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PREAMBULO 

Hasta  mejor  sería  silenciar  aquí  las  palabras  de  rutina  en el 
encabezamiento de estas  labores y, desentendidos de rodeos, dejar 
que  el lector  dictamine  a  merced  de sus impresiones,  si acaso el 
textot le provocó interés  de leerlo  integro. 

Impedidos de opinar  sobre  propia  obra, sí podemos exponer 
que la inspiró el propósito de contribuir al conocimiento histórico 
social y económico, del  problema de la nutrición en Venezuela; y 
que espectadores puramente retrospectivos de las  etapas  analiza- 
das,  ajustamos  siempre la contemplación al métoda biológico, al 
procedimiento  darwiniano, al sistema  objetivo  positivista.  Encima 
de  ser conducta  práctica es además  específicamente  leal. 

En la esencia y en  la  forma  de  este  trabajo  persiste  la  resolu- 
ción de no enquistarnos en partidarismos  ancestrales, sino que 
intentaremos  balancear con exactitud  el  pro y el contra de los pe- 
ríodos escudriñados en la monografía, po,rque ¿a qué conduce la 
detracción  permanente  del  conquistador  español  del  siglo XVI? 
y ¿en  favor  de  qué  redunda  el endiosamiento  de  la raza autócto- 
na? Ni esto ni aquello daría testimonio de imparcialidad. Viciados 
ambos medios, degeneran  en  adulteración  de  la  realidad. 

Bien está  celebrar  el  coraje  aborigen,  pero la misma buena  fe, 
reconocedora de  su mbrito épico, hace comprender que  nuestros 
antepasados precoloniales estaban, en cuanio  a civilización, infi- 
nitamente por  debajo  de  los  indígenas de México y del  Perú.  La 
Arqueología respalda  la aseveración: insospechados tesoros de 
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superior cultura, vestigios monumentales de  la edad  pretérita, 
acreditan  el  grado de elevación a que  habían llegado los primiti- 
vos pobladores  mexicanos y peruanos. 

Organizadas  instituciones  administrativas de  orden benéfico, 
demuestran  la  capacidad  gubernamental  de los Incas. Poseyeron 
un amplio criterio  nutricionista y de  manera  humanitaria legis- 
laron en lo relativo a la  defensa  del  proletariado. En los vastos 
depósitos del rico’ Imperio  del  Sol  almacenábanse cuantiosos co- 
mestibles y otros  productos  que  volvían  equitativamente al mismo 
pueblo que los producía, llegando tan avanzado  sistema  de  reser- 
vas  a  maravillar  a los civilizados europeos. Ondegardo,  en sus fi- 
dedignas “Relacicnes”, escritas en castellano viejo, observa: 

“E ansi cuando no era  menester se estaba en los depositos e 
había  algunas veces comida de diez años”. 

Los misericordiosos estancos de los Incas  equivalían  a  las 
“horrem”, enormes  graneros  que  para  la  mmutención  gratuita  de 
la clase pobre  establecieron en Roma las “leges frumentariae”, 123 
años antes  de  Jesucristo. Refiriéndose a los almacenajes incaicos, 
el hidalgo cronista apunta: 

“Los cuales todos se  hallaron llenos, cuando llegaron los espa- 
ñoles, desto y de todas  las cosas necesarias para la vida  humana”. 
Y agrega:  “Por tanta órden  e  cuenta  que sEría dificultoso creerlo 
ni  darlo a  entender como ellos lo  tienen  en su cuenta  e  por menudo 
lo manifestaron que  pudiera  ser  por  estewo”. 

Celebra  Ondegardo el desvelo prctector  del  régimen, diciendo: 
“Era  tanta la órden que  tenía  en todos sus reinos y provin- 

cias, que no consentía haber  ningún  indio  pobre  ni menesteroso, 
porque  había  órden y formas  para ello sin que los pueblos reci- 
biesen vexación ni molestia, porque  el Inca lo suplía  de  sus tri- 
butos”. 

Así fké cómo  los soberanos d,e la  era precolombina zan- 
jaron máximos problemas de Asistencia Social. La  desigualdad 
económica de los súbditos  encontró alivio, redención, en  el genio 
estadista  del  Inca  tutelar. 

Los emperadores  peruanos y los  aztecas fueron  en  verdad 
grandes señores. Oviedo y Baños, el Crisóstomo de la Conquista y 
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t‘colonización españolas en  esta  parte  de  ultramar, no  pudo tribu- 
-tarle  al aborigen  de acá los honores que  al  de México le rinde 
solis y  Prescott al del  Perú.  Cuán  distinta  nuestra  gente Preco- 
lombina:  aquí  las tribus nunca  pasaron  de ser mOntOneraS com- 
batientes e indisciplinadas, nómades a lo largo  del  río 0 a través 

.del monte.  Vivían  incultas, pescando y cazando rutinariamente, 
sin  la pasión de  prosperar,  sin  el  anhelo  de  persistir. Que sepa- 
mos, hasta hoy las excavaciones vernáculas no han  exhumado 
nada  que sea prueba  y  joya  de  inteligencia  y  de  arte  perdurables. 
Su única excelencia estribó, es cierto,  en el valor heroico, en la 
rebeldía  indomable,  virtudes que  las  hacen  merecedoras  del him- 
no. Ni  Moctezuma ni Atahualpa,  ni los súbditos  de uno y  otro 
emperadores, jamás  superaron  en  denuedo  a  Paramaconi,  a Chi- 
curamay  y  a  tantcs  jefes más de  nuestra  indiada.  Cuauhtemoc, 
incinerándose  en su “lecho que no es de rosas”, y Calcuchima, 
que dice “no  entender  la  religi6n  de los blancos” y  sucumbe  en  la 
hoguera invocando a  Pachacamac, sólo están  a  la  altura estoica 

.de Sorocaima y otros caciques venezolanos; más elevados, nó! 

Esa es la realidad,  equidistante  también  del  panegirismo ba- 
ladí  de los descubridores  y  conquistadores  de  estas tierras  ultra- 
marinas. ¿No fué, por cierto,  Cristóbal Colón quien estableció en 
1496 la esclavitud de los indoamericanos? Su mal ejemplo hizo 
ola y  culmina en maldecida barbarie  que diezmó la raza  aborigen. 
A Colón, el inflexible  Baralt (1810-1860) le  canta  el  evangelio: 

“Pero  el oro que se encontró no satisfhcía la codicia que  el 
descubridor  había  fomentado  en el corazón de sus compañeros  y 
en  la corte: el  que  existía no podían cogerlo ellos, siendo poccs, en 
las  arenas  de los ríos. Para  remediar  este último  inconveniente, 
apeló Colón al tributo,  que como sabemos, consistía en oro, en 
.algodón y en  mantenimiento.  Ocurrió al  primero, echando mano 
de la esclavitud,  que  fulminó al principio cor,tra los caribes y des- 
pués  contra los indios mansos, a  quienes aparentaba proteger. 
Sus importunidades en este punto lograron  por  fin  que  Isabel, 
desentendiendo su propio juicio y  las  inspiraciones de su. noble 
corazón, expidiera la inconsecuente  provisión de Segovia, con- 
traria a otras  anteriores  que  conservaban  la  libertad  a los ina-  
genas. Poco importa  que  la provisión sólo hablase  de caribes. 
:Principiando  por Colón, todos los conquistador-es hicieron exten- 
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siva la disposición a las demás  razas,  sin  que  a tan  larga distan- 
cia y en el desgobierno de  la  primera época colonial fuese  dable 
impedirlo. El  tributo, pues, el servicio personal,  la  esclavitud, in- 
venciones todas de Colón, y  en  fin la guerra,  fruto ‘exclusivo de 
estas invenciones acabaron con la población de la Española” (1).  

Sin prevenciones evocamos el histórico pasaje,  animados del 
ideal de  exhibir a  nativos y colonizadores en sus rasgos netos. A 
todos la  verdad,  porque  entendemos,  psiquiátricamente,  que la to- 
pofilia es  tan morbosa como la xenofobia. 

No incumbe a la  naturaleza de este  ensayo el ocuparnos  de 
las  restricciones  a  que  estuvo  sometida la libertad  de  pensamiento 
durante  el régimen colonial, que  ciertamente no fué democrático. 
Concretándonos al asunto básico de esta  monografía,  señalemcs 
determinados  puntos  relativos a nutrición. Lo honrado  es  decir 
que  durante  el coloniaje  hubo celo administrativo,  bien encami- 
nado  a  impedir el acaparamiento  y  la especulación inmoderada  en 
el comercio de artículos alimenticios de primera necesidad. 

Remotas actuaciones de los poderes públicos de  esta ciudad 
de  Santiago de León de Caracas, dan  fe  de cómo en E 8 9  regían 
ordenanzas  municipales tan memorables como éstas: 

“Yten  ordenamos y mandamos  que de  aqui  adelante  en  esta 
ciudad no se venda cossa ninguna  de comer ni de beber  ni  otro 
qualquier  género  de  mantenimiento  sin pesso ni medida sin pre- 
cio; y a cada cossa el dicho fiel  executor  pueda  poner y ponga 
los dichos precios, procurando  siempre  que  sean moderados por 
que no quede la mala  costumbre en poseción, porque,  después  de 
una vez puesto el precio, ninguna vez suelc abajar; y que  pueda 
llevar y lleve por sus derechos de la postura  de cada barril de 
higos o dátil o paja  una  libra,  y  de la postura  de  cada  botija de 
vino medio real; y que anssimismo el dicho fiel  executor, como 
está dicho en este  capítulo, ponga postura  en todos los manteni- 
mientos, en el  casave y mais y gallinas, plátanos,  candelas de cevo, 
de  manera  que  ninguna cossa se venda  sin  postura, so pena  de 
perdida la tal ccssa”. 

Y a fuer  de buenos creyentes, los gobemantes coloniales bus- 

(1) Bara1t.-“Historia de Venezuela”. T. 1. Cap. IV. PBg. 80 
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can  la paz de  su conciencia velando  porque a los infelices no ksi 
falte pescado y puedan  observar  la  abstinencia  de precepto: 

‘‘yten ordenamos  e  mandamos  que el dicho fiel  executor pro- 
cure  que en esta  ciudad aya pescado, para  los  viernes  en CUa- 
resma,  en  esta junta,  para  que della  se reparta, procurando, ante 
todas ccsas, los probes  alcansar; por lo qual encargamos al dichod 
fiel executor  tenga  particular  cuydado con ellos, en  que  se  le(s) 
reparta a ellos primero de que  tuvieren nescessidad, y  que, des- 
pués  del  señor  governador  y obispo, sean  preferidos  todos 10s: 
demás  del  pueblo; y que si le  pareciere  al dicho fiel  executor,. 
haga  número y memoria  de los más  probes y necesitados  que  en 
esta ciudad ubiere, para  que  mejor  pueda  acudir 8 sus nescessi- 
dades”. 

Impidiendo que las disposiciones reglamentarias  quedasen le-- 
tra  muerta, los autores  las  refrecdan: 

“Las  quales  dichas  ordenansas y estatutos  mandamos  se  guar- 
den y cumplan en todo y por todo según  y cómo en  ellas se con- 
tiene,  para  agora y para  siempre  jamás.  Fecho  en la dicha  ciudad 
de Santiago  de  León,  a  veynte  dias  del mes de septiem’6re de milE 
y quinientos  y ochonta e  nuebe años. Las  quales  dichas  ordenan- 
gas fueron  ffechas y acordadas por don Diego de Ossorio, gover- 
nador y capitán  general en esta  governaci6n, y LorenGo Martí-- 
nez, alcalde  hordinario,  y Juan  Fernandes León y Cristoval Cobo 
y Jhoan Riveros y Alonso Andrea  y  Matheo Díaz de Alfaro,  regi- 
dores,  estando en su cavildo juntos; y mandaron  se  apregone  pu- 
blicamente por toda esta  dicha  ciudad para  que venga en noticia. 
de todos. U lo firmaron  de  sus  nombres”. 

A usanza de  la época, el edicto pasa al dominio público me- 
diante  el sistema de bando: 

“En la ciudad de  Santiago de León, a veinte y dos días  del mes: 
de  septiembre  de mil1 y quinientos  y  ochenta  y  nueve años, en  la 
p l q a  pública  desta  ciudad,  por Lorenzo, yrmdio ladino- cristiano,. 
fueron  pregonadas  las  ordenancas  en altas vozes; presentes mu: 
cha  gente  que  en  ella  estava”. 

Tan anticipada €ué en la Capitanía  General  de Venezuela la 
regulación  del precio de  la  carne,  que el Cahil&, de Caracas, se-. 
sión del 14 de  abril  de 1590, pauta: 
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“La qual dicha carne  acordaron y mandaron pesen las  dichas 
:personas suso referidas,  conforme  y al tiempo que ba  declarado, 
a ragon de quinze gramos, cada arroba,  de oro fino. Y el arroba 

“del sebo a  seys  tomines  de oro fino; y dos lomos un  tomín;  y  una 
“cabeza un tomín; y un menudo dos tomines”. 

“Yten  ordenaron y mandaron  que  esta  dicha  orden y reparti- 
miento  se  notifique  a  las  personas que  ban  declaradas, lo cum- 
.plan y guarden so pena  de  veynte pesos de oro fino  demás que se 
traerá ganado  a su costa para pesarlo al dicho precio; y que  la 
notifi(ca)ciones  se  pongan en este  libro; y el precio de la dicha 

.carne, sebo, menudo, lomos y cabezas y lo demás se pregone 
publicamente  en  esta ciudad para  que venga a noticia de todos”. 

Con las providencias munieipales  transcritas,  armonizan  las no 
menos laudables  que sancionó el Cabildo de Caracas en la  oportu- 
nidad  de oirle al  Procurador  General  el  denuncio  de  estas  irre- 
gularidades: 

“Que el pan, queso, casabe y demás  mantenimientos  de  legum- 
bres y otras cosas de  mantenimientos  se pesen como se asse en los 
reynos  de  España  porque, de no pesarse, los que lo conpran  ban 
engaiiadcs y los que lo benden se aprobechan. 

Yten, como a  vuestras  mercedes  es notorio, por sacarse  las 
.arinas que proseden del  trygo  que  ay  de  las cosechas de  este lu- 
gar, los vecinos, estantes  y  abitantes  que en é1 residen  padesen 
mucha nesesidad, y ansi conbiene que  vuestras mercedes probean 
‘que todos los labradores  tengan acopio bastante  que  fuere nese- 
sario  para el probeymiento de  la república, de  forma  que  antes 
sobre que falte, porque d.e esta  manera no se padeserá  la nesesi- 
dad que  asta  agora se padesia”. 

Y en consecuencia el Cabildo ordenó: “En  quanto  al  primero 
capítulo, que  se  bendan todas  las cosas por peso y medida  de 
legumbres, so pena de  tres pesos por  tercias  partes,  Cámara,  jues 
-y denunsiador, y, no abiendo  denunsiador,  las dos partes  para 
el  jues; cométese a los deputados que  fueren. 

En quanto toca al segundo capítulo, se  remite  para  quando 
teste cojido el trigo y entonces se proberá“. 

Una ordenanza colonial de  fecha 24 de mayo de 1600 prohibió 
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la exportación  de  harina. A partir  de 1603 aumentaron  de  tal modo4 
las cosechas venezolanas de  trigo, que en 1615 dióse licencia Para 
la exportación. En 1619 la provincia  de  Caracas  produjo 7.150- 
quintales  de  trigo.  Exportáronse 1.000 arrobas  de  harina. 

La. regulación  del precio de los comestibles existió para  el 
mercado de Valencia desde 1674. Reglamentar  el  abasto  de  carne 
era más engorroso que  el  asunto víveres. Arites de 1711 el  Procu- 
rador Alonso Hidalgo, actuando en representación del Cabildo de 
la ciudad, de otros poderes y  también  en  nombre  del  alférez  don 
GerÓnimo Rodríguez de Lamas,  informaba a la Real Audiencia de 
Santo Domingo que los Gobernadores de la  Capitanía  General  de 
Venezuela, violando privilegios legales, habían establecido el  mal 
hábito de darle licencia a  quienes no eran vecinos de Valencia 
para  que vendiesen ganado  en  la jurisdicción provinciana, lo cual 
traía  el perjuicio  (agrega el libelo de acusación) de  privar  al 
Cabildo de podei- “repartir pesas a sus vecinos y criadores”, “de 
que  se  sigue  otro gravísimo perjuicio, que es el  de  no  poder  man- 
tener  ni  conservar dichos hatos  por estar privados  del consumo y 
gastos de su5 ganados, y no tener  de ellos utilidad  alguna”. 

La  Real Audiencia acata la solicitud e imparte  justicia,  lla- 
mando al orden al Gobernador  y  Capitán  General de Venezuela. 
El  texto  legal es como sigue: 

“Iiso ireis  en  ninguna  forma  en  contravención  de los privile-- 
gios, usos y costumbres  que  se  hubieren observado en  dicha ciudad 
de Valencia, ni despcxeis a los vecinos que  tienen  crianzas  de 
ganados, ni a su Cabildo del  repartimiento  de pesas para  el 
abasto  de  ella y su jurisdicción”. 

En  su  carácter de presidente, oidores, canciller  y  secretario  de 
la  Real Audiencia, suscriben el  fallo los licenciado,s Sebastián de. 
Cereceda y  Xirón,  Francisco  Fernández  del Varco, Jorxe Miguel 
Lozano Peralta,  Juan Dionisio de Ledesma y Juan Alexandro 
Fortún. 

