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INTRODUCCIÓN



LAURA CASO BARRERA


En este libro se aborda la importancia del cultivo del cacao (Theobroma cacao L.) desde el Período Clásico mesoamericano y hasta su transformación en chocolate, bebida estimulante de gran importancia hasta finales del siglo XVIII y principios del XIX, cuando la introducción de nuevas bebidas, como el té y, sobre todo, el café, desplazó su consumo. En este volumen algunos especialistas analizan los sistemas productivos, las rutas comerciales y las formas de consumo de cacao durante los períodos prehispánico y colonial, e incluso se aborda el tema de los agrosistemas actuales.


Durante los siglos XVII y XVIII el cacao fue uno de los principales productos agrícolas y de mayor valor comercial del Nuevo Mundo, pero en este libro la mirada se centra principalmente en la importancia del consumo de chocolate en la capital de la Nueva España, donde este se democratizó y volvió accesible a la mayoría de las clases sociales gracias a la introducción del cacao Guayaquil, que dada su menor calidad era de bajo precio. Esto redundó en que el chocolate se convirtiera en un elemento fundamental de la canasta básica de diversas clases sociales en la capital novohispana, a la par que en España, durante el mismo período, el producto era consumido también por todas las clases sociales, y no solo en Madrid, sino en todas las provincias españolas.


Durante el Período Clásico (300-900) en el área maya, el cacao y su consumo como chocolate se asociaron a las clases gobernantes y al poder, y se consumió tanto en importantes rituales de pasaje como en ceremonias de entronización, matrimonios, muerte y sacrificios. Durante el Período Posclásico (900-1519), si no es que mucho antes, las semillas de cacao se utilizaban como medio de intercambio en toda Mesoamérica. Existe un gran debate sobre la domesticación del árbol del cacao, aunque es ampliamente aceptado que el género Theobroma fue el que evolucionó en la cuenca alta del Amazonas de Sudamérica, donde se encuentra la mayor diversidad de especies.


En Sudamérica, en gran diversidad de grupos étnicos precolombinos no existen indicios arqueológicos del uso de semillas de cacao para hacer chocolate; en estas poblaciones la bebida ritual por excelencia fue la chicha. Es probable que en Sudamérica utilizaran la manteca de cacao de las semillas, e incluso que aprovecharan el mucilago como fruta. Por su parte, en Mesoamérica las semillas sufrieron una transformación química lograda a partir de un proceso de fermentación, secado y tostado, a fin de convertirlas en chocolate.


Estudios anteriores señalaron que solo existían dos grupos genéticos de cacao: la variedad criolla, que se encuentra en Mesoamérica, y la variedad forastera, que se hallaba al norte del Amazonas, y que todas las demás variedades derivaban de estas dos. Sin embargo, estudios recientes muestran que existen diez grupos distintivos de cacao y que junto con sus híbridos proveen el material genético utilizado por la industria moderna del cacao.1


El trabajo de Roberto García Moll y Mario M. Aliphat Fernández parte de la investigación arqueológica y de una revisión bibliográfica sobre los macrorrestos de Theobroma cacao L. encontrados en contextos arqueológicos en el área maya. La aproximación de estos investigadores es de gran importancia, ya que nos permite reconocer la recuperación de semillas en contextos arqueológicos, madera e, incluso, en el molde de un árbol de cacao carbonizado que se localizó en el sitio de Joya de Cerén, en El Salvador. Las almendras de cacao localizadas hasta el momento en sitios arqueológicos se encuentran en contextos funerarios, acompañando a importantes personajes y gobernantes mayas, lo que refuerza la idea de que el cacao era un producto de gran valor ritual y suntuario. Cabe mencionar la importancia de las semillas de cacao localizadas en la gran ciudad maya de Yaxchilán, en la tumba de una reina maya, la señora Puño-Pez o K’ab’al Xook, principal consorte del señor Escudo Jaguar o Itzamnaaj B’alam III. Hasta ahora no se había dado a conocer la asociación de esta importante mujer con las semillas de cacao, que formaban parte de su ajuar funerario. El análisis de los macrorrestos de cacao en contextos arqueológicos en el área maya es fundamental para entender las prácticas agroforestales de los mayas, así como el manejo y transformación que hicieron de Theobroma.


En su capítulo, Cameron McNeil, a partir de información arqueológica y del análisis de la iconografía del sitio maya de Copán, muestra que el cacao se asociaba con los árboles primigenios, el maíz, la fertilidad, el inframundo, el sacrificio y el renacimiento de los individuos de la élite. En Copán, como bien señala McNeil, el cacao fue utilizado como ofrenda, ya fuera que se utilizaran las semillas en su estado natural, en diversas bebidas, en polvo, como pinole y en salsas. Se localizó una gran vasija que en su interior contenía huesos de pavo y que dio positivo para teobromina, lo que no deja duda de que se trataba de algún tipo de salsa. Estos alimentos rituales elaborados para acompañar a los individuos fallecidos de la élite debieron ser especiales y tal vez distintos a los que se consumían en el orden cotidiano.


El árbol de cacao tiene restricciones climáticas, de altura y de suelos, y por estas razones solo puede crecer en buenas condiciones en determinadas regiones, por lo que desde la época precolombina se consideraba un producto restringido y de gran valor, aún más en aquellas zonas en las que no se producía.


El sur de Mesoamérica fue significativo en el desarrollo de agrosistemas de cultivo de cacao. En este libro, los trabajos de Carlos Ruiz Abreu, Janine Gasco, Laura Caso Barrera y Mario M. Aliphat Fernández abordan los sistemas de producción en tres zonas de gran importancia, como son Tabasco, Soconusco y una zona que no había sido considerada, que es la que ocuparon los lacandones históricos y los choles de Manché entre Yucatán, El Petén y la Alta Verapaz, en Guatemala.


En estas regiones diversos grupos étnicos desarrollaron complejos agrosistemas para la producción de cacao y de otros productos de importancia alimenticia. Estos agrosistemas, así como las formas nativas de producción sufrieron alteraciones con la llegada de los españoles, que en muchos casos se apoderaron de las tierras más fértiles y aptas para el cultivo de cacao. Además, los europeos impusieron pesadas cargas tributarias a las poblaciones indígenas, que se vieron forzadas a abandonar sus cultivos de cacao, además de que, acosados por las enfermedades traídas también por los españoles, los indios empezaron a morir en forma prácticamente masiva.


La escasez de mano de obra indígena elevó sustancialmente el precio de los excelentes cacaos criollos producidos en la zona sureste de la Nueva España y en Guatemala. El auge cacaotero del siglo XVI en estas zonas sufrió un duro revés cuando la Corona decidió fomentar el cultivo de cacao en regiones que consideró pobres, como Caracas y Maracaibo, en Venezuela, y Guayaquil en Ecuador.


En el capítulo de Carlos Ruiz Abreu analiza el repunte de Tabasco en la producción y comercio de cacao durante el siglo XVIII, con el desarrollo de haciendas cacaoteras en manos de españoles y criollos. Como señala este autor, Tabasco fue un lugar de enlace comercial entre Chiapas y Guatemala con Veracruz y el centro de México. El cacao tabasqueño se distribuía vía Veracruz, teniendo una creciente demanda en la capital de la Nueva España. Esta situación permitió a los hacendados tabasqueños en el siglo XVIII expandir sus mercados enviando su cacao, vía Campeche, hacia La Habana, Nueva Orleans y algunos puertos europeos. Sin embargo, Tabasco no producía suficiente cacao para cubrir la demanda existente.


En su trabajo, Janine Gasco analiza el cultivo de cacao y los cambios económicos en el Soconusco, desde el período prehispánico hasta tiempos actuales. La evidencia arqueológica y lingüística muestra que el cultivo de cacao y su transformación en chocolate tuvo su origen en el Período Formativo en el Soconusco, en la zona olmeca en la que se hablaban lenguas mixe-zoqueanas. En el Posclásico, el Soconusco fue una región productora de cacao de gran importancia, y por lo mismo fue un centro de intercambio comercial. Los mexicas conquistaron la región en el siglo XV y durante su dominio ocho lugares de Soconusco tributaban 5.000 toneladas de cacao al año. Con toda seguridad, este nivel de demanda de cacao impuso cambios y presiones en las prácticas agrícolas de los campesinos locales, a fin de lograr incrementar la producción. De hecho, durante el período colonial esta región fue considerada de importancia estratégica para la Corona, y la producción de cacao se hizo fundamental para su economía a lo largo de todo el período colonial. Los indígenas de esta zona se vieron forzados a tributar cacao a la Corona y pagaron dos veces más de lo que pagaban a los aztecas.


