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SINOPSIS 




         




        La historia mundial del azúcar y la historia mundial del capitalismo esetán estrechamente vinculadas entre sí. Ulbe Bosma, en este primer relato verdaderamente global de una mercancía tan crucial, nos lleva a los campos de los campesinos indios, las casas de comercio de los mercaderes chinos, los esfuerzos monopolizadores de los industriales de Nueva York y las rebeliones de los trabajadores esclavizados del azúcar en Cuba para trazar cómo algo tan mundano llegó a desempeñar un papel crucial en la creación del mundo que habitamos hoy. Este libro es historia global en su mejor expresión. 
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        Introducción 




         




        Para darse cuenta de la importancia que ha alcanzado el azúcar en nuestras vidas, basta con coger un alimento envasado de las estanterías de nuestra cocina y leer la etiqueta en la que aparecen listados los ingredientes. El azúcar está en casi todas ellas. Ha cambiado nuestra forma de alimentarnos, ha afectado profundamente a las relaciones humanas por su estrecho vínculo con la esclavitud y ha provocado una gran degradación del medioambiente. Son datos asombrosos si tenemos en cuenta que, durante la mayor parte de la historia de la humanidad, era algo desconocido para nuestros antepasados. 




        Nuestro sencillo azúcar blanco tardó en convertirse en algo cotidiano porque es difícil de hacer. Por ejemplo, es mucho más complicado obtener azúcar que sal. Se requiere ingenio y paciencia para extraer de la materia vegetal la compleja molécula de sacarosa C12H22O11, un disacárido o azúcar compuesto que contiene una molécula de fructosa, más dulce, y otra de glucosa, menos dulce. Hace doscientos años, el azúcar blanco de mesa resultante era un lujo y solo podía producirse en pequeñas cantidades, mediante una fabricación artesanal costosa y lenta. Hoy en día, enormes fábricas con gigantescas trituradoras, calderas y centrifugadoras convierten en cuestión de horas enormes volúmenes de remolacha o caña de azúcar en azúcar granulado. 




        El azúcar granulado no tiene más de 2.500 años de antigüedad, y el azúcar blanco granulado empezó su carrera aún más recientemente en Asia, hace unos 1.500 años, como puro lujo, signo de poder y riqueza. Al principio, el azúcar se utilizaba únicamente en banquetes y ceremonias reales o en pequeñas dosis medicinales. Con el tiempo, el consumo de azúcar por parte de la realeza se extendió a las élites de las crecientes ciudades de China y la India, así como a gran parte de Asia Central y África del Norte, antes de llegar a Europa. En el siglo XIII, la técnica azucarera se había desarrollado lo suficiente como para que el azúcar se convirtiera en un importante producto comercial en toda Eurasia. La historia del capitalismo azucarero comenzó en Asia, donde, hasta la década de 1870, se producía la mayor parte del azúcar mundial. 




        El gran éxito comercial del azúcar propició una cadena de pequeñas innovaciones en la molienda de la caña y la cocción del jugo que abarataron aún más su precio. En los últimos setecientos años, el azúcar ha aparecido en un número cada vez mayor de recetas de todo el mundo y ha pasado a formar parte de la dieta diaria. Fueron los europeos quienes hicieron posible el cultivo del azúcar en todo el mundo, precisamente porque eran incapaces de cultivarlo con mucho éxito en su propio continente, al menos no antes de la introducción de la remolacha azucarera. Cuando a los europeos les empezó a gustar el azúcar, su demanda tuvo que satisfacerse desde ultramar, y desde América en particular. Lo que siguió fue una historia de crueldad espeluznante a una escala inimaginable. Durante el tiempo que duró la trata de esclavizados, entre la mitad y dos tercios de los 12,5 millones de africanos transportados a través del océano Atlántico se destinaron a las plantaciones de azúcar. Los regímenes laborales de las plantaciones azucareras eran duros y letales, mucho más que, por ejemplo, las de tabaco y café. A finales de la década de 1860, cuando Karl Marx estaba escribiendo su obra monumental El capital, la mitad del azúcar consumido por el proletariado industrial de Europa y Norteamérica estaba producido por esclavizados.1 




        A mediados del siglo XIX, el azúcar era lo que el petróleo sería en el siglo XX: el producto de exportación más valioso del hemisferio sur.2 Desde que Europa quedó privada del azúcar del Caribe bajo el dominio de Napoleón Bonaparte, el azúcar de remolacha se convirtió en una alternativa viable. De ella se podía extraer los mismos cristales blancos, pero el proceso no era tan barato como en el caso de la caña. Los poderosos carteles del azúcar de remolacha de los países ricos convencieron a sus Gobiernos para que establecieran políticas proteccionistas, no solo para que se les favoreciera frente a la competencia de los países más pobres productores de azúcar de caña, sino también para que se les permitiera exportar su exceso de producción. El matrimonio entre el capitalismo global expansivo y los Estados nación, cada vez más poderosos, abarató artificialmente el azúcar. Esto, a su vez, facilitó la introducción del azúcar, en cantidades masivas, en los alimentos y bebidas producidos de forma industrial. Hoy en día, la escala y el peso económico de la industria azucarera hacen que sea increíblemente difícil abordar las ineficiencias del mercado, la sobreproducción y el consumo excesivo. 




        En su obra clásica, Dulzura y poder (1985), el antropólogo Sidney W. Mintz explicaba que la historia del azúcar muestra cómo el consumo actual, las desigualdades globales y la aparición del capitalismo moderno forman parte de la misma transformación masiva de nuestro mundo.3 De hecho, la historia del capitalismo tiene dos caras, ya que, aunque significó un inmenso progreso material, también ha causado miseria social, hábitos de consumo poco saludables y ha destruido el medioambiente.4 Solo las consecuencias medioambientales deberían hacernos replantearnos todo lo referente a la producción de azúcar. Actualmente, el consumo medio anual de azúcar y edulcorantes de una persona que vive en Europa occidental es de 40 kilos; en Norteamérica, esa cifra es de casi 60 kilos. Imaginemos por un momento que todo el mundo consumiera la misma cantidad de azúcar que los europeos. La producción mundial tendría que pasar de los 180 millones de toneladas actuales a 308 millones. Ello provocaría una devastación de tierras casi proporcional, ya que hoy en día es casi imposible aumentar la productividad por hectárea. Y hay que tener en cuenta que cada vez se dedica más tierra al cultivo de la caña para producir etanol, que se utiliza como biocombustible. 




        La industria que distribuye azúcar en volúmenes inmensos se ha convertido en un adversario formidable de la profesión médica, que se pasó el siglo XX advirtiendo contra el consumo excesivo de azúcar.5 El metabolismo humano evolucionó mientras había escasez de alimentos, no en un entorno como el actual, en el que abundan las calorías. Hoy pagamos las consecuencias. El azúcar ya ha arruinado la salud de muchos, y las cosas están a punto de empeorar. Se prevé que la incidencia de la diabetes de tipo 2 (asociada a la obesidad, enfermedad a la que contribuye en gran medida el consumo excesivo de azúcar) aumente a un ritmo alarmante en las próximas décadas.6 La Organización Mundial de la Salud tenía motivos de sobra para declarar que la obesidad era una pandemia en 1999, pero el anuncio pasó prácticamente desapercibido. Después de todo, el azúcar no es un virus, y se le permitió seguir causando estragos en silencio. 




        Este libro no trata solo del azúcar, sino también de su historia, protagonizada por personas. Es la historia de millones de trabajadores que realizan una labor agotadora, en el campo y en las fábricas, para producir azúcar. Es la historia de la resistencia de los esclavizados y de los trabajadores contemporáneos del azúcar de caña y de remolacha, y de millones de agricultores que persistieron en fabricar su propio azúcar en bruto en lugar de llevar su caña a los grandes empresarios. Estos empresarios industriales, que normalmente operaban en estrechas redes familiares, también son actores cruciales de esta historia. Los grandes productores procedían de diversos orígenes nacionales y étnicos, pero, si eran productores de azúcar de caña, a menudo habían nacido y crecido en los trópicos. Fueron de los primeros del mundo en aplicar la energía del vapor y los conocimientos revolucionarios de la física y la química a la fabricación de azúcar refinado. Componían una auténtica burguesía azucarera colonial que propagaba la modernidad industrial, aunque su progresismo se limitaba a sus estrechos intereses de clase. Crearon enormes carteles y explotaron sin piedad la mano de obra y la naturaleza.7 Conoceremos a los miembros de las dinastías azucareras más importantes del mundo: los Karimi de Egipto, la familia veneciana Cornaro de Chipre, los Lascelles de Barbados, los Havemeyer y los Fanjul de Estados Unidos y la familia Birla de la India. En el inicio de este libro, el lector encontrará una lista de las dramatis personae del mundo del azúcar. 




        El ascenso del azúcar es una historia extraordinaria que abarca más de dos mil años, cuyos momentos más importantes se indican en una cronología incluida en la introducción. A lo largo de los siglos, el ser humano ha perfeccionado el arte de fabricar azúcar y ha desentrañado los milagros de la química al servicio de los objetivos industriales y comerciales más idealistas. El azúcar, antaño un oro blanco soluble, es hoy omnipresente en todos los productos comestibles imaginables. Esta realidad encierra una historia de ingenio humano: la transformación de algo dulce (el azúcar) en una mercancía a granel. La omnipresencia del azúcar nos habla de progreso, pero también revela una historia más oscura de explotación humana, racismo, obesidad y destrucción medioambiental. Como el azúcar es un fenómeno relativamente reciente, aún no hemos aprendido a controlarlo y a devolverlo a su estatus original: un dulce lujo. 
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        El azúcar de Asia 




         




        En un caluroso día de septiembre de 1826, Robert Mignan, un joven oficial del ejército británico, se encontraba a orillas del río Karún, en la provincia persa de Juzestán. Acababa de abandonar una pequeña ciudad poco atractiva construida con adoquines de piedra procedentes de las inmensas ruinas que se extendían a lo largo de kilómetros junto al río. En documentos antiguos (probablemente persas) había leído que las ruinas correspondían a una ciudad saqueada durante la invasión mongola a principios del siglo XIII. El oficial del ejército vio restos de acueductos, puentes, templos y palacios, pero también objetos que le resultaba difícil identificar: «En todas direcciones encontré grandes montones de piedras circulares planas, perforadas en el centro, aparentemente utilizadas para moler grano, aunque enormes para tal propósito, ya que casi todas medían cuatro, cinco y seis pies de diámetro, y en algunas de ellas habían grabado una serie de caracteres».1 Según Mignan, estas piedras no podían ser para grano, sino que debían pertenecer a «fábricas de azúcar». Procedían de un gran número de ingenios de azúcar que molían la caña cultivada en los campos situados a lo largo del río, aunque hacía tiempo habían vuelto a convertirse en bosque. De hecho, las ruinas que Mignan tenía ante sí eran las de una industria azucarera inmensamente importante, aunque olvidada.2 




        Los exploradores, lingüistas, historiadores y geógrafos europeos de principios del siglo XIX descubrieron la economía azucarera de Asia y se percataron de su profundidad y alcance. Ya sabían que los fabricantes indios y chinos producían azúcar de calidad igual o incluso superior a la de la zona atlántica, y que se comercializaba en toda Asia e incluso en Europa y Norteamérica. El azúcar chino, por ejemplo, llegaba a casi todos los rincones de Asia sin que interviniera un solo comerciante europeo. Uno de estos itinerarios es descrito por un asombrado Alexander Burnes, el diplomático, explorador y contemporáneo de Mignan, en su libro superventas en el que narraba sus viajes por Asia Central: 




         




        Primero, el azúcar se traía desde China a Bombay, se embarcaba desde allí a Bushehr, y luego se enviaba por tierra a Teherán y a las orillas del Caspio, donde se embarcaba por tercera vez y se transportaba a través de un desierto hasta Jiva. Allí se encontraba con el azúcar de nuestras posesiones de las Indias Occidentales, exportado por los rusos. Los productos de América y China competían justo en el centro de Asia.3 




         




        Burnes, Mignan y otros exploradores del Imperio británico se encontraron con un mundo azucarero mucho más antiguo y extenso que la economía azucarera del Atlántico. 




        Las ruinas que visitó Mignan pertenecían a una industria que producía azúcar cristalizado, que existía desde el siglo V d.C. Es posible que no muy lejos de Ahvaz, en el hospital de Gundeshapur, los azucareros descubrieran cómo cristalizar el jugo de caña, elevando su pH mediante la adición de cal u otro alcaloide al líquido que estaba en plena ebullición (lo que impedía la inversión de la sacarosa en glucosa y fructosa). A continuación, la masa enfriada y solidificada se introducía en ollas, que podían tener pequeños agujeros en el fondo. Estos agujeros permitían que la melaza, compuesta por partículas sólidas y sacarosa no cristalizable, se escurriese mientras que los cristales de azúcar blanco se quedaban atrás.4 Desde Ahvaz y Gundeshapur, los conocimientos sobre el cultivo de la caña y la extracción del azúcar se extendieron por el delta del Tigris y el Éufrates y, posteriormente, por Siria. Como resultado, la costa oriental del Mediterráneo se convirtió en el centro del cultivo de azúcar en el siglo IX.5 La fabricación de azúcar se extendió hacia el sur hasta el delta del Nilo, que pronto se convirtió en el centro de producción de azúcar de gran parte del mundo árabe y de la Europa medieval. Árabes y bereberes lo difundieron por sus territorios mediterráneos y a lo largo de la costa de África Oriental, hasta Zanzíbar y Madagascar. Barbosa, el trotamundos portugués del siglo XVI, vio que la caña crecía abundantemente en esta última isla, aunque los conocimientos sobre cómo hacer azúcar con ella parecían haberse perdido.6 La caña se cultivaba incluso en las regiones lacustres de África Central y al pie del Kilimanjaro, en África Oriental, como documentaron los grandes exploradores victorianos Livingstone, Burton y Thornton. 