Viene al caso hacer alusión de la Real Cédula del 7 de mayo 
de 1688, disponiendo que en las colonias las  mercancías  importa- 
das se utilizaran  en  el mismo lugar  de su destino, medida esa 
que  respondía al propósito de  impedir las especulaciones dolosas: 
de  comerciantes  e  intermediarios agiotistas. 
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E n  8 de  mero de 1737, don  Martín de Lardizábal,  Capitán Ge- 
neral  de Venezuela, expedía un bando  real:  “que  no  se altere  el 
precio 6.e la  carne  fresca,  corriente  a  cuatro  reales  arroba,  el 
.sebo  seco a  no  más  de  cuatro pesos arroba,  manteca en  botijuelas 
a ,dos pesos, carne  de  tasajo  bien seca a ocho reales  y  a medio se- 
car,  a  seis;  que en la carnicería de  la ciudad se pesará la carne 
tres días  en cada semana, lunes, miércoles  y  sábado  y los demás 
.que fuesen  convenientes,  según  las necesidades que hubiese de 
dicha carne  y  abundancia  de  ganado; que ninguna persona pueda 
herir o matar  res alguna ni  aún cuando  causare  daños en sus 
.sembrados o cercados, pena  de cincuenta pesos, y si fuere esclavo 
..ocho meses en  el  Castillo de  Puerto Cabello”. 

Es evidente el propósito. de la disposición final, proclive a 
-impedir  que,  pretextando defensa de  la propiedad,  nadie  pudiera 
valerse  de  la ocasión de  matar reses  sin  la  anuencia  municipal. 
Pero tampoco quedaba  impune  la responsabilidad de  tener suelto 
el ganado, pues  la Ley tenía  previsto el caso y  fijadas las penas 
respectivas.. 

Y en  otras  cláusulas  del  citado bando del Gobernador  Lardi- 
zábal, leemos: “que  toda  persona  que  pensare traer  puntas de 
ganado vacuno a la ciudad, habrá  de  sacar licencia con expresión 
del  número  de reses, habiendo de quedar  tomada la razón de 
‘dichas licencias en la esquina de Cruz de  la Vega, dando zviso 
para  el reconocimiento de dichas  reses,  y caso de  matarlas,  ha- 
brían  de hacerlo cerca de  la  ciudad, como en  la  sabana de Cruz 
de  la Vega, la de  Candelaria,  barrio de Santa Rosalía y  Teques, 

. pero no m5s lejos”. 

AFimismo, en la codificación que desglzsamos, regul5base  tam- 
bién:  “que  las pesas que  se  repartieren  en lo adelante  para  el 
abasto de carne  de  la  ciudad,  hayan  de  ser  de no menos de cien 
reses para cada semana,  sin  incluir toros por l o  dañina que re- 
sulta ,esa carne  y lo abundante  del ganado en los llanos, y de 
,dichas cien reses  quince han  de pasarse  a  La  Guayra,  encargán- 
dose  el Castellano  del  puerto de  que no se  expenda  en  cuartos, 
.sino que toda se pique  y  se  clasifique  en  buena  e  inferior”. 

Puede  ser  que  en  la forma,  en  la letra,  la legislación colonial 
resultase,  a veces, una  jerigonza,  pero  indudablemente en  el 
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caso  que nos ocupa, es laudable  el celo administrativo  que  inspiró 
la reglamentación  del  abasto  y  expendio  de  carne. 

En  aquella época, por disposición del Intendente  de  Real Ha- 
cienda, don  José  de Abalos, dictáronse y rigieron  sabias  ordenan- 
zas  reguladoras  de precios, providencias  muy  oportunas en 1779, 
cuando por motivo del  estado  de guerra  existente  entre  Inglaterra 
y España, convenía disciplinar  las  ganancias  de  la  absorbente 
Compañía Guipuzcoana. 

Damos a  continuación la tarifa  legal: 

Artículos Precios ( 1 ) 

Harina . . . . . . . . . . . . . . . .  a 19 3/4 pesos barril 
Jamón . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 3 reales  libra 
Jamoneta . . . . . . . . . . . . . .  ” 4 íd. íd. 
Queso de  Flandes . . . . . . . .  ” 8 íd. íd. 
Mantequilla de  Flandes . . . .  ” 4 íd. íd. 
Salchichón . . . . . . . . . . . . . .  ” 6 íd. íd. 
Bacalao . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 10 pesos quintal 
Anchoa . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 5 íd. barril 
Salmón . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 2 Yz reales  libra 
Fideos . . . . . . . . . . . . . . . .  )) 1 % íd. íd. 
Aceite  de olivas . . . . . . . . . .  ” 21 íd. botija 
Aceitunas . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 2 pesos cunete 
Alcaparras . . . . . . . . . .  .* .* ’’ 20 reales  íd. 
Alcaparrones . . . . . . . . . . . .  3 pesos íd. 
Pasas . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 2 reales  libra 
Pimienta . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 6 íd. íd. 
Vinagre . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 20 pesos barril 
Qrejones . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 16 íd. quintal 
‘Canela . . . . . . . . . . . . . . . .  ” 6 íd. libra 
Clavos de especia . . . . . . . . . .  )’ 8 íd. íd. 
Nuez moscada . . . . . . . . . . . .  ” 5 íd. id. 
Almendras en cáscaras . . . . . .  ” 2 reales íd. 

(1) Los precios y medidas  son  dados  conforme a la  contabilidad  colonial. Pre- 
visivamente,  considerando el Gobierno  la  escasez de  transportes, el  aumento de los 
fletes y otros  inconvenientes  derivados de la guerra,  tenía  regulada de antemano  el 
alza  proporcional que, en las circunstancias  sefialadas,  podía  verificarse en  el valor 
de los artículos esenciales. 



Almendras  en  grano . . . . . .  
Vino rancio . . . . . . . . . . . .  

” de Málaga . . . . . . . . . .  
” ” Tudela . . . . . . . . . . .  
” ” Mendigorría . . . . . .  
” ” Sanlucar  de  Barrameda 
’’ ” Clarete  de  Rioja . . . .  
” ” Pajarete . . . . . . . . . .  
” ” Lucena . . . . . . . . . .  
” ” Zaragoza . . . . . . . .  
” ” Consuenda . . . . . . . .  
J f  Moscatel 
” Tinto . . . . . . . . . . . . . .  

” Navarra . . . .  
” Francia . . . .  

refino . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . .  

Aguardiente  de Andalucía . . .  
9’ 

7 9  

> 7  ” garrafones . . 
> ?  

’’ 3 íd. íd. 
’’ 8 íd. botella. 
’) 5 íd. íd. 
” 4  íd.  íd. 
” 3 íd. íd. 
” 6 Ya pesos botijo 
” 15 íd. barril 
” 4 reales  botella 
” 3 íd. íd. 
” 24 pesos barril 
” 24 íd. íd. 
” 6 reales  botella 
” 2 íd. íd. 
” 25 3h pesos barril 
” 22 1/2 íd. íd. 
” 30 íd. íd. 
” 30 íd. íd. 
” 34 íd. íd. 

A  juzgar  por lo pautado,  en medio, de  la abundancia y del 
abaratamiento  transcurría  agradable  la  vida,  sin  que  fuese  ayer,. 
como lo es hoy, mortificante  problema el  asunto mercado  de  ali- 
mentos. Sin  duda,  soporífera  gula haría que durante largos  años 
buena parte de la colectividad viviera  desentendida  de  política, 
hasta que  el ideal  revolucionario  soliviant6  a  los  precursores y 
próceres  de la Emancipación. 

Veamos ahora  las disp6Eidi’oGs ”qüe con “fecha 8 de  enero, 
de 1809, dictara  el  Gobernador  Civil y Militar de  la Provincia de 
Coro, Teniente Coronel Luis  Santinelli, codificando el comercio! 
de alimentos (1). 

El expresado  funcionario colonial legis16 así:. 

“10-Que siendo el avasto  de comestibles de todo género de 
primera necesidad, especialmente  el de  pamlas, carnes, sebo y 
grancs,  el  objeto  más  interesante al público, se previene que en 
ningún tiempo se  pueden  extraer por mar y tierra sin expresar 
licencia por escrito  del  principal Juez  territorial, según está  re- 

(1) Reproducimos con la  “ortografía”  del  texto  las  dispmiciones  administrativas; 
de Santinelli. 
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suelto por la  Superioridad,  y  el  que  contraviniere  a  la disposición-. 
referida  sufrirá  la pena  del  perdimiento del  valor  de 10 que ex- 
tragere, 0 se  encontrare  extrayendo  sin  la  expresada licencia, en 
la inteligencia de  que  el  req(uisit0) O guía,  que se concede Por el 
Ministerio de  la  Real Hacienda para  el  lexítimo pago de 10s 
reales derechos, no ordena  aquella  circunstancia  que  es  previa Y 
necesaria  anticipadamente,  por  si  tiene necesidad el público de 
los viveres que se quieren  extraer, cuyo valor se aplicará a la  Real 
Cámara, gastos de  Justicia  y beneficio de  la  Real  Cárcel, todo 10 
que  se hace notorio para que  ninguno  alegue ignorancia”. 

A los acaparadores  y  detallistas sórdidos los amenaza con 
draconianos castigos, buenos para  extinguir  las  mañas  del oficio: 

“30-Que los pulperos  y  regatones, ni  por sí m i  por  interpósita 
persona, no intercepten  dentro  ni  fuera  de la ciudad los víveres 
que  se  traygan a  vender que  deveran  manifestar  en los sitios. 
públicos hasta  después de las doce de cada día, para  que los  com- 
pren los vecincs al menudeo de  primera mano, después de  cuya 
hora  podrán  comprarlos los pulperos, imponiéndose a los contra- 
ventores de este  Capítulo la pena  de dos horas  de  argolla o ver- 
güenza pfiblica en la Plaza Mayor, que se ejecutará  sin  remisión, 
y  también  perderán lo así comprado o interceptado con el  duplo 
del valor, divididos por  tercias partes a la Cámara, al Juez, y a l  
denunciador,  y  faltando  éste  a los gastos de Justicia”. 

Mete en cintura  el agiotismo, y a los usureros  recórtale  las 
uñas: 

“200-Se prohive  igualmente  que los expresados  pulperos, y 
ninguna  otra  persona  de  qualesquiera  calidad  que  sea,  pueda 
comprar  víveres  de  primera necesidad para  revender  antes  de 
cosecharse el  fruto, de que  resultan  ernbarnsar con multitud de 
demandas  a los Tribunales por la mala fe o falta involuntaria 
de los vendedores o conuqueros,  especialmente, indios, a quienes 
está  prohivido  hacer anticipaciones por cuenta  de sus frutos, d e  
que  resulta  también  hacer encarecer los víveres por semejantes 
logreros,  en  perjuicio pfiblico del  vecindario, en cuya  virtud,  para 
cortar  este abuso, no tendrán  lugar las  semejantes  demandas y 
quedarán a  perjuicio de los demandantes 0 iogreros 0 regatones; 
en  tales casos sufrirán la prudente  pena  arvitraria  que  juzguen 
oportuna los Ju.eces”. 
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El justiciero Magistrado defiende  la  cría  de  ganado y procura 
que sean  reses bien cebadas las  que se destinen al consumo hu- 
mano: 

g1259-Q~e ningún hacendado, ni  introductor  de ganado mayor, 
pueda traer a la carnicería ni  matar  en ella baca preñada,  bajo 
la pena  de seis pesos de  multa  que  se le  exigirán  irremisible- 
mente,  aplicadcs por terceras  partes  a  penas de cámara, gastos de 
Justicia y presos de  la  Cárcel; prohiviéndose igualmente,  bajo  la 
misma pena, multa y aplicación, la  matanza  de toros, que solo se 
permite  en  el caso de no haber novillos con que poder abastecer 
el público, que  debe  ser  atendido con la  mayor consideración”. 

Y este don Luis  Santinelli,  ni  lerdo  ni perezoso, sabe  ponerse . 
a  buen  recaud3 de vagos y  maleantes que, al contrabando,  pu- 
dieran  enturpecerle la Administración’ Pública. La ordenanza  es 
previsiva: 

‘2220-Que todo hombre o mujer  de  quien se tuviere noticia que 
-no tiene  un oficio  conocido de que  pueda  vivir  honestamente,  sin 
ser gravoso de los demás vecinos, se procederá  contra é1 o ella, 
tomando  las  providencias  que  corresponden  conforme  a la última 
Real  Pragmática  sobre los vagos y viciosos, debiendo  entenderse 
que se declarará por tal  en teniendo la  eaad  de diez años, sea 
hombre o muger”. 

Y a falta  de  imprenta  en  la localidad y de  “radioemisoras”, el 
Gobernador  Santinelli  halla  el modo de  impedir  que  nadie  pre- 
texte ignorancia de la Ley. A los efectos del caso, añade: 

“Mando se  publiquen dichos capítulos en los lugares públicos 
y acostun?brados, a  usanza  militar, con el auxilio de  la  tropa, y 
también por dos días de fiesta: e l  uno, en la mitad de  la ciudad, 
y el otro, en la otra  mitad,  para  que  llegue  a noticia de todos” (1). 

Las  medidas  administrativas  de los magistrados coloniales Lar- 
dizábal, Abalos y Santinelli,  resultan  nuevas  comparadas con las 

(1)  Don  Francisco  de  Amantegui,  Escribano  Público  y  de  Cabildo,  da fe: “En la 
ciudad de Coro, a veinte y nuebe de enero be mil ochocientos  y nuebe, yo el 
escribano, en cumplimiento de  lo mandado, por vos José Wilario Qjeda  que hiso de 
Pregonero, hise publicar Y publiqué en los lugares públicos y acostumbrados, y a son 
de caxa de guerra, el auto anterior, a qw concurrieron  muchas  personas.  Blenao 
testigos don Francisco  Torres,  don José García  Laguna y don Tomás Oyanguren-. 
iArchivo Nacional:  “Gobernación y Capitanía  General”. Boletín N O  107.) 
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providencias  que  desde 1712 habían  decretado los Alcaldes Ordi- 
narios de la ciudad de Valencia, señores  don Domingo Paez  de 
Roxas y Castellano y don  Pablo  de  Landaeta,  Administradores  de 
la  Real Hacienda. Con singular  acierto  regularon el precio mó- 

permitido  en  el comercio de los comestibles esenciales. Le- 
yendo  ahora lo que  entonces  se  llamó  “Aranzeles  de  manteni- 
miento”, revisándolos cuando han  transcurrido más de dos siglos, 
es admirable la prudencia  desarrollada  en  la  fijación  del precio 
de los víveres. Confiando en  que  la curiosidad d,el lector no que- 
dará  defraudada,  traemos a  estas  páginas  la  lista  reguladora, 
haciendo de antemano la notificación de  que  la impaciencia pro- 
.ducida por la “ortografía”  negativa del original,  es compensada 
con  el hallazgo de  ciertos  detalles tan graciosos como el de  esti- 
pular  por  varas la venta  de  longanizas; como decirle “harina  de 
trigo  de la tierra” a  la  del  cereal cosechado acá; y “harina  de  la 
mar” a  la  traída  de España. Y así, entreverada  de hilaridad la 
lectura, bien pudiera ser  indulgente el  lector  de  renglones donde 
se cometen las  peores  “barbaridades”  literales.  Textualmente 
.copiamos la tarifa oficial, fechada el 19 de  enero  de 1712: 

“Pri(mer)  am(en)  te dies onzas de  pan  de  trigo bien cosido 
Vn real. 
tres  libras  de  casaue Seco Vn real. 
quatro  libras  de  pan  de mais  bien cosido Vn real. 
El  almud  de mais dos reales. 
Vn quartillo  de melado Bien cosido  Vn real. 
Vn quartillo de Vino de  españa o de islas ocho reales. 
Vn quartiilo  de  aguardiente  de la tierra Seis reales. 
Vn quartillo  de  aguardiente de españa o de islas ocho reales. 
Vn quartillo  de Aseite ocho reales. 
Vn  quartillo  de  Vinagre  de  españa  Seis  reales. 
Vn quartillo  de  miel ‘de abexas  Crudo  tres  reales y cosido cua- 
t ro  r (eale) s. 
tres  libras  de  carne seca Vn real. 
Vn quartillo  de  manteca  tres  reales. 
‘Siete onzas de Cacao Molido linpio Vn real. 
Ocho Onzas de  asuCar  blanca Vn real. 
Doce Onzas de asucar prieta Vn real. 
quatro onzas de Viscohuelos de  arina  de  trigo Vn real. 
Vna libra  de gofio Vn real. 
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Vna libra de alfaxores  Vn  real. 
Vna  libra  de Conserba seca Vn  real. 
ocho onzas de rosquetes de arina Vn  real. 
libra y media de pan  de  xorno Con dulze  Vn  real. 
Vn libra  de tosino Vn  real. 
quarenta plátanos  de  guinea  Vn  real. 
treita  platanos dominicos Vn  real. 
Veite  platanos de  tierra  grandes Vn  real. 
Vna  libra y  Cuatro onzas de papelon Vn real. 
Vna arroba  de  manteca Dies reales. 
Vna arroba  de seuo  Catorce  reales. 
Vna arroba  de  carne  fresca DOS Vn reales. 
Doce onzas de seuo labrado en belas Vn real. 
Vna libra  de  Jabon Vn  real. 
Vna libra  de queso fresco Vn real. 
Dies Buebos Vn real. 
Libra  y media de pescado de los llanos Vn real. 
Vna libra  de pescado, de la mar seco Vn  real. 
Vn  almun  de  aros  pilado  dies reales. 
Vn almun de aros  sin  pilar tres reales. 
Vn almud  de  caraotas sinco reales. 
Vn almud de frisoles  Cuatro reales. 
Vn almud de sal  Cuatro reales. 
Vn almud  de  mani  Cuatro reales. 
Vn almud de aJongoli  Seis reales. 
Doze Cabesas de  aJos Vn real. 
quarenta  Raxas  de leña  Vn real” (1). 