Sin embargo se presentó el problema de la baja demográfica de la población indígena, que se tradujo en una disminución de la producción a finales del siglo XVI, lo cual encareció el producto.


Una parte del cacao producido en el Soconusco era destinado a la casa real española, otra parte se comercializaba en la Ciudad de México y algo más llegaba a distintas partes de Europa. Janine Gasco señala que a diferencia de lo sucedido en Tabasco, la producción cacaotera del Soconusco continúo en manos de campesinos indígenas hasta principios del siglo XIX, y el producto fue obtenido por los europeos mediante tributo y diversos medios coercitivos. Gracias a un informe elaborado por el subdelegado de la provincia sobre la producción de cacao de 1819 a 1820 sabemos de manera más detallada las características del cultivo del cacao en Soconusco. En este informe se cuenta que se sembraban en forma conjunta dos productos relacionados con el chocolate: la vainilla y el achiote. En este mismo informe se documenta la introducción en esta época del café, que comenzó como un cultivo forestal que se sembraba junto con el cacao y que, finalmente, lo fue desplazando. La autora también aborda el tema de los problemas que enfrenta hoy día el cultivo de cacao en la región, entre ellos, la drástica disminución de árboles, que han sido sustituidos por productos con mayor valor comercial, como la palma africana.


Los cacaos criollos que dieron fama mundial al Soconusco son ahora difíciles de encontrar, ya que son mucho más delicados y susceptibles a enfermedades como la moniliasis.


Laura Caso Barrera y Mario M. Aliphat Fernández, en su trabajo sobre los agrosistemas en las tierras bajas mayas, abordan el tema del cultivo en gran escala de tres productos que son considerados como una triada: el cacao, el achiote y la vainilla. Esta región, originalmente ocupada por los choles del Manché y los lacandones históricos no había sido reportada como una gran zona productora de cacao, y mucho menos se había descrito el agrosistema cacao-achiote-vainilla. Al igual que la triada maíz-frijol-calabaza, la triada que Caso y Fernández han denominado como “del chocolate”, fue de gran importancia, ya que estos productos se cultivaron de manera asociada, y todos fueron destinados a la elaboración de chocolate. Como se observa en el trabajo de Gasco, en el Soconusco, al parecer, también existía esta asociación de productos a principios del siglo XIX.


La producción intensiva de los choles del Manché y la producción semi-intensiva de los lacandones históricos estuvo en manos de campesinos indígenas. La producción de estos grupos mayas de habla cholana sufrió la presión del señorío itzá, que por medios violentos forzaba el intercambio con estas poblaciones. Tanto el señorío itzá como los choles del Manché y los lacandones históricos se mantuvieron fuera de la dominación hispánica hasta finales del siglo XVII. Los españoles intentaron por todos los medios reducir a estos grupos mayas, y sobre todo trataron de controlar su importante producción de cacao, achiote y vainilla. Cabe destacar que los choles del Manché fueron los que sufrieron mayor coerción por parte de la orden de frailes dominicos, que trató de evangelizarlos y reducirlos desde el siglo XVI.


Las poblaciones k’ekchi’es, que ya estaban sujetas a la Corona, también ejercieron una fuerte presión sobre choles y lacandones a fin de intercambiar instrumentos de hierro por cacao y achiote, que les exigían los españoles mediante tributos y limosnas. Hasta finales del siglo XVII, la producción de cacao y achiote de los huertos choles se incorporaba al mercado colonial de Guatemala vía el intercambio, los tributos y el repartimiento; sin embargo, hasta el momento no se han podido cuantificar los montos. Esta producción salía por la Verapaz y el golfo Dulce (lago Izabal) para ser comercializada, aunque no sabemos con qué denominación, pero resulta evidente que debió ser incorporado como cacao de alta calidad, como el del Soconusco, Suchitepéquez o Izalco.


Es de gran importancia analizar el impacto que tuvo dicha producción, así como los efectos posteriores a su caída, ya que a partir de 1689 las poblaciones choles del Manché fueron sometidas y trasladadas de manera forzada al valle de Urrán, en las tierras altas guatemaltecas. En 1695 los pueblos lacandones también fueron sometidos y después, removidos de sus tierras. Estos traslados forzosos provocaron el abandono de los agrosistemas de la triada del chocolate y la desaparición de los choles y lacandones. Esta situación nos hizo pensar en un primer momento que con la desaparición de estos pueblos mayas también se habría perdido el uso de este importante agrosistema.


En 2005, mientras se realizaba un trabajo en comunidades k’ekchi’es, las cuales históricamente tuvieron estrechas relaciones con los choles del Manché y con los lacandones históricos, se pudieron estudiar los huertos actuales, en los que, sorpresivamente, se encontraron muchas comunidades que aún cultivan de manera asociada variedades de cacao y vainillas criollas y diversos tipos de achiote para el consumo de bebidas de chocolate. Los informantes señalaron también que estos cultivos tenían “dueños”, que eran los antepasados o ch’olcuink.


Al igual que en el Soconusco, los campesinos k’ekch’ies de la Verapaz enfrentan problemas como las enfermedades que aquejan al cacao, la presión por cambiar sus cultivos tradicionales para sembrar otros comerciales y la dificultad de comercializar, en forma justa, sus productos, entre ellos, el cacao de excelente calidad.


Los trabajos de Enriqueta Quiroz y de Manuel Miño se ocupan de analizar el consumo de cacao en la Ciudad de México, así como de desarrollar el tema de las áreas abastecedoras y de los precios en el siglo XVIII y principios del XIX. Enriqueta Quiroz analiza la importancia de la Ciudad de México como principal consumidora de cacao en Hispanoamérica. La autora señala que, debido a la ubicación geográfica de la ciudad, el cacao que la abastecía debía llegar por vías fluviales de zonas lejanas, como el sureste de la Nueva España y de otras partes aún más apartadas, como Guayaquil, Caracas y Maracaibo. La autora muestra que, en el siglo XVIII, el cacao formó parte de la dieta básica de los habitantes de la ciudad, e identifica las diferencias que se establecían en el tipo de cacao que las distintas clases podían consumir, así como la cantidad de veces que lo consumían por día. Por ella sabemos que, de 1759 a 1776, ingresaron a la Ciudad de México entre 3.000 y 10.000 tercios, según datos tomados de los registros de aduana. Para 1780 y 1790 los montos de cacao registrados superan los 10.000 tercios, e incluso llegan a 13.000 en 1802. Sin embargo, no todo el cacao que ingresó a Nueva España, ya fuera por Veracruz o por Acapulco, tuvo como destino la Ciudad de México. El cacao venezolano que ingresó al virreinato, según cálculos establecidos por Eduardo Arcila Farías, sobrepasaría con creces la demanda capitalina, lo que lleva a la autora a pensar que mucho del producto que ingresó por Veracruz fue reenviado a España, e incluso mucho también pudo haber sido manufacturado y enviado en forma de tabletas de chocolate.


Se puede señalar que hubo tres grandes circuitos de abastecimiento de cacao cuya dirección era la capital del virreinato. El primero procedía de Guayaquil, que llegaba por la vía del Pacífico y entraba por Acapulco o por la llamada Tierra Firme; es decir, que pasaba por Portobelo para llegar a Veracruz. El segundo provenía de Tabasco y Guatemala, por conducto de los ríos Usumacinta y Grijalva, además de sus afluentes, y por las ciudades interiores de Tuxtla, Oaxaca y Puebla, hasta llegar a la capital. El tercero era el que llevaba el cacao de Nueva Granada vía Maracaibo, y el de Caracas por La Guaira, mismo que a su vez estaba conectado con el flujo de islas caribeñas, como Martinica, Trinidad o Cuba. Sabemos que las zonas de Tabasco y Guatemala producían suficiente cacao para abastecer su propia región, aunque faltan estudios puntuales que analicen los hábitos de consumo en Santiago de los Caballeros de Guatemala, en San Cristóbal de las Casas, Chiapas y en San Juan Bautista de la Villa Hermosa, Tabasco.


