos’

gue hay que comer manjar-blanco
hasta chuparnos los dedos.

La panela pa’ que guste
ha de ser a pedacitos: el
amor para que dure ha
de darse a poquitos.

De ésta tierra me destierran

por amante de la bebida;

y me mandan para el Huila,
donde es mas grande la medida.
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Al pie del cafaveral
nuestra casita se ve, como
se ve en un pesebre el
ranchito de Belén.

Esta noche hay aguardiente
hasta pa’ lavar los vecinos,
pa’ que gocen a lo perro

y nos suelten los colinos.

Hacé que vas pal trapiche

y espérame en el guanabano,
gue yo te estaré aguardando
alli desde muy temprano.
Borrachos y amanecidos

van por aqui unos muchachos,
pero nada les sucede,

pues Dios cuida sus borrachos.

Aqui se da la yuquita,
la cafia, el maiz y el café:
todos los dias trabajamos
pero nunca esto se ve.

Esto me decia la negra
cuando la tenia debajo:
parecen gotas de miel,
las que me echa este vergajo.

Tengo un dolor de cabeza
¢Con qué se me quitara?
Con aguardiente de cafa y
aquello de Soleda.

Las canciones del trapiche
siempre me hacen recordar;
por eso yo las repito

pa’ poderme consolar.
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Si café me pide el cuerpo,
yo lo castigo con ron,
y si me vuelve a pedir,
gue no lo castigue yo.

El trago y también las mujeres
me tienen ya reventando; esto
le sucede al hombre

por andar enamorando.

Tres géticas de aguardiente
revueltas con agua fria,
apartan la sed mas grande,
aunque sea como la mia.
No lo crea, oiga “viejita”,

ya le han metido un engafio:
el aguardiente emborracha,
pero a nadie le hace dafio.

Cuando bebo, estoy borracho
cuando no, estoy en mi juicio;
de qué santo me valiera

gue me arrancara este vicio?

(Solarte Mejia, 1961, pags. 76, 78, 79, 80, 81, 83, 84, 85, 86,
87, 88, 89, 90, 91, 92, 98, 100).

Elementos disponibles en el entorno como la cafia de azucar y sus derivados,

contribuyen al desarrollo de una estructura narrativa a partir de la cual las personas de

las comunidades afro descendientes se valen para contar sus historias, como es el

caso de la siguiente historia:

La negra Maria Teresa.

Oscura de tinta china
era la Maria Teresa.
Pupilas de lumbre mora
piel de betdn y de brea



sonrisa de cafa dulce
su boca de miel de abejas
y las manos como dos
guillotinadoras negras.

Nunca supieron mis 0jos
ola de mar mas violenta
danzando la cumbia solo
se puede pensar en ella
en el tropico vehemente
y oblicuo de sus caderas
como una llama creciente
en el volcan de las piernas.

El alcohol del currulao

la hundia entre las tinieblas
bajo el vestido de los senos
tomaban voz de protesta en
ataud de luceros varoniles
por la tierra,

y eran como dos palomas
verse el juego de la herencia
esquivas que no se acercan.

Maria Teresa jugaba

las manos como culebras

en marejadas de retino,

casi loca, casi eléctrica,

casi infantil, casi barbara
entre azogues que envenenan
y era una noche de luna

la sonrisa de la negra.

Prendida de ron podia

negra, de africana estirpe

por la sala cumbiambera,
dengueandose de lujuria

ya de ron ya de candela

ya de aguardiente o guarapo,
respirando con las piernas,
iba ensefiando las frases

de sus enaguas tremenda.
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El “bon bon” de la tambora
el “chigui, chigui” que
enerva el “firuly, firuld”

de la flauta nocheriega

y el tien tien de la requinta
pélvora de la demncia,
sabian que era un arriba
de corazdn de arengas.

Ay, ay, que me esta quemando
la sangre entre las arterias,
Virgen del Carmeén, Maria, San
Antonio, Santa Elena

la fuerza de la arrechera

y er picaro rel injuante

gue me tiene toa ejtrecha.

Con ese decir atavioso
turbio como presencia entre
la hoguera el baile mordida
por mil flaguezas, con los
brazos entreabiertos y las
manos con dos velas se
recreaba en la sala

la Negra Mara Teresa.