De modo concluyente la ordenanza pauta  la  estricta observa- 
ción del sistema oficial de pesas y  medidas;  estatuye que sola- 
mente  en las pulperías es permitida la venta  de comestibles; fija 
la pena en caso de  contravención;  y  manda que  el ‘‘aranzel se 
ponga de manifiesto los pulperos  en  sus  tiendas  y su  co/Pia del”. 

Cincuenta años después  de la regulación  del precio de 10s ali- 
mentos, por enero de 1764, eran Alcaldes Ordinarios  de Valencia, 
designados por el Cabildo, el Regidor don  Francisco  Roxas  Queipo 
y el  Sargento Mayor don Francisco  Ramón h e z .  El  ‘‘hanzel  de 
10s Mantenimientos” que elaboraron,  es  del  tenor  siguiente: 

(1) “Boletín del Archivo IIistdrico de la Municipalidad de Valencia”. 
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“Primeram(en)  te se  vendera la  libra de canela (p(o)r ocho 
p(eso) S y la onza a  quatro rr(ea1e)s. 

Itt(em)  la  libra de clauo siette  ps y la @riza quatro m .  
Itt la  libra de pimienta ocho rrs y dos onzas pr  vn real. 
Itt la d(ic)ha  de cominos siette  rrs. dos onzas pr  vn real. 
Itt Pasas,  Almendras, higos, Nuezes y abellanas tres rrs la  libra. 
Itt dies onzas d,e pan de trigo pr  vn  real. 
Itt la a(rroba)  de  harina de trigo  de  la  tierra dos ps y vna  libra 

pr  vn  real y / la a(rrcba) de  harina  de  la  mar sinco PS y dos 
rrs la  libra. 

Itt ocho onzas de viscochuelos de trigo vn real. 
Itt la  fanega de mais en  grano  dies y ocho rrs y vno y medio 

Itt seis  libras de pan  de  mais  vn  real y quatro  de  pan  de 

Itt  la  a(rroba) de  Asucar  blanca  quatro ps y vno i medio rs 

Itt la d(ic)  ha  prietta  tres ps y vna  libra  pr  vn  real. 
Itt dos libras de queso pr vn  real y ocho rrs la  a(rroba). 
Itt el  frasco de Azeitte de Castilla doze rrs. el  d(ic) ho de 

Aguardiente doze/ rrs.  el  d(ic) ho de vino  Doze rrs. y el  d(ic)ho 
.de  vinagre  de  casttilla  siete rrs. 

Itt el  frasco  de melado Doble  dos rrs. e1 d(ic)ho  de  miel  de 
purga  vn  real / el  de  miel de abejas cocida seis rrs. y el  d(ic)ho 
crudo  quattro  rrs. 

el almud. 

horno  vn real. 

libra. 

Itt el  d(ic) ho de  leche medio real. 
Itt veintte y quattro  plattan(o)s grandes pr  vn  real y quaren- 

t ta/  y ccho plattanos Dominicos pr  vn real. 
Itt sincuentta  cambvres pr vn  real. 
Itt  el  almud de cacao en  grano ocho rrs y ocho onzas labrado 

pr/vn real.  el  almud  de  Arros  pilado sinco rrs. y tres  el sin  pilar. 
Itt el  almud  de  frijoles  quatro  rrs.  Caraottas  Judias sinco rrs. 

tapiramos, sinco rrs. y quinchonchos quatro  rrs. 
Itt tres  libras de papelon pr  vn  real 
Itt veintte y quatro  Cabezas  de Ajos vn  real.  de Cebollas de 

cabeza / vn  real.  el  almud  de  gengibre tres  rrs.  el  de ajonjolí 
qua/tro  rrs. y el de sal  tres  rrs. 

Itt la  a(rroba)  de casaue  seis rrs. y tres  torttas pr vn real. 
Itt la libra  de gofio pr vn  real, y la  de  conserua  en tabla/m 
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real, doze Iluevos pr vn real,  la  vara  de longaniza /vn  real Y tres- 
libras d2 carne de termro  admada  pr  vn red. 

lit la libra de carne de Puerco  adouada pr  vn  real y la  a(rroba), 
1 de tozira veinte  rrs. y vna  libra  al  real. 

Itt dos rrs la a(rroba)  de  carne  fresca y tres  rrs  la seca. 
Itt la a(rrcba)  de sebo en  rrama diez m .  y doce labrado p r  

vn  real. la libra  de  Jabon  vn  real, y la  a(rroba)  de  manteca/ 
sinco rrs. 

Itt la  a(rroba)  de pargo seco sin cabeza veinte  rrs.  y v n   r e d  
libra. 

Itt la a(rroba)  de lizas y  Lebranches  a doze rrs y vna y media 
libra / por vn  real. La a(rroba)  de pescado de Escama de  llanos 
y demas  de  estta calidad Dies rrs.  y  vna y media libra  pr  vn real. 

Itt la a(rroba)  de pescado de cuero  de  llanos con cabezas 
catorce  rrs. 

Itt media libra de rosquetes pr vn real. 
Itt vna  libra  de viscochuelos de  harina  de yuca pr  vn  real. 
Iit sinquentta palos de  leña pr  vn real. 
Itt el frasco de  manteca  de puerso  seis rrs.” (1) 

Mayor no pudo ser  el esmero y preocupación social de los fun- 
cionarios municipales que  en  el siglo XVIII regularon  el  mercado 
de Valencia. Extremaron su celo defensivo en obsequia del pú- 
blico consumidor, sin  descuidar, por insignificante  que fuese, 
ningún  detalle:  ora en grano,  ya  en  pan, el maíz tiene  establecido 
su precio; y desde la  carne  (cruda o adobada),  la  leche y los 
huevos, hasta los gofios y  las  conservas  dulces  están reguladas. 
Abaratan los Alcaldes generosamente  la  manteca de cerdo, queso, 
azíxar, caca3, pescado, caraotas,  tapiramos  y quinchonchos, y 
cargan  la mano sobre  artículos  que  estimaban de lujo: canela, 
pimienta, clavo de especia. Nada importa que en el ameno me- 
morial  de 1764, el  amanuense  desbarrara  a su antojo y capricho. 

Viejo como el mundo, el tema  alimentación  ventilase  en  la  Sa- 
grada  Escritura  y ocupa sitio preponderante en el  cuerpo de  Leyes 
que dió Moisés al pueblo hebreo.  El  primer  hjgienista de  la  huma- 
nidad.  poseyó entre  otros dones el  de señaIar  las especies de  carne 
permitidas en la nutrición de la colectividad israelita. Asimismo 
pautó  las  viandas  prohibidas.  Luego  de  hscer  extensa clasifica- 
ción, trae  el “Levítico” este  pasaje: 

( 1 )  Ibidem. 
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“Esta es la  ley  tocante  a  las  bestias,  y  a  las  aves, y a todos 10s 
animales  vivientes,  que  nadan en el agua, o andan  arrastrando 
sobre la tierra; a fin  de  que sepáis  discernir entre 10 inmundo Y 10- 
limpio, y lo que podéis comer y lo que  debéis  desechar” (1). 

Cierto es que la muy  larga  lista adolece de intransigencias 
inadmisibles  hoy,  pero  tienen  ellas la  atenuante  de  que en SU 
tiempo al legislador judío  le  inquietaba  el  espectro  de la lepra, 
y como acaso sospechara que  entre las  causas de esta  enfermedad 
figuraban  determinadas especies de  carnes, extrema el recelo de 
la prohibición en obsequio de su pueblo. La  intención sanitaria 
que Moisés alentó lo absuelve de error. 

La  maycr edad en  punto  de preocupación nutricionista corres- 
ponde al pueblo hebreo. Por milenios que  van  hacia  un pasado 
imposible de  precisar,  contaríase la antigüedad  del [‘Yoréh Déah”, 
haz de  leyes  israelitas o catecismo rabínico de las  normas  fun- 
damentales  de la Higiene primitiva,  en  general, y especialmente 
en lo que  atañe a disposiciones Eanitarias d e  Alimentación,  pues 
las mencionadas pautas  señalan  las  cualidades  requeridas por las 
reses  destinadas  a la matanza, estableciendo además dicha legis- 
lación el control higiénico de  la  carne, hígado, riñones y otras 
vísceras. Los judíos,  conservadores del código  mosaico, dejaron 
intacta  la vigencia de los distingos referentes  a los animales  puros 
e irnpurcs. El “Yoréh Déah”  prohibe la lec!le de los impuros  y el 
consumo del queso con ella elaborado. Puebio  de  rancia  tradición 

. higienista,  vedaba el expendio  de  huevos  que  tuviesen  quebra- 
da  la cáscara, por considerarlos  impuros. 

Grecia, nación pionera de la cultura  antigua, conoció a  fondo 
la trascendencia de la tesis  alimentación  que,  en  oportunidades, 
le inspiró odas humoristas  a los poetas helénicos. Tal es el caso 
de  Arquestrato, con su célebre poema culinario, rico en  estrofas 
destinadas  a la condimentación del pescado; mas no por eso desen- 
tendióse el aeda de cantar  las golosinas. En Atenas, la buena 
mesa tenía numerosos e  ilustres  adictcs, y el  refinamiento goloso 
sustentó  viajes  destinados  a  la  búsqueda y al aprendizaje de ex- 
traños manjares. Inmejorable constancia de  que los griegos co- 
mían  de  manera opípara,  la  da  Romero en la “Iliada”,  cuando 
narra los festines helénicos. 

(1) Levítico.-Cap. XI. Vers. 46 y 47. 
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En “Deipnosophistae” (“El  banquete  de los sofistas”),  selectas 
páginas  dedícale el filósofo Ateneo  a  la  gastronomía. ‘Y con mayor 
esmero  que  el  ejercitado  por los literatss  alrededor  de  la  Alimen- 
tación, ocupjronse  de  ésta, científicamente,  Hipócrates  y Galeno. 
Cuanto  dure  en  la posteridad el  renombre médico de  las celebri- 
dades áticas, perdurará  también,  “mutatis  mutandi”, la excelencia 
clínica de los capítulos que  le consagraron  a los regímenes  alimen- 
ticios. Singular  importancia  diéronle  aquellos  autores a la  dietéti- 
ca, utilizándola con sentido  higienista y criterio  terapéutico. 

La  antigua Roma,  cuna del Derecho, legisló filantrópicamente 
en materia  de Alimentación  desde los tiempos de Cayo Graco,  au- 
tor de la  “ley  Sempronia”,  relativa al establecimiento  de  graneros 
públicos d0nd.e los padres  de  familias pobres  adquiriesen el  trigo 
a mitad  del  precio  vigente  en  el mercado. Magnánima institución 
administrativa  que,  par desgracia, el abuso  trocó en cootrapro- 
ducente cuando los holgazanes  de oficio, suerte  de parásitos sccia- 
les,  medran y  estorban  el  reparto alimenticio. Aquella  mala con- 
ducta dió origen a la “ley  Octavia”,  encaminada  a yugular los 
desmanes,  alzando  el precio del  trigo. En  abierta oposición a la 
medida  cesárea  fracasaron los tribunos  Apuleyo y Livio Druso. 
Brutalmente Sila, con la “ley  Cornelia”, abolió la donación del 
cereal;  pero  más  tarde  el  Senado  romano  dicta  la  “ley  Terentia 
Cassia”,  restableciendo la  distribución graciosa del trigo. Pro- 
veíase el abastecimiento  mediante el diezmo sobre la producción 
de Sicilia. El decreto  senatorial  fomentó la cciosidad y  a los vagos 
lcs  apadrina  la  “ley Clodia”, que  instituye la viciada práctica de 
que  el Estado nutra a la muchedumbre perezosa. Era  la desmora- 
lización de  las “frumentaciones”, que  al principio sí fueron ho 
nesto montepío. Enérgico  se  encara  César  a  la  bancarrota eco- 
nbmica:  reduce  el nhnero de los beneficiarios y manda  que la 
casta  guerrera salga  favorecida en las  dádivas. Pero  el  mal no 
fui. extinguido de raíz  y  Augusto esquivó darle  el golpe de  gracia 
para no dejarle  a  otro  emperador  la  oportuqidad  de  popularizarse 
con el  restablecimiento de la  ganga  nutricionista,  Durante  el rei- 
nado  de  Aureliano,  desafecto al sistema  “frurnentario”,  el  césar 
mandó  distribuir  pan  (“panis  gradilis”) en vez de trigo,  quiz&s 
a fin  de ir aboliendo lentamente la  alimentación gratuita. 

En  las clases acomodadas de la Roma cesárea, la glotonería fue 
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degeneración común. Apicio personifica a  cabalidad la gula, Y es 
clásico recordar los obsequios de  ostras con que  el gastrónomo E- 
sonjeaba a Trajano.  La  bulimia hubo de inducirlo al suicidio, 
cuando  equivocadamente el  tragaldabas conceptuó escasa SU renta 
y en peligro el regocijo de su cloaca gastroint,estinal. 

La orgía perenne  de los romanos  ahitos  indignó  sobremanera 
a  Hcracio,  predicador de la  templanza. El  inmortal poeta  latino 
alaba  así  la  frugalidad: 

‘‘¿Quieres saber los bienes 
Que en  una vida sobria considero? 
La  salud el  primero; 
Y ciertamente en la memoria  tienes, 
Porque en el  mal  repares 
Que hace la  variedad  de los manjares, 
Lo bien  que te  sentiste 
Siempre  que de un  manjar solo comiste. 
Mas si mezclas cocido  con asado, 
Y caza con pescado, 
Todo lo dulce  en  bilis  se  convierte, 
Y lo demás  en  flema  pegajosa, 
Que destroza el estómago más fuerte, 
¿No ves cuál de una cena suntuosa, 
Dcnde de  platos  la  abundancia  encanta, 
Pálido todo el mundo se levanta? 
Además abrumado 
El cuerpo al  fin  de  tan continuo exceso, 
Carga con el  alma  parte de su peso, 
Y ata  al suelo mezquino 
Esa porción de  espíritu divino: 
Mientras  noche  serena 
Pasa  aquel  que tomó ligera  cena, 
Fuerte a  otro  dia  salta  de  la  cama, 
Y listo va do su  deber le llama’’ (1). 

Mal librada  sale  la polifagia en  la  sátira  de Horacio. El poeta, 
parco en  el  yantar,  advierte: 

(1) Horacio.--SBtira 11.-De la Frugalidad. 
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“NO usé  jamás,  aunque  me  vi  opulento, 
En día de trabajo otro  alimento, 
Que  yerbas  y  algún pie de puerco ahumado” (2). 

LO que no impedía que el  artista sobrio trochase esplkndido, 
y aun  cLgourmet”,  en caso de excepción: 

“Más si un huésped tal vez aparecía, 
A  quien yo  con frecuencia no veía, 
O un temporal,  que trabajar vedaba, 
Algún vecino a casa me  llevaba, 
Los obsequiaba bien, y no con peces 
De la  ciudad llevados fresquecitos, 
Mas con un  buen capón o un  buen cabrito. 
Los postres eran nueces, 
Higos y  uvas  de  cuelga:  luego vino 
Se bebía en tazones, 
Sin  más  lei  que  evitar  las desazones; 
Y a  Céres  dirigiendo  himno  ferviente, 
Porque mieses nos diera  en abastanza, 
El vino y  la  esperanza 
Desarrugaban  las  cuitosas  frentes” (3). 

Sobrevenida la Era  Cristiana, los Concilios dictaron cánones 
respecto  a Alimentación. En  la  Edad Media el emperador Carlo- 
magno en la “Capitular  de Villis fisci”, no sólo reglamenta  el  nú- 
mero y calidad de aves  de  corral, de cerdos y  carneros  que,  para  el 
abasto  de huevos, carne, queso y manteca,  debían  existir en las 
granjas ricas, sino que  la codificaci6n citada  versa  además  sobre 
el lnodo decente  de  manipular la uva  en  la elaboración del  vino; 
cosecha de miel  en  las  colmenas; provisión de  aceite de olivas y 
venta de los peces excedentes en los viveros. En las  vegas impe- 
riales, cabe la hortaliza  múltiple,  las mieses eran  gaje  de  abun- 
dancia  en  las  trojes y despensas. 

Cavilando sobre  la Psicofísica de  la Nutrición  y  variadisimas 
influencias  que  ejerce y funciones  que  desempeña,  hallamos  el 
aporte  emanado de la élite  de los pensadores  franceses del si- 
glo XVIII. Diderot, biólogo del  organismo social, escribió: 

(2) Horacio.-Op. cit. 
(3) L O C .  cit. 
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“s i  el clima y ICS alimentos  ejercen  influencia  sobre el cuerpo, 
habrán de influir por fuerza sobre el  espíritu” (1). 

Otro enciclopedista genial, Juan Jacoba Rousseau, dijo: “ k m -  
que tengamos la facultad de convertir  cuerpos en nuestra  propia 
sustancia, no es indiferente la elección, que no todo es alimento 
para  el hombre, y entre las  sustancias  que  pueden Serlo, unas le 
convienen más y otras menos, según  la  constitución de SU especie, 
el clima  en  que  vive, su particular  temperamento y el  régimen 
de  vida  que  le  prescribe  su estado. 