Es evidente que el cacao también llegaba de estas zonas a la capital, pero su precio era notablemente elevado, pues sobre su producción recaía la demanda no solo del sur de la Nueva España, sino del centro y norte del virreinato, e incluso de la corte hispánica. Los cacaos de Tabasco, Soconusco, Suchitepéquez e Izalcos eran criollos finos, cuya producción era reducida y por lo tanto, costosa. Esos cacaos eran consumidos por las élites de la Ciudad de México y también se usaban para hacer mezclas con otros de menor calidad.


Según lo establecen los trabajos de Carlos Ruiz Abreu y de Enriqueta Quiroz, el cacao tabasqueño se introdujo de manera estable y con algún incremento a la Ciudad de México durante el siglo XVIII. El cacao proveniente del reino de Guatemala se comerció en la Ciudad de México hasta las primeras cuatro décadas del siglo XVIII. De hecho, existen datos que sugieren que la aparición de la Compañía Guipuzcoana, fundada en 1728 por comerciantes vascos, eclipsó la producción de cacao en el reino de Guatemala, que entonces debió privilegiar el cultivo de añil.


La Compañía Guipuzcoana se creó para poner fin al comercio ilícito que hacían los holandeses con el cacao de la provincia de Venezuela vía Curazao. Durante todo el siglo XVIII, la demanda de cacao en Europa era muy importante, por lo que la Compañía debía hacerse con la mayor cantidad de cacao de la región para poder abastecer el mercado español, así como de otros productos rentables. El contrato contemplaba que la empresa fuera la única autorizada tanto para importar como para comercializar toda clase de mercancías europeas en la provincia de Venezuela, así como para fijar los precios y establecer las especificaciones de compra de los bienes producidos en la misma y de su comercialización en España. Luego de abastecer la provincia de Venezuela, la compañía podía comerciar con Cumaná, Margarita y Trinidad. También estaba facultada para llegar indistintamente a los puertos de La Guaira o Puerto Cabello, pero en España debía partir de Guipúzcoa y, de regreso, atracar en Cádiz. Para lograr sus fines, la compañía debía patrullar la costa de Tierra Firme, desde el Orinoco hasta el río Hacha, y perseguir a los contrabandistas, para de este modo asegurar el comercio exclusivo de la provincia de Venezuela, que antes beneficiaba a otros grupos, principalmente a comerciantes ingleses y holandeses. Sin embargo, a pesar de sus esfuerzos, el tráfico ilícito y el contrabando continuaron siendo una constante, aunque debe destacarse que sí logró asegurar el abastecimiento de productos a España, regularizar y aumentar principalmente los embarques de cacao y tabaco, con lo que se redujeron los precios de estos productos en la península.


La creación de esta compañía afectó en forma negativa a los productores del sur de la Nueva España y del reino de Guatemala, que se vieron obligados a competir con una producción favorecida, más abundante y por lo tanto más rentable.


En su ensayo, Manuel Miño analiza el caso del cacao Guayaquil como un producto rentable para los comerciantes que lo exportaban y para quienes lo importaban, así como la importancia de su consumo en la Ciudad de México y su valor en los mercados regionales e internacionales. Su hipótesis es que el cacao Guayaquil fue tan significativo no solo por su abundante producción, que de por sí lo hacía accesible, sino que al ser un cacao de baja calidad, y por lo mismo muy amargo, pudo mezclarse con mayor cantidad de azúcar, lo que incrementaba la cantidad de la mezcla final de chocolate y de ahí derivaba su gran rentabilidad.


Manuel Miño señala que el chocolate “labrado” o manufacturado representó una notable ganancia para el comerciante que lo elaboraba. El trabajo de Manuel Miño nos muestra que gracias al cacao Guayaquil las masas urbanas del siglo XVIII pudieron acceder a un chocolate de poca calidad, pero de bajo costo, lo que les permitió incorporarlo como parte fundamental de su dieta. Posteriormente, en el siglo XIX, los procesos industriales abaratarían y democratizarían aún más el consumo de chocolate.


A lo largo de su recorrido, el cacao de Guayaquil creó un conjunto de redes y conexiones en todo el espacio colonial, desde su zona de producción, la costa de Guayaquil hasta su mercado de consumo, ubicado a lo largo del Pacífico, principalmente en Centroamérica y México. En estas plazas se encontraba su actuación directa e inmediata, quedando, por el lado de Veracruz y el mismo Panamá, el envío indirecto hacia el mercado español, aunque se trataba de cantidades menores a las que se realizaban en forma directa por El Callao y el cabo de Hornos, o hacia Manila. De esta manera, después de 1774, año en el que se legaliza el comercio Perú-Nueva España, su participación mercantil conoció una expansión sin precedentes, que iba desde el norte en Nueva España hasta España y posteriormente, a Europa, hasta el Oriente, con su arribo al mercado filipino. Todo el movimiento anterior, en su conjunto, significó también una amplia circulación monetaria por el reenvío de grandes cantidades de plata que enriquecieron a los grupos mercantiles que operaron el producto; dinero principalmente mexicano que llegaba por vía de la metrópoli y regresaba como pago de las exportaciones desde España, con lo cual la plata conocía un flujo y reflujo, por lo menos de manera parcial.


Como bien señala Miño, el espacio novohispano resultó un escenario de gran importancia para el cacao, no solo como producto de consumo, sino como medio de intercambio en transacciones de pequeña monta. Pero sirvió también, en los primeros tiempos, como medio para pagar los tributos reales. Los granos de cacao fueron usados a lo largo del periodo colonial tanto por indios como por españoles como un substituto de las monedas de cobre. En términos económicos, el papel monetario del cacao es quizá el aspecto más importante de su contribución en Nueva España.


En particular, el cacao de Guayaquil se convirtió en el elemento regulador no solo de los precios de este producto en el mercado interno, sino también del sistema monetario en general, al copar el segmento “menudo” de las transacciones mercantiles cotidianas. Los indígenas del siglo XVI veían cómo las constantes subidas de valor de otros tipos de cacao incrementaban la dificultad del pago del tributo, y en el siguiente siglo tampoco las fluctuaciones fueron ajenas, por lo menos hasta la intervención del cacao guayaquileño, que vino a poner orden en el mercado y en los precios.


El comercio del cacao de Guayaquil hacia la Nueva España es el que hasta el momento ha sido más estudiado; sin embargo, en los trabajos de Diana Bonnett y Gloria Lizania Velasco se abordan los casos menos co-nocidos del cacao de Nueva Granada y el trinitario durante el siglo XVIII. Como bien lo señala Diana Bonnett, existen dos ejes en el estudio del cacao sudamericano durante el siglo XVIII, que serían el eje Caracas-Maracaibo y el eje Guayaquil. El primero se ubica en la zona occidental de la capitanía general de Venezuela y el otro, en la provincia del Guayas, que dependieron, desde su creación en 1717 y 1739, respectivamente, del Nuevo Reino de Granada.


En el Nuevo Reino de Granada se incorporaron provincias de lo que actualmente correspondería a Colombia, Ecuador, Panamá, Venezuela, y regiones de Perú, Brasil, Costa Rica, Nicaragua y Guayana, que hasta ese momento habían estado bajo diferentes jurisdicciones, uniéndose bajo una misma autoridad colonial establecida en la ciudad de Santafé de Bogotá, confirmando así a la ciudad como otro de los principales centros administrativos de las colonias españolas en América, junto con Lima y la Ciudad de México. Sin embargo, a pesar de los intentos esporádicos para crear reformas encaminadas a mejorar la eficiencia y centralización de la autoridad, en ningún momento el control y cohesión de esta colonia llegó a ser el que en verdad deseaba España. Entre las consideraciones que manejó la Corona para su creación fue su importante ubicación estratégica entre los dos océanos, y el ser una de las puertas de entrada al occidente de la América del Sur, lo que le permitiría enfrentar mejor el contrabando y los ataques de piratas y filibusteros, con un punto más cercano al Caribe.