         




        TODO EMPEZÓ EN LA INDIA 




         




        El azúcar blanco granulado fue antaño un preciado manjar. Durante la mayor parte de su existencia, ha sido un lujo solo al alcance de los más ricos de la tierra. La caña de azúcar, en cambio, crecía generosamente en muchas zonas de Asia. Desde allí fue introducida en el norte de África, el sur de Europa y el Nuevo Mundo. Basta un gran cuchillo afilado para obtener un trozo de caña para masticar. La gente de las aldeas recogía los tallos en el campo, mientras que en las ciudades podían comprarlos a vendedores ambulantes. Como señaló el geógrafo Carl Ritter, los niños de todo el mundo tropical, desde Manila a las islas Sandwich y Río de Janeiro, tenían en sus manos una caña de azúcar para masticarla como si fuera un caramelo.7 




        El primer paso en el procesamiento de la caña era exprimirla para extraer su jugo, una delicia que aún hoy se vende en el sur de Asia. Este delicioso zumo debe beberse en el plazo de un día porque la caña empieza a fermentar inmediatamente después de la recolección. Sin embargo, si se hierve el jugo hasta que se convierte en una masa sólida, puede conservarse unos meses. En algún lugar del norte de la India, los campesinos debieron de empezar a hacerlo hace miles de años. Conservaban el jugo sobre el fuego el tiempo suficiente para que se solidificara y se convirtiera en azúcar moreno sin refinar, conocido como gur, y comían un trozo de este dulce cada mañana de invierno antes de arar sus campos. Además de ser el desayuno invernal de los campesinos, los pedazos de gur eran muy apreciados como barritas energéticas. Los agotados peregrinos contaban con los hospitalarios aldeanos para recuperarse; los viajeros que pasaban por las gélidas alturas del Hindú Kush en su camino hacia Asia Central comían gur para respirar mejor. A los soldados también se les proporcionaba con el rancho. Lo comían incluso los animales: los caballos o bueyes que tiraban de carros durante largas distancias se alimentaban con gur, y los elefantes de los establos de palacio masticaban heno mezclado con dicho dulce.8 
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		  KITLV 153524, Bibliotecas de la Universidad de Leiden, Países Bajos.




          Vendedores callejeros vendiendo caña de azúcar en Java, alrededor de 1915. Los tallos de caña siguen siendo populares en la actualidad, y se venden en todo el mundo como un manjar dulce para masticar. 


        




         




        En el norte de la India, la recolección de la caña y la cocción de su jugo hasta convertirlo en una masa cruda estaban profundamente integradas en el ciclo agrícola. La molienda empezaba en noviembre, justo después de la cosecha del arroz y otros cultivos. Entre cinco y diez familias, por lo general aldeanos más ricos porque la caña era un cultivo de lujo, compartían su ganado y la mano de obra. El molino para moler la caña solía ser de propiedad común dentro de una aldea, ya que pocos cultivadores tenían tierras suficientes para que esa posesión mereciera la pena. Los trabajadores sin parcela de caña solían cobrar en especie con gur. De hecho, el gur era la moneda para todo tipo de servicios en la aldea, incluidos el barbero, el sacerdote, el bardo, el carpintero y el herrero. El gur facilitaba la economía de la aldea. Y mientras no se vendiera fuera de la aldea, no solía haber dinero de por medio.9 




        El azúcar rural de la India era una masa marrón pegajosa y totalmente distinta del azúcar blanco granulado que conocemos hoy. Pero, como hemos visto, el arte de fabricar ese azúcar ya se conocía en Persia en el siglo V. Y hay pruebas de su fabricación en el norte de la India trescientos años antes. El desarrollo del azúcar granulado es unos cientos de años más antiguo, ya que la palabra sánscrita sakkara, que significa «partículas arenosas», empezó a utilizarse en algún momento entre los años 500 a.C. y 300 a.C.10 Gracias a los numerosos contactos establecidos entre la India y el Imperio sasánida, los conocimientos sobre cómo fabricar azúcar granulado llegaron a Gundeshapur, en Persia, desde donde se extendieron hacia el oeste.11 Ochocientos años más tarde, monjes budistas de la India emprendieron un largo viaje para instruir a la corte del emperador en el arte de la fabricación de azúcar, que, tras eso, se difundió en los entornos urbanos.12 




        Aunque el azúcar blanco ya era conocido en toda Asia a finales del primer milenio d.C., tuvieron que pasar un par de siglos antes de que se convirtiera en un artículo comercial en el marco de las incipientes economías capitalistas de Eurasia. El azúcar blanco debía pagarse en oro, ya que su fabricación requería mucho esfuerzo. La mayoría de la gente de la época no tenía ni idea de lo que era el azúcar, ni tampoco lo necesitaba, ya que tenía acceso a multitud de edulcorantes sin sacarosa o en gran parte sin sacarosa, como la miel, el arroz glutinoso o la cebada. Durante siglos, el azúcar blanco siguió siendo un artículo de lujo y un signo de riqueza y poder entre los emperadores chinos, los rajás indios, los califas egipcios, las cortes persas y, más tarde, los monarcas y príncipes europeos. 




        Hoy en día, la caña o la remolacha pueden convertirse en azúcar blanco granulado en cuestión de horas, pero hasta mediados del siglo XIX el proceso suponía semanas y era un arte que muchos no comprendían. En la época de Francis BuchananHamilton (1762-1829), viajero, físico y botánico escocés, la fabricación de azúcar blanco seguía siendo un privilegio real en algunos principados de la India. Buchanan nos informa de que los gobernantes locales tenían sus propios fabricantes de azúcar, que trabajaban con recetas secretas transmitidas de padres a hijos durante muchas generaciones.13 Sin embargo, Buchanan pudo describir diversos métodos utilizados en el país, que consistían, por ejemplo, en exprimir la melaza de un saco de azúcar sin refinar o en colocar la masa de azúcar en vasijas de barro con agujeros en el fondo. Para eliminar la melaza restante, los refinadores de azúcar de la India colocaban elodeas sobre la masa de azúcar. El agua goteaba enjuagando la melaza, que es más soluble que los cristales.14 Aproximadamente un tercio permanecía como azúcar blanco; el resto era melaza, todavía apta para el consumo humano, como forraje para el ganado o para destilar licores. 




        Las refinerías obtenían el azúcar a través de sus agentes, que iban al campo y pagaban anticipos tras inspeccionar la caña. Aunque el fabricante cobraba entre un 17 y un 20 por ciento de interés por un anticipo de medio año, para las familias campesinas seguía siendo un importante ingreso adicional. Además, suponía un coste económico reducido, ya que producían gur en su temporada de descanso, después de haber cosechado otros cultivos.15 Aunque este azúcar en bruto todavía contenía fibras vegetales y, por tanto, era propenso a la putrefacción, las refinerías urbanas eliminaban la mayor parte de estas partículas perecederas. El khandsari fino (azúcar fabricado con el método de refinado de elodeas), o quand, podía almacenarse durante años si era lo suficientemente puro. De este modo, el azúcar pasó a formar parte de la economía de mercado de la India. 




        Marco Polo descubrió que, en Bengala, donde se cultivaba caña en abundancia, la producción comercial de azúcar era muy próspera. En la época de su visita, a finales del siglo XIII, el cultivo de la caña ya se había extendido por todo el norte de la India, y Delhi albergaba un gran mercado de azúcar. En la segunda mitad del siglo XIV, Firoz Shah Tughlaq, sultán de Bengala, impulsó aún más el cultivo de la caña con sus proyectos de construcción de canales en las llanuras del Indo y el Ganges.16 El procesamiento de la caña se desarrolló como respuesta a una creciente demanda; en Bengala, el viejo y laborioso método de prensar la caña a mano dio paso a la construcción de molinos con morteros que eran movidos por el ganado. Algunos de los molinos más antiguos aún perduran, y los hay adornados con bellas tallas. La fabricación de azúcar se convirtió en un arte gracias a su propia casta de caldereros azucareros.17 El refinado se había convertido en una ocupación profesional y el comercio del azúcar seguía prosperando: el capitalismo azucarero había arraigado firmemente en la India urbana. Desde las refinerías, el capitalismo azucarero se extendió al campo a través de la compra de azúcar a los campesinos. Aportó dinero a la economía de las aldeas y, en la época de la visita de Marco Polo, el trabajo asalariado y la monetización eran la norma.18 Si definimos el capitalismo como una mercantilización del trabajo en continuo avance y con fines lucrativos por parte de empresarios privados, entonces el sector azucarero de la India mostraba claramente una dinámica capitalista. 




        Al principio, el comercio de azúcar de la India se realizaba principalmente por tierra. Las caravanas partían de la India hacia Asia Central y viajaban a través de Afganistán hasta Herat, Kandahar o Kabul, centro neurálgico del comercio entre la India y Asia Central. Desde allí, las caravanas se adentraban en el Uzbekistán contemporáneo, y llegaban hasta Bujará y Samarcanda. Las extensas caravanas transportaban, entre sus muchos productos, azúcar candi muy refinado a Asia Central y hasta el actual Turkmenistán.19 Cuando se extendió el cultivo de la caña, el transporte marítimo, más barato, empezó a eclipsar el comercio terrestre de la India. En el siglo XVI, Barbosa fue testigo de cómo el azúcar blanco había dejado de ser un artículo exquisito para convertirse en el principal producto comercial de Bengala. A lo largo del Ganges, quinientos kilómetros hacia el interior, la caña crecía por doquier, como constató François Bernier, médico de la corte del emperador mogol de la India, en el siglo XVII. A lo largo del sistema fluvial de Bengala viajaban muchos barcos con azúcar de diferentes calidades, así como melaza y bebidas alcohólicas. Cargado de nuevo en barcos, el azúcar llegaba a Ceilán por el sur y a la costa occidental de la India, que mantenía un importante comercio azucarero con el golfo Pérsico y el golfo de Adén.20 




        Bengala no era la única región de la India donde el cultivo de la caña se había propagado desde los tiempos de Marco Polo. El topógrafo holandés Johannes de Laet, otro viajero del siglo XVII que visitó el sur de Asia, vio un extenso sistema de regadío que abastecía a miles de kilómetros cuadrados de tierras de labranza situadas entre Agra y Lahore, lo que permitía el cultivo de una gran cantidad de cosechas en general, y de azúcar en particular.21 También se cultivaba caña en el Imperio indio de Vijayanagara o Karnataka, que se extendía desde la costa este hasta la costa oeste del subcontinente meridional y donde las inscripciones antiguas demuestran que se cultivaba caña de azúcar en regadío.22 Como en Bengala, en el sur de la India se desarrolló una nueva tecnología para la fase de molienda de la caña como consecuencia de la creciente demanda de azúcar. En este caso, los artilugios más utilizados eran los molinos de dos rodillos horizontales, que producían un jugo mucho más limpio y menos fibroso que el obtenido con los morteros, sistema que seguía utilizándose en el norte de la India. Más tarde, llegó otra innovación a través del enclave portugués de Goa: un molino vertical de tres rodillos procedente de las colonias ibéricas de América, que impulsó el sector azucarero en algunas partes del sur más allá de la India septentrional.23 




        El mejor azúcar de la India, según el abate Barthélemy Carré, emisario y espía del rey francés Luis XIV, se vendía en la ciudad portuguesa de Vasai, cerca de la actual Bombay. Se exportaba con grandes beneficios a Persia y Arabia. Los puntos nodales de este comercio marítimo de azúcar eran Baticala, Surat y Cambay (actual Khambhat), famosas ciudades portuarias de la costa noroeste de la India. En el estado de Guyarat (al que pertenecían esas ciudades) se producían grandes cantidades de azúcar, como informó John Fryer, cirujano empleado por la Compañía de las Indias Orientales, en la década de 1670. En la ciudad guyaratí de Ahmedabad, los refinadores de azúcar fabricaban panes de azúcar blanco en polvo que se enviaban hacia el oeste hasta la costa de Hadramaut, desde donde era transportado en caravanas hacia el interior de la península arábiga. En el este, el azúcar iba a Malaca para ser distribuido por su considerable comunidad de comerciantes guyaratíes.24 El azúcar khandsari indio se exportaría a los mercados europeos hasta el siglo XIX. Al ser ampliamente promocionado por el movimiento abolicionista británico, el azúcar de la India empezó a llegar a Inglaterra como alternativa al azúcar, cada vez más polémico, producido por los trabajadores esclavizados de las Indias Occidentales. 