“NOS moriríamos de  hambre o envenenados,  si para escoger 
los alimentos  que nos convienen hubiéramos  de esperar  que  nos 
hubiese enseñado la experiencia a cor,ocerlos y elegirlos;  pero la 
suma  bondad,  que  del  deleite  de los Seres sensibles hizo el  instru- 
mento de su conservación, nos advierte  de lo que  a  nuestro estó- 
mago conviene, por lo que  agrada  a  nuestor  paladar.  Natural- 
mente no hay  para  el  hombre médico más seguro que  su  propio 
apetito; y observándolo en  su primitivo  estado, no dudo que los 
alimentos que más  gratos  le  parecían entonces  fuesen  también 
los más sanos” (2). 

La  reseña  historiográfica de  la Alimentación dícenos que la 
materia  fué y es de  actualidad  primordial en todas  las épocas, así 
por  la  médula  del  asunto como por la  variedad  de  fases  abarcadas. 
Esto  último  sincera el nombre de  “El Poliedro de la Nutrición”, 
dado al  presente ensayo. 

Punto  final: debemos decir que de la ?recuencia  de nuestras 
visitas al  Instituto Nacional de la  Nutrición,  en Buenos Aires, 
donde  las lecciones magistrales  del  Profesor Escudero iluminan 
con la  fuerza  de  una luz nueva, nació la  idea .de escribir  algún  día 
“El Poliedro de la Nutrición”.  Que este estudio sea testimonio 
puro  del  ideal de contribuir al incremento de las  letras médicas 
venezolanas y a los propósitos que  alienta y faena realizada por 
la Sección de Nutrición.  “Partiendo  del  punto de vista  de que la 
alimentación familiar  presenta  un  sinnúmero  de  ventajas,  tanto 
materiales como sociales, una  campaña  está  actualmente  mar- 

(1) Diderot.-“Pensées sur I’interpretation de la nature”. 
(2) Rousseau.-“Emile ou de l’education”.  Liv. 11. Pondera Jean  Jacques la na- 

turalidad  dietética: “Chez  les  paysans, la huche et le fruitier sont toujours  ouverts, 
e t  les enfants non  plus  que les hommes  n’y  savent ce que c’est qu’indlgestions”. 
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cha  para  facilitar  a los hcgares  la adquisición de  una comida ba- 
lanceada con los medios de  que dispone” (1), informaron los 
distinguidos médicos del  Servicio ante la XI Conferencia Sani- 
taria Panamericana. 

Correspondiendo a  la  exactitud  del ofrecimiento, la Sección 
labora  metódicamente.  En efecto, tiene muy avanzado’ el  trabajo 
de la  encuesta promovida entre más de 200 familias  diseminadas 
en  el país. La trascendencia de investigaciones de esa jerarquía, 
símbolo vivo de preocupación cultural y gaje  de  Salud  Pública, 
redundan  en  honor  de  la Venezuela cívica. 

“El Poliedro de. la Nutrición”  está dividido en  la  forma si- 
guiente: 

Libro  Primero:  Resumen Histórico de la  Nutrición  en Venezuela: 

1.-Etapa aborigen. 
11.-Epoca colonial y de  la Independencia. 

111.-Era de  la República. 

Libro  Segundo: Revisión Analítica: 

1.-Fases preliminares. 
11.-Producción y consumo de  alimentos. 

111.--Perspectivas de  nutrición. 
1V.-Folklore de alimentación. 

“Revista del Ministerio de  Sanidad y Asistencia Soclal”. Caracas, febrero  de 1943. 
(1) Dres. R. Cabrera Malo y J. M.  Eengoa.-“La Alimentación en Venezuela”, 
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LIBRO PRIMERO 

RESUMEN MI[S%B)I&ICO DE LA MUTBHCHON EN VENEZUELA 
CAPITULO PRIMERO 

E T A P A  A B O R I G E N  

1 

El medio autbctono. - Nutrición.-Carne y pescados. - Baices y frutas.- 
Licor de maíz (acupe o chicha).-Ideales de arte. 

Desprovista aun  de los más ind,ispensables rudimentos  de 
cultura;  desamparada  en la enormidad 'de la  selva bárbara, a la 
orilla  del  río,  en lo hondo del  monte, en los arenales  calcinados 
de la costa del mar, o en los peldaños de la cordillera, nuestra 
gente  aborigen  hubo de  alimentarse  de  animales cazados a golpe 
de flecha, o habilidad de lazo aleve,  tendido  en  lugar  estratégico 
del bosque. Nutriéronse  también con la pulpa  fresca de los peces 
que aseguró el  maurate, o la  malla  tejida  de bejucos y de  fibras 
de palmera. Y fueron  también  su  bastimento  las  raíces  feculentas 
y las frutas  que son regalo de  la  Naturaleza  pródiga  en la flora 
variadísima  del trópico. 

El pan  de cada  día lo proporcionaba el conuco plantado en 
cualquier  rincón  de la montaña; y si  de  ahí lo ahuyentaba  la Ilu- 
via excesiva, el  verano  tremendo, o la superstición  innata  del 
nómade, entonces  la tribu, como atraída por el  deleite  de  pere- 
grinar,  levanta  su  campamento  miserable y se va  lejos  a sembrar 
y a  comer, a procrear y a  dormir. Baldía la tierra alrededor suyo, 
el indio  vegeta  bajo los auspicios de  su indolencia cómoda. Felici- 
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dad inocente  de los que apenas piensan. Pero 10s autóctonos dá- 
banse la maña  de proporcionarle  algún solaz a  su  pobre  alma. 
Sabían  que  fermentado  el maíz en  la canoa o la  batea  rústicas, 
cmvertíase  en “acupe” o “chicha”, licor de su predilección. Bebido 
el “acupe”  a  saboreados  tragos  en la toturna  primitiva,  la  ima- 
ginación amodorrada o contemplativa ,del indígena  húndese  en 
artificial  paraíso.  iPobre  gente  necesitada ‘de asomarse  a ‘un 
postigo de siquiera  pequeño gozo efímero! 

La elaboración del  brebaje  la  describe con exactitud  el insig- 
ne escritor Rómulo Gallegos: “Llegaron  mujeres  de los vecinda- 
rios cercanos con julaes de chicha fermentada  y  preparada por las 
mejores  masticadoras  de la región,  las  de los dientes  más  pare- 
jos, fuertes y sanos, con los cuales ha  de  triturarse  el  grano  de 
maíz para  que  la  saliva  de  que  quede  impregnado  contribuya  a  la 
mejor  fermentación de la  bebida” (1). 

Y no  solamente  en el licor fermentado de maíz buscó y encon- 
tró  el indio estimulante júbilo. Hubo en  la cepa indiana el  instinto 
o necesidad de pasión artística.  Las  tribus  pobladoras de las  már- 
genes del  río Vichada (un ejemplo entre muchos que  pudieran 
citarse)  amasan  en  arcilla  y  doran  a  fuego  lento el instrumento 
musical que  expresó los sentimientos de una raza mártir,  En  las 
flautas  de cañas de  bambú, caracoles perforados  y  marimbas sel- 
váticas, nacieron sonidos tristes, roncos, monótonos, que  subra- 
yaron  el  yaraví  en  el cancionero criollo. Tampoco fué insensible el 
aborigen al deleite  de colores combinados en  ideal de  arte. Los 
indios  “Autres”  teñían  primorosamente, con matices  de  gredas di- 
sueltas  y mezcladas, las  tinajas  que contenían los restos  huma- 
nos  sepultadcs  en los huecos de  las rocas. 

11 

Tribus fuertes y tribus dkbiles.-EB factor alimentación-Vida de los 
aborigenex-Deficiencias de nutrición. 

Una  raza  mal  alimentada no podía ser  fuerte; pero  hubo de 
todo, tribus débiles  y tribus robustas.  Algunas  llaman la atención 
por determinados rasgos de vigor físico y  la  entereza  de  ánimo 
con que  sobrellevaron  las caIamidades indecibIes de  la  guerra sin 

(1) Rdmulo Gallegos.--“Sobre la misma Tierra”. 
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cuartel  que se les hizo durante  la conquista,  y gozan de merecida 
fama por su ímpetu,  terco  en la lucha por el mantenimiento  y 
conservación de  su independencia. Pero .esas tribus superiores  fue- 
ron excepciones afortunadas,  minorías  de selección natural y  de 
reciedumbre  admirables, núcleos magníficos por el heroísmo y  la 
constancia,  virtudes  que  en todo tiempo  supieron  oponerla  a la 
bravura de lcs  conquistadores de hierro: épicos, audaces,  leyen- 
darios. 

La  debilidad  orgánica,  étnica, de que adolecieron varias  de  las 
tribus venezolanas, débese en  realidad  a  una pésima alimentación. 
El género de vida  que  llevaron fué  el menos adecuado para  nu- 
trirse bien, pues no teniendo de ordinario  residencia fija  ni hogar 
y  metódicamente. Si el vigor, la  capacidad  de  resistencia  y  otros 
organizado, viviendo siempre  de  tránsito, en  inquietud  vagabun- 
da, hoy aquí,  mañana  allá,  mal  podían esas turbas  errátiles dis- 
poner  del sosiego indispensable para  vivir  y  alimentarse  normal 
méritos orgánicos y sociales de  las tribus  adelantadas es compa- 
rado con las condiciones físicas y morales de las que no supie- 
ron, no quisieron o no  pudieron  elevarse al plano  de  superioridad 
que enaltecia  a  sus  compatriotas, el análisis  de 10s usos y  las 
costumbres de  unas y de otras conduce recta  y  forzosamente a la 
conclusión de cómo las tribus  que  mejor podían  darle, por algu- 
na causa,  mayor  extensión  y  variedad al conuco generador  de SU 

condumio, encontrábanse diez o más veces mejor  nutridas Y ob- 
servaban  cierto  orden  en  su  manera  de vivir. 

111 

Consumo de alimentos protectores.-Eventualidades.-Limitaciones.-Po& 
ci6n de la mujer en la tribu.-Consecuencias. 

Menos que  problemático,  es  evidente que  la familia  autóctona 
careció de medios necesarios para  efectuar  el  debido consumo de 
los  alimentos denominados protectores:  carne, leche, huevos y 
otros (1). Su ración de esas sustancias debió ser por  demás mez- 
quina, como que  hasta  sus medios de caza, la flecha  y  el lazo, no 
podían  garantizarle  seguros  rendimientos cinegéticos. 

narios,  seria el incautarse de las  nidadas de aves  marinas. Por cada huevo conse- 
(1) Uno de los medios  disponibles  para  adquirir  el  indio los alimentos  cuater- 

guido,  ya  podfan contar los interesados  con  albaminas y grasa en las proporciones 
de 29 y 32 unidades,  respectivamente. 
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La existencia de esos conglomerados era  un juego de  azar; a 
veces la  saeta  daría  en blanco o aprisionaría la trampa  buena pie- 
za. Entonces  había carne; pero  ¿cuánta y para  cuántas  bocas? ¿a 
cómo tocaría  por estómago la  ración? ¿Podrían  quedar  satisfe- 
chcs? Acaso fuese irónico pronunciar  aquí  las  palabras  harto, 
ahíto’. El  alto efectivo  numérico de las  tribus,  su convivencia y 
su  holgazanería,  inducen a sospechar  cuán  menguadas  debieron 
ser las porciones de  váquira o de  chigiiire entre los comensales. 

En respaldo de  la aseveración relativa a la  incapacidad y di- 
ficultades ‘de los aborígenes para conseguir carne que comer, co- 
piaremos  las observaciones directas  del  eminente  naturalista  nor- 
teamericano Simpson. Sus experiencias datan  de 1939, en  que  ex- 
ploró  la región guayanesa  de  la Gran  Sabana.  Se concretan  a “los 
indios Kamarakotos”, tribu Caribe. Simpson escribe: 

“A despecho de  la variedad de mamíferos comestibles obte- 
nibles, parece  en  realidad  relativamente raro conseguir un  ejem- 
plar,  y su carne,  aunque  gusta mucho cuando se logra, no es 
alimento  corriente.  Alrededor de las chozas se ven pocos huesx 
de  animales,  y los indios no  presumen  de  darse  a menudo har- 
tazgos de esos”. 

Y en  una  llamada apunta Simpson: “Mencionaré de paso que 
los indios frecuentemente  incrustan la quijada  del  animal  que  han 
comido en el  alero de una choza, dejándola allí. Afirman que esto 
no tiene otro, significado que  recordarles un acontecimiento  grato. 
El número escaso de  quijadas  exhibidas  hace  suponer  que  el acon- 
tecimiento sucede raras veces, aunque  debe  consignarse  en honor 
de  la verdad que no todas  las  quijadas  se  guardan”. 

Simpson saca conclusiones definitivas:  “La  cacería,  efectuada 
solamente por hombres, es ocupación favorita  de los Kamarako- 
tos, por más que,  probablemente, no sea muy  productiva. Pudiera 
anticiparse  que  estos  indios  habian de  resultar hábiles cazadores 
y ciertamente todos los varones  se dedican a  este  menester  y 
para é1 disponen de  armas y aparejos  abucdantes, menudeando 

los  relatos  de  sus proezas, pero, por lo que  pude yo comprobar, 
actualmente no hacen milagros. Por ejemplo emple3.mos  dos hom- 
bres considerados como los mejores cazadores de  la  tribu,  arre- 
glamos las cosas de modo que  nada  más  tuviesen  que  hacer  sino 



prepararse  para la cacería,  les dimos cuantas municiones pidieron;. 
prometímos!es recompensas  extraordinarias  en caso de  éxito  in- 
sÓlit,o; y uno de ellos no consiguió una sola pieza, al  paso que  el 
otro  se  presentó con un  acure nada  más,  trofeo  menguado  de ca- 
pacidad. venatoria”. 

Si hoy,  reducidos a la civilización, con estupendos medios dis- 
ponibles y aun  bajo  el halago generoso fracasan  de ese modo en 
una  batida  metódicamente  preparada, ¿cuál podía ser  el rendi- 
miento de sus cacerías cinco siglos atrás? 

Otra cosa: dentro del  sistema social ir:dígena es notorio e1 
grado  de inferioridad que, en todo y para tcdo, ocupa la mujer 
En  tales condicicnes ia tribu, y no disponiendo de  carne con la 
facilidad y abundancia  que de vegetales, como ya lo hemos de- 
mostrado, ialcanzaría  siempre  para la mujer una fibra  de ia pil- 
trafa codiciada? Aunque  problemática  una  contestación  en re- 
dondo, pwa confianza inspira la caballerosidad, o la ética del 
aborigen  ignaro. La vida perezosa que él se da y el recargo de 
trabajo  que agobia en la  ranchería  a la mujer,  autorizan a una 
deducción lógica: si el indio comía mal y poco, la mujer comería 
peor y menos, aunque  trabajase más. U, ¿a qué conduce ia pro- 
gresiva  desnutrición de la mujer  en  la  tribu? ;en  perjuicio di- 
recto  de q u i h  redunda  la  subalirnentacibn de las  madres? De 
hecho que todo ha de repercutir  en  contra  de 10s descendientes. 

IV 
S;rurnninistro de las zonas h a b i t a d ~ ~ - E e g i ~ ~ e ~ ~ ~ ~  incompletos de Bnutrici6n. 
G a E h a E ~ e n t a a ~ ~ ~ . - ~ ~ Q v ~ ~ ~ ~ ~  ae al;he~tos pE%estieos.--iEl papel de Ea fama 

y la fl~ffa.-L~s Q ~ ~ ~ V W Q S .  

Examinados los usos y costumbres de los aborígenes y el grado 
de incivilización en que vivían,  ccnceptuamos bastante defectuosa 
su  manera  de  alimentarse,  irregularidad  que  sube  de  punto en 10 
tocante  al consumo de  proteínas. Hemos seiíalado, aproximada- 
mente, lo que la indiada pqdía derivar  de la cacería,  dadas  las con- 
diciones rudimentarias  en  que  la  verificaba. De la pesca quiz5s - 
podían  obtener  mayores  ventajas  la  tribus  ribereñas o próximas 
al mar, o aquellas que moraban en la vecindad  de ríos 0 lagunas 
abundantes en peces. Pero no toda aquella  gente llevó su vida  en 
condiciones fijas y favorables que  le  permitieran  explotar met6- 
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dica y  eficientemente  las  riqyezas  marinas,  fluviales o 1aCuStreS. 
Numerosas tribus  habitaban  tierra  adentro,  unas  hundidas  en  lo 
tupido  del bosque, otras escalonadas en los estribos de las serra- 
nías;  y esos pobladores veíanse  constreñidos  a  sostenerse casi ex- 
clusivamente de maíz, frutas y raíces, por lo regular mandioca O 
yuca  (“Manihot  utilissima”),  amén  de  otros  vegetales que les 
proporcionaban el  pan cotidiano. 

Las circunstancias, el destino,  la vida o como quiera o deba 
llamársele, les obligaba a  ser casi vegetarianos. Su  dieta  fué mo- 
nótona  y  unilateral; no carecía de los hidratos  de  carbono,  pero 
hubo en contra, tal dijimos, insuficiente consumo de alimentos 
protectores.  En el rnenú de  una  parte  de la población primitiva 
falló  la  presencia de proteínas,  y  gracias a las  contenidas en 10s 
vegetales fué como esa gente  pudo  compensar el déficit habido 
en su nutrición,  que  escasamente  le  producid2  las consabidas 
3.000 calorías  admitidas como tipo para la marcha  regular  de la 
vida. 