Tanto el cacao trinitario como el de la Nueva Granada se ubicarían en el eje de producción y comercio Caracas-Maracaibo. Como bien lo señala Bonnett, los ejes de producción y comercio no pueden analizarse con base en la regionalización actual, por lo que es de gran importancia entender cómo estaban estructurados los centros administrati-vo-políticos en el siglo XVIII. Los ejes Maracaibo-Caracas y Guayaquil fueron abundantes en producción y comercio de cacao. En la provincia del Guayas se concentraba el cacao que se producía y comercializaba en los territorios de Daule, Guayaquil rural, Baba, Babahoyo y Machala, mientras que en la provincia de Maracaibo se recibía el que provenía de Mérida, San Cristóbal, Puerto Zulia y La Grita, en la zona costera. Este último circuito se alimentó del cacao producido en la jurisdicción de Pamplona, en particular del que provenía del valle de San José de Cúcuta, y también del recolectado en la Villa del Rosario, Salazar de las Palmas y San Faustino. Ambas jurisdicciones conformaron un circuito regional y una red de comercio alrededor del cacao que se denominó “Caracas”.


Además de los dos ejes mencionados, la autora analiza otros que también fueron pujantes en la economía del cacao del virreinato, como el del Nuevo Reino de Granada. El cultivo de cacao en esta jurisdicción tuvo gran auge debido a la intervención de los jesuitas, que lo cultivaron en diversas haciendas. La orden jesuita impulsó el cultivo comercial del cacao en el Nuevo Reino de Granada, y es posible que promoviera su consumo como chocolate. El cacao se producía en haciendas, estancias y en pequeñas y medianas propiedades. En todas se producía cacao junto con otros productos, como tabaco, caña y plátano. Las grandes haciendas y estancias contaban con esclavos para el cultivo de los cacaotales, así como con mano de obra libre. El cacao producido en esta zona era enviado a Veracruz y a Europa.


La Compañía Guipuzcoana, que operó durante la primera mitad del siglo XVIII, puede definirse como una empresa que “a expensas de los productores directos de cacao” creó un monopolio cuyo resultado fue el estrangulamiento de la economía de la región. La política monopólica de esta compañía en el área Maracaibo-Caracas se apoyaba en el crecimiento exponencial de las exportaciones de cacao. Sin embargo, su bonanza duraría poco tiempo debido a varias causas: soportar la responsabilidad de asumir los altos costos que implicaba la vigilancia militar de la zona del Caribe; las reformas de libre comercio, decretadas en 1776 que terminarían por afectarla y la competencia que impuso el cacao de Guayaquil, que era más abundante y por lo mismo más barato. Estas razones acabarían por poner fin a la compañía en 1784.


La demanda de cacao en la Nueva España impulsó el comercio con los dos ejes principales que ya han sido mencionados, el de Maracaibo-Caracas y el de Guayaquil. El cacao trinitario se encontraría ubicado dentro del eje Maracaibo-Caracas. El trabajo de Gloria Lizania Velasco da cuenta de la introducción de cacao trinitario a la Ciudad de México en el periodo que va de 1720 a 1724. En 1717, Trinidad dependía, junto con Cumaná e isla Margarita, de la audiencia de Santo Domingo, mientras que Maracaibo y Guayana estaban bajo la jurisdicción del virreinato de Nueva Granada y, por consiguiente, de la audiencia de Santa Fe. En 1731, Trinidad dependía económicamente de Cumaná y en lo comercial estaba bajo la supervisión de Caracas, mientras que en los aspectos políticos seguía sujeta a la jurisdicción de Santafé de Bogotá. En 1739 Trinidad, Caracas, Maracaibo, Guyana, Cumaná e isla Margarita quedaron bajo la jurisdicción de la audiencia de Santa Fe, por lo que se dispuso que el gobernador y capitán general de la provincia de Venezuela fuera también el comandante general de todas, en lo concerniente al comercio. Sin embargo, en 1742, la provincia de Venezuela y las provincias antes mencionadas fueron separadas del virreinato de Nueva Granada y volvieron a la dependencia de la audiencia de Santa Fe.


Como lo señala Gloria Velasco, el cultivo de cacao se introdujo en la isla a principios del siglo XVII, y su buena calidad lo equiparó en precio en la Nueva España al de Caracas. Los españoles introdujeron en Trinidad el cacao criollo de semilla blanca. La producción de cacao fue el motor comercial de la isla, pues no solo servía como unidad monetaria, sino que se utilizó también como forma de pago para obtener mercancías del exterior. A pesar de que su producción era relativamente baja, la isla logró comerciar con la Nueva España y con otras colonias americanas, e incluso con la metrópoli. El cacao trinitario salía de Guayana hacia el puerto de Veracruz; al parecer, su comercio en la Nueva España se inició en el siglo XVII y repuntó en el XVIII. Gloria Velasco localizó los únicos registros de la introducción y comercio de este producto a la Ciudad de México. De 1725 a 1728 las plantaciones trinitarias se vieron afectadas por una enfermedad conocida como tizón (quizá Ceratocystis fimbriata), que acabó con sus cosechas, situación que creó una crisis entre los productores de la isla. Cuando se logró recuperar la industria, se llevó cacao del oriente de Venezuela, posiblemente amelonado de semillas púrpuras, muy distintas a las almendras blancas del cacao criollo. Al plantar las variedades de cacao venezolano entre los árboles criollos sobrevivientes, la polinización cruzada condujo a la formación de una población híbrida, con una amplia gama de caracteres y semillas cuyo color variaba del blanco al púrpura. Este híbrido es conocido como cacao Trinidad-Trinitario.2


Como se señala en el trabajo de Enriqueta Quiroz, no todo el cacao que ingresó en el siglo XVII a Nueva España, ya fuera por Veracruz o por Acapulco, tenía como destino la Ciudad de México. El cacao venezolano que ingresó al virreinato sobrepasaba con creces la demanda capitalina, lo que hace pensar a esta autora que el que ingresó por Veracruz fue reenviado a España, e incluso debió salir ya manufacturado como tabletas de chocolate.


El trabajo de Diana Bonnett nos muestra que hubo zonas productoras de cacao en la jurisdicción de Nueva Granada, que se comercializaron en la Nueva España y en Europa. Tal es el caso del cacao de Maracaibo-Caracas. A decir de Gloria Lizania Velasco, es posible que a lo largo del siglo XVIII se haya introducido más cacao trinitario a la Nueva España y a la Ciudad de México, pero esto no se ve reflejado en los registros de la Fiel Ejecutoria. Esta idea, según la autora, se refuerza dado que de 1701 a 1797 llegaron a Trinidad 25 navíos procedentes de Nueva España y 55 barcos arribaron procedentes de la isla a Nueva España, y aunque no se especifica en ningún caso la carga que llevaban, cabe suponer que en parte fuera cacao.


Los trabajos aquí reunidos nos dan cuenta de la importancia del cacao y su transformación en chocolate desde la época prehispánica hasta el siglo XVIII, cuando se globalizó su consumo, creando una demanda de gran importancia que llevaría a transformar los sistemas de producción y a ampliar e incorporar zonas lejanas de las colonias americanas, en las que se establecieron plantaciones comerciales basadas en trabajo esclavo, que surtirían la demanda principalmente europea de cacao.


El cacao conservó su importancia como moneda desde el período prehispánico hasta el siglo XVIII, así como el ser una bebida destinada a los reyes y a las élites. Sin embargo, el cacao de Guayaquil permitió que el consumo de chocolate como bebida se generalizara en todas las clases sociales. Fue en el siglo XVIII cuando realmente se dio una verdadera democratización del chocolate y cuando se convirtió en parte fundamental de la dieta de todos los grupos sociales, sobre todo en la Ciudad de México.





1. Juan C. Motamayor et al., “Cacao domestication I: the origin of the cacao cultivated by the Mayas”, en Heredity, vol. 89, núm. 5, 2002, pp. 380-386; Juan C. Motamayor et al., “Genetic Population Differentiation of the Amazonian Chocolate Tree (Theobroma cacao L)”, en PLoS One, núm. 3, vol. 10, 2008, pp. 311.