         




        EL AZÚCAR CHINO Y SU COMERCIO 




         




        Cuando el erudito y explorador magrebí bereber Ibn Battuta llegó a China, probablemente en 1346, señaló que «hay abundante caña de azúcar, de calidad igual o superior a la de Egipto».25 Ibn Battuta estaba cualificado para juzgarlo porque había visitado ambos países. Según Marco Polo, la provincia china de Fujian era la mayor zona de cultivo de caña del mundo, y la expansión de la producción comercial de azúcar había desplazado al cultivo del arroz.26 Bajo la dinastía Sung (960-1279), el consumo de azúcar se había extendido de la corte a la población y se utilizaba en medicinas, repostería, conservas y bebidas. En tiempos de Marco Polo, el azúcar aparecía en muchas páginas de los libros de cocina chinos y en forma de dulces y esculturas comestibles. Era habitual ver vendedores de dulces en la ciudad. El consumo de azúcar se propagó incluso al campo, aunque como lujo para las celebraciones festivas. Más de un siglo antes de que Marco Polo llegara a China, ya se enviaba azúcar candi desde Fujian (especialmente desde la ciudad de Fuzhou) hacia Camboya, Tailandia, Srivijaya (Sumatra), las ciudades del norte de la península malaya y posiblemente incluso Japón.27 




        Al igual que ocurrió en la India, la expansión del comercio de azúcar dio lugar a métodos de producción menos intensivos en lo referente a la mano de obra. En el siglo XIV, estos sustituyeron a la exquisita artesanía que se había desarrollado bajo la dinastía Sung, cuando los azucareros chinos aprendieron cómo fabricar azúcar granulado directamente a partir del jarabe. Picaban, pelaban, aplastaban y luego hervían la caña antes de exprimir su jugo. La ebullición de la caña aplastada permitía que la sacarosa saliera a través de las paredes celulares. Como último paso, el jugo se tamizaba a través de un trozo de tela. El resultado era una masa de azúcar excepcionalmente limpia y, cuando se dejaba reposar un par de semanas, crecían en ella grandes cristales de azúcar transparentes y casi blancos. Estos cristales grandes eran muy apreciados por la corte de Sung.28 En la época en que Marco Polo visitó China, esta producción intensiva no estaba preparada para satisfacer el creciente mercado de consumo. Describió cómo los fabricantes urbanos refinaban el azúcar moreno que compraban a los campesinos con carbón vegetal, un proceso que aprendieron de los extranjeros. Según los estudiosos, estos extranjeros eran egipcios.29 De hecho, la tecnología del mundo árabe llegó a China gracias a los amplios contactos existentes desde el siglo VII entre los imperios chino y árabe. Barcos chinos navegaban hasta el golfo Pérsico, y mercaderes iraníes y árabes, algunos de los cuales comerciaban con azúcar, tenían locales en Cantón.30 




        Bajo la dinastía Ming (1368-1644), la producción de azúcar en Fujian se expandió rápidamente, abasteciendo a un creciente número de ciudades de la vasta región al sur del río Yangtsé en las que vivían cien mil habitantes o más. Los mercaderes se desplazaban al campo y entregaban anticipos a los campesinos para que cultivaran caña. Mientras tanto, los mercados del sudeste asiático también crecían, y los portugueses empezaron a incluir el azúcar en sus negocios con Japón. Más tarde, los holandeses también participaron en este intercambio. El crecimiento del comercio de azúcar impulsó otras innovaciones para acelerar la separación de la melaza de los cristales. Los chinos introdujeron una variación en el método indio que consistía en poner elodeas sobre la masa de azúcar colocada en conos. Utilizaron arcilla, que también liberaba agua lentamente sobre los cristales de azúcar, separándolos de la melaza. Este procedimiento se extendió ampliamente no solo en China, sino también en las regiones del Mediterráneo y el Atlántico. En principio, el resultado que se obtenía era un azúcar blanco refinado, pero existía cierto riesgo de que persistiera el sabor a arcilla, por lo que es posible que en Europa este producto se utilizara sobre todo para conservar frutas.31 




        En el sudeste de China, donde el cultivo del azúcar prosperó a finales del periodo Ming (principios del siglo XVII), el molino de rodillos de madera sustituyó al molino de rodillos con dos piedras de molino con bordes dentados. Al igual que ocurre con los debates sobre el origen de la imprenta, todavía no se sabe si este molino chino fue adoptado por los europeos para sus plantaciones en el Nuevo Mundo o si fue introducido en China por los sacerdotes jesuitas como una innovación europea. También podría ser que chinos y europeos desarrollaran sus molinos de forma independiente.32 En cualquier caso, en China, los molinos baratos, fácilmente transportables en carro o en barco, resistieron muy bien el paso del tiempo, y los emigrantes chinos los llevaron consigo por todo el sudeste asiático. 




        El proceso de ebullición también sufrió innovaciones radicales porque el aumento de la fabricación de azúcar convirtió rápidamente la leña en una fuente muy escasa. Buscando formas de ahorrar energía, los azucareros chinos desarrollaron una batería de calderos colocados sobre un conducto que iba desde un único fuego hasta una chimenea. Sucheta Mazumdar sugiere que este dispositivo, o al menos el prototipo de un «fogón con varias aberturas», fue copiado pronto por los holandeses, que podrían haberlo visto en funcionamiento en Java. Lo introdujeron en sus plantaciones de Brasil, desde donde se extendió por toda la región del Caribe.33 La tecnología azucarera viajó con notable rapidez en el siglo XVII a través de todas las fronteras culturales imaginables, y si no se adoptaron nuevos ingenios o cualquier otro equipo, normalmente fue por motivos económicos perfectamente razonables. 




        El aumento de la superficie dedicada a la caña y la mejora de las técnicas de molienda y cocción convirtieron Fujian en un importante exportador de azúcar al sudeste asiático.34 Japón fue otro destino de su azúcar. Los japoneses lo conocieron alrededor de los siglos VII u VIII, cuando los embajadores de los emperadores chinos Tang y los sacerdotes budistas lo llevaron consigo, probablemente con fines medicinales. El consumo aumentó realmente cuando los portugueses introdujeron en Japón los dulces, caramelos y galletas en el siglo XVI, y cuando el azúcar se incorporó a los tradicionales pasteles de arroz y los dumplings.35 A principios del siglo XVII, para aprovechar la creciente demanda de azúcar en Japón, una flota de unos cien barcos chinos desafió la prohibición Ming de comerciar con azúcar y descargó hasta tres mil toneladas anuales en el puerto de Nagasaki, el único puerto japonés en el que podían atracar.36 




        Está claro que, en el siglo XVII, la producción azucarera del sudeste de China y de las llanuras del Ganges en la India era muy superior a la de las colonias atlánticas. Sin embargo, ninguno de estos lugares era un enclave colonial de exportación como los del Atlántico, con una notable excepción. A principios del siglo XVIII, la mayor colonia exportadora de azúcar del mundo no estaba situada en el mundo atlántico, como cabría esperar, sino cerca de China, en la isla de Taiwán. Esta nueva frontera azucarera surgió como respuesta a las tensiones que la producción comercial de azúcar y otros cultivos habían ejercido sobre la población del sudeste de China. Al ser la región más densamente poblada del mundo en aquella época, entró en una fase de precariedad. Las deudas de los arrendatarios se acumularon y los campesinos se sublevaron en masa contra sus terratenientes explotadores en las décadas de 1620 y 1630, sumiendo a la región en el caos, desbaratando los planes de la dinastía Ming y abriendo la puerta a sus sucesores Xing.37 




        Para la Compañía Holandesa de las Indias Orientales (Vereenigde Oostindische Compagnie o VOC, en sus siglas en neerlandés), esta agitación supuso un serio revés, ya que había planeado comprar azúcar del sudeste de China para venderlo en Japón. En 1609, se había convertido en la única compañía europea en obtener el permiso del sogunato Tokugawa, los militares que gobernaban Japón, para hacer escala en el puerto de Nagasaki. Pero tuvo que cambiar de planes y convertir Taiwán en una de las fronteras azucareras preindustriales más importantes del mundo. Después de que la VOC se afianzara en esta isla fértil y escasamente poblada, su gobernador introdujo la caña de azúcar y atrajo a trabajadores chinos expertos en su cultivo. Los holandeses fueron expulsados en 1662, pero su presencia pionera acabó convirtiendo Taiwán en el mayor exportador de azúcar del mundo. A principios del siglo XVIII, sus más de mil molinos producían unas sesenta mil toneladas de azúcar, superando ampliamente la producción de Brasil, que era, con mucho, el mayor productor atlántico de la época. La mano de obra estaba compuesta en su mayoría por hombres emigrantes de China continental organizados en kongsis o compañías, el sistema habitual para alojar a los trabajadores emigrantes chinos en las plantaciones y minas de todo el sudeste asiático.38 Para moler la caña, los agricultores formaban cooperativas y compartían sus bueyes para hacer girar los molinos. En cambio, los empresarios privados que se dedicaban a la fabricación de azúcar contrataban entre cincuenta y cien campesinos para que les suministraran caña de azúcar que tratarían en sus molinos. En ambos modelos, los comerciantes mayoristas que supervisaban la exportación de azúcar y arroz a la China continental estaban situados en la cima de la cadena.39 
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		  Reproducción cortesía del Instituto de Historia y Filología, Academia Sinica, Taiwán.




          Ingenio de azúcar. Ilustración extraída del libro de Liu-shi-qi, Illustrations of Taiwan´s Savage Villages [Ilustraciones de los pueblos salvajes de Taiwán] (1744-1747). A principios del siglo XVIII, Taiwán era el mayor exportador mundial de azúcar. 


        




         




        Las exportaciones de azúcar de Taiwán se estancaron a mediados del siglo XVIII. En esa misma época, la producción azucarera de Guangdong se había recuperado y el azúcar se había convertido en una de las mercancías más importantes (si no la más importante) del comercio costero chino, donde se entrelazó con el comercio del algodón. Se comercializaban pequeñas cantidades por todo el océano Índico, y una parte llegaba incluso a Europa. Hasta bien entrado el siglo XIX, en Guangdong y Fujian, el azúcar seguía siendo un cultivo más popular y más rentable comercialmente que el arroz. En algunos condados de Guangdong, en al menos uno de cada dos hogares se cultivaba caña de azúcar.40 Sin embargo, a pesar de esta intensa comercialización, la caña de azúcar seguía siendo un cultivo campesino como en la India y, a diferencia del mundo atlántico, el cultivo y la molienda no se llevaban a cabo en una sola finca. Dado que la causa fundamental de las rebeliones generalizadas contra los gobernantes Ming había sido la esclavización de los pequeños propietarios, los emperadores Xing se esforzaron por impedir la aparición de grandes haciendas azucareras y protegieron al pequeño campesinado, pero obviamente sin detener la comercialización de la producción en el condado ni la explotación de su población. 




        Los capitalistas urbanos explotaban a los campesinos con anticipos a alto interés, bajos precios de la caña y elevados costes de molienda y cocción. Estos comerciantes enviaban a sus agentes a conceder anticipos en función de la caña que quedaba en pie en los campos y a menudo organizaban equipos de molienda y cocción. La caña se llevaba del campo a la orilla del río, donde los azucareros, según el viajero del siglo XVIII Carl Gustav Ekeberg, construían «una choza de bambú y esteras, en un extremo de la cual hacen un horno con dos grandes calderas de hierro; y en el otro un suelo plano de tamaño considerable hecho de tablones, sobre el que dos bueyes tiran de un rodillo anguloso de madera dura».41 Aquí, los molinos de dos rodillos, sencillos y fáciles de transportar, demostraron ser muy valiosos porque los mercaderes podían enviarlos con las calderas a los campos, a menudo utilizando las vías fluviales locales. Mientras las refinerías del norte de Europa quemaban cada vez más leña, turba e incluso carbón para volver a hervir el azúcar y retirar más partículas impuras, los refinadores chinos, que carecían de leña, secaban y blanqueaban su azúcar al sol. Gracias a la habilidad y al ingenio de sus artesanos, el azúcar chino siguió siendo apreciado en todo el mundo hasta bien entrado el siglo XIX. 




        Japón, por su parte, adaptó el sector azucarero a su economía autárquica. Preocupados por el creciente consumo de azúcar, los gobernantes fomentaron la producción nacional y limitaron las importaciones. A principios del siglo XVIII, el sogún de Japón se hizo con el control de las islas Ryūkyū (la cadena de islas entre Taiwán y Japón, donde los chinos habían introducido el cultivo del azúcar) y animó a los isleños a suministrar azúcar al mercado japonés. El sogún también ordenó la importación de plantones de caña desde esas islas y los distribuyó en las islas meridionales más cálidas de Japón.42 La isla de Shikoku, situada en la región meridional de Japón, se hizo famosa por su wasanbon, un azúcar de grano fino utilizado para dulces. El wasanbon se obtenía poniendo azúcar sin refinar en una tela y amasándolo con agua para eliminar la melaza. Después de repetir este proceso tres veces, se secaba durante una semana. Mezclado con harina de arroz y moldeado, se servía como manjar. Durante las ceremonias del té, los participantes se llevaban estos dulces (wagashi) a la boca antes de sorber su té amargo. Como no se utilizaba azúcar en los platos, el consumo se mantenía en menos de doscientos gramos per cápita al año. De este modo, Japón pudo prescindir de las importaciones de azúcar durante la mayor parte del siglo XIX.43 




         




        AZÚCAR CHINO EN EL SUDESTE ASIÁTICO 




         




        Los cultivadores de azúcar chinos no solo llegaron por mar a Taiwán; con el tiempo se les pudo encontrar por todo el sudeste asiático. Gracias a las redes de comerciantes chinos, los agricultores de los condados superpoblados del sudeste de China difundieron el arte de la fabricación de azúcar por tierra y mar.44 En gran parte del sudeste asiático ya se comerciaba con azúcar, pero probablemente no se producía localmente antes de que los inmigrantes chinos introdujeran su tecnología de molienda y refinado.45 Como ya he señalado anteriormente, en China continental el azúcar era un cultivo campesino integrado en el ciclo del arroz y vinculado a refinadores urbanos, pero no era así en Taiwán ni en el sudeste asiático, al menos al principio. En ultramar surgieron haciendas azucareras con campos y molinos. Los molineros chinos de los alrededores de Batavia, por ejemplo, contrataban trabajadores a través de gobernantes de aldeas javanesas o reclutaban esclavizados, además de emigrantes chinos, que solían desempeñar funciones de supervisión y manejaban el equipo de trituración y cocción.46 




        Esta expansión ultramarina continuó en el siglo XIX y llegó hasta Hawái. Poco después de que el capitán Cook visitara esas islas en 1778, siendo el primer europeo en hacerlo, se convirtieron en destino de los comerciantes chinos de madera de sándalo. En 1802, un barco dedicado a este comercio transportó a Hawái un molino y calderas, y más tarde vendrían otros, todos ellos propiedad de chinos que habían adquirido parcelas de tierra a través de sus esposas hawaianas. Sin embargo, este no fue más que el capítulo final de una larga historia de amplia difusión de la producción azucarera china que había comenzado mucho antes de que los primeros navíos europeos llegaran al este y sudeste de Asia. Es posible que la migración de los cultivadores de caña y fabricantes de azúcar chinos ya estuviera en marcha en la época en que Ibn Battuta visitó Fujian y escribió sobre sus crecientes exportaciones de azúcar. 