En obsequio de la exactitud  cabe  hacer  aquí  determinadas 
consideraciones alrededor del problema  de la Nutrición durante 
la etapa  aborigen. Las dificultades con que tropezara el indio en 
proveerse de alimentos plásticos compensábase con la  cacería de 
reptiles,  abundantísimcs en las regiones fluviales y marítimas 
habitadas  por él. Entre lcs  reptiles, el género o familia de  pulpa 
agradable y  alimenticia,  tales como tortugas,  terecayes, galapagos 
y morrocoyes. 

Era  tal  la  enorme cantidad  de quelonios en  las  aguas  del Ori- 
noco, que  Fray Jcsé Gumilla,  presa de  su Imaginación impresio- 
nable, nos dice con candidez supina: 

“ES tanta la multitud  de  Tortugas, de que  abunda  el Orinoco, 
que por más que medite,  eftoy  feguro,  que diré menos de lo que 
realmente  hai; y al mifmo tiempo conozco, que no faltará alguno, 
que  al  ver  efta mi relación ingenua de l o  que  tan  repetidas veces 
he vifto,  experimentado,  y tocado con m i s  manos, me tenga por 
ponderativo;  pero es cierto, que  tan dificultofo es contar  las  are- 
nas de las  dilatadas  playas  del Orinoco, como contar  el  inmenfo 
nhmero de Tortugas,  que  alimenta  en fus márgenes, y corrien- 
tes”. 
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‘‘De efta efpecie de  tortugas, lo que  me causó novedad  es  la 
multitud  de huevos  que  cada  una  tiene dentro  de sí; porque fuera 
de las fartas  (que afsi  eftan)  que  ha  de  poner  efte  año,  mas aden- 
tro  tiene  ya los que  ha  de  poner  el otro, cafi  del  mifmo  tamaño, 
pero  fin aquella  tela, o mernbrapa  blanca, que  defpues  tienen: y 
para  el  tercer  año  tiene los que ha de  poner, del  tamaño  de balas 
de mofquete:  para e! quarto,  del  tamaño de balas  de  efcopeta: 
para  el  quinto,  fon a modo de  munición gweffa; y á efte modo 
.en disminución, vamos á dar á una  confufióc  de  huevos como fe- 
millas de nabo, moftaza, &c. que Dios folo fa.be para cuantos 
años tienen  aquellos  animales  prevención  de  crías” (1). 

El lector  tiene ahí paño donde  cortar  el comentario.  Además 
de  los quelonios, los  saurios, ofidios y  batracios  entraban  en la 
alimentación  de los nativss. Todavía hoy, algo civilizados, conti- 
nfian siendo los indios gente  de estómago resistente  a  cualquier 
prueba y sin  escrúpulos para  ingerir  toda clase de animales. El 
aborigen inculto  parece desconocer el asco en eso ,de engullir 
sabandijas y gusanos. El  hábito  de  devorar lo que sea, perdura 
intacto  en las tribus de las  selvas  guayanesas y de  otras zonas 
del país (1). 

V 
Excepciones.-Tribus &e seleccMn nretura~.-%Xabbilidoss. caceria de aves. 

Tampoco desconoce ni olvida el  autor  de  este ensayo, que 
distintas especies de cuadrúmanos, carniceros, roedores, insectí- 
voros, marsupiales,  así como de numerosas aves, diéronle carne a 
los nativos y que  infinidad de aves  originarias  de acá les sirvieron 
‘de  sustento.  Recuérdese que los  Yaruros o Yoapines, diseminados 
desde los llanos  de  Apure  hasta  las  riberas  del  Sinaruco, el Capa- 
naparo y el Orinoco, conquistaron  celebridad en la  caza de jagua, 
res.  Nutríanse  de  la  carne  de esas fieras y negociaban con las 
pieles.  Diestros  fueron  también en sus actividades cinegéticas las 
nacio,nes de los “Bobures”,  “Quiriquires”, “Toas”, “Tamares”, 

edición:  Madrid, 1745. 
(1) Gumil1a.-“El Orinoco Ilustrado”. Cap. XXII. PAgs. 331, 332 y 341. Segunda 

(1) En respaldo  de lo dicho,  recuerdese  el caso de  las  tribus  de  indios otomacos, 

el nombre  de  “poya”,  en  tanto  que los Yaruros  están  habituados  a  comer  una  varie- 
acostumbrados  a  rr?zclar  a su alimentación  cierta  clase  de  arcilla  a  la  que  daban 

dad  de  greda  que  el  ganado  lame con predilección.  Puede  ser  que  el  permanente  con- 
sumo de sustancias  vegetales-principalmente  hierbas,  abundantes  en  sales  de  pota- 
si”. instintivamente  lleve  a los Yaruros y a sus rebaños  a  buscar  sales de sodio. Es 
l a  demanda  imperativa  del  organismo urgido por una  necesidad vital. 

31 



“CarateS”, “zaparas” y  “Aliles”, que  habitaban  las  márgenes 
del Lago de Maracaibo y  orillas  del  Sucui. Habilidosos” en la Caz8 
de aves  marinas  y  fluviales, descollaron por S u  ingenio en captu- 
rarlas,  para 10 que  valíanse de una. artimaña original: extraían  la 
pu.lpa a grand.es calabazas, cuyas  cortezas,  huecas y bien atadas 
para que 110 las  arrastrara  la corriente, eran echadas al agua. 
Cuando ya  acostumbradas  a  verlas flotar perdían 10s PalmíPe- 
dos el  natural recelo, tapábanse los indios la cabeza con  Otras 
calabazas,  previamente  agujereadas  al  nivel  de 10s ojos de 10s 
cazadores;  hundíanse en el agua, confundiénd-ose con las  boyan- 
tes, y de esta guisa iban  aprisionando por las  patas  a 10s volátiles 
que ccnfianzudos se posaban en la  liquida  superficie;  rápidos 10s 
Sumergian, y ya los ataban a un bejuco o trenzada  cuerda, como 
las  metían  en busaca tejida  de  fibras  que  llevaban  al cinto. El 
buen  éxito recompensaba con largueza el ingenioso ardid. 

La excepción cfrecida por las  tribus felizmente cazadoras no  
anL& de plano el  punto  de  vista  matriz de las dificultades que 
rodearon al indio para proveerse de carne suficiente. Lo esencial 
del problema no está,  precisamente, en que  hubiera o no  carne, 
sino en los medios precarios que  para conseguirla tuvo a su al- 
cance el aborigen, siendo por ello que  se juzga d-esfavorable la 
adquisición de  tan preciosa vianda. No habrá  lerdo capaz de ima- 
ginar  que,  a  titulo  de  voluntarios,  vinieran los retrecheros indivi- 
duos de  la  fauna  a ofrecerse en holocausto. Que sepamos, ni aun 
en los cuentos  de  hadas  hubo  nunca  semejante  entreguismo sui- 
cida. 

VI 

Gdiosin@ras~as.-~~p~Qtis~Q y a ~ o t i a . ~ ~ ~ t r o s t e s . - ’ Q s  refractarios. 

Factores sociales de  otro orden s’e suman  a lo engorroso que  
sería para 13s aborígenes conseguir carne  bastante. Se  trata  de la 
idiosincrasia étnica de las  tribus,  porque  n3  todas se caracteriza- 
ron  por la diligencia y la constancia, sino que  al revés,  lejos de ser 
todas  dinámicas  e  intuitivas,  muchas  estaban  minadas de pereza 
y adolecian de opacidad cerebral.  Cierta  incuria  étnica las  ponía 
a  vegetar, c2mo narcotizadas,  en lastimosa apatía o fatalismo  ra- 
cial. Constitucionalmente eran así: aneurales,  gente  de psicologia 
tibia  y descolorida. Las  tribus  ineptas  se  dejaron colonizar sin 
resistencia ni  protesta;  fueron  sumisas y, hasta  sin  mayor repug-- 
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nancia,  pactaron con el invasor,  dando la pifia de  una conducta 
derrotista.  Contrasta de manera  resaltante su actitud  dormida, SU 
pasividad  abúlica, con el porfiado heroísmo de las tribus bravas, 
irreductibles a ningún precio. 

Desconcertante es el  coraje de  las  tribus  refractarias a la su- 
misión, a la domesticidad, muchas de  las cuales todavía persisten 
sordas y ciegas a la violencia corno a la mansedumbre.  Nacieron 
rebeldes. La libertad  absoluta,  bárbara, es su horizonte.  Esa gente 
.de empuje,  fuerza de asalto y de choque, si era capaz de  desafiar 
sin  reparos los peligros de  la  lucha por la  vida;  fueron esos quie- 
nes se encararon  a  las  fieras en el monte  cimarrón, a la turbu- 
lencia de la corriente  en los ríos crecidos, al oleaje  tremendo 
cuando  el  huracán  ruge sobre el  mar. A pulso, a mano  armada, 
cara a cara  mataban y descuartizaban al  jaguar y  se aprovisiona- 
ban de perniles y ,de lomo, o rebosaban  de pescados y moluscos la 
canoa  fr$gil,  ora  sobre el abismo o en  el  raudal avasallante. A viva 
fuerza  habían  de  adquirir  alimentos plásticos. Más temerarias que 
la  pantera, m& ágiles  sobre los árboles qus  el mono  acróbata, y 
de  malicia más afinada y silenciosa que  la  del gato  montés, mal 
podía faltarle a  las tribus  de  carácter emprendedor, habilidosas, 
despiertas,  ración  de  carne  para  sustentarse. 

Pero ya dijimos c6mo en  contraste con las  tribus  de  pujanza 
6pica e  indomable:  “Caribes”, “M~tilones’~,  “Jiraharas”, “Teques”, 
“Curcanagotos”, “Mucuchíes”, “Caracas”,  “Guaiqueríes”, “Maipu- 
res” y ’cantas otras  de  tradicijn heroica, hubo también  rebaños  in- 
dígeras cobardes, mediocres, desprovistos d.e la  seminentes cuali- 
dades qu.e adornaron  a  Guaicaipuro y a  mil y un caciques. 

El moiz en Ea nutrfci6w aborigen.-Pmpiedades natdtivas del cereal. 
Tsebulieci6n enditativo y cuantitativa. 

Fué el maíz el alimento  providente de los naturales;  fácil  de 
cultivar y temprano  en  producir,  es  estupendo  el  mérito  energé- 
tico  de esa graminea, pues, según autorizados  análisis y tabulacio- 
nes brornatológicas, S36 gramos del  cereal son capaces de  darle a1 
organismo 3.000 calorías. Pero, biclógicamente, no es admisible  en 
Nutrición  que  sea  una  misma,  una sola clase de sustancia ali- 
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n:e?ticia la que produzca las  energías  necesarias para  el sosteni- 
miento  de  la vida. La mono-alimentación es  contraproducente, pe- 
ligrosa. Por  alta  que sea la capacidad energética  del maíz, gracias 
a los prótidos, lípidos y glucósidos en  él contenidos;  gracias  a las 
sustancias  inorgánicas que  encierra:  hierro,  fósforo, calcio, Y 
gracias  a  las  vitaminas A (en el maíz amarillo  solamente)  y  vita- 
minas B, C, D, las do,s últimas  en  menor  cantidad  en  el cereal. 
Con ser  el maíz un alimento  relativamente rico, sería,  sin  em- 
bargo,  enorme error  pedirle  que  obrase  mayores beneficios de 
Nutrición  que los verificados tan generosamente,  ayudando  a la 
humanidad,  desde  tiempos  inmemoriales, a mantener  el equili- 
brio  de la vida, a  sostenerse en pie,  aun  cuando  sea  en la zona 
dificultosa de la subalimentación. 

Demasiado favor, casi milagros, hace el grano  cuajado  en las 
mazorcas. Con SUS 9.2 % de  proteína; 75.4 de hidratos  de carbo- 
no; 1.9 % ‘de grasa; 0.78 % de minerales; y con sus  vitaminas 
antixeroftálmica,  antineurítica, antiescorbfitica, antirraquítica, e l  
maíz ha contribuido benéfica, esforzada, lealmente,  a  la  Nutri- 
ción del  país desde un pasado muy remoto, desde un  ayer dema- 
siado distante.  Innumerables  son los casos en que si el miserable 
puede llevar  su vida lastimosa, lo debe al puñado de granos que 
a todcs socorre, que  a  nadie  dejó  nunca  de  brindarle auxilio. 

VI11 

Digesiones eom~lementarias.-.@cPnceptos.-mabulaciiPn alimenticia de 1 s  
yuca.-El banano O cambur. 

Tan  significativa es la preponderancia  del maíz en la nutrición 
de las clases pobres, es  tal  su papel de primer  orden  desempeñado 
en  nuestro medio social que, como un símbolo, ha  trascendido 
expresivamente  al  lenguaje  corriente. Cuando se  quiere  encare- 
cer la miseria de  alguien,  hasta se deja  a  un lado la  palabra inopia, 
y se utiliza  este modismo: “sin  un maíz que  asar”!, giro elocuente, 
de llaneza  y  transparencia criollísimas. 

Originario de América el maíz, los aventureros colombinos 
hallaron acá profusión de maizales, poblando de espigas y de  ru- 
mor  de hojas mecidas por el viento  las tierras acabadas de en- 
contrar. Los tallos  de  la  gramínea,  esbelta  y  ágil,  adórnanse con 
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las  madejas  de  filamentos blancos, verde-claros, pálidos, rojos, 
asomados prjr el  vértice de las mazorcas a manera  de penachos 
de seda. Sustento  predilecto de las  generaciones  primitivas  y pan 
del  día,  el maíz es  en  la flora de la zona tórrida  planta  sublime 
de  imponderables beneficios. Andrés Bello (1781-1865) canta el 
maíz con inigualado  acento  y timbre único: 

“Y para t i  el maíz, jefe  altanero 
de  la espigada tribu,  hinche  su  grano”  (1). 

Largo  sería  enumerar las plantas  y  animales  de  que se nu- 
trían  nuestrcs aborígenes antes  del descubrimiento  y  conquista 
de Venezuela. En una  palabra: la flora y fauna  de  estas tierras 
eran  ya ricas  y  variadas antes  de  la venida de los españoles, sin 
que lo dicho signifique, ni remotamente, desconocimiento ni ne- 
gación del  favor  sin  límites  que  la  reina  santa,  Isabel la Católica, 
hizo al país  cuando dispone introducir  en  el suelo del mundo  nue- 
vo los ganados vacuno, ovino y porcino. También  ordena la real 
señora  la traída  de aves  excelentes. Pero como esto  es materia 
del próximo  capítulo,  cerraremos el  presente con unos  renglones 
dedicados a una especie vegetal  que  contribuyó mucho a la 
nutrición  de los primitivos habitantes  de  nuestro país, Aludimos 
a la yuca, o mandioca. 

El cultivo  de  la  yuca  dulce  interesó  bastante  a los nativos; 
fue  el  sustento  de su vida.  Múltiples  prosperaron los conucos de 
esa raíz  providencial, que les  suministraba,  según  la  proporción 
tabulada  para dicho vegetal:  hidratos de carbono, 76.75 %; pro- 
teínas, 2.62 %; sustancias  minerales, 2.54 %; grasas, 2.06 %. 

En  el capítulo dedicado al Folklore de Alimentación volve- 
remos a ocuparnos  de la yuca,  celebrada par Bello en  cristalino 
ritmo: 

“Su blanco pan la yuca” (1). 

También  el  banano  (cambur en lenguaje criollo) es  desde hace 
siglos el “pan  del  pobre”  en  la  dieta del venezolano. Nuestro  in- 
mortal  compatriota Bello “aclamado  el Virgilio de América- 
dijo: 

(1) Andrés Bello.-”Silva a la Agricultura de la Zona Tdrrida”. 
(1) Andrés Bello.-Op. cit. 
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“Y para ti  el banano 
desmaya al peso de su dulce  carga: 
el banano,  primero. 
de  cuantos concedió bellos presentes 
Providencia  a  las  gentes 
del  ecuador feliz con mano  larga. 
No ya  de  humanas  artes obligado 
el premio  rinde opimo: 
no  es a la podadera, no, al  arado 
deudor  de su racimo: 
escasa industria  bástale,  cual  puede 
hurtar a sus fatigas mano esclava: 
crece veloz, y  cuando  exhausto acaba, 
adulta  prole  en  torno le sucede” (2). 

(2) Ibidem. 
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&ItroducciQn de ganados.”Fomento de la cria.-Conthgencias. 

El descubrimiento y la colonización de Venezuela transforma- 
ron completamente  el  sistema  alimenticio  de los nativos. La intro- 
ducción de gar,ados vacuno, porcino, cabrío y lanar, y de aves de 
corral,  algunas  de  cuyas especies eran desconocidas acá,  dieron 
.origen al incremento de la  cría en la colonia. 

Las bestias  sementales  se  reprodujeron  en  las  sabanas, pros- 
peraron  lentamente los hatos  en  formación,  y el continuo  aumen- 
tar  de las  manadas  aseguró  un  porvenir beneficioso en lo que a 
carne se refiere.  Hubo  leche  y floreció la  industria  de queso y 
mantequilla. El problen-a de la Kutrieión,  en lo tocante  a posibi- 
lidad  de  alimentos  protectores, entró por caminos de  esperanzas y 
promesas. 

A la vez, en los corrales  crecían  y se multiplicaban  las  aves 
dombsticas, y en los nidos habia  superproducción  de  huevos para 
el coasumo humano. il3endita ia mano  munificente  de  Isabel la 
,Católica, quien no se limitó a piedad de  palabras sino también 
de obras! Pero  sería  incongruente  creer  que se estaba eorno en 
el  Paraíso  terrenal. La realidad. era  distinta:  perennes  guerras en- 
t re  los conquistadcres y los aborígenes  destrozaban  a veces, de  la 
noche al día,  el fruto  de  arduas labores. Pozos de  sangre,  lenguas 

37 



de fuego, montones de  cadáveres  a la intemperie  cubrían  en oca- 
siones la tierra desolada. 