2. George A. R. Wood/R. A. Lass, Cacao. Chichester: John Wiley & Sons, 2001, pp. 32-34.
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INTRODUCCIÓN



El papel que desempeñaba el cacao en las antiguas civilizaciones mesoamericanas ha sido analizado por varios académicos a lo largo de un gran periodo de tiempo. Por lo mismo, hoy día se tiene ya una visión bastante detallada sobre su producción, utilización e importancia durante el Período Preclásico y durante el Clásico, así como a finales del Posclásico, lo que nos muestra la larga duración de su producción y consumo.1 Mucha de la información para el periodo posterior a la conquista hispana, se basa principalmente en los informes y textos de los individuos que participaron en los procesos de conquista y coloniza-ción, y que fueron enviados a la Corona española. También contamos con códices, mapas y lienzos indígenas producidos durante los primeros años de la colonia. De esta manera, se identificaron las áreas más importantes de producción de cacao,2 así como las regiones que pagaban tributos en xiquipiles o cargas de cacao (equivalentes a 8.000 almendras de cacao) a la Triple Alianza y después, a las autoridades de la Nueva España.3


Desde el punto de vista etnohistórico, existe información sobre los mecanismos que realizaron diversos grupos indígenas para obtener cacao, ya fuera a partir del comercio o de la tributación.4 Un ejemplo de lo anterior es la estrategia que, a lo largo de los siglos XVI y hasta finales del XVII, implementaron los mayas itzaes, a fin de obtener cacao, achiote y vainilla de los choles del Manché y de los lacandones. Primero recurrieron al intercambio y después utilizaron medios violentos hasta obtener el control estratégico de las Salinas de Nueve Cerros. Elementos fundamentales para este intercambio y para los procesos socio-políticos fueron las vías de comunicación pluviales, como los ríos Usumacinta, Lacanjá, Lacantún, Salinas-Chixoy, río de la Pasión, Cancuén, Sarstún, Polochic, Motagua y los ríos de Belice.5


Desde el punto de vista arqueológico, para el estudio del cacao se han establecido tres líneas importantes de investigación en la región maya: la primera es la interpretación de los jeroglíficos en vasos cilíndricos y otros tipos de cerámica para beber cacao (chocolate). La segunda línea de investigación ha logrado establecer y confirmar la existencia de bebidas y comidas elaboradas con cacao a partir de análisis químicos realizados en vasos y tiestos cerámicos, y la tercera se basa en estudios arqueobotánicos de restos, tales como carbón, madera, semillas, polen, entre otros, que se han obtenido en contextos arqueológicos.


En 1974, el lingüista Floyd Lounsbury,6 siguiendo las pautas de la escuela de fonetismo establecida en la década de 1950 por Yuri Knórosov para descifrar los jeroglíficos mayas, fue el primero en interpretar el glifo para cacao en los códices mayas de Madrid y Dresde. Esta lectura fue más tarde identificada en los registros de textos pintados en vasos polícromos, localizados en contextos funerarios del Periodo Clásico maya, que permitió reconocer su función como recipientes para beber chocolate o bebidas hechas con cacao. Hoy día se tiene un amplio conocimiento sobre los diversos textos que hacen referencia al cacao y a los diversos tipos de bebidas de cacao, que están registrados en cientos de vasos de cerámica.7 Debemos resaltar la importancia del cacao en ritos de paso, como los rituales funerarios, ya fuera como bebidas ofrecidas al difunto en los vasos cerámicos ricamente decorados o a través de la ofrenda de las semillas en contenedores como platos o conchas.


Un vaso con tapa de rosca8 encontrado durante la excavación arqueológica realizada en la tumba 19 del sitio de Río Azul, en el norte de Guatemala, ha desempeñado un papel importante en la identificación química de los restos contenidos en la vasija sellada. En el registro jeroglífico se describe que pudo haber contenido dos tipos de bebida de cacao.9 Los contenidos de la vasija fueron analizados mediante cromatografía química del tipo HPLC (High Performance Liquid Chromatography) para identificar la presencia de los compuestos. El resultado de la muestra dio positivo para teobromina y cafeína, dos sustancias presentes en el cacao.10 Hasta el momento se han llevado a cabo más de 118 análisis del tipo HPLC en cerámica de contextos arqueológicos, mismos que han dado positivo para teobromina, para cafeína o para ambos. Estos estudios permitieron conocer la presencia de dichos compuestos químicos en vasos utilizados para algún tipo de bebida con cacao en el sur de Mesoamérica y, sorprendentemente, en varios vasos cilíndricos que se encontraron en Pueblo Bonito, en Nuevo México, en el suroeste de Estados Unidos, con tipos cerámicos reconocidos como pertenecientes al periodo 1000-1125 d.C.11 Desde el punto de vista temporal, los materiales cerámicos estudiados hasta ahora con este método van desde el Periodo Formativo, con materiales olmecas, hasta el Periodo Posclásico.


En este trabajo hacemos un análisis de los materiales arqueobotánicos reportados en la bibliografía y analizamos los aspectos que consideramos relevantes para los estudios del cacao en la región maya, principalmente aquellos restos macrobotánicos encontrados en contextos arqueológicos. Partimos de la laboriosa investigación arqueológica y del estudio del contexto arqueológico en el área maya y hacemos un análisis detallado de todos los restos arqueobotánicos de semillas, maderas (carbón) y otra evidencia macrobotánica de Theobroma cacao L. que hasta el momento han sido reportados. Nuestra intención es brindar nuevas aportaciones a la investigación sobre la utilización del cacao, así como de la antigua distribución y cultivo en la región maya.


Existe un gran número de sitios en el área maya que gracias a las excavaciones arqueológicas nos proveen de un número importante de materiales arqueobotánicos y de restos de macroflora relacionados con la especie Theobroma cacao L. Aquí presentamos una síntesis geográfica que comienza con los hallazgos en Belice, para analizar posteriormente los importantes descubrimientos registrados en El Salvador. Siguiendo esta línea de pensamiento, analizamos los materiales arqueobotánicos de las tierras bajas mayas del sur, analizando los materiales nunca antes reportados del sitio de Yaxchilán.


CACAO ARQUEOLÓGICO EN BELICE



Sur de Belice: cueva Bats’ub/25 Flight, distrito de Toledo


Las Montañas Mayas son una cadena montañosa que se localiza en el distrito de Toledo, en la parte sur-occidental de Belice. Esta cordillera representa una macizo aislado, conformado por un grupo de plegamientos que forman una serie de valles y crestas. Algunos de los valles tienen suelos fértiles, pero en términos generales las Montañas Mayas presentan una geomorfología típicamente kárstica, con áreas de superficies denudadas de suelos hasta la roca madre, que presentan una fuerte disolución de las rocas calizas. En la parte más alta de la llamada Plateau Vaca no se tienen aguas superficiales, y toda la región presenta suelos someros o escasos, con fuertes restricciones para la agricultura.12 En este contexto geográfico se encuentra la cueva denominada Bats’ub/25 Flight, siguiendo la denominación del ejército inglés para rasgos topográficos de la región sur de Belice. La cueva Bats’ub se localiza arriba de la cota de los 700 msnm y alrededor de 30 kilómetros al norte del famoso sitio maya de Pusilhá, de la Época Clásica.13