        En el siglo XIV, el bullicioso centro de comerciantes chinos de las islas Ryūkyū fue probablemente la primera frontera azucarera china en ultramar, seguida del sudeste asiático continental y el extremo occidental de Java. Los emigrantes chinos establecidos en las Filipinas llevaron azúcar a la gran isla de Luzón, situada en el norte, pero es posible que esto no ocurriera antes de que llegaran los españoles, a principios del siglo XVI.47 Bajo el dominio español, los colonos chinos se limitaron a refinar y reenvasar el azúcar de los miles de pequeños molinos que lo molían con rodillos de piedra, que, en su mayoría, eran movidos por ganado.48 En las farderías (lugares para el secado y envasado del azúcar), los comerciantes chinos de Manila preparaban este azúcar para la exportación. Gracias también a los comerciantes británicos y estadounidenses, entre 1789 y 1831, los volúmenes de exportación se cuadruplicaron hasta superar las 13.000 toneladas, una producción comparable a la de un país productor caribeño medio como Barbados.49 




        Los empresarios chinos establecieron haciendas azucareras en todo el sudeste asiático y la mayor parte de su producción se destinó al comercio internacional. Por ejemplo, los azucareros inmigrantes chinos convirtieron Siam en proveedor de azúcar del VOC.50 Pierre Poivre, el famoso botánico francés que visitó Cochinchina (la parte meridional del actual Vietnam), informó de la existencia de una floreciente industria azucarera china entre 1749 y 1750, que según sus cálculos producía 46.000 toneladas de azúcar al año. Aunque probablemente fuera una exageración, es indudable que se trataba de un sector emergente que abastecía a un mercado chino en expansión.51 Pocas décadas después de la visita de Poivre, la agitación política y los conflictos militares causaron un grave declive de la producción en Siam y Cochinchina, de tal forma que a principios del siglo XIX no producían más que unos pocos miles de toneladas de azúcar moreno sin refinar.52 




        Sin embargo, como la hambruna y la violencia afectaron seriamente al sureste de China durante esos años, miles de campesinos viajaron a Siam para regenerar su sector azucarero.53 El obispo Jean-Baptiste Pallegoix, vicario apostólico en Siam, encontró docenas de plantaciones de azúcar que eran propiedad de chinos. Según su descripción, una de ellas estaba equipada con trituradoras de dos cilindros de madera de palo fierro y dos enormes cobertizos en los que unos doscientos trabajadores fabricaban un azúcar extraordinariamente blanco.54 A finales de la década de 1850, el azúcar se había convertido en el principal producto de exportación de Siam, con unas 12.000 toneladas anuales que llegaban a mercados tan lejanos como Norteamérica o Alemania. Todo ello se consiguió con molinos tradicionales, ya que las dos primeras trituradoras de azúcar a vapor no llegaron hasta la década de 1860. Resulta revelador que la competitividad global de la producción azucarera china persistiera en una época en la que la Revolución Industrial ya había remodelado significativamente la producción mundial de azúcar.55 




        Los observadores europeos tenían en gran estima a los azucareros chinos. A Pierre Poivre le impresionaron enormemente los azucareros chinos que vio en Cochinchina y la abundancia y calidad del azúcar que producían a mucho mejor precio que en la región del Caribe. Poivre llegó a la conclusión de que cada trabajador libre podía producir el doble de azúcar que uno esclavizado en el Nuevo Mundo, por lo que, tras su viaje a Cochinchina, en 1749, recomendó importar trabajadores y artesanos chinos a Mauricio.56 En realidad, en el oeste de Sumatra, Henry Botham, un hacendado que primero había intentado hacer carrera en las Indias Occidentales pero que se había sentido profundamente perturbado por los abusos que sufrían los trabajadores esclavizados, estableció en 1777 una hacienda de este tipo con mano de obra china. Su experimento en Sumatra atrajo mucha atención, incluso de la comisión del Parlamento británico que debatía la abolición de la esclavitud. Llamado a testificar, Botham elogió a sus cuadrillas de trabajadores chinos por trabajar con diligencia y sin supervisión, algo muy diferente a su experiencia en las Indias Occidentales.57 




        Poco después de que Botham estableciera una plantación en Sumatra, la Compañía Británica de las Indias Orientales invitó a los azucareros chinos a Penang, su isla recién adquirida frente a la costa de la península de Malaca. En poco tiempo, una mano de obra china compuesta por unos dos mil inmigrantes, probablemente de Guangdong, trabajó en los campos y procesó la caña en cobertizos de piedra bien construidos. Después de cada temporada de molienda, los trabajadores regresaban a casa con los bolsillos llenos.58 El creciente número de inmigrantes permitió a los pioneros chinos cruzar la vía marítima entre Penang y la península de Malaca, drenar los pantanos de la provincia de Wellesley e iniciar allí también el cultivo de azúcar. 




        Evidentemente, los holandeses ya estaban al tanto de la capacidad de los chinos para producir azúcar. Se dieron cuenta del enorme potencial que tenía la producción azucarera china para su incipiente imperio comercial desde el mismo momento en que pisaron suelo javanés, en 1596. En el mercado de Bantén, en el extremo más occidental de la isla, encontraron azúcar, y en la ciudad de Jacatra se toparon con molinos chinos que producían arrack (una bebida parecida al ron elaborada con caña fermentada).59 La VOC no perdió el tiempo con el comercio local de azúcar. Ignoraron la ciudad de Jacatra y se quedaron con su propia capital asiática, Batavia. En muy poco tiempo, las primeras cincuenta toneladas de azúcar partieron hacia Ámsterdam. Este azúcar procedía de las tierras situadas al sur de Batavia. Los funcionarios de la VOC se habían apropiado de ellas y las arrendaron a molineros chinos. A principios del siglo XVIII, la producción de azúcar para la VOC se extendió por la costa norte de Java y se convirtió, junto con el café, en uno de los nuevos productos básicos de la compañía, después de que los beneficios de sus exportaciones de especias se redujeran. 




        La mencionada frontera azucarera de Taiwán fue más o menos una consecuencia de la colaboración chinoholandesa en Java. Después de que en 1636 el gobernador de Taiwán de la VOC empujara la frontera hacia el interior a expensas de los aborígenes, hizo un llamamiento a los inmigrantes de la China continental y les prometió una exención de impuestos de cuatro años y la propiedad de la tierra. Su Minggang, líder de la comunidad china de Batavia, lugar donde se encontraba la sede principal de la VOC, desempeñó un papel clave en la difusión de este mensaje. Era originario de Fujian e íntimo amigo del gobernador general, Jan Pieterszoon Coen, fundador de Batavia. Su Minggang vendió su hermosa mansión de Batavia en 1636 para establecer plantaciones de azúcar en Taiwán y actuar como agente de la VOC en Fujian, aunque no tuvo mucho éxito. No obstante, en la década de 1640 debió de entrar en la isla un flujo constante de emigrantes, molinos y tablones para las cajas de azúcar.60 Otro asunto más problemático era que los trabajadores azucareros emigrantes estaban siendo explotados por los comerciantes chinos que organizaban la producción de azúcar en Taiwán y que cobraban intereses excesivos por sus anticipos. Una grave sequía en 1652 fue la gota que colmó el vaso. Los trabajadores chinos se sublevaron en una revuelta que fue reprimida por los holandeses, que acorralaron a entre 2.500 y 4.000 rebeldes mal armados. Los trabajadores chinos volvieron a sublevarse cuando Zheng Chenggong (conocido como «Koxinga» por los europeos) invadió Taiwán en 1661. Para ellos, era una gran oportunidad de librarse de sus opresores holandeses.61 




        No sería la última vez que los holandeses descubrirían que confiar en el espíritu empresarial y las comunidades de inmigrantes chinos era como intentar montar a un tigre. Mientras que en Taiwán habían tenido problemas para reclutar inmigrantes chinos, la producción de azúcar al sur de Batavia superaba con creces la demanda de la VOC, que se había reservado el derecho exclusivo de compra. La sobreproducción llevó a la VOC a fijar un límite draconiano a sus compras, lo que provocó un fuerte descenso del número de molinos. Sin embargo, Batavia seguía atrayendo a tantos inmigrantes chinos que los holandeses residentes en la ciudad empezaron a preocuparse cada vez más. Los rumores sobre una conspiración entre la población china fueron suficientes para llevar a los holandeses a un estado de frenesí asesino, y el resultado fue la infame masacre de 1740. Por terrible que fuera este acto, no acabó con la producción azucarera china en Java. Treinta años más tarde, la producción no solo se había recuperado, sino que había alcanzado un nivel récord de cuatro a cinco mil toneladas, e incluso habría aumentado si no se hubiera topado con los límites ecológicos provocados por el agotamiento del suelo y la leña.62 




         




        EL AZÚCAR ASIÁTICO CRUZA LOS OCÉANOS 




         




        Las compañías comerciales europeas desempeñaron un papel menor en el comercio del azúcar en Asia, pero no por ello menos lucrativo, precisamente porque el azúcar se comercializaba y consumía mucho en esta parte del mundo. La VOC era especialmente activa en este comercio, ya que se había convertido en una multinacional comercial para la que los mercados europeos cada vez tenían menos importancia. Parte del azúcar asiático llegaba a Europa, pero la mayor parte se intercambiaba por otros artículos que tenían una gran aceptación en Europa: inicialmente especias y más tarde té y porcelana china. La VOC compraba azúcar de distintas calidades para servir a diferentes mercados. Podía vender, por ejemplo, su azúcar de mala calidad de Bengala a Japón, mientras transportaba hasta el puerto de Surat azúcar de mejor calidad producida por los molineros chinos de los alrededores de Batavia.63 




        Persia era un mercado importante tanto para la VOC como para la Compañía de las Indias Occidentales. Ambas traían toneladas de khandsari de Bengala y, más tarde, azúcar de Batavia. A lo largo del siglo XVIII disminuyeron las ventas de azúcar de la VOC en los puertos del mar Rojo y el golfo Pérsico, lo que permitió a los comerciantes guyaratíes de la India Occidental hacerse cargo de este comercio. No solo transportaban volúmenes cada vez mayores de azúcar de las tierras del interior y de Bengala, sino también azúcar procedente de Java e incluso de Filipinas. Barcos de distintas banderas descargaban su azúcar en Bandar Abbás, situado a la entrada del golfo Pérsico y, posteriormente, más hacia el interior del golfo, en el puerto de Basora.64 




        Estas cantidades cada vez mayores de azúcar llegaban fácilmente a las numerosas casas de sherbets («limonada») que existían en las principales ciudades del Imperio otomano. Algunas de ellas, como Bagdad, eran auténticas metrópolis con más de medio millón de habitantes.65 Mientras tanto, las empresas comerciales francesas, sobre todo las situadas en Marsella, llevaban el azúcar caribeño a Esmirna, Izmir, Estambul y Alepo, así como a Persia a finales del siglo XVIII, donde llegaba junto con el azúcar de la India y Egipto. La mayor parte del azúcar caribeño era probablemente mascabado y mucho más barato que los azúcares más refinados de Egipto. El precio importaba, ya que el azúcar se hizo cada vez más popular con el creciente consumo de café.66 Al mismo tiempo, las refinerías rusas exportaban su azúcar caribeño procesado a Asia Central. Muy apreciado por los consumidores más ricos, competía con el azúcar que llegaba con las caravanas que venían desde la India.67 




        En los registros históricos de principios del siglo XIX, el comercio azucarero asiático es menos importante que el comercio atlántico, pero eso no es un reflejo fiel de las pruebas conservadas. Desde la India, por ejemplo, las exportaciones a Estados Unidos, Gran Bretaña, Persia y Arabia ascendieron a unas 20.000 toneladas en 1805. Quince años más tarde, solo desde el puerto de Calcuta, partían unas 12.800 toneladas hacia puertos tan lejanos como Ciudad del Cabo y Australia, y más de 7.000 toneladas hacia Gran Bretaña.68 Aparte de Jamaica y Cuba, ninguna de las islas del Caribe exportaba más de 15.000 toneladas en aquella época. Además de los volúmenes cada vez mayores destinados a Europa y Estados Unidos, salían de Bombay cantidades considerables de azúcar con destino a diversos puertos de la costa occidental del océano Índico y más allá, hasta el mar Rojo, desde donde los mercaderes persas los llevaban hasta Turkmenistán, en el norte, y los comerciantes árabes hasta Mozambique, en el sur.69 




        A principios del siglo XIX, en el bullicioso puerto de Bombay, el azúcar era el principal producto comercial en cuanto a valor. Lo mismo ocurría en Cambay (ubicada en el estado actual de Guyarat), donde las importaciones anuales de diferentes calidades de azúcar podían ascender a 12.000 toneladas.70 El azúcar que llegaba al puerto de Bombay no solo procedía de Bengala, sino también de China (unas 6.600 toneladas en 1805) y se vendía a lo largo de la costa de Malabar. Madrás y Calcuta exportaban un volumen considerable de azúcar de diversas calidades, al mismo tiempo que importaban azúcar candi de alta calidad de China y algo de azúcar de Batavia.71 Por extraño que pueda parecer este modelo de comercio entrecruzado, se adaptaba perfectamente al gusto de los consumidores por los diferentes granos y calidades de azúcares chinos o indios. 