Hugo Salazar Valdés — Condoto.

(Alaix de Valencia, 2002)

Los estilos de vida de las comunidades afro descendientes han inspirado a escritores
en los territorios del pacifico a contar a través de la narrativa el desarrollo del dia a dia,
las fiestas, ceremonias Yy rituales, de las comunidades. Este es el caso de Gregorio
Sanchez Gomez (1895-1942), escritor oriundo de Istmina (Chocd), que logrd escribir un
total de 20 publicaciones. El contaba los ambiente culturales propios de la oralidad

negra en el pacifico y también denuncié abiertamente la condicion de marginalidad en
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la cual estas comunidades vivian (Arroyo Reina, 2004). Se pueden analizar los

siguientes apartados de su obra como ejemplo:

Estos riberefios nadan lo mismo que un pez, saben echar el
taco en los charcos, persiguen con perros el venado y la
guagua por el jaral adentro. De cuando en cuando
convergen hacia las regiones mineras o se van a lavar el oro
y el platino en los puntos de libre mazamorreo. La agricultura
no les seduce, limitAindose por tanto sus actividades al
cultivo del platano, que se da espontdneamente, y de la
cafia, cuyo jugo almibarado chupan con deleitacion. No se
ve por ahi la sombra de una res, y es cosa inaudita escuchar
el grufiido de un cerdo o el cacareo impertinente de un ave
de corral. De manera que en estos vegetarianos parajes Si
se sirve a la mesa un trozo de carne, es traido de muy lejos,
salado, ahumado y curado, y a precio de metal fino. En
cambio, de las vigas de los techos, y de las cuerdas que
tienden sobre el fogén, penden balanceandose
majestuosamente, al amor del aire o del Humo, respetables
lonjas de pescado y de animales de monte (Arroyo Reina,

2004, pag. 12; citando a Gregorio Sanchez Gémez).

Es la sefal de la bacanal. De damajuanas y cantimploras, de
ollas y calabazos, de tinajas y zumbos, aparecidos subitos,
fluyen cual de rota arterias los licores ardientes. Vasos y
totumas pasan de mano en mano, colmados con los
amarillos fermentos y los blancos y picantes jugos de cafia.

Exaltante olor de canela y pimienta [...] fuertes y acidos de
guarapo, tufos aguardientosos que queman CcOmo
encendidas brasas las sedientas gargantas. Todo eso se
junta, mezcla y confunde, con las espesas humaredas, las

emanaciones, los vapores, el clamoreo ronco de la
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promiscua concurrencia. El aire es casi irrespirable. Barrera
y Stanley se sienten desfallecer. Pero a ellos también los ha
envuelto en su torbellino el aspero viento de locura. La
sensual voragine abre sus rojas fauces para tragarlos
(Arroyo Reina, 2004, pag. 14; citando a Gregorio Sanchez
Gomez).

Anexo 3. Mapa de los territorios del Nuevo Reino de Granada:
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Tomado de Banco de la Republica (1999)
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Anexo 4. Los ciclos del oro en Colombia:

Tomado de Ocampo y otros (1987) pag. 51

Anexo 5. Inversiones en las haciendas:

Tomado de Colmenares (1983) pag. 76
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Anexo 6. Esclavos de las haciendas calefas:

Tomado de Colmenares (1983) pag. 71
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Anexo 7. Esclavos manejando un trapiche:

A

Tomado de Salvat y otros, (1987) pag. 673
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Anexo 8. Partes de la cafia de azUcar:

Tomado de Figueroa L. (1963) pag. 11
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Anexo 9. Trapiche rastico:

Tomado de Figueroa L (1963) pag. 15
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a sosten
mazo
palancao

cuia
hojalota

MaTacENTE
Trapiche ristico, de madera

Tomado de Figueroa L (1963) pag. 17
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Anexo 10. Trapiche de hierro:
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Anexo 11. Hornillay ramada:

Tomado de Figueroa L (1963) pag. 33
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Anexo 12. Equipos y utensilios del trapiche y del ingenio:

Tomado de Figueroa L (1963) pag. 34
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Tomado de Figueroa L (1963) pag. 35
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Tomado de Figueroa L (1963) pag. 36



Tomado de Figueroa L (1963) pag. 37