En 1995 la cueva fue investigada arqueológicamente. El sitio tiene una pequeña entrada y está compuesto por una galería de alrededor de 12 metros de longitud. La cueva está dividida en dos cámaras. Al fondo de la cueva fue encontrada una tumba sellada con un muro de piedra, que fue removido al momento de su descubrimiento.14 En esta sección de la cueva, cerca de la superficie del piso se localizó un entierro compuesto por los restos de un hombre adulto, que había sido decapitado. El entierro es del tipo extendido en decúbito dorsal, proclive con la parte superior orientada hacia el este. El cráneo y la mandíbula no se encontraron en posición anatómica y fueron depositados en la región pélvica del cuerpo. En esta misma sección estaba depositado un cajete con cinco semillas de cacao, entre fragmentos de roca caliza en una matriz indefinida de materia orgánica.15 La parte media superior del esqueleto estaba poco conservada, pero la parte inferior, de la pelvis a los pies, aparece en mejor estado. El ajuar del entierro estaba compuesto, entre otros objetos, por un banquillo de madera, que fue identificada como del árbol de Dalbergia spp. Se encontraron también en la región del esternón varias cuentas de concha (Spondylus spp.) y 17 de piedra pulida, que formaban un collar de jadeíta y piedra negra cristalina.16 También se encontró una orejera de hematita y un fragmento de olote (Zea mays L.), así como siete vasos, cajetes y platos de cerámica.17 El contexto arqueológico y otros elementos rituales, como la decapitación sufrida por el individuo, así como las ofrendas asociadas, hicieron suponer a los arqueólogos que se trataba del entierro de un ‘brujo’ o un especialista ritual.18 Uno de los descubrimientos más importantes del entierro fueron las cinco almendras de cacao, asociadas al esqueleto, mismas que se hallaban dentro de un plato situado boca abajo en la sección pélvica del entierro, cerca de los restos cercenados del cráneo y de la mandíbula. De las cinco semillas, dos fueron analizadas para encontrar elementos químicos que confirmaran su identificación. En una de ellas se encontró teobromina y la otra no dio positivo para este compuesto químico. Esto último quizá se deba al estado deteriorado de la semilla analizada.19 Es interesante hacer notar lo difícil que es obtener resultados químicos confiables, debido a la fragilidad inherente de los químicos como la teobromina o la cafeína en el registro arqueológico y a las complejas condiciones de conservación. La cerámica asociada al entierro consistía en un plato policromo y tres ollas tipo patojo decorado con pastillaje, que hacen suponer que se trata de un enterramiento del Preclásico Temprano (300 a 400 d.C.) con cerámica Tzakol 2-3.20


Noroeste de Belice: sitio de Kokeal


El sitio de Kokeal se encuentra en la banda derecha del río Nuevo o New River, justo al sur de la zona inundable llamada Pulltrauser Swamp, aproximadamente alrededor de cuatro kilómetros al norte del asentamiento moderno de Orange Walk.21 El sitio fue excavado por Turner y Harrison en el año de 1979, en relación con la presencia de campos elevados o áreas agrícolas en zonas inundables mediante plataformas estilo chinampas. Parte de los resultados del proyecto fue haber podido establecer que los campos elevados producían principalmente maíz, entre otros cultivos.22


Sin embargo, en ciertos puntos de las excavaciones se encontró evidencia arqueológica que da cuenta de la presencia de cacao. Durante la excavación, en la estructura número 7, en un montículo construido con tierra y arcillas, se obtuvieron fragmentos de madera carbonizada identificada como de Theobroma spp. de la sección del núcleo o relleno del montículo.23 La estructura 7 al parecer representa una misma fase constructiva y un esfuerzo simultáneo sobre alguna estructura previa. En una cala abierta en la estructura se encontraron diferentes acumulaciones de suelos y cascab que formaban el relleno. El registro de materiales cerámicos ayudó a fechar la estructura para el Clásico Tardío.24 Los fragmentos de madera carbonizada indican que alrededor del sitio de Kokeal y posiblemente en el área del New River hubo árboles de cacao y, por lo tanto, algún tipo de producción local durante el Clásico Tardío (600-900 d.C.).


CACAO ARQUEOLÓGICO EN EL SALVADOR



Sitio arqueológico de Joya de Cerén, La Libertad


El sitio arqueológico de Joya de Cerén se localiza en el valle de Zapotitán, del distrito de La Libertad, en la región centro-oeste de El Salvador. Se ubica alrededor de los 450 msnm, cercano del volcán Loma Caldera. Su clima es tropical, con fuertes lluvias en verano y una bien definida estación de secas, que va de noviembre a abril. El sitio arqueológico está cubierto por depósitos de ceniza volcánica procedente del volcán Loma Caldera, que hizo erupción en el siglo VII y sepultó bajo cinco a siete metros de cenizas lo que al parecer fue una pequeña aldea.


Las excavaciones del sitio25 han tenido como resultado importantes descubrimientos, debidos a que la repentina erupción del volcán se-pultó, en un evento simultáneo, la totalidad del área ocupada por la aldea del siglo VII. Este hecho brinda la oportunidad única de poder acceder a importante información sobre la vida cotidiana de los antiguos habitantes de esa época. Las excavaciones arqueológicas llevadas a cabo hasta el día de hoy han dejado al descubierto alrededor de 17 estructuras, construidas originalmente con varas y barro (bajareque). Una aportación importante del Proyecto Arqueológico Joya de Cerén ha sido el descubrimiento en las estructuras excavadas de macrorrestos arqueobotánicos en gran cantidad, así como los indicios de campos de cultivo con maíz (Zea mays L.), mandioca (Manihot esculenta Crantz) y maguey (Agave spp.).26 También se encontraron restos de un antiguo huerto familiar con especies arbóreas distribuidos alrededor de la estructura número 4.


El referente cultural del sitio de Cerén ha sido definido como perteneciente a la cultura maya, por el número de elementos diagnósticos, tanto en su cerámica como en su lítica. Su cercanía en tiempo y espacio relaciona a Cerén con el sitio de la Campana de San Andrés, el mayor yacimiento arqueológico de la región, mismo que además tiene una clara afiliación maya. Se puede pensar que Cerén representa un asentamiento de tamaño medio en una ubicación de frontera en el límite oriental de la región de las tierras mayas del sur, en la planicie costera de El Salvador.27


Semillas, plantas y huertos de cacao en Joya de Cerén


En varias de las estructuras excavadas del sitio de Cerén se encontraron vasijas de cerámica de varios tipos. En la estructura número 4 se hallaron 37 vasijas de varias capacidades, algunas con agarraderas. Estos recipientes fueron utilizados para almacenar gran variedad de alimentos y semillas.28 Tres vasijas contenían semillas de maíz, otras seis contenían chiles (Capsicum annum L.), en unas más se encontraron semillas y pedúnculos del mismo cultivo, otros dos recipientes contenían semillas y cáscaras de calabaza (Cucurbita moschata Duchesne ExPoir). Tres vasijas contenían frijol común (Phaseolus vulgaris L.), y en una vasija se encontraron semillas y fibras de algodón (Gossypium hirsutun L.). En la estructura 11 se hallaron contenedores del mismo tipo, uno con semillas de achiote (Bixa orellana L.). Un descubrimiento importante para nuestro análisis fueron cuatro recipientes que guardaban almendras de cacao (Theobroma cacao L.); se debe resaltar que no solo se encontraron macrorrestos arqueobotánicos de cacao, sino que también se obtuvieron impresiones (obtenidas de cemento de dentista) de un pedúnculo de cacao y de otras partes de la planta.29


En el entorno inmediato de la estructura 4 se excavaron los vestigios de un esbelto arbolillo de cacao (Theobroma cacao L.), y su cultivo se confirmó en otros puntos del sitio. Lo que demuestra que el cultivo de cacao y su utilización abundaban en la aldea de Cerén (ca. 600 d.C.). En el contexto de la estructura número 4 se obtuvieron moldes de impresiones de los restos de plantas que quedaron plasmadas en la matriz de la ceniza volcánica que los cubrió. Una vez que desapareció esta ceniza, la materia orgánica dejó una cavidad en el lugar que esta ocupaba. Estas impresiones se obtuvieron mediante el cuidadoso vaciado en ellas de cemento dental,30 a fin de obtener un molde positivo una vez que se retiró la matriz de ceniza volcánica. El proyecto Cerén cuenta con un gran número de moldes que se han utilizado para identificar varias especies vegetales, así como su distribución espacial (por sustitución de plantas por moldes positivos de yeso) en los antiguos campos de cultivo. Las especies que se identificaron incluyen las siguientes: maíz (Zea mays L.), incluyendo cañas, hojas, mazorcas, olotes y semillas del tipo Chapalote-Na-Tel;31 frijol (Phaseolus vulgaris); calabaza (Cucurbita sp.); troncos y frutos de guayaba (Psidium sp.);32 una semilla de ciruela o jocote (Spondias purpurea L.); raíces de macal (Xanthosoma spp.) y de yuca (Manihot esculenta Crantz), así como jícama (Pachyrhizus erosus (L.) Urb.), maguey (Agave spp.) y algunas plantas medicinales.33