        Los cinturones azucareros del sudeste de China sostenían fácilmente un importante comercio marítimo y terrestre. A principios del siglo XIX, los barcos británicos y estadounidenses compraban anualmente varias toneladas de azúcar en Cantón, y los británicos adquirieron hasta 7.500 toneladas en 1831.72 Los comerciantes chinos abastecían a mercados situados tan al oeste como el de Yarkand, que lindaba con el Himalaya. Penang, Batavia y Cochinchina exportaban azúcar fabricado por molineros chinos a la India, por ejemplo, al puerto de Calcuta. El nuevo puerto de Singapur recibía azúcar chino de Siam, Cochinchina y posiblemente Batavia. Desde este puerto los comerciantes transportaban azúcar a lo largo de la costa oriental de la península de Malaca hacia el archipiélago de Sulu, al norte de Borneo. Por último, a través de Bombay, el azúcar chino llegaba a los destinos más remotos de Asia Central.73 




        Las exportaciones de azúcar del sudeste de China, Taiwán, Siam y la India siguieron prosperando hasta las últimas décadas del siglo XIX. Las exportaciones de azúcar de Taiwán experimentaron un auge gracias a la creciente demanda de Japón, Australia, las refinerías de Hong Kong e incluso de California.74 En 1856, y tras la expulsión de la VOC, la firma estadounidense Robinet & Co. se convirtió en la primera empresa occidental en hacer negocios en Taiwán. Exportó azúcar a California hasta que Claus Spreckels, el principal refinador de San Francisco, creó su propia plantación en Hawái en la década de 1870. En algunos distritos de Guangdong, en el sureste de China, el azúcar representaba el 90por ciento de las exportaciones, gracias también a las modernas refinerías que surgieron en algunas de las ciudades costeras. La importante empresa comercial Jardine Matheson de Hong Kong, con oficinas en varias ciudades chinas y en Japón, abrió una refinería en Huangpu en 1869 y otra unos años más tarde en Shantou. Construyó una tercera en Hong Kong, donde la poderosa firma Butterfield & Swire Taikoo ya había establecido una gigantesca refinería. El azúcar chino, producido por campesinos pero cuyo refinado era cada vez más industrial, siguió siendo competitivo en el mercado mundial hasta finales del siglo XIX.75 
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        El azúcar llega al oeste 




         




        Cuando el arte de fabricar azúcar viajó de la India a China, hace 1.500 años, se trasladó hacia el oeste, de Persia a Mesopotamia y de allí a las costas orientales del Mediterráneo y Egipto. Tras su introducción en el delta del Nilo en el siglo VIII, el cultivo fue subiendo gradualmente río arriba hasta llegar al Alto Egipto. Doscientos años más tarde, Egipto era el principal proveedor tanto del mundo musulmán como del cristiano. Miles de pequeños propietarios cultivaban caña, normalmente combinada con otros cultivos. La caña crecía en miles de hectáreas, cada una de las cuales podía producir anualmente entre una y dos toneladas de azúcar en bruto. Extraían el agua del Nilo y, cuando el nivel del río era bajo, sus bueyes hacían girar las ruedas hidráulicas para alimentar los canales de riego. Los diques que rodeaban los cañaverales servían para mantener alejados a los ratones.1 




        Los campesinos egipcios entregaban su caña de azúcar al oficial enviado por un califa o, más tarde, por un sultán, o directamente al propietario de la prensadora con licencia del Gobierno.2 Estos ingenios de azúcar egipcios se encuentran entre los más antiguos que se han descrito en detalle. En realidad, eran idénticos a los molinos de aceite de oliva utilizados desde la antigüedad y estaban equipados con una piedra colocada horizontalmente sobre la que giraba otra piedra colocada verticalmente gracias a una viga horizontal que movía un animal. Como estos utensilios no podían triturar tallos enteros, primero había que limpiar la caña y cortarla en trozos pequeños. La pulpa se introducía en cestos y se colocaba bajo un rodillo de piedra para exprimir el jugo restante, que se tamizaba a través de un trozo de tela antes de hervirlo. Posteriormente, la pulpa resultante se colocaba en conos con pequeños agujeros en la parte superior, que se ponían boca abajo para que goteara la melaza, un procedimiento cuyo origen sea posiblemente persa, pero que se desarrolló en Egipto. Los conos dispuestos al revés también se cubrían con barro, el cual provocaba el mismo efecto que la arcilla o las elodeas. En las refinerías urbanas, este azúcar todavía sin refinar se disolvía en agua a la que se añadía leche (que contenía la necesaria clara de huevo) para purificar el azúcar.3 




        Las principales ciudades de Egipto albergaban docenas de refinerías de azúcar que fabricaban un azúcar blanco muy apreciado. Caravanas compuestas por cientos de camellos, que transportaban hasta 150 toneladas de azúcar, salían de Egipto hacia otras partes del mundo árabe.4 Este comercio dependía del trabajo de hábiles maestros azucareros y, en particular, de los karimi, una poderosa red mercantil no exclusivamente musulmana, ya que contaba con algunos miembros judíos. A menudo de origen humilde, estos karimi, famosos por su riqueza y descritos como verdaderos burgueses por el historiador Eliyahu Ashtor, controlaban el comercio de especias y esclavizados. Ahora se dedicaban al comercio del azúcar e incluso compraban o construían azucareras.5 Su red se expandió con la producción azucarera de Egipto y siguió las conquistas territoriales de los sultanes mamelucos, que gobernaron el país a partir del siglo XIII. Gracias a estos se empezó a producir azúcar de alta calidad a lo largo de la costa oriental del mar Mediterráneo y en el valle del Jordán. Toda esa producción se añadió a las del valle y el delta del Nilo. 




        Con la llegada de las Cruzadas a la zona de Levante (la costa oriental del Mediterráneo), se inició un periodo de casi doscientos años que sería crucial para la familiarización de Europa con el azúcar, apenas conocido en el mundo cristiano de la época. Tanto los caballeros de la Orden Teutónica como los de los Templarios y los de los Hospitalarios se apropiaron de campos de caña de azúcar situados en los dominios de terratenientes musulmanes cerca de Trípoli (en el actual Israel) y Tiberíades (en el actual Líbano). El azúcar se convirtió rápidamente en una importante fuente de ingresos para financiar sus órdenes, creadas por el papa para facilitar la peregrinación a Jerusalén. Además, los hospitalarios utilizaban abundante azúcar para tratar a sus pacientes.6 




        Los hospitalarios y los templarios expandieron la producción de azúcar hacia Levante y el valle del Jordán. En los campos, pusieron a trabajar a sus prisioneros de guerra musulmanes y lograron importantes avances tecnológicos en la producción de azúcar. Los canales conducían el agua hasta ruedas hidráulicas cuya velocidad y volumen eran suficientes para hacer girar las pesadas piedras de moler. En lugar de meter los tallos machacados en un saco y volver a pasarlos por un rodillo como se hacía en Egipto, la caña exprimida pasaba a una sala donde una prensa extraía más jugo. El sirope se hervía en grandes calderos de cobre hasta que alcanzaba el punto de cristalización y luego se introducía en las conocidas ollas cónicas. Los arqueólogos encontraron muchas en sus excavaciones, por lo que llegaron a la conclusión de que había grandes refinerías en las afueras de Acre, capital del segundo reino cruzado de Jerusalén, instaurado por los cruzados en 1192.7 




        La producción azucarera de los cruzados en Levante terminó cuando sus últimas unidades fueron expulsadas en 1291, pero ello no detuvo el flujo de azúcar hacia Europa. Bajo el dominio mameluco, las exportaciones de Egipto alcanzaron nuevas cotas a pesar de la prohibición papal de comerciar con naciones musulmanas. Venecia y Génova simplemente esquivaron la prohibición o pagaron al Vaticano una dispensa por sus transgresiones.8 El Gobierno mameluco y las poderosas familias egipcias desarrollaron aún más el cinturón azucarero del valle del Jordán.9 Mientras tanto, Alejandría afirmó su posición como eje central que conectaba el comercio de especias del océano Índico, el comercio azucarero de Egipto y las mercancías exportadas desde Europa. Los mercaderes «francos» (italianos, franceses y catalanes) de Alejandría operaban bajo la protección del sultán. En 1327, no dudó en enviar un ejército a la ciudad para reprimir sin contemplaciones la violencia popular desatada contra los comerciantes europeos, probablemente incitada por los karimi en respuesta a la competencia extranjera.10 




        Mientras tanto, Venecia y Génova habían encontrado otras fuentes de azúcar, además de Egipto. Ahora extraían cantidades cada vez mayores en Chipre, donde los cruzados habían iniciado el cultivo de la caña tras la conquista de la isla por parte de Ricardo Corazón de León. Tras la expulsión de los cruzados de Levante en 1291, la isla se convirtió en un importante proveedor de azúcar para el mercado europeo. Muchos comerciantes de diversas ciudades italianas basaron sus operaciones en el puerto chipriota de Famagusta. Los reyes de la Casa de Lusignan de Chipre obtenían sustanciosos ingresos de la exportación de azúcar, aunque con el tiempo tuvieron que ceder a genoveses y venecianos gran parte de su poder económico.11 




        Una rama de la famosa, rica y poderosa familia veneciana Cornaro consiguió un gran dominio a cambio de sus préstamos a la Casa de Lusignan, que había contraído grandes deudas luchando contra el Imperio mameluco. En los terrenos situados cerca de la aldea de Episkopí, establecieron una enorme plantación en 1361.12 Entre trescientos y cuatrocientos trabajadores cuidaban y cosechaban la caña de azúcar, lo cual convirtió la plantación en una de las mayores empresas agroindustriales de Europa en aquella época. Los arqueólogos han reconstruido los sofisticados molinos hidráulicos de Chipre. En el corazón de este complejo había un molino central que obtenía el agua de un acueducto que desembocaba en un canal de presión para impulsar la rueda hidráulica. Después de pasar por el clásico molino de piedra, la caña triturada era exprimida de nuevo por la fuerza del agua, que hacía girar dos piedras más pequeñas y una piedra de rodadura horizontal. Al igual que hacían los cruzados de Acre, los Cornaro refinaban el azúcar in situ, tarea para la cual habían importado calderas de cobre desde Venecia.13 Un peregrino veneciano que visitó la hacienda camino de Jerusalén se quedó impresionado ante la enorme cantidad de azúcar que salía del molino, que, en su opinión, sería suficiente para abastecer a todo el planeta.14 
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		  Cortesía de Marie-Louise von Wartburg.




          Excavación de la refinería de azúcar de caña de Kouklia-Stavros, Chipre. A finales del siglo XIII y durante el siglo XIV, esta isla mediterránea era una gran productora de azúcar de caña, que llegaba a Europa a través de comerciantes italianos. 