11 

Precio de la came.-El pleito de los inndustriaPes.-RZereado libm.-Fhhs 
y verhlUrss.-Kerm~iSCEnciaS ae nutrici6n. 

Marcharon con tan  buena  suerte los hatos  y  dehesas,  que 
desde antaño  hubo  de  ordinario  carne  tierna  y  barata.  En 1725 
el precio de  una  arroba (11 1/2 kilogramos) de ganado vacuno, era 
de 2 reales;  y  cuando  el  año  siguiente  subi6  a 4 reales, el público 
alzó la voz en  quejas y protestas.  El 20 de mayo de 1726, el Ayun- 
tamiento  de  Caracas sesionó para considerar  la  poquedad de 
carne  en  el mercado. Sucedía  que los negociantes en ganado de- 
moraban  la  traída de reses, con el deliberado propósito de  obtener 
luego  mejores  precios; por su  parte, los ganaderos  no  acataban  las 
boletas  municipales  en que se les  precisaba el abastecimiento. 
Varias  fueron  las sesiones celebradas en aquella  oportunidad,  y 
se acordó oficiarle al Gobernador  y  Capitán  General de Venezuela, 
don Diego Portales Meneses, s3licitando al efecto la  ingerencia 
de su autoridad. 

Dictáronse  las disposiciones necesarias: se reguló el precio de 
la  carne  y se prohibió  venderla  salada  a fin  de  evitar  la escasez de 
la fresca. Y como las licencias otorgadas para abastecer los bar- 
cos servían  de  pretexto  al beneficio ilegal  de un  número mayor 
de reses, restringiéronse los permisos. Empleados  municipales  ve- 
larían  del cumplimiento  de l o  pautado  por  la  Ley. Muy severas 
penas  establecíanse para los contraventores de  las ordenanzas: 
municipales. 

El 4 de junio de 1727 el  Ayuntamiento  de  Caracas volvió a ocu- 
parse del asunto  en  forma  análoga  a  la susodicha. Reproducimos, 
al pie de  la  letra,  en su “originalísima  ortografía” (?) parte  del 
Acta Capitular: 

“Su sa dijo=q se publique pr Vando en  esta  dha ciud y  demas 
ptes q Convenga estar permitido  Venderze  en  estta  la  arrova  de, 
Carne a quatro rrs, cada lomo a R1 y medio y lo mismo cada Ca- 
beza, y  Cada mondongo y azadura  a R1 sin q se  puedan  alterar 
estos prezios ni  Extraer, ni  vender  Res  alguna.  En  ninguna pte 
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Sino  meterlas  todas  a  pezar  en la Carnizería,  tanto el ganado de 
Pessa Como de  puntas;  Pena  de perdimtO de  las Rezes q asi es es- 
iraviaren y  amas  de ello doscientos ps de a ocho al  que assi 1% 
Vendiere 0 extrajre aplicado todo pr terzias ptes, R1 @amara Juez 
y denunziadores  y  a los q  compraren  y  mztaren  las Rezes, aun 
q sea s d o  una  pena assi mismo de su perdimto,  y de docienttos 
azotes si  fuere Perza de  Vaja  exfera  y  si fuEre perzna  de  Calidad 
pena  de doscienttos ps y un as de prezidio en  el  de  la  guayra  a 
SU costa en  servyzio de su Magd; Y q  las  perzonas  a quiene:: se 
repartieren las pezas para  el dho  avasto  de Carne de esta Ciud, 
las  ayan  de Cumplir  trayendo  a lo menos por semana,  Cinquenta 
Reses Sin  faltta  alguna, pena de cada dcscienttos ps en  la  forma 
expresada,  y con aperzevmto q acosta del  q faltare, o disminuyere 
dho nuo se solizitara El gando o carne  Correspondte al prezio, q 
se hallre pa dho  avasto  y  pr  su importe se prozedera  Contra  aquel, 
o aquello  q assi faltaren  en todo, o pte  de  dhas Cinqta  Rezes”. 

Igualmeate se estableció que  “bajo  de  las mismas penas ning’ 
Perzona  pueda  alterar  el  Prezio  de  quatro ps la  arrova de Sevo, 
ni  el de a Dos ps la arrova o, botijuela  de  manteca”. 

Como había  aumentado algo el costo de  la vida a causa de 
las  inmoderadas especulaciones de la Compañía Guipuzcoana, el 
desccntento público creció cada vez más. En ,1734 hubo  pleito rui- 
doso entre los industriales y el  Ayuntamiento de Caracas. Entre 
otros  derechos  defendidcs por la  gente  de  trabajo  estaba  el  de 
procurar  impedir  el  encarecimiento  de  la  vida.  La creación de 
pequeños  impuestos, casi irrisorios,  enardeció los ánimos, y  nadie 
se conformaba con tener  que  pagar derecho  de  alcabala al 2 ’% 
sobre  el  valor de los artículos  alimenticios  de  primera  necesidad, 
amén  de  ctras contribuciones. Defendían con las  uñas  el  abaste- 
cimiento de  sus estómagos. 

Además, los descontentos  por !as gabelas  aplicadas al mercado 
libre  de los alimentos hicieron valer  razones de peso al  decir  que, 
debido a los impuestos, no ingresaban  a Cargcas las  legumbres  y 
verduras  bastantes  para  el  gasto .de la población; que no era licito 
el cobro de 6 pesos anuales  por  puesto en el mercado público, 
Plaza  Real (11, a quienes  se  dedicaban  a  la  venta  de pescado, 

(1) Plaza Mayor mls tarde. Después, y para siempre, Plaza Bolívar. 
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hortalizas y frutas; y que tampoco era cristiano  impedir que los 
pobres  remediaran  su  miseria,  detallando  en SUS casas el manojo 
de lechugas, el racimo de limones, el haz de perejil y comino, o 
el puñado de espárragos,  zanahorias  y  remolachas  arrancadas en 
el  corral  de  la morada  humilde,  espejo  de  honestidad y labor. 

En  verdad, no se perjudicaba  mayormente al Fisco porque 
en una  que  otra casa de familia  pobre se recolectaran y vendie- 
ran  unas docenas de tomates,  algún repollo, pepinos o higos, arve- 
jas y quimbombós, nabos  y  rábanos,  unos cientos de  fresas o deta- 
llaran manzanas,  membrillos y melocotones traídos de Galipán por 
campesinos que  dejaban eso a  vender  en  hogar amigo, pudiendo 
ellos regresar  tranquilamente, como lo hacia el granjero  que ba- 
jaba con sus naranjas y toronjas  de  San Diego y el  hortelano  que 
en Guarenas  y  Guatire colmaba de  aguacates  las  cestas  del imico 
asno  que  constituia toda su  fortuna, y llegaba  a  vender la cosecha 
impacientemente  anhelada. 

Los industriales de Caracas,  en defensn de los detalladores 
del mercado y de los labriegcs  de circunvecinos pueblos agríco- 
las,  libraron recia batalla  en  la  lucha  por la vida. Los enojados 
contra  el Ayumtamiento de Caracas en 1734, pisan  terreno f: Irme 
y esgrimen  argumentos  de buem ley,  reivindicasdo  franquicia  de 
alcabala para lcs frutos  menores de las  sementeras: la carga  de 
mazorcas, piñas, nísperos, rnelcrres, o de  parcha  granadina, el mazo 
de  coli%lor,  de alcachofa, de espinaca o el puñado  de orégano, de 
ají, de cebollín o de  achote (l), codiciado este  para  darle  matiz 
y aliño a las  viandas. 

Legalmeiyte sostenían los industriales ei punto de que no se 
pusieran  trabas  ~1  ingreso y detal ,de los frutos  cultivados en las 
vegas criollas; y era juicioso que c o  debía dcsanimarse a los labra- 

(1) “Blxa  oreiiana”,  rruy utilizado a título  de  condimento  en Venezuela; tiene 

del Centro  de  la Re?itblica; e : ~  lugares de Occiclcnte le  dlcen  “bija” (bier. IlxcaBo 
en  cada región dcl pais un nombre distinto: “onoto” 10 cienominan en poblaciones 

así,  porque el árkol  perlenece a la  familia de  las  Bixineas), y en  algunos punt3s de 
Oriente  se  conserva  la  otra  denominacl6n  indígena de “caituco”. 

lnezclaclos con grasa  de  cerdo y cocida la  pasta a fuego  lento,  además  de  ser  utlluada 
Fruto  dehisccnte, los granos  de la clpsula, secados a! sol, reducido: a polvo, 

en  labores cu1irar:as. las  mujeres  indigcnas la utilizan a manera  de  crema o csrlnin, 
bien sea para proteger  el  rostro  contra  las  quemaduras  del sol tropical, 0 3. modo de 
embellecedor COlOrek de 13s facciones melanc6iicas. El  semblante de e1139 he:mo- 

del  fruto  elaborado. 
sea tocado de arebol,  y crece  la  gracia  natural  de la raza  bajo  el matiz. bermejo 
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dores  que  del conuco trasladaban a Caracas  sus  pequeñas cose- 
chas de ciruelas,  guanábanas,  pomarrcsas,  mereyes, cerezas, cas- 
tasas y chirimoyas, y que no debía entorpecerse a quienes del 
litoral  traían  ostras y pescados, laggostas y tortugas, ni a los que 
del  monte  aportaban  tinajas  de  miel  de  abejas,  sartas de per- 
dices y conejos, perniles de venado o de lapa y tasajo  de  chigüire. 

y en la pcrfía se advirtió que  en perjuicio de la colectividad 
habian  de  repercutir  medidas  que  estorbasen la provisión de ali- 
mentos, n ~ u y  desmejorada ya por dos décadas consecutivas de 
implacable  verano  que  dejó  divisar el espectro  del  hambre. 

Salvo en los paréntesis de horror bélico, simultáneamente con 
la  cría  despunta  la  agricultura.  En efecto, se dispuso la plantación 
melódica,  crganizada  de  las más útiles especies vegetales, nece- 
sarias  a  la  salud  humana.  Ejemplo,  el cacao (“Teobroma  cacao”), 
porsue  si bien esta  almendra  es originaria. de América,  es  bajo el 
impulso  de  la dominación espafíola cuandg se  le  ve  prosperar  en 
ricas haciendas. Los almácigos, felizmente logrados, son en la fer- 
tilidad de  las  labranzas  garantía  de coscehas opimas. Celebra 
Bello en la  citada  “Silva  a la Zona Tórrida” la bondad del cacao, 
y en su alabanza dice: 

“Tú- en  urnas  de coral  cuajas la almendra 
que  en la espv.mante jícara rebosa.” 

Pero el cacao, como alimento,  parece que no trascendió  a  las 
clases pobres del país, sino que a título  de  lujo  disfrutarian  de é1 
solamente  las  personas acon?od.adas. En números  verificaremos 
la  prueba  del  aserto.  Hasta 1728 en que se  establece  en Venezuela 
la famosa y discutida Compañía Guipuzcoana (l), el precio de  una 
fanega (11 %kilos) de cacao, era de 22 pesos (2). El valor de! pro- 

tuados  de  San Mauricio a Carmelitas, en el lugar que ocupa hoy el Archivo  Nacional. 
(1) En Caracas los almacenes de la Real Compafíía Guipuzcoana  estuvieron si- 

m-ercial y agrícola  que  tuvo Venezuela con las  actuaoiones  comerciales de la Compa- 
(2) Pesos macuquinos,  moneda de plata  corta y escluinada. El movimiento  co- 

í i ía Guipuzcoana, 1728 a 1776, aumentb  en el país la introducción y circulaci6n del 
peso macuquino. 
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dueto situaba  a &te  fuera del  alcance del bolsillo de gente escasa 
de recursos. Y cuando los manejos y especulaciones de  la Chm- 
pañia C;u.ipuzcoana desvaloraron el cacao,  con fines  de  acaparar 
el  articulo a precio bajo (lo pagaban  a 8, 5 y  3 pesos la fanega  en 
Caracas,  Barquisimeto, San Felipe  y  distintos lugares), sucede 
que, desanimados los agricultores se desentienden  del cultivo. y 
aunque  mientras  duraron  las  actividades comerciales de  la Gui- 
puzcoana, la producción y consumo interno  de cacao fluctúa  al 
ritmo de diversas  circunstancias, es 1s cierto, en ,definitiva, que 
apenas  un sector  de la sociedad se beneficia en  su alimentación 
consumiendo cacao. Las  tabulaciones  que hemos elaborad-o, con 
cifras  aproximadas,  demuestran  que el balance  de utilización casi 
no merece  tomarse  en  cuenta. 

Sin embargo, el 18 de junio  de 1736, don Martín  de  Lardizábal 
ofició al  Ayuntamiento  de Caracas, significándole la necesidad de 
que se le informase  cuánta era la cantidad de cacao anualmente 
consumida en  la  Provincia  de Caracas. Copiamos del  documento 
oficial: “respecto  de que todos generalmente lo gastan  para al- 
morzar  y  merendar,  y  la  gente de servicio que no se les da me- 
rienda se les da  de cena”.  Varios  testigos  declaran  y se fija  el 
consumo anual  en alrededor de  veinte mi! fanegas. Las  formas 
más comunes de tornar el cacao son dos: chorote, o sea con 
dulce,  que  es  generalmente  la  más  acostumbrada  en  Caracas, y 
cerrero, o sin  dulce, que es como se usa en el interio,r.  Hay  testigo 
que dice que en esta  forma se bebe  “por  agua”. 

Para  el  año  de 1780, según el censo de  la época, la población 
de Venezuela era  de 900.000 habitantes;  el consumo anual  de cacao 
estimábase  en 33.000 fanegas, o sean 1.683.000 kilogramos, lo que 
da  las siguientes  cifras per cápita: 

Consumo anual . . . . . . . . . . . . . .  Kgs. 1,870 
? J  mensual . . . . . . . . . . . . . .  ” ,155,83 

diario . . . . . . . . . . . . . .  5,19 ? ?  ?, 

¿Cómo explicar tan exiguas  cantidades en el consumo del ca- 
cao? La única forma posible de hacerlo es dándole un vistazo al 
modo como estaba compuesta y  dividida  la sociedad en 1810, por- 
que esa  ojeada  retrospectiva da a conocer, o por lo menos  permite 
sospechar, la posición económica del conglomerado y, por consi- 
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guiente,  da  indirectamente  la  clave  de  quienes  serían los que po- 
dían  utilizar el cacao en su alimentación. 

El censo de Venezuela en 1810 es como sigue: 

6‘Indios de  raza pura . . . . . . . . . . . .  120.000 
Esclavos de  raza  negra . . . . . . . . . . . .  62.000 
Blancos nacidos en Europa . . . . . . . .  12.000 
Hispanc-americanos, criollos blanco’s . . .  200.006) 
Castas  mixtas de mulatos, zambos, mesti- 

zos y nlezcla de mezcla . . . . . . . . . .  406.000 

Total . . . . . .  800.000” (1) 

De manera, pues, que  de los 800.000 habitantes  que  para  en- 
tonces contaba el país,  solamente una mínima parte tomaba cho- 
colate  (1). 

IV 
Trigo y cafi.--”rimeras plantaciones-Visi6n del cafetal en “Es Gmrra”. 

También  prosperó acá la  siembra ,del trigo. Ahinco, perseve- 
rancia,  demostraron desde su llegada los conquistadores  por tan 
importante  cultivo,  Llevaban  en ello individual  interés, por no 
avenirse con el pan  de maíz, menos con el de yuca.  Siendo el  trigo 
el alimento natural  del europeo  (2), poderosa era  la causa que 

de Venezuela,  según los censos  levantados.  Cada autor  da  distintas  cantldades  de ha- 
(1) Se  nota  gran  desacuerdo o inseguridad en  el  número  total  de la  poblaci6n 

bitantes. Ejemplos:  Hall da 825.000 habitantes: Restrepo, 800.000: Humboldt (c8lCUlo 
hecho  desde Europa), 900.000. Todas estas  cifras  se  refieren  al  año  de 1810. 

tan exiguo  consumo de cacao.  En  realidad-por  la  pequeñez  de  la cantidad-, no 
(1)  Solamente a  título  de  simple  detalle  estadístico  apuntamos,  sin  admitirlo, 

parece admisible ni  aun  para  la sola Provincia  de Caracas  (división  territorial de 

debi6 de  ser  mucho  mayor  la cantidad de kilogramos  consumidos  por los habitantes 
cuando  la  Colonia),  y menos  aún para toda  la  Capitanía  General de Venezuela. Que 

del país,  es  sugerencia  apoyada tanto  en  la  abundancia  de cacahuales  prdsperos como 
en  su  número  de árboles.  calculados en diez y seis  millones para  el  año  de 1814. 