En las cercanías de la estructura 4 se logró obtener una impresión de cemento dental del positivo de lo que se ha descrito como un tallo de un arbolillo con pequeñas y delicadas inflorescencias. El molde obtenido presenta un cojinete floral con restos de inflorescencias, además de un pequeño capullo que brota directamente del tronco. La descripción de una especie cauliflora así como el tamaño y morfología de las inflorescencias apoyan con seguridad la identificación del árbol de cacao (Theobroma cacao L.). También se lograron realizar moldes de frutos de cacao, encontrándose además un número de semillas preservadas y residuos de almendras de cacao en una vasija de cerámica policroma.34 Dentro de la estructura 4 se recuperaron también restos de recipientes hechos de los frutos del árbol del morro (Crescentia alata Kunth). Estas jícaras estaban decoradas y se encontraban apiladas unas sobre otra en un área de actividad de la estructura mencionada. Seguramente, dichas jícaras se utilizaron para beber chocolate, como aún se hace en diversas comunidades indígenas en México y Guatemala. Es importante resaltar que los descubrimientos en el sitio de Joya de Cerén establecen la presencia alrededor del año 600 de los elementos principales que conforman el complejo de la bebida de chocolate: cacao y achiote, y las jícaras para beberlo.35


En el sitio posclásico de Cihuatán, no muy lejos de Joya de Cerén, las excavaciones realizadas por la Universidad de Calgary36 reportaron restos carbonizados de madera de Theobroma spp. Resulta interesante la presencia de cacao en esta zona en lo que representaría los límites naturales de su cultivo, ya que existe una menor precipitación con una prolongada estación de secas.


CACAO ARQUEOLÓGICO EN LAS TIERRAS BAJAS MAYAS DEL SUR



Uaxactun, Petén, Guatemala, cacao en la tumba A40


Uaxactun se encuentra 40 kilómetros al norte del sitio de Tikal, en El Petén, Guatemala. La región se caracteriza como una gran cuenca kárstica, amplia y dilatada, con áreas elevadas que presentan fuertes ateas de disolución de calizas que forman mogotes kársticos. La vege-tación regional son selvas medianas y altas; praderas tropicales y, en la actualidad, pastizales inducidos para la ganadería extensiva. Uaxactun y Tikal se encuentran al norte del llamado Distrito de los Lagos del Petén, a una altitud de entre 170 y 300 msnm y presentan un clima tropical con fuertes lluvias en verano. Esta región tiene suelos someros no aptos para el cultivo del cacao.


Uaxactun y Tikal son dos de los sitios más conocidos en la arqueología del mundo maya. La ocupación de Uaxactun va desde el Preclásico Medio hasta su abandono en el Posclásico Temprano.37 Durante doce años, de 1926 a 1937, arqueólogos del Carnegie Institution of Washington realizaron investigaciones pioneras en el sitio. Sus investigaciones fueron cuidadosamente calibradas con los monumentos que contenían fechas calendáricas y de este modo se logró establecer una cronología cerámica para toda la región maya de las tierras bajas centrales.38 Los estudios de la arquitectura del sitio, incluyendo el de las complejas subestructuras, constituyeron la piedra angular para estudios posteriores.39


El Grupo A, que está constituido por una serie de templos y palacios, es uno de los conjuntos de edificios principales del sitio. En la excavación de la estructura A-V se establecieron varias fases constructivas. En el cuerpo de la estructura se excavaron dos entierros, el A40 se localizó bajo el piso del cuarto 93, en el sector norte de lo que parece haber sido un palacio. La tumba fue construida durante la última fase constructiva de la estructura. En ella se encontró un esqueleto en posición de decúbito lateral derecho, con las piernas flexionadas, en orientación al norte. El esqueleto presenta deformación craneana y modificaciones dentales, con incisiones de jade. El ajuar está compuesto por un vaso cilíndrico de cerámica negra, Tepeu 2; un plato trípode policromo Tepeu 2; un cajete policromo Tepeu 2; un plato policromo Tepeu 2; una orejera de jade y un colgante de jade, además de dos cuentas planas de jade. En el plato policromo se encontró una almendra de cacao y otra más estaba en la parte posterior del cuerpo. También se encontraron impresiones de petate y textiles de lo que fue un fardo funerario en el barro que se utilizó para repellar el fondo de la tumba. Las dos almendras de cacao se encontraron en muy buen estado de conservación y fueron identificadas como semillas de Theobroma cacao L. por el doctor Paul Vestal, investigador del herbario de la Universidad de Harvard.40


Se puede decir que el cuerpo encontrado en el entierro A40 es de un personaje de alto rango, debido a la ubicación de la tumba, a los artefactos asociados con ella; a la deformación craneana y a las modificaciones dentales que presentaba. La temporalidad del tipo de cerámica asociada con el entierro es Tepeu 2, que lo ubica en el Clásico Tardío, alrededor del año 800. Las dos almendras de cacao fueron las primeras semillas de esta especie asociadas a un entierro de un personaje importante excavadas en un contexto arqueológico.


Tikal


Es una de las ciudades más importantes del mundo maya. Se encuentra al sur de Uaxactun, al noreste de la laguna del Petén Itzá, en El Petén central. Esta región, debido quizá a sus condiciones edáficas y al régimen climático no es apta para la producción intensiva de cacao. Hoy día los huertos indígenas y mestizos de la región central no producen cacao41 y durante el último momento de su autonomía, previo a la conquista española, los itzaes de Noh Petén se vieron obligados a obtener cacao de los pueblos mayas ubicados al suroeste, sur y sureste mediante intercambios comerciales o con el uso de la violencia, en competencia directa con el poder español.42 Tikal es la ciudad epónima del Clásico maya. Con toda seguridad obtenía sus provisiones de cacao a partir de relaciones comerciales, alianzas políticas o por tributación directa con las ciudades y asentamientos mayas de las regiones productoras. En la década de 1960, la Universidad de Pennsylvania realizó un gran programa de excavaciones en Tikal. Fue entonces cuando se excavaron e intervinieron muchos de los edificios de la zona central del sitio y también cuando se recuperó un gran número de estelas y otros monumentos, y se investigaron numerosas tumbas y ofrendas. De este pro-grama de investigación arqueológica se obtuvo también un importante número de especímenes arqueobotánicos, con controles temporales y con claros contextos arqueológicos. Al analizar los macrorrestos arqueobotánicos se han podido identificar 20 especies pertenecientes a 16 géneros.43 Aunque de estas colecciones no se obtuvo ninguna evidencia de Theobroma cacao L., cabe destacar que en la muestra N69 sí se pudo identificar una semilla de pataxte (Theobroma bicolor Bonpl.), la cual se encontró dentro de una vasija sellada de cerámica, en un depósito del Clásico Temprano.44 Hoy día este tipo de cacao es utilizado para hacer bebidas y, al parecer, también fue importante en el pasado.


CACAO ARQUEOLÓGICO EN EL NORTE DE LAS TIERRAS ALTAS DE GUATEMALA



El Portón, valle del río Salamá, Baja Verapaz


El valle del río Salamá ha sido estudiado por varios proyectos arqueológicos por medio de los cuales, se ha podido establecer una clara ocupación humana desde el Periodo Formativo en la Baja Verapaz. En el piso del valle, entre los 900 y 1000 msnm, se encuentran alrededor de 22 sitios arqueológicos. En la parte central del valle está localizado el sitio de El Portón 39.45 Sharer y Sedat reportan el hallazgo de una semilla de cacao, junto a restos de carbón vegetal y fragmentos de cerámica en un contexto del Preclásico Medio asociado al complejo cerámico Tol, (500-200 a.C.).46 Es importante mencionar que el piso del valle de Salamá se encuentra fuera del rango altitudinal del cultivo de cacao, por lo que se puede inferir que el encontrado proviene de las tierras bajas, probablemente del norte de la Alta Verapaz o del extremo sur de El Petén.



COPÁN, HONDURAS, CENTROAMÉRICA



Copán otra importante capital del mundo maya, tiene un gran número de asociaciones al cacao, ya fuera como bebida o en comidas consumidas por los antiguos pobladores de la ciudad.47 Sin embargo, el único dato que se tiene sobre restos macrobotánicos de Theobroma cacao L. es el de Charles Miksicek, que informa sobre la identificación de fragmentos de semillas de cacao.48 Las excavaciones estuvieron bajo la dirección de Claude F. Baudez y durante su ejecución se descubrieron, además de los fragmentos carbonizados de cacao ya mencionados, restos de guayaba (Psidium guajava L.) y de madera de copal (Protium copal (Schltdl. & Cham.) Engl), que bien podrían proceder de los huertos o cacaotales mayas.