        




         




        Evidentemente, el peregrino veneciano exageraba; el crecimiento de las plantaciones chipriotas no acabó con el comercio de azúcar entre los territorios mamelucos y los mercaderes europeos. Es cierto que estos recibieron un duro golpe cuando la peste negra llegó a Egipto en 1348 y mató entre un tercio y la mitad de su población. Muchos cañaverales quedaron desiertos y los intrincados sistemas de irrigación se estropearon.15 Además, las incursiones de las tribus del desierto alteraron el ritmo agrícola, mientras que las sequías paralizaron las norias. De los sesenta y seis ingenios azucareros que funcionaban en Fustat, el centro azucarero de Egipto, solo diecinueve seguían produciendo azúcar tras la primera oleada de la peste. En el resto de las regiones azucareras del país la situación no era menos dramática.16 




        Sin embargo, la producción azucarera egipcia se recuperó, y sus exportaciones a Europa prosperaron de nuevo tras el acuerdo de paz que una delegación veneciano-genovesa logró que se firmara con el sultán de El Cairo en 1370. El Vaticano concedió dispensas a numerosos mercaderes europeos para comerciar con El Cairo y Siria, lugares que acabaron siendo una importante fuente de ingresos para la Iglesia. Los gobernantes mamelucos seguían mostrándose favorables a los tratos con comerciantes europeos, algunos de los cuales habían adquirido fluidez en lengua árabe. Las naves conocidas como «cocas», que podían atravesar distancias más largas y tenían mayores bodegas que las galeras, dieron un impulso adicional a este comercio. Gracias a esos nuevos barcos, el comercio genovés con Alejandría eclipsaba al de todas las demás naciones europeas y también estaba directamente conectado con Inglaterra y Flandes, desde donde se llevaba lino hacia Levante. También en esos años, los mercaderes genoveses crearon las bases para su expansión en el reino atlántico.17 




        Al mismo tiempo que se producía esta expansión hacia el océano Atlántico, se potenció el comercio con el Mediterráneo occidental a raíz del grave declive de la economía azucarera mameluca, de vital importancia a principios del siglo XV. Las tropas turco-mongolas de Tamerlán invadieron el valle del Jordán y destruyeron la gran ciudad de Damasco en 1401. Entretanto, los cambios climáticos habían provocado más sequías y la recurrente peste mermó gravemente la producción agrícola. Mientras los sultanes mamelucos intentaban desesperadamente apuntalar sus maltrechos ingresos creando monopolios, incluido el del azúcar, eliminaron a los comerciantes y productores de azúcar independientes y, con ello, a una pujante burguesía azucarera.18 La otrora próspera economía azucarera de Oriente Próximo se desmoronó y, aunque la industria azucarera egipcia volvió a recuperarse en el siglo XVI, su comercio con el mundo cristiano había llegado a su fin.19 




        La destrucción causada por la peste negra y la invasión de Tamerlán tuvo una importancia geopolítica crucial, ya que supuso el alejamiento de Europa de la economía azucarera asiática.20 Los venecianos, por ejemplo, intentaron cultivar caña en su reino de Candía, en la isla de Creta, famoso por sus exportaciones de grano y vino, aunque allí el cultivo de azúcar nunca llegó a ser rentable. Los antiguos emplazamientos de producción de azúcar establecidos siglos antes por los gobernantes musulmanes se recuperaron con mayor éxito. En el siglo VII, tras las conquistas árabes del Mediterráneo occidental, la producción azucarera se extendió por el Magreb occidental y cruzó a España y Sicilia. Por esta vía, la tecnología que se había desarrollado en Persia y Egipto llegó a la península ibérica.21 Por ejemplo, la caña de azúcar crecía en pequeñas cantidades en el reino andalusí musulmán de Granada, donde fue una importante fuente de ingresos para sus gobernantes, los constructores de la magnífica Alhambra. Los comerciantes genoveses llevaron las exportaciones de las ciudades portuarias de Granada al mercado europeo, aún modesto pero en rápido crecimiento.22 En la costa oriental de España, el reino de Valencia estableció un próspero cinturón azucarero que abastecía a los mercados del sur de Francia e incluso del sur de Alemania. 




        En esta época, Sicilia también se convirtió en un importante productor de azúcar. En el siglo XII, Federico I Barbarroja, el famoso emperador y cruzado alemán cuya corte se encontraba en Sicilia, reactivó el lánguido cultivo de la isla, que llegó gracias a los árabes tres siglos antes. Contrató a azucareros sirios porque, como cruzado, había visto con sus propios ojos cuán sofisticada era la fabricación de azúcar en Levante.23 La modesta producción azucarera de Sicilia se revitalizó cuando el declive de la producción azucarera egipcia animó a los ricos sicilianos a realizar importantes inversiones en sus fincas. Con ese fin, construyeron acueductos para transportar agua a grandes distancias y así poder regar los campos y proporcionar energía hidráulica para la molienda.24 Los molinos utilizaban las mismas piedras que habían prensado el aceite de oliva desde los tiempos del Imperio romano. Conocidos como siculi trapetum, se utilizaban en toda la región mediterránea. Como Sicilia no tenía suficientes campesinos para cuidar y moler la caña, los terratenientes traían trabajadores de lugares tan lejanos como la actual Albania.25 




        Mientras que la calidad del azúcar de Egipto, Levante y Chipre podía igualar a la de los mejores productos chinos e indios, el azúcar de la región del Mediterráneo occidental era de una calidad bastante inferior y mucho más barato.26 Además, había otro problema. En estado bruto el azúcar necesitaba aproximadamente el doble de espacio que cuando estaba refinado, lo que hacía que su transporte en galeras a larga distancia resultara prohibitivamente caro. Sin embargo, los barcos conocidos como «cocas» hacían rentable el transporte de azúcar parcialmente refinado a las refinerías del norte de Italia, el norte de Europa y Amberes en particular. A mediados del siglo XV, pocas décadas después de la desaparición del cinturón azucarero egipcio, estos barcos empezaron a llevar azúcar de Madeira a Europa. La era atlántica había comenzado. 




         




        EL RESPLANDOR DEL MEDITERRÁNEO 




         




        El ascenso de Europa que la llevó a convertirse en el centro del capitalismo mundial comenzó en la cuenca mediterránea, y el azúcar desempeñó un papel clave en ello. Sin embargo, la historia del azúcar también demuestra que este capitalismo empezó siendo parte de un sistema euroasiático más amplio. De Shantou a Surat y de El Cairo a Amberes, los mercaderes cargaban sus barcos o caravanas con volúmenes cada vez mayores de azúcar. En el comercio internacional del azúcar participaban mercaderes de China, la India, Egipto y la provincia española de Málaga. Traspasaba las divisiones religiosas e incluso llenaba las arcas del Vaticano a través de dispensas y absoluciones. El azúcar se convirtió en una fuente crucial de ingresos para los gobernantes. El comercio entre Persia, Egipto y Levante con los venecianos, genoveses y otras comunidades comerciales europeas siguió prosperando hasta principios del siglo XV. La implantación de la industria azucarera en la península ibérica, las exploraciones portuguesas en el Atlántico y el comercio a larga distancia de los genoveses fueron clave para la llegada del azúcar en el Atlántico. 




        En el siglo XIV, poderosas redes de mercaderes, como la mencionada de los karimi, dominaban las rutas de larga distancia del comercio del azúcar. Para controlar esas rutas comerciales, eliminar la competencia y aumentar los beneficios, la burguesía urbana local forjó redes regionales, un fenómeno que reaparece una y otra vez en la historia del azúcar. Miembros de familias influyentes fueron enviados a los puertos de ultramar para controlar el comercio del azúcar. La familia Humpis, que dominaba el comercio azucarero de Valencia, tenía en Ravensburg su base económica y política, pero también estaba presente en la gran ciudad de Aviñón, que fue durante un tiempo la sede papal. Esta familia desempeñó un papel destacado en la Gran Compañía Comercial de Ravensburg, fusión de varias redes familiares repartidas por el sur de Alemania.27 Al igual que otras redes comerciales de menor renombre, la familia Humpis y sus socios aseguraron sus monopolios mediante lazos de parentesco, que se ampliaban y aseguraban a través de los matrimonios. 




        Sin embargo, el poder económico de estas redes familiares no las hacía menos dependientes de las políticas y caprichos de los poderosos gobernantes. La red de los karimi lo experimentó en sus propias carnes cuando los mamelucos reforzaron su control económico debido a la presión del cambio climático, la peste y la incursión de Tamerlán. La Gran Compañía Comercial de Ravensburg, que enlazaba comercialmente el sur de Alemania con la región mediterránea, vio menguar su fortuna a finales del siglo XV, cuando el centro de gravedad económico de Europa se desplazó a gran velocidad desde el Mediterráneo al norte, por lo que aumentó la cantidad de azúcar que se enviaba desde Madeira a Brujas y Amberes.28 Las cortes portuguesa y española se convirtieron en los principales actores de una nueva era de capitalismo que se desplazaba hacia y a través del océano Atlántico. En esa época, la Gran Compañía Comercial de Ravensburg se disolvió y la familia Humpis se retiró al campo como aristócratas terratenientes. 




        El hecho de que las cortes de Lisboa y Madrid se implicaran directamente en la producción y el comercio internacional del azúcar era un signo de los tiempos. Debido a su alto valor comercial, el azúcar era una mercancía de importancia geopolítica. A diferencia del grano, el aceite de oliva y el vino, el refinado y el comercio del azúcar estaban estrechamente controlados por las élites gobernantes, que, sin embargo, dependían de las comunidades mercantiles para obtener capital y llegar a mercados lejanos.29 Los sultanes mamelucos de Egipto cooperaron con los karimi y con los mercaderes francos, los Estados cruzados con los venecianos y genoveses, el reino musulmán de Granada con los genoveses y el reino de Valencia con la Gran Compañía Comercial de Ravensburg. Los mercaderes genoveses ayudaron a salvar a los príncipes nazaríes, y la familia veneciana Cornaro llegó a conseguir la corona real de Chipre gracias a sus vínculos financieros con los gobernantes de la isla, la Casa de Lusignan. Del mismo modo, los reyes cristianos ibéricos sabían que necesitaban el capital florentino y genovés para desarrollar la producción azucarera en Madeira y las islas Canarias y enviar el azúcar a los puertos de Flandes.30 En las islas Canarias, los portugueses y genoveses, secundados por catalanes y florentinos, y con los Welser y los Fugger (los poderosos banqueros de Augsburgo) en un segundo plano, se convirtieron en propietarios de haciendas azucareras. Aunque los comerciantes flamencos no poseían haciendas, sus barcos hacían escala en estas islas para cargar azúcar.31 




        A diferencia de la India, China y Egipto, la producción de azúcar en los principados cristianos no implicaba a campesinos particulares, sino a grandes latifundios. Estaba impulsada por una estrecha colaboración entre mercaderes y príncipes, y dejó de lado los cultivos alimentarios y la viticultura en su incesante búsqueda de tierras fértiles y agua. Los actores más poderosos de la cristiandad medieval se enfrentaron por los preciados recursos naturales, lo que a menudo requirió la intervención de la realeza e incluso del papa. El propio pontífice tuvo que resolver un conflicto entre los templarios y los hospitalarios, que poseían fincas cerca de Acre y que competían por el agua para alimentar sus molinos y cultivar su caña de azúcar.32 En Chipre, la finca de la familia Cornaro, situada cerca de Episkopí, y la plantación vecina de los hospitalarios competían ferozmente por el agua del mismo río. Los funcionarios reales tuvieron que intervenir y desviar el agua hacia la finca de los hospitalarios. Dado que el desvío destruyó parte de la caña de la finca veneciana, debió desatar una crisis entre el rey de la Casa de Lusignan y sus financieros venecianos.33 




        En las haciendas azucareras cristianas del Mediterráneo, los molinos se construían in situ y la producción dependía de trabajadores importados, lo que contrasta totalmente con el método utilizado en la China continental y la India, donde los molinos se llevaban a los campos. En Madeira había pequeños terratenientes que cultivaban tierras para propietarios capitalistas de molinos, pero con el tiempo fueron dejados de lado por estos mismos en la lucha por los recursos naturales cada vez más menguantes.34 En las islas Canarias, el agua escaseaba y el Gobierno español, deseoso de convertir su conquista colonial en una frontera azucarera, restringió las tierras con acceso al agua a los capitalistas que tenían medios suficientes para construir un molino. Se concedieron grandes extensiones de tierra para garantizar que los propietarios tuvieran jurisdicción sobre un río, desde su nacimiento hasta el mar.35 El capitalismo azucarero supuso una lucha incesante por los recursos, que solía acabar con el sometimiento o la expulsión de los pequeños propietarios y la integración del campo y los molinos. Comenzó en la cuenca mediterránea, continuó en las islas del Atlántico oriental y adoptó su forma más radical en las pequeñas islas del Caribe. Aunque la integración del campo y los molinos no era única y ya se podía encontrar en las plantaciones azucareras chinas de ultramar, la fuerza motriz en las regiones mediterráneas y las islas del Atlántico oriental era la competición por los recursos naturales escasos, y por el agua en particular. 