Otro  detalle redunda  en  pro  de  un  mayor consumo interno  de cacao: este se 
vendia  al  detal. inclusive  hasta  en  la más  baja subdivisi6n de  la moneda,  puesto que 
con medio real  de  plata,  cuya ?& parte recibía  el nombre antojadizo de “huevo”, 
el  cacao estaba comprendido entre los cuatro artfculos  que  se  podían adquirir  en 
cualquiera  pulpería colonial.  Las  estadísticas exactas son  casi un mito. 

peos, que  el  general Morillo. Comandante en Jefe  del  ejercito expedicionario  espafiol 
(2) Es tan  marcada la  necesidad del pan de  trigo,  mayormente  para 10s curo- 

en  Tierra  Flrme, hacia 1815, informaba  al Rey sobre los trabajos que en  la  alimenta- 

luntarlamente comía  pan  de  maíz o de yuca (arepa  y  casabe)  para  estimular  a sus 
ci6n  pasaban sus tropas, debido a carencia de trigo. Morillo, caracter  superior, VO- 
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mcvia  en favor  del  excelente cereal. Y en cada palmo de  tierra 
fria  sembraron trigo ios españoles. La bondad ,de la gleba y la 
acuciosidad en  el  cultivo  resultaron un  éxito  rotundo: vegas y 
valles,  páramcs  y  laderas  fulgían al  ondular dorado de las espi- 
gas. Ea esplendidez de  las  gavillas  cantó el himno del pan. Hubo 
harina Óptima y  abundante.  El  trigo,  el  más valioso de los ce- 
reales  en  cuanto  a proteicos asimilables, contribuyó de lleno al  
mejoramiento ,de la nutrición nacional. 

La producción cclonial de trigo, superior al consumo interno, 
daba  margen  a la exportación: en 1579 Mérida podía negociarle 
a don Antonio de Amenzaga hasta 1.000 arrobas  de  harina, a 
trueque d.e Inercancia.s remitidas  de  España.  El precio convenido 
era “nwdio peso” la  arroba. Afios después era oficialmente  regu- 
lado el  valor d.e la  harina  merideña,  según leemos en documento 
de la época, publicado por el  notable  historiógrafo don Tulio Fe- 
bres Cordero. 

En 1608 el  Ccrregidor  y  Justicia Mayor de  Mérida, en bando 
público dznde los valores eran dados en el tipo de moneda ailti- 
gira que  llamaban tomín, decia lo siguiente:  “que para  el  buen 
gobierno de  esta ciudad y de sus  moradores  y pobres, y que  está 
puesto que generalmente se venda todo el  trigo  que se hubiese 
de vender  a peso y medio fanega,  y el triga  de Mucuchíes a diez 
tomines famga; que  el maiz yucat.án  y cariaco a peso y medio 
fanega del granado,  y a los pobres de  solemnidad, a peso y  medis 
fanega del trigo  de  depbsito;  atento  a lo cual  mandaba en  jus- 
ticia que ninguna  persona  venda  trigo ni maiz más  del precio de 
su uso declarado, so pena  que el  que lo vendiese a ul:s, Ye ccndena 

soldados. Admfiese que  el vocablo “arepa”  trae su origen de  la  lengua que hablaron 
los cumanagotos. En su dialecto,  “maíz”  se  dice  “arepa”. 

de pan e1 platano  verde. En algunas  ciudades y aldeas  del Occidente de Venezuela lo 
También se acostumbraba  entonces,  se  acostumbra  todavfa, comer a manera 

utili7ar. como pan,  blen  sea  hervido o asado. Aslmismo en  varias poblaciones de 
Onente, principalmente las situadas  sobre  el Golfo Triste. Giiiria, Irapa,  Yaguara- 
paro, y valles internos de  la Costa de  Paria,  el  plátano cocido y pilado  hasta con- 
vertlrlo en sustanciosa  pasta  agradable, a la  que  en esos lugares  le  dan  el  nombre 
de “bola”, es de ordinario  el  pan  utilizado;  pero  solamente  en el almuerzo. En el 
desayuno y la cena el pan e5 el de trigo o de maiz. La tabulaclón  norteamericana 
“Circular N O  50, Departamento de Agricultura de Estados Unidos-asigna al plA- 
tano  un  valor caliirico de 1400 por 100 gramos; siendo sus princlpaks  componentes 
-mímicos los siguientes:  proteínas, 1.3%; hidratos  de  carbono, 328%; minerales, 
O.,?; azúcares (en  término  invertido), 25.3%; grasa, 0.4 ; a&ua, 64.7 ; fibra, 
0.4%. AdemLs contiene  el  plátano la vitamina G (B2) en  la proporcidn de 0.5 uni- 
dades  Bourquin  por  gramo,  según  las  demostraciones  de  Axtmayer. 
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en diez pesos de  buen oro, la  mitad para  la  Real Caja Y la  otra 
para gastos de justicia; y el  trigo  que así preciese haberse ven- 
dido, fuera del precio que  está  puesto,  desde luego 10 aplica Para 
los pc.bres de  esta ciudad”. 

Como reminiscencia piadosa de  las leyes romanas  de  las fru- 
mentaciones,  encontramos  en  las  ordenanzas coloniales la protec- 
ción social de  la clase menesterosa.  Cristiano viejo el  españal  del 
siglo XVI, sentiríase  insolvente con su fe  al  dejar  de ejercer ac- 
tos  que,  aun siendo de  justicia,  estímanse como de caridad,  mas 
no fué ese sentimiento sino el concepto de legítimo derecho 10 que 
inspiró el sistema frumentario  de la Roma cesárea. 

El  carácter  emprendedor  de los colonizadores generaliza el 
cultivo del  trigo  a  las  regiones  templadas  (zona  montañosa de 
Quibor)  e inclusive a  terrenos cálidos: campiñas de Aragua y ve- 
gas  del  Tuy. De las  primeras  semillas  importadas de España,  gra- 
nó bien  en la tierra  baja  la  variedad  llamada trigo “bajero”, “ea- 
riaco”,  “chiquito”,  octubrero”,  sembrado  en  octubre, en marzo es- 
tán maduras  las espigas. Así sucede en los climas de altura,  pues 
en los cálidos las mieses eran menos ricas, pero  más  tempranas: 
durante la era colonial en los cantones San Mateo y La Victoria 
la siega hacíase  a los 70 ó 75 días. En 1800 la cosecha de los tri- 
gales aragüeños  sumaban 4.000 quintales,  y  El  TOCUYO, descontado 
el consumo regional,  dábale  salida  anualmente a 8.000 quintales 
de  famosa  harina. 

Consecuente con el ideal  de  prosperidad de la colonia, el 
Ayuntamiento  de  Caracas en 1809 contempla  la  forma de inten- 
sificar el cultivo del  trigo  en  la  provincia  metropolitana. Dos 
perscnalidades, el Alca1,de Ordinario  y el Sindico Procurador Mu- 
nicipal, redactaron  un Manifiesto positivamente  meritorio. La ex- 
posición concejal  abunda  en  avanzadas  sugerencias como estas: 
que  se favorezca  la  industria  permitiendo  que  por espacio de diez 
años el trigo  y la harina queden  libres de los derechos  de diezmos 
y  alcabala  y  se  le conceda a la  transportación  franquicia  marí- 
tima y terrestre;  que  de exceder  las cosechas al consumo interno, 
haya  libertad  de  exportación;  que se impida  eficazmente el con- 
trabando  de  harina  que desvaloriza la producción criolla. 

En la cláusula quinta  del Memorándum  en  referencia, 10s sig- 
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natarios  postulan:  ”Que luego que  las cosechas de trigo  sean 
suficientes  y  produzcan  las  harinas  necesarias para  el  sustento 
de los habitantes  de  estas  Provincias,  para  asegurar  a los labra- 
dores  la  venta de sus  harinas con preferencia  a  las  extranjeras, 
paguen  éstas  fuera  del  derecho  de  extranjería  que  en  el  día  paga 
todo fruto o género extranjero o el  que  se  estableciere  en lo suce- 
sivo, cierto  derecho por cada barril, con arreglo al precio  a que 
estuviere  corriente en los puertos  de su introducción, siendo este 
menos cuando valga más el  barril de harina; y  así es que cuando 
sea el precio corriente  el de treinta pesos, pagará  un peso por 
barril; estando  a  veinte y cinco 25, dos 2; si a  veinte 20, tres 3; 
si  a diez ocho 18, cuatro 4; si a diez y seis 16, cinco 5; si a  catorce 
14, seis 6; y de este  último precio para  abajo,  que  quede  prohibida 
su  introducción, con lo que  jamás  desmayará el labrador, viendo 
que  el precio infimo en  que  puede venderse el  barril  de  harina 
es  de catorce pesos, con cuyo precio no dejará  de  lucrar y  re- 
compensar sus fatigas.” 

Entre los medios propuestos  para  el  desarrollo  de la industria 
harinera, los relatores  sugerían  el  establecimiento  de molinos de 
trigo cerca de los ríos Guaire y Anauco;  que  para  impedir el mo- 
nopolio se pautara  que los agricultores no podían explotar  el  ramo 
de  molienda,  limitándose  a su condición de cosecheros; que  ex- 
pendieran  honradamente  el  trig3;  que los panaderos lo adqui- 
riesen;  que  la  harina consumida en Caracas,  se moliese aquí 
mismo, evitando así la  merma y  averías  que  pudiera ocasionar 
traerla  de los valles de Aragua,  y que además el procedimiento 
insinuado  abarcaba  la  ventaja de  que  el  trigo estuviese  bajo la 
inmediata fiscalización municipal. Igualmente  previene  el Memo- 
rándum  la conveniencia ,de que  el Ayuntamiento  tuviese  a  su 
cargo la administración de los molinos; y que  para  facilitar  la 
entrada  al país de las  maquinarias necesarms, se conceda la exo- 
noración de los derechos  aranceiarios. 

Otros  puntos  sobresalientes  en el pliego desglosado, son los 
siguientes: que se instruya  a los agricultores dedicados a esa clase 
de cultivos, precisándoles el tiempo de la  labranza y la  manera  de 
verificarla  mejor;  que se les capacite  en  la elección de  las semi- 
llas,  opcrtunidad de la  siembra, siega de las mieses, la  trilla y el 
aventar de las espigas en la  era.  Juiciosamente, con muy  buen 
sentido práctico de la realidad venezolana, aconseja el  memorial: 
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L c N l a ~  todo, ha  de  ser con la  mayor precisión, y  reducido a tan 
cortos principios que no puedan  fastidiar al  labrador, como lo fas- 
tidiarían  largas discusiones sobre cualquiei- punto  que  fuese”. 

Previsivo  siempre  el  texto  cuestionado,  sus  autores  extreman 
sin ambages  la  defensa  de  la  producción  nacional  de  harina  y  en 
pos del  ideal  honrado no vacilaron en  la  sugerencia de medidas 
drásticas:  “que luego que  esté establecido el  cultivo  del  trigo y 
sus ccsechas  sean tan  abundantes  que  den  sobrante  para el sur- 
timiento  de  estas  provincias,  se  imponga R las  harinas  extran- 
jeras,  fuera  del derecho que  en día  paga todo fruto o género ex- 
tranjero,  otro nuevo derecho por cada barril,  confcrme  se  expresa 
el. folio cinco de  esta  representación,  para  que  el  labrador no 
desmaye  a  la  vista  de  la  introducción  de  harinas  extranjeras”. 

Por último, los relatores  del  aludido  expediente  municipal tu- 
vieron  el acierto  y  la  entereza de no establecer  distingos  respecto 
a que  las  maquinarias y utensilios  necesarios a l  fomento  e  indus- 
tria  de trigo  vinieran  de  España,  de  las colonias españolas o de 
(otros países. La ponencia está  fechada  el  8  de abril  de 1809, año  en 
que  precisamente ya fermentaba en el clima social el  anhelo  de 
emancipación.  Luis José de Escalona y Josi. Manuel de  Lizarraga 
suscriben  el  documento  memorable.  El 20 del mismo mes el 
Ayuntamiento celebró sesión (hubo  quienes  justificaron su no 
asistencia)  para  considerar  la  materia  y  dictó  un  acuerdo  en  que 
se  solicita del  Gobernador y Capitán  General  de  Venezuela,  su 
aprobación  y  cumplimiento. 

En los años  posteriores decayb tanto  el cultivo  del  trigo que 
estuvo a punto  de la desaparición  total. En la  Provincia  de Ca- 
racas, 1832-1833, la industria  triguera se rerilljo a sólo 400 fanegas 
cosechadas en el cantón La Victoria. Paralizáronse los molincs  y 
las plantaciones, antaño florecientes,  quedaron  minadas  por  la  en- 
fermedad criptogámica  llamada  “alforra”. 

Perduran todavía en  la zona triguera venezolana  cultivos  he- 
chos con semillas  descendientes .de las especies originariamente 
lespañolas. Las  primitivas cepas ibéricas:  trigo  “blanco”, trigo 
“pelón”,  trigo “raspudof’, sobreponiéndose al clima de1 trópico, 
adaptimdose al suelo  nuestro  mediante  un ,proceso darwiniano  de 
selección natural, y r,acionalizados hoy venezolanos por’. la me- 

42, 

4 



tamorfosis sufrida, aquellos  trigos,  terminaron  por  constituir  una 
especie biológica capaz de beneficiarse con las condiciones fa- 
vorables  del  ambiente  y capaz de vencer en  la  lucha por la vida 
las  desventajas  concomtantes  del suelo en que  les tocó nacer, 
vivir  y  prosperar.  Trigo  de  superación ése, que sabe y que  puede 
no dejarse  contaminar  del  mal  llamado “espiga blanca”;  que so- 
porta  victoriosamente las carencias  relativas de sodio y de pota- 
sio, desmineralizaciones que  en  punto a panificación acarrean  el 
inconveniente de mermar el porcentaje  de  gluten en el  pan; trigo 
criollo que sobrevive al parasitismo larvarid  del “jiguá”  y al en- 
tremetimiento envidioso de la cizaña. 

Aunque  de escaso valor  nutritivo,  algún  lugar  le  corresponde 
al  café  entre  las sustancias  preferentemente  usadas desde hace 
más de dos centurias por los habitantes  del país. Es lo cierto  que  el 
café ccmo estimulante, como alimento de placer  y  entretenimien- 
to, tiene ganado buen  sitio  en el escalafón de los productos  que 
desde los días coloniales se viene utilizando. 

Los primeros ensayos del  cultivo  del  café  en Venezuela datan 
de  cuando  llegaron los misioneros. En 1730 se importaron almáci- 
gos de las  Antillas  inmediatas. No prosperaron  aquellas plantacio- 
nes, acaso por inexperiencia o por  desidia de los iniciadores. Y si 
achacamos a  desaciertos  individuales, o a dejadez, los fracasos 
agrícolas, lo hacemos basados en el  éxito obtenido con los 6.000 
arbolitos que  en 1784 sembró el  Padre Mohedano (1) en Chacao, 
plantación que alcanzó en seguida lozanía inusitada. En testi- 
monio recordamos cómo para 1796, los agricultores,  estimulados 
por  el  ejemplo de laboriosidad del  sacerdote,  dedicáronse, por 
doquiera  y con el mayor esmero, a  cultivar  el  importante  arbusto. 

En toda época ha producido nuestro  suelo  café  de  primera 
clase. El espectáculo de los cafetales  floridos  es  perspectiva de 
halagadores matices. Cabrera Malo (1872-1935), en  un magnífico 
pasaje  de égloga describe  en  “La  Guerra”, novela fuerte  de carác- 
ter social y alma  criolla, la visión de los cafetales  que son armiño 
y  púrpura.  El estilista de “Mimí” y de  “El  reflejo  de los remansos 
azules”, pinta escribiendo: 

(1) Fray Jose Antonio Mohedano. oriundo de Talarrubias. provincia de Extre- 
madura, vino  a Caracas en 1759. como ac6lito  del Obispo Diez Madrofiero.  Mohedano 
fué Obispo  de  Guayana. y murid en Angostura el 17 de octubre de 1804. 