YAXCHILÁN, RÍO USUMACINTA, CHIAPAS



La ciudad de Yaxchilán se localiza en la parte nororiental de un amplio meandro del río Usumacinta que tiene forma de “omega”. La región se caracteriza por una topografía kárstica, que se expresa en este sector del Alto Usumacinta con una serie de áreas de disolución que ha formado un paisaje fuertemente colinado, debido a la presencia de mogotes kársticos, uvalas, lagunas y lagunetas.


Yaxchilán, la antigua ciudad de Pa Chan o Cielo Partido, según uno de sus glifos emblema, es una de las principales capitales mayas de las tierras bajas del sur. El sitio se encuentra en la parte media del Alto Usumacinta, río arriba de Piedras Negras, la otra gran capital ubicada en este imponente río.


La dinastía de sus gobernantes comprende un listado de reyes presente en cuatro dinteles, descrito por Mathews, que parte del fundador de la dinastía y que incluye a los grandes reyes del Periodo Clásico Tardío. Así sabemos que Escudo Jaguar el Grande, quien gobernó entre 726 y 742 d.C., y su sucesor, Pájaro Jaguar, que reinó entre 742 y 770, representan los dos periodos que se distinguen por fuertes actividades constructivas. El florecimiento de la ciudad se expresa entonces con grandes proyectos arquitectónicos, con grandes edificios y majestuosos templos. Fue entonces cuando el sitio adquirió su fisonomía actual. Cabe destacar que en muchos de los monumentos del lugar se conmemora y señala el origen del linaje de Pájaro Jaguar. En esta época también ocurrió la mayor extensión territorial de Yaxchilán, lograda tanto por conquistas militares, como por alianzas matrimoniales con los grupos gobernantes de otros sitios.49


La gran plaza de Yaxchilán


Se caracteriza por ser la única porción del espacio de Yaxchilán que es más o menos plana; está construida sobre la cota de los 120 msnm, cercana a la orilla del río. Los constructores de la parte monumental del sitio tomaron como punto de partida la primera terraza estable de la ribera del río, que no sufría de inundaciones. Esta primera terraza fue modificada, por una parte, con la remoción de materiales y con el relleno de aquellos lugares que presentaban huecos y socavones. De esta forma se alcanzó a construir un amplio espacio nivelado a lo largo de la ribera del Usumacinta, lo suficientemente elevado para evitar los episodios anuales de inundación del río.


Los constructores de Yaxchilán edificaron estructuras en varias fases, alineadas a lo largo de las dos acotaciones naturales del terreno: por un lado las zonas elevadas del lomerío kárstico, que llega hasta la cota de los 210 msnm, en el grupo que conforman las estructuras 39, 40 y 41; y por el otro, la ribera del río, que llega hasta la cota de los 100 msnm, en el espejo del agua. El sector adosado a las colinas las transforma arquitectónicamente en una serie continua de alzados, fachadas, terrazas y escalinatas. Del lado opuesto, los edificios alineados a lo largo del margen del río son estructuras de menor talla, con la vista del imponente caudal del Usumacinta. Las dimensiones de la gran plaza son variadas, su límite al norte lo establece la estructura 18. La gran plaza es de forma rectangular e irregular; corre con un rumbo noroeste al suroeste, a lo largo de aproximadamente 240 metros. Tiene en sus partes más amplias alrededor de 90 metros de ancho y una superficie total aproximada de 2,16 hectáreas. Su límite al sur lo constituye la estructura 8. En este gran espacio abierto se despliegan, en conjunto, la mayoría de las fachadas de palacios y templos, así como las escalinatas y monumentos del sitio. La gran plaza de Yaxchilán es el eje mismo de la antigua ciudad.


Las estructuras 23 y 24. Los edificios de la señora K’ab’al Xook


En uno de los puntos más restringidos de la parte central de la gran plaza se yerguen, de manera perpendicular y cercanas una a la otra, las estructuras 23 y 24. Estos edificios se ubican en una terraza de moderada elevación en relación con la gran plaza y conforman, junto con otras construcciones, una serie continua de nueve estructuras adosadas a la colina, coherentes entre sí por sus dimensiones y arquitectura. Sirven como umbral a la majestuosa estructura 33, que se ubica en una terraza superior. Terrenos más arriba, en la cumbre dominante de la zona arqueológica, se encuentra el monumental conjunto compuesto por las estructuras 39, 40 y 41.


La estructura 23


La estructura 23 es un edificio de dimensiones moderadas. La fachada principal, orientada al norte, presenta tres vanos que se levantan en un zócalo bajo. Tiene una planta rectangular de 17,25 metros de largo por 7,55 de ancho. Ocupa una superficie de 130 metros cuadrados, de los cuales 57,34 son de área abovedada.50 La fachada principal del edificio presenta tres cuerpos: el inferior, compuesto por sólidos paramentos verticales que termina en una cornisa masiva, la cual a su vez sostiene un segundo cuerpo que en la fachada exterior representa un tablero y en el interior forma muros abovedados característicos de la arquitectura maya. El tercer cuerpo, ya desaparecido, estaba representado por una crestería, que debió haber sido masiva, dado el gran volumen de escombros presentes en el edificio. Los tres vanos de la fachada norte dan paso a una primera crujía interior. Estos vanos, en la antigüedad, presentaron tres dinteles esculpidos con relieves y textos jeroglíficos de gran importancia, nos referimos a los dinteles 24, 25 y 26, mismos que analizaremos más adelante.


El espacio interno está conformado por dos crujías paralelas, comunicadas entre sí por dos vanos internos. Las fachadas este y oeste a su vez presentan una entrada cada una. Estos vanos laterales brindan acceso directo del exterior a la crujía posterior. Se trata de dinteles monolíticos de los cuales solo el 23, ubicado en la fachada oeste, está esculpido con textos jeroglíficos. La crujía frontal está subdividida por contrafuertes en tres diferentes cámaras. Las crujías de los extremos este y oeste tienen banquetas o plataformas asociadas con nichos en los muros. La cámara central es de mayores dimensiones y con dos vanos que comunican con la crujía posterior. La segunda crujía está dividida de forma parcial en dos cámaras por un muro central y estas, a su vez, están subdivididas en otras dos cámaras más, con sus respectivas banquetas. Se tienen entonces en total siete cámaras, de las cuales las cinco menores cuentan con banquetas y nichos.


Datación de la estructura 23


La estructura 23 tiene un lugar preponderante en los estudios mayas debido a la presencia de tres de los dinteles más reconocidos por su alta calidad escultórica, ubicados en los vanos de entrada al edificio. A principios del siglo XIX, Alfred Maudslay removió los dinteles 23 y 24 fuera de Yaxchilán y los llevó a Inglaterra, donde actualmente se encuentran como parte de las colecciones del Museo Británico. Estos dos dinteles, junto con el dintel 26, en el Museo Nacional de Antropología desde 1964, cubrían los vanos de la entrada principal (norte) de la estructura 23. Peter Mathews y Linda Schele,51 siguiendo el trabajo seminal de Tatiana Proskouriakov,52 describieron los dinteles en su conjunto como el registro continuo de una serie de eventos acaecidos en diferentes fechas. En ellos se encuentran representados, como actores principales, el señor Escudo Jaguar (Itzamnaaj B’alam III), ahau o rey de Yaxchilán, y la señora Puño-Pez (K’ab’al Xook), que se considera su principal consorte. Itzamnaaj B’alam III el Grande es uno de los principales reyes de Yaxchilán. Su ascensión al poder el (9.12.9.8.1 5) ‘Imix 4 Mak (20 de octubre de 681) marca el inicio de la era dorada de la ciudad. Escudo Jaguar inicia un ciclo de conquistas y de capturas de gobernantes de otros reinos mayas nunca antes visto en los registros del sitio. Con su gran poderío, este gobernante expandió la hegemonía regional de Yaxchilán a otros sitios y dinastías, y convirtió su ciudad en una de las principales capitales del Alto Usumacinta.53
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