        El complejo de plantaciones azucareras del Caribe, tantas veces citado como un importante capítulo revolucionario del capitalismo europeo, estaba profundamente arraigado en esta modalidad capitalista de producción de azúcar, típica del Mediterráneo, en el que el molino de la finca era la unidad central que monopolizaba los recursos naturales y reclutaba su propia mano de obra. La plantación caribeña fue el resultado de siglos de transferencia de conocimientos. Los fabricantes de azúcar viajaron de Egipto y Siria a Chipre y Sicilia, desde donde sus conocimientos y habilidades cruzaron de nuevo el mar hasta Valencia, llegando incluso a Madeira. Los maestros azucareros portugueses aprendieron su arte de los musulmanes de Andalucía y también lo llevaron a Madeira y a las islas Canarias. La terminología viajó con la tecnología: la palabra siciliana trapetto («molino de aceitunas») se convirtió en la valenciana trapig y más tarde en «trapiche» en el mundo atlántico ibérico.36 




        De hecho, tecnológicamente hablando, las características básicas de la industria azucarera atlántica ya se habían desarrollado en las islas mediterráneas. Los arqueólogos han podido reconstruir el funcionamiento de los ingenios azucareros de Chipre a partir de una descripción de las haciendas caribeñas del siglo XVIII.37 Los acueductos y las canalizaciones aumentaron la potencia de prensado de los molinos de agua. Además, se aplicaron fertilizantes a los cañaverales de toda la cuenca mediterránea, desde Egipto hasta Sicilia, pasando por Andalucía y las islas Canarias.38 En Egipto, se dejó de talar árboles para este propósito en 1300. Desde entonces, las hojas de palma, el bagazo (caña de azúcar seca prensada) y, sobre todo, la paja, servían de combustible para así preservar los bosques que quedaban, deseo expreso de los gobernantes mamelucos.39 




        Las similitudes entre la producción azucarera mediterránea y la atlántica son numerosas y sus historias se solapan porque, hasta finales del siglo XVIII, el crecimiento de la productividad en el sector azucarero fue lento. El transporte era caro, por lo que las regiones ecológica y climáticamente desfavorecidas con una fuerte tradición azucarera siguieron cultivando caña más tiempo del que cabría esperar. A pesar de las graves limitaciones ecológicas y de la rápida aparición de la producción azucarera en Brasil, las islas Canarias y Madeira produjeron azúcar durante todo el siglo XVI.40 En el siglo XVIII, la producción azucarera de Egipto volvió a aumentar y seguía siendo cualitativamente competitiva respecto al azúcar caribeño. A lo largo de la costa meridional de España y también en Chipre, se siguió produciendo azúcar, aunque su importancia era marginal en comparación con la de Egipto.41 




        La verdadera ruptura entre los sistemas mediterráneo y atlántico de producción de azúcar se produjo cuando apareció la esclavitud africana, que siguió siendo la excepción y no la regla en las haciendas mediterráneas, incluso después de las oleadas de peste negra que provocaron una gran escasez de mano de obra. Tras la devastadora rebelión del siglo IX de miles de esclavizados de África Oriental que trabajaban en los cañaverales y mantenían las obras de irrigación del delta del Éufrates, los riesgos de poner a grandes grupos de esclavizados en los campos eran demasiado obvios. Por esa razón, los cañaverales o molinos egipcios no los empleaban, y la verdad es que tampoco los necesitaban.42 




        Los cruzados utilizaron prisioneros de guerra en sus cañaverales, pero presumiblemente solo como mano de obra adicional. En Chipre, la mano de obra estaba formada principalmente por trabajadores libres, aunque más tarde la peste debió de forzar a las haciendas a recurrir a esclavos.43 En Marruecos se obligaba a los campesinos a cultivar caña y a trabajar en los molinos, pero no parece que hubiera trabajadores esclavizados. En Valencia podían encontrarse en los campos, pero nunca fueron la mano de obra principal.44 Tampoco se introdujo la esclavitud de forma estructural en las haciendas azucareras de las islas atlánticas orientales. En Madeira y Canarias, la caña seguía siendo cultivada por pequeños propietarios y aparceros, y en los ingenios se empleaba algo de mano de obra esclava africana. Solo en Santo Tomé, la isla deshabitada frente a la costa de África Occidental, se utilizó mano de obra esclava africana en las plantaciones azucareras del siglo XVI, de una forma similar a como se hacía en las Américas.45 




         




        DE MEDICAMENTO A MANJAR 




         




        La historia del azúcar blanco granulado empezó en las cortes principescas. Cuando llegó a las masas, lo hizo como ingrediente medicinal.46 Así ocurrió en la India, Persia, China y Egipto, y posteriormente en Europa. Las farmacopeas medievales y los inventarios de los boticarios del mundo persa, cristiano y musulmán elogiaban el azúcar. La confianza en su poder medicinal estaba arraigada en las enseñanzas del griego Claudius Galenus (Galeno), que vivió en el siglo II d. C. y para el que el azúcar era uno de los medios para restablecer los desequilibrios de los temperamentos corporales. Su filosofía médica viajó hacia Occidente a través del cultivo del azúcar, y hacia Oriente, a China, a través de los contactos sinoárabes.47 Europa la conoció a través del influyente compendio médico del médico griego del siglo VII, Pablo de Egina, y a través del mundo árabe, gracias a Avicena y Constantino el Africano.48 




        En Europa ya se sabía que la miel era eficaz contra la tos, pero el azúcar era más dulce y por eso se le atribuía una potencia superior. Además, como el cuerpo humano puede absorber fácilmente el azúcar, el agua azucarada ayudaba a mantener con vida a los enfermos con diarrea crónica. Junto con las aguas azucaradas, tanto los jarabes como las confituras se convirtieron en medicamentos muy utilizados para los dolores de estómago y las enfermedades respiratorias.49 El azúcar se utilizaba mucho en los hospitales del mundo árabe, desde El Cairo hasta la península ibérica, y por supuesto también recurrían a él los hospitalarios en Jerusalén. A finales del siglo XII, Guillermo de Tiro, historiador de las Cruzadas, describió el azúcar como «muy necesario para la salud de la gente».50 Sin duda, se refería al potencial del azúcar para mantener con vida a personas con graves problemas intestinales. Los viajeros siempre encuentran nuevas bacterias y virus a los que son especialmente susceptibles. Durante un viaje a Mesopotamia en el siglo XVII, el abate Carré, francés y médico de formación, llegó a la conclusión de que los sherbets («limonadas de agua con rosas, limas o granadas») eran la mejor medicina contra las infecciones intestinales causadas por el agua contaminada.51 




        En la India, Asia Central y el mundo árabe, el agua azucarada y el agua de rosas se convirtieron gradualmente en los precursores de la limonada. Al principio solo se apreciaban como delicias entre los más ricos y poderosos, pero, con el tiempo, el consumo de agua con azúcar llegó a todas las clases sociales. Mezclados con hielo, los sherbets se convirtieron en sorbetes, y en el siglo XVII ya se vendían en Italia.52 




        Servir manjares dulces era un símbolo de estatus y se convirtió en un elemento fijo de las audiencias reales y la diplomacia. Por ejemplo, no había entrada o salida ceremonial de un gran magistrado en Persia que no incluyera dulces.53 




        Sin embargo, la aplicación más extravagante del azúcar fue la escultura, para la que el material se presta de forma excelente. Los viajeros europeos que visitaron China en el siglo XVI informaron de que los altos dignatarios exhibían esculturas de azúcar en sus banquetes.54 En Egipto, los califas y sus sucesores, los sultanes mamelucos, tenían esculturas de azúcar adornando sus banquetes durante los días festivos islámicos. Un califa fatimí, por ejemplo, organizó una procesión con un diorama compuesto por 152 figuras de azúcar fundido y siete castillos por las calles de El Cairo al final del Ramadán. Los gobernantes mamelucos exhibieron en muchas ocasiones su riqueza azucarera, a veces de forma tan ostentosa (como en la boda del hijo del sultán, en 1332) que suscitó la condena de un prometedor miembro de los ulemas de El Cairo. Los gobernantes otomanos de Estambul exhibían cientos de figuras de azúcar moldeadas en su corte, una práctica que, con toda probabilidad, habían heredado de sus predecesores bizantinos.55 
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		  Cecilia Heisser/Museo Nacional de Suecia.




          En Banquet Table with Trionfi, Arranged for Cardinal Leopold de Medici («Mesa de banquete con trionfi, arreglada para el cardenal Leopoldo de Médici») (1667), de Pierre Paul Sevin, aparecen representadas esculturas de azúcar que adornan la mesa de un noble. Durante siglos, la decoración con azúcar fundido fue una práctica de moda entre los dignatarios europeos, mediterráneos y chinos. 


        




         




        Los príncipes europeos continuaron con esta tradición. El soberano de Perugia adornó su banquete nupcial con una espléndida colección de animales hechos con azúcar. Más fascinantes aún fueron las esculturas del banquete de despedida de Catalina de Médici antes de su boda con Enrique II de Francia. Cuando su hijo, el rey Enrique III de Francia, visitó Venecia en 1574, fue recibido con igual esplendor y adornos de azúcar diseñados por un boticario y un arquitecto. Para entonces, la producción azucarera atlántica había comenzado y el arte de hacer esculturas de azúcar se extendió tanto al norte como al oeste de Europa. La corte de Bruselas fue testigo de una magnífica muestra de esta artesanía con motivo de la boda de Alejandro Farnesio con la princesa María de Portugal en 1565.56 




        El consumo de azúcar se extendió más allá de la aristocracia, primero en China y la India y luego Egipto, donde el cultivo de la caña ya prosperaba en el siglo XIII. Cuando Ibn Battuta, el erudito y explorador magrebí bereber que conocimos en el capítulo 1, visitó China y Egipto en el siglo XIV pudo comprobar que en los mercados urbanos ya se vendía azúcar. Incluso es posible que viera a los tenderos de El Cairo colgando caramelos de azúcar de todo tipo de formas delante de sus tiendas durante los dos meses anteriores al Ramadán y hasta su celebración final, el Aíd al Fitr o Fiesta del Fin del Ayuno.57 




        En aquella época, el azúcar todavía no tenía una presencia importante en el norte de Europa. En 1226, el rey inglés Enrique III pidió al alcalde de Winchester que le consiguiera tres libras de azúcar de Alejandría «si es que se podía conseguir tanto». Cincuenta años más tarde, las importaciones procedentes de Egipto, Levante y Chipre habían crecido sustancialmente, y el azúcar entraba por kilos en los hogares ingleses más ricos.58 Con el tiempo, mercaderes venecianos, genoveses, florentinos y ravensburgueses llevaron al norte de Europa volúmenes cada vez mayores de azúcar.59 El consumo de azúcar creció enormemente entre los aristócratas europeos, y varios Habsburgo sufrieron caries muy dolorosas por esa razón.60 Al final de su vida, la reina Isabel I de Inglaterra tenía los dientes negros, lo que, según un visitante alemán, era consecuencia directa de su consumo de azúcar. De hecho, en aquella época ya se sabía lo que el azúcar hacía a los dientes, y para el boticario francés Theophilus de Garencières, que ejerció la mayor parte de su vida en Inglaterra, el azúcar era una maldición y era mejor enviarlo de vuelta a la India.61 




        La caries debió de empezar a afectar también a los europeos no pertenecientes a la realeza en el transcurso del siglo XVI. En la época de los viajes de Colón a través del Atlántico, a los diversos mercados de Europa solo llegaban unas cinco mil toneladas de azúcar cada año, pero ese volumen se triplicó en tan solo un siglo. Hacia el año 1700, Europa importaba unas sesenta mil toneladas de azúcar.62 Por insignificante que pueda parecer esta cantidad en comparación con la producción de la China continental, Bengala y el Punjab, no dejaba de tener cierta importancia si se tiene en cuenta que la población total de Europa occidental era mucho menor que la de China y la India. Sin embargo, incluso en el siglo XVIII, para la mayor parte de Europa el azúcar distaba mucho de ser algo cotidiano. La miel era un edulcorante habitual en el café y el té, siempre que siguiera siendo más barata que el azúcar de caña importado. 




        La mayoría de los europeos no veían mucho azúcar puro; era más probable que lo encontraran como componente de confituras o golosinas. En inglés, ambas palabras (comfitures y confectionaries) derivan del francés confiserie (literalmente, «juntar»), que a su vez procede del italiano colleazione, que es la palabra utilizada para describir un lujoso y costoso montaje de dulces.63 En Europa, al igual que en muchas otras partes del mundo, los pasteleros descubrieron que el azúcar era más fácil de trabajar que la miel para hacer confitería y pasteles.64 Pero, aun así, el único lugar de Europa que disfrutaba del azúcar en abundancia era la rica República Holandesa, donde a principios del siglo XVII se refinaba la mitad del azúcar de Europa. Aquí, las esculturas de azúcar, que antes solo adornaban las mesas aristocráticas, se convirtieron en objetos populares en las fiestas de los plebeyos ricos. En 1655, el Ayuntamiento de Ámsterdam prohibió el consumo ostentoso, pero se hizo caso omiso, a pesar de la elevada multa de cien florines, que equivalía a la mitad del salario anual de un obrero. Para los holandeses, la fiesta de San Nicolás, la Epifanía, las bodas, los bautizos y las fiestas de compromiso eran impensables sin grandes cantidades de azúcar. Este consumo no se limitaba a los urbanitas; los campesinos ricos invitaban a sus vecinos a celebrar el bautizo de un niño con generosas cantidades de azúcar.65 




        Las recetas que utilizaban azúcar en la repostería y en otros platos viajaron por toda Eurasia y América, a menudo acompañando a las conquistas militares. La cocina árabe, bastante pobre, mejoró con la llegada al poder de los abasíes en el año 750, que establecieron su califato en Bagdad, hasta entonces parte del Imperio persa. Eran culinariamente sofisticados y grandes amantes del azúcar. La cocina otomana se convirtió en un crisol de tradiciones dulces de los mundos persa y árabe, y, en este último, la festividad del Aíd al Fitr se convirtió en la «fiesta del azúcar».66 Mientras tanto, la enriquecida gastronomía árabe revolucionó las cocinas con muchas delicias dulces procedentes de Bagdad y la península ibérica. Los españoles y los portugueses exportaron a sus colonias el arte de elaborar pequeños dulces y pasteles, que había madurado en el seno del mundo árabe-andalusí. Los conventos ibéricos, con su predilección por los dulces, extendieron el arte de su elaboración por toda Latinoamérica, Filipinas y sus asentamientos coloniales del sur de Asia. A partir del siglo XVII, en las ciudades hispanoamericanas, los dulces y pasteles fueron un producto habitual de los vendedores ambulantes, y el azúcar pronto se convirtió en un artículo común en las tiendas de ultramarinos.67 




        Los portugueses llevaron las técnicas de confitería hacia el este, llegando incluso a Japón. Los llamados «dulces bárbaros del sur» (con la palabra «bárbaros» hacían referencia a su procedencia europea) tuvieron éxito entre los consumidores, sobre todo como acompañamiento de la ceremonia del té. Desde Japón, la repostería llegó a Siam. Maria Guyomar de Pinha (1664-1728), o Marie Guimard, como se la conoce en francés, introdujo el azúcar en la cocina siamesa. Era la esposa de Constantinos Phaulkon, primer ministro del rey siamés, que fue ejecutado junto con su monarca durante un golpe de Estado en 1688. Marie había aprendido a cocinar platos de origen japonés y portugués gracias a su madre, una japonesa católica que había huido de su país durante las persecuciones a los cristianos. También en Siam, el consumo de dulces se propagó desde la corte real a las calles de Bangkok a lo largo del siglo XVIII.68 




        A pesar de su difusión global, en la mayor parte del mundo el azúcar de caña era tan solo uno de los endulzantes disponibles. En la India, los azúcares de frutas y flores coexistieron con el azúcar de palma y el azúcar de caña, aunque el de flores en particular debió de ser un manjar más que un artículo de consumo ordinario.69 En realidad, en todo el mundo malayo, el azúcar de palma siguió siendo el dominante incluso después de que los inmigrantes chinos trajeran consigo la fabricación de azúcar. Mientras que, en Persia, tanto la corte como los hogares urbanos acomodados eran ávidos consumidores de azúcar, los endulzantes locales como la miel, los dátiles, las uvas y el maná predominaban en los hogares persas corrientes.70 En Bujará (en el Uzbekistán contemporáneo), así como en otros lugares de Asia Central y del mundo árabe, el zumo de uvas, melones y otras frutas, así como el del turunjbeen (o taranjabin) (es decir, la mielecilla que dejan las cigarras), se consumían más que el azúcar de caña.71 Según Ibn Battuta, en los territorios mamelucos, las algarrobas, ampliamente cultivadas en los alrededores de Naplusa, eran muy apreciadas como edulcorante y se exportaban a El Cairo y Damasco.72 Incluso en el Imperio otomano, donde el azúcar era muy conocido y abundaban las confiterías, no llegó a convertirse en un producto habitual. El sirope de uva era abundante e incluso más barato que la miel, que a su vez costaba la mitad que el azúcar. Esto solo cambió después de que llegara azúcar caribeño a esta parte del mundo a finales del siglo XVIII.73 




        Las poblaciones de la América precolombina también conocían muchos dulces elaborados con diversas frutas. Los aztecas, además, elaboraban un jarabe extraído del maíz. En una de las cartas que Cortés mandó a Carlos V le comentaba que ese jarabe era tan dulce como el azúcar de caña, aunque parece poco probable pues, seguramente, debía de contener glucosa, que es menos dulce que la sacarosa obtenida de la caña de azúcar.74 En las zonas templadas, lo más parecido a la sacarosa pura era el azúcar de arce. Desde tiempos inmemoriales, los nativos americanos de habla algonquina, cerca de la bahía de Hudson, extraían el azúcar del arce perforando el árbol durante la primavera, cuando los fluidos suben por la corteza del árbol.75 Sin embargo, en climas templados, la miel y los jarabes de glucosa extraída de la cebada o sorgo eran los endulzantes más comunes entre los campesinos. Lo más seguro es que en el norte de China se hayan consumido durante miles de años, y sigue siendo así en la actualidad. Por último, las sociedades arroceras solían elaborar sus dulces a partir de arroz glutinoso, que más tarde se mezclaba con azúcar.76 Todos estos diferentes endulzantes tenían un sabor propio que enriquecía los platos locales, y siguen existiendo incluso después de que el azúcar blanco cristalino conquistara la mayor parte del mundo durante el siglo XX. 




         




        EL AZÚCAR EN LA EUROPA URBANA E INDUSTRIAL 




         




        A mediados del siglo XVIII, el azúcar ya formaba parte de la cultura del consumo urbano en casi todo el mundo. Gracias, por ejemplo, a la abundancia de azúcar procedente de Taiwán y a la recuperación de la producción azucarera en el sureste de China, en esa época, el consumo de azúcar y la confitería se habían desplazado a lo largo de la costa hasta Shanghái y la vecina ciudad de Suzhou.77 El azúcar también estuvo al alcance de las clases medias urbanas europeas, ya que la producción anual en América superó la marca de las 150.000 toneladas en 1750 y creció otro 60 por ciento en 1790. El consumo anual de azúcar per cápita en Europa occidental pasó de 87 gramos en 1600 a 614 gramos en 1700 y a 2 kilos en vísperas de la Revolución francesa.78 En 1800, el consumo de azúcar en esta parte del mundo era similar al de China, donde oscilaba entre 1,5 y 2,5 kilos per cápita. Sin embargo, seguía estando muy por detrás de la India, donde cada persona consumía una media de 4 kilos de azúcar en bruto al año.79 




        En el siglo XVIII, el consumo de azúcar se había extendido desde los barrios urbanos burgueses a los más plebeyos, y en Gran Bretaña y la República Holandesa incluso al campo. Las clases bajas, para las que el azúcar granulado seguía estando fuera de su alcance, recurrieron a la melaza.80 Llegó una gran cantidad de azúcar, no solo a Gran Bretaña, sino también a las trece colonias británicas de Norteamérica, donde se consumía con poca moderación.81 En Europa occidental y Norteamérica, el azúcar aparecía como ingrediente habitual en los libros de cocina, al tiempo que proliferaban los manuales sobre la preparación de dulces, helados, mermeladas y postres. También se utilizaba cada vez más en confitería y caramelos, dulce de azúcar y mazapán, que se hace con azúcar y almendras molidas. En Norteamérica, Filadelfia se convirtió en un centro de fabricación de dulces gracias a la habilidad de sus inmigrantes holandeses y alemanes. Las mujeres cuáqueras demostraron ser especialmente diestras en repostería; elaboraban dulces y sus creaciones adornaban las mesas de la alta sociedad de la ciudad. Los anuncios en los periódicos contribuyeron a calificar a Filadelfia como la «capital del dulce».82 




        A medida que el uso de azúcar se iba extendiendo, también se hacían más frecuentes las advertencias de los médicos contra su consumo. Explicaron cuáles eran los peligros para el metabolismo humano, como las caries, el escorbuto e incluso las enfermedades pulmonares.83 Entre los críticos destacaba el médico holandés del siglo XVII, Steven Blankaart, que arremetía contra el azúcar moreno y los jarabes (probablemente melaza) que consumía la gente corriente. Afirmaba que los mejores médicos de la República Holandesa ya no prescribían azúcar ni jarabes e instaba a retirarlos de los estantes de las boticas. También recomendaba moderación en el consumo de dulces elaborados con azúcar, como los macarons, el mazapán, las banquet letters* y las almendras garrapiñadas, productos muy apreciados en toda la República Holandesa. Por último, pero no por ello menos importante, advertía que el consumo excesivo de azúcar podía provocar un aumento de la barriga y escorbuto entre los niños.84 




        El azúcar también fue objeto de cierto escrutinio por ser un estimulante, pero escapó a la condena religiosa, por no hablar de una prohibición rotunda como la sufrida por el alcohol en el islam. Para el clero católico, la indulgencia con los dulces se consideraba intemperancia y, por lo tanto, un pecado de consecuencias menores. De todos modos, la mayoría de la gente solo podía permitirse comprar pequeñas cantidades de azúcar.85 La templanza proclamada por la cultura burguesa (protestante) de principios de la Ilustración podría haber sido más estricta, pero se creía que el consumo de azúcar era un problema mucho menor que el consumo excesivo de alcohol. Además, dijeran lo que dijeran los clérigos, la venta de pasteles, tartas y productos de confitería era imparable. El arte de fundir el azúcar se había propagado desde las cortes reales a los reposteros, y sus secretos estaban disponibles en las estanterías de libreros. 




        En Francia, Antonin Carême, que cocinó para el alto diplomático francés Charles-Maurice de Talleyrand y para el zar Alejandro I, elevó la repostería a un nuevo nivel. Su libro de 1815, Le pâtissier pittoresque («El pastelero pintoresco»), forma parte de una larga lista de libros de repostería que comenzó con Le Cannameliste français («El cannameliste francés»), publicado por Joseph Gilliers en 1768. Por aquel entonces, el consumo de tabaco, café y té se había extendido por toda Europa occidental y atraía a ambos sexos. Estos estimulantes tropicales configuraron nuevas normas de consumo y nuevos patrones comerciales, creando una economía más globalizada y prácticas culinarias cosmopolitas. El azúcar acompañaba al té en Inglaterra y a las ceremonias de dicha bebida en Kioto y Edo, donde las elaboraciones hechas con el fino azúcar wasanbon combinaban bien con el té amargo.86 




        Mientras tanto, el consumo de azúcar per cápita variaba mucho en Eurasia, siendo la India el país con mayor consumo, seguido de China, Persia y el Imperio otomano, con Europa muy por detrás.87 En Europa, el azúcar era desconocido para gran parte de la población, pese a que para otros se había convertido en algo cotidiano. Mientras que en Austria el consumo de azúcar seguía restringido a la población urbana de Viena, en la República Holandesa era habitual, incluso en el campo, acompañar el café con una cucharada de azúcar. En Gran Bretaña, el azúcar se hizo especialmente popular, con un consumo per cápita que pasó de unos 2 kilos en 1700 a más de 7 kilos en 1775, una cantidad que no se veía en ningún otro lugar de Europa y que en el resto del mundo solo era igualada por la India.88 Más allá de las clases más adineradas, se podían encontrar consumidores en los centros industriales emergentes de Gran Bretaña, donde los salarios aumentaron significativamente, pero también en el campo, donde las tiendas de comestibles tenían cantidades considerables de azúcar en sus almacenes desde principios del siglo XVIII. En la Gran Bretaña de la época, había decenas o incluso más de un centenar de miles de tiendas de ese tipo.89 




        En Francia, por el contrario, el consumo de azúcar seguía siendo un hábito predominantemente urbano, en parte porque su población rural era mucho más pobre que la británica y porque gracias a su clima más cálido había disponibles muchas alternativas a los endulzantes. Los parisinos se habían acostumbrado definitivamente al azúcar y su consumo per cápita podía rondar los 23 kilos anuales en vísperas de la Revolución francesa.90 Ya fuera en casa o en uno de los aproximadamente seiscientos cafés dispersos por la ciudad, los parisinos de todas las clases sociales tomaban por la mañana su café con leche con un poco de azúcar.91 Es bien sabido que, cuando el pueblo se amotinó en 1792, protestaban contra la subida del precio del azúcar (el doble), algo que afectó gravemente a sus vidas cotidianas.92 Aunque se ha afirmado que, hasta finales del siglo XIX, a los obreros parisinos no les gustaba el azúcar por considerarlo afeminado y debilitante, es posible que esto se limitara a los recién llegados del campo. Los urbanitas pensaban lo contrario.93 




        Lo que impulsó el consumo de azúcar también en las ciudades europeas fue la sustitución gradual de la cerveza y el vino en el consumo diario. Durante siglos, estas bebidas alcohólicas fueron muy consumidas porque se consideraban más seguras que el agua, que solía estar muy contaminada, sobre todo en los centros urbanos. El café y el té preparados con agua hervida resultaron ser una alternativa perfecta. Mientras tanto, en Estados Unidos, la devoción religiosa y la predicación de la sobriedad por parte de disidentes como los cuáqueros hicieron que las bebidas azucaradas y los edulcorantes se consumieran más en el campo. Es posible que en algunos principados alemanes se produjera una propagación similar. Aunque estos no recibieron los grandes suministros coloniales de azúcar que llegaban a los puertos británicos y franceses, a lo largo del siglo XVIII su consumo per cápita se equiparó al de Francia. Los prósperos sectores manufactureros, como el textil, elevaron los ingresos de amplios segmentos de la población alemana.94 




        Después de que las recetas de flanes con mermelada o gachas de arroz llegaran a Alemania a través de Flandes y las provincias meridionales de la República Holandesa, aparecieron reposterías por todo el país. En poco tiempo, los alemanes también adquirieron el hábito de tomar café azucarado. En ciudades como Hamburgo, Leipzig y Colonia, el azúcar empezó a formar parte de la dieta diaria. Es posible que los criados que regresaban de sus puestos en las ciudades para casarse en el campo se acostumbraran a una cucharada de azúcar en el café o el té e introdujeran este hábito en los hogares de las aldeas.95 Todo esto fue posible gracias a las 12.000 toneladas de azúcar que llegaban de Holanda a través del Rin y a otras 30.000 toneladas que se descargaban en Hamburgo, la mayoría procedentes de las Antillas francesas. Aunque los refinadores y comerciantes alemanes enviaban su azúcar a Rusia, es posible que el mercado nacional, compuesto por unos veinte millones de consumidores, se quedara entre treinta y cuarenta mil toneladas. Esto equivale a entre 1,5 y 2 kilos per cápita al año, lo que es comparable al consumo medio francés de la época.96 




        A finales del siglo XVIII, el uso del azúcar para dulces, pasteles y como condimento para el café y el té se extendió entre la burguesía urbana de Europa occidental y Norteamérica, y desde allí a los hogares rurales más acomodados. En Inglaterra, incluso los sirvientes lo consumían.97 Una vez más, en términos de consumo de azúcar per cápita, estas partes del mundo igualaban a China. Sin embargo, Europa y Norteamérica solo igualaron a la India en consumo en el transcurso del siglo XIX, cuando sus sociedades, en rápido proceso de urbanización e industrialización, generaron una demanda casi insaciable de azúcar. Trágicamente, esta creciente demanda conduciría a la esclavitud masiva de africanos. 
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