0 



En los primercs años de  vida  nacional fué menguado el consu- 
mo del  café en el  país;  pero  la  constante  demanda  que  tuvo  en los 
mercados  del  exterior, motivó que  aquí  se  le  cultivara. Su precio 
fluctuaba  según los tiempos (2). Parece  ser  que los habitantes 
de Venezuela tardaron  en  acostumbrarse al café. Todavía para 
1839, teniendo el país  una población de 945.348 habitantes, el con- 
sumo interno  anual  era  apenas  de 1.658.956 kilogramos, lo  que 
arroja, gser &pita, las  cifras  siguientes: 

Consumo anual . . . . . . . . . . . . . . . .  Kgs. 1,754 
77 mensual . . . . . . . . . . . .  ” 146,16 

diario . . . . . . . . . . . . . . . .  4,87 >, 7, 

Corno en  el caso del cacao, lo reducido  de  las  cifras es igual- 
mente  explicable  (dejando  a un lado el tópico costumbre) si se 
considera el medio social de aquella  épcca. Con vista al  censo 

(1) Cabrera  Malo-“La Guerra”. PBg. 119. Edic. de 1906. 

meros  años  de  la  guerra  de  Independencia se  abarató  el  producto  hasta  bajar  a 3 
(2) El precio  de  los 100 kilos de café en 1810 era 14 pesos.  Durante  los  pri- 

pesos;  pero en 1816 el café  sube  a 9 pesos los 100 kilogramos. En años  posterlores, 
desde 1817 a 1823, llega  a  valer 20 pesos, y  luego,  en el lapso  comprendido  de 1824 
a 1830, padece una desvalorizaci6n  que  hace  cotizar  a 6,  7 y 8 pesos  los 100 kilogramos. 

el peso  sencillo, unldad monetaria  venezolana de entonces, tal como lo valoró el 
Hablando  de valores cabe  hacer  una  advertencia:  a  partir del 1821, estimase 

Gobierno  de  la  Reafiblica. En 2, 4, 8. 16. 32. 64 y 80, o sea medios  pesos,  pesetas, 
reales,  medios,  cuartillos,  octavos  de real,  y  centavos  macuquinos,  se  consideraba 
fraccionada  la  unidad  peso. Con una  diferencia  de  un 20%, ese  tipo de peso equi- 
valdría al  “fuerte” venezolano de  plata  mandado  acuñar  en  la Casa de Moneda 

1879. O bien  sea  a la  actual monec?? de 5 bolívares.  corrientemente  llamada  “fuerte”. 
de  Caracas, por la ley  de 10 de  abril  de 1854. 11 de mayo de 1871 y 31 de  mayo  de 

(La  primera casa de acuñaci6n de monedas  en la Caracas  colonial,  noviembre de 

esquina  del  Cufio). 
1802, estuvo  en  la  esquma  de  Jesuftas.  Luego  pasaron los talleres  a  la  casa  de  la 
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nacional de la población de entonces, 1839, tenemos  así  dividida 
la poblacibn: 

“Indios  independientes . . . . . . . . . . . .  52.451 

bres  más  suaves . . . . . . . . . . . . . .  14.000 
Indios reducidos de raza pura y de costum- 

Indios reducidos ya con las  costumbres  y 
usos del  país  y con cierto  carácter  de 
familias . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  155.000 

Blancos hispano-americanos y extranjeros 260.000 
Razas mixtas  de europeos, criollos, indios, 

raza  africana  y mezcla de mezcla . . . .  414.151 
Esclavos negros . . . . . . . . . . . . . . . . . .  49.782 

Total . . . . . .  945.348” 

Dejamos al lector en capacidad de hacer  las comparaciones 
y deducciones del caso, divisando siempre  las posibilidades eco- 
nómicas de las personas. Pero  reiteramos  la  advertencia  de  que 
resultan casi conjeturales los cálculos estadísticos que en punto a 
producción y consumo interno  de  café y de cacao pretendiéramos 
hacer  valer en estas páginas. Es Evidente q!le en un país esencial- 
n:ente agrícqla como el  nuestro, debió ser  siempre mucho mayor 
la producción y la utilizaxión que se hizo del  café  y  del cacao, 
superando desde luego a  las  cantidades  determinadas en los ba- 
lances que,  verificados  en el pasado, han llegado hasta nosotros, 
sirviéndonos hoy de  base  informativa en la reseña  precedente. 

Concluyamos diciendo que  lenta  y  progresivamente fué acos- 
tumbrándose  el público al consumo de  la  agra,dable  y  aromática 
infusión. A pesar  de  ser  barato y  producirse  dicho  grano  en  la 
mayoría  de  las regiones del país,  no ha d-€generado en vicio e1 
uso del café (1). Cafeómanos, propiamente dichos, apenas  si los te- 
nemos en  nuestro medio. Bebida predilecta de la  gente dedicada 
a  trabajos  de  la  inteligencia,  sea o no el café  alimento de  ahorro, 
ninguno  que  haya sido estudiante, o lector asiduo, puede  silenciar 
un voto de  simpatía al tónico que  ayuda  a  sobrellevar  la vigilia de 

el abuso del caf6. Fue su vicio, como antes lo habfa sido el de Voltaire. A varios li- 
(1) Balzac. de vida tan austera en lo demss, dafid mucho su organbmo Con 

troS llegaba la enorme cantidad que ingerfa diariamente el genial autor de la “CO- 
media Humana”. 
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la  vida  estudiantil o las  veladas de  intensa  lectura.  El café veri- 
fica el milagro  de  las  horas  en la paz y soledad de  las noches 
vividas en claro. Al recuerdo  imperecedero  de los días poblados de ‘ 

ilusiones, que los golpes y el destino desbarataran después, va 
intimamente ligado el sabor  del  café;  gratísimo al  paladar y es- 
timulante  fiel,  las  excelevcias  de ese licor no  pueden  borrarse  de 
la memoria. 

VI 

Ccn la siembra de caña  de  azúcar se vigorizó la alimentación 
nacional desde los días coloniales. Nuestro  ya  citado gran poeta 
Bello, exclama: 

“Tú das  la  caña  hermosa, 
de do la miel se acendra, 
por quien desdeiia el mundo los panales” (19. 

Recién colonizada Venezuela, trapiches  impulsados por bue- 
yes comenzaron a  moler. Colmados de guarapo los estanques y en 
las  pailas la miel  en  ebullicióq  elaborábase  el  azúcar  prieta, 
servida  en  horma de madera o de arcilla:  cuadradas  las panelas, 
cilindro-cónicos los papelones. 

Desde entonces 10s hidratos  de carbono entraron er? mayor es- 
cala  en la alimentación de nuestros  compatriotas,  quienes ya no 
se limitarían  al consumo de hidrocarbonados  en  las proporcio- 
nes contenidas en las  legumbres, verduras y frutas. 

En 1783, la Provincia de Maraeaibo exportó 10.406 quintales  de 
azúcar  y papelón. Antes de 1796 las plantaciones  de caña dulce  en 
Venezuela habían  sido  hechas con semillas  de  las  Islas  Canarias. 
Las cepas de  la  primera  plantación  eran  llamadas caña criolla;  la 
otra especie era  una cepa de  caña  dulce y morada, de Batavia y 
Guinea;  pero en el año de 1796 los españoles importaron de Tri- 
nidad la especie Otaití y en época posterior,  conforme al decreto 
del 17 de mayo de 1869, fué traída a Venezuela la  caña  tipo  Sa- 
langore. 

(1) Andres Bello.-Op. cit. 
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VI1 
.4gaardiente.-PEenata de B ~ C O ~ ~ S . - - - C O ~ C ~ P ~ Q S  del Libertador. 

El ímico aspecto perjudicial  del  fomento  extraordinario  de la 
caña de azúcar  sería  la excesiva produccibn de  aguardiente.  Se 
destilaba  liccr de modo tan exagerado,  que para  el año económico 
de 1797 el derecho cobrado por concepto de miel ocupaba el octavo 
lugar en la Recaudación de Rentas Públicas. Produjo 32.000 pe- 
sos. Como ingreso no está  mal; dió un sólido punto  de apoyo al 
ramo de Hacienda, pero  funestamente  contribuía  a  incubar  el  al- 
coholismo. Y ese mal se agravó de  tal  manera,  que  treinta y un 
años  más tarde  el  Libertador,  que  fue todo previsión  y  exactitud, 
escribía: 

“Me ha sid.0 muy sensible  la  declaración  que Vd. ha hecho de 
no encargarse  del  arriendo  del  aguardiente;  primero,  porque  per- 
judica Vd. al Estado con su delicadeza; segundo, porque yo de- 
seaba que Vd. le  sirviera en este  asunto, sometiendo, al mismo 
tiempo, sus especulaciones a  las  miras  del  gobierno;  y  tercero, 
porque  el  erario  y los arrendadores  deben  tener  grandes  ventajas 
estancando el  aguardiente  para  disminuir  la desmoralización y 
las  enfermedades públicas. La  franquicia  del  aguardiente es un 
azote  del pueblo, que  será desgraciado en todo sentido mientras 
que  se embriague en demasía, mientras pueda  lograr el licor a 
bajo precio. Aseguro a Vd.  con todo candor que si pudiera  supri- 
mir este vicio haria el sacrificio de la renta  del Estado  adoptando 
otro  arbitrio  que la supliera. Mi amigo, crea Vd. que los colabo- 
radores en este monopolio deben  ser vistos con respeto y gra- 
titud, si los servicios que hacen  a la humanidad  merecen  estas 
consideraciones. Por  poco que  se haga ver  al público esta  idea, 
se hará justicia al Gobierno y a los que lo apoyen  en  esta par- 
te” (1). 

Estadista de visión profunda,  Bolívar  destaca en esas líneas el 
acierto y el sentido social con que se encara  el problema finan- 
ciero de la Gran Colombia, sin  perder  de  vista  el  saneamiento 
moral  y la higienización orgánica de la colectividad, sinónimos de 
ética y salud públicas. 

(1) Carta  del  Libertador a J. Rafael Arboleda.-BogotP, 8 de septiembre de 1828. 

rrespondiente  al  año 1783, vemos que Ia destilación de aguardiente  de  caña  produjo 
En la relacibn de ingreso de las CaJas Reales de la  Provincla de nmracalbo, CQ- 

la  renta de 2.626 pesos. 
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Para 1833 la  destilación de  aguardiente  de caña  en la  Provin- 
cia  de CumaEá era así: 

.Cantón  Cumaná . . . . . .  550 bocoyes (1) 17 alambiques 
” Maturin 80 ” 8 
” Aragua 50 ” 5 
” Caríqano 250 ” 8 
” Río Caribe . . . . . .  250 ” 5 
” Cariaco . . . . . . . .  250 ” 11 

Cuw-anacoa 100 ” 5 
” Giiiria . . . . . . . .  1SO ” 3 

?7 . . . . . . . .  
1, . . . . . . . .  
,? . . . . . .  
7, 

?7 

77 79 . . . . . .  
> 7  

Total . . . . . .  1.710 bocoyes 62 alambiques 

En la Provincia  de  Laquisimeto  había  para 1834: 

Yaritagua . . . . . . . . . . . . . . . .  20 alambiques 
San Felipe 4 
Humocaro Bajo 4 
Chabasquen . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 7, 

Guárico 1 
Partido  de Boro 2 

” ” Buenavista 3 
” del Molino 3 

” Palmar 1 

7, . . . . . . . . . . . . . . . .  
9 ,  . . . . . . . . . . . .  

,? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
7 7  . . . . . . . . . . . . . .  
? Y  . . . . . . . . . .  
7 7  . . . . . . . . . .  

7, 7 )  . . . . . . . . . . . .  

Total . . . . . .  39 alambiques 
En  Trujillo y Barcelona  habia,  respectivamente 22 alambiques. 

De las  otras  Prcvincias no hemos podido adquirir datos. 
VI11 

Cafiia de az&ar.-E:sgeeies enltiv~das.-~sodlu~eió~ de azheer prieta. 

Ya puntualizada  a  grandes  razgcs  la eyolución agropecuaria 
*de la  Venezuela colonial, es obvio decir  qde  la  agricultura y la 
cría no hubieran podido nunca  crecer  sin  caballos,  mulos y asnos. 
Las bestias  de  silla y de carga son el complemento  imprescindible 
y directo  del  pastoreo  y  de  la  siembra. Poco o nada  valdrían la 
sabana y el  valle sin la  existencia y tráfico  del  ganado  caballar y 
sus congéneres. Por  eso, a  raíz  del  descubrimiento, los colonizado- 

(1) Damos el tipo de  medida en que fue reportada  la destilaci6n de aguardlcnte. 
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res  importaron  las especies de  bestias  que  fomentando la cría, 
también  ayudaran  al  hombre  en  el  trabajo de la  tierra. 

Desde que comienza la colonización se atiende con esmero al 
fomento  de  la  cría caballar. Hubo diligencia y  éxito.  En  las  inmen- 
sidades de  las  pampas  asombraba la multiplicidad de 10s rebaños 
hípicos. Y en las tierras  de  agricultura  el  labriego  tuvo al alcance 
de SU mano el apoyo fiel,  la colaboración inteligente  del caballo 
y la sufrida paciencia del  burro,  celebrado  en excepcional poema. 
Las recuas  transitaron  en  todas direcciones por el  territorio na- 
cional, cargando de los campos las cosechas; de los  hatos  saba- 
neros  las cecinas famosas y los quesos; y la sal  y  el pescado va- 
riadísimo desde las  ccstas  del  Caribe  estupendo.  Trajinaban  las 
acémilas por el  llano y la  cumbre, la campiña y la  playa, abaste- 
ciendo de comestibles el mercado y las  pulperías de los pueblos, 
y transportando  al  hato,  al  potrero y a la hacienda  las  mercancías 
de menester  allá.  La vida palpitó con la alegría del progreso UT- 
bano y rural. Y a  tanto vigor llegaron los pueblos pastores en la 
zona pecuaria]  que la energía  de sus habitantes  alcanza  su  máxi- 
ma expresión en el llanero, el  jinete por antonomasia. 

Gracias  a los caballcs y burros y a sus hibridos, cobró la  tierra 
mayor impulso de producción. El hombre nsl estaba solo e  inerme, 
sudando  desesperado en su labranza;  ahora  tenía  a su servicio, 
para  domar el suelo y fecundar con el riego la  rebeldía de los 
barbechos, bestias  colaboradoras con que  salir  avante.  Facilitado 
el  transporte,  abreviadas por ende  las  distancias,  hubo  más  y me- 
jores  productos  que  comer, y a más  baratos precios y así, bien 
satisfecha  una de las  principales  funciones  de  la vi,da orgánica o 
vegetativa, colonizadores y colonos llevaron menos desagrada- 
blemente la existencia. Pero vinieron años infelices en que cala- 
midades  insuperables  dieron al  traste con la  agricultura,  y  hasta 
las  bestias  sucumbieron por la carencia de forraje (1). 

Ricas ahora,  convertianse  en  vastas  superficies de  maldición  donde  las  manadas 
(1) En 1572 las tierras  que  fueron  de  exuberante vegetacidn.  calcinadas y trB- 

transidas  iban  poblando  cementerios. 
En 1575 invadió la langosta los campos  de la  Provincia  de  Caracas,  quedando 

arrasados  los  cultivos. Ni una hoJa  en  el  esqueleto  de los Arboles. 
En 1595 una  devastadora  plaga  de  gusanos  mina  las  sementeras  de  todo el pals, 

Y la  agricultura  desaparece  devorada  por los parásitos.  Materialmente  hubo  espan- 
tosa  carencia  de  ahmentos. 

el ganado lanar y cabrio,  de  tanta capacidad  de  resistencia  a  la  sed. pagd con su 
En 1734 culmina  la etapa  de  sequía  que  tuesta y yerma  el suelo  del  país.  Hasta 

vida el  rigor  del  verano. Los rebaños  sitibundos. fam6licos”cuero y huesos- 

54 



IX 

Endustria  pesquera.-Diligencias de exportación.-Acondicionamiento d e  

las especies colectadas.-Nómina  ictio1ógica.-Moluscos y crustáceos. 

El proyecto  inicial  de  convertir la industria  pesquera venezo- 
lana  en  una empresa capaz de  exportación,  remóntase  a la época 
colonial. Desde Cumaná  (en  nata  fechada  el 12 de mayo de 1781),. 
don  Esteban  Bruguera,  representante de la  Real  Compañía de 
Comercio de Barcelona (España),  particípale al  Intendente Ge- 
neral  de Venezuela, don José de Abalos, que la sucursal  de Cu- 
maná  había recibido de la casa mayor  la  siguiente disposición: 

“A efecto  de  hacer  un  experimento  que  importa  dispondrán 
Vms. hacer  salar  una porción de los mejores pescados que  se  en-~ 
cuentren  en  escs  mares, como son lizas, pargos,  lebranches o aque- 
llos que sean  más  aprcpósito, poniendo todo cuidado en  que  sean 
bien salados, prensados  y  curados en la mis-ma forma  que los prac- 
tican los ingleses en  sus  pesqueras con el bacalao,  haciendo que 
queden  muy secos para  que no  se  deterioren,  previniendo al ca- 
pitán  del  buque  que  haya  de coP!ducirlos ;i España,  tengan todo 
cuidado  de su conducción a  bordo  a fin  de  que lleguen  sin  avería 
ni corrupción.  Igualmente  dispondrán Vms. se llenen  cuatro me- 
dias  pipas o czrrespondientes  barriles  de los  mismos pescados, 
poniéndolos con agua  de  sal o salmuera como se  accstumbra  hacer 
con el  atún  que  viene  de Cerdeña”. 

El 26 de  junio  del citado  año de 1781, Abalos, propulsor &e  las 
industrias  y comercio coloniales, ofició a Bruguera respecto  a  la 
exportación de pescado. En la  respuesta de Bruguera leemos: 
“dispuse  inmediatamente  la  habilitación  y conclusión de registro. 
de la fragata,  saetía y  paquebote  quienes  se  hallan  solamente  de- 
tenidos  por los pliegos que  deben  conducir  para  la  Corte,  en  cuyo 
supuesto  espero  se  habrá V. S. servido  remitirlo  a  estas  horas a 
fin  de  que  su salida  no se verifique  a  la  inmediación  del  equi- 
noccio”. 

Escribíale  a  mediados de julio,  y  la  prisa en  ganar tiempo era 
procurando  eludir  las  altas  temperaturas de agosto y septiembre- 
Y como el  industrial  deseara  dar a conocer francamente la cali- 
dad  del  producto, en  cuya excelencia confía, obséquiale al Inten-- 
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dente Abalos: ‘:un cajón y un  barril de pescado salado, muestra 
idéntica  del  que  tengo  registrado  ccn  este fin  para  España; como 
igualmente la relación de su beneficio para  que  de uno Y otro  se 
sirva  usar como tenga a bien”. 

La información fija  el procedimiento seguido cuando el pes- 
cado se exporta  a  granel,  en  salmuera, o seco: 

‘‘Inmediatamente  que llega a tierra se abre por la  barriga 
por dos partes,  quedando  en el medio la espina;  y se procede a  lim- 
piario bien con salmuera,  dejándolo enteramente limpio de  san- 
gre,  de  tal  suerte  que  de esta  primera diligencia depende  su entera 
conservación o pérdida; evacuado esto se sala, y se coloca dentro 
de  barriles  en donde debe  estar seis días, siempre  que se beneficie 
en la estación fresca del año, y si  el tiempo es cálido deberá  per- 
manecer dos días más”. 

El método pauta  variacicnes  seg6n  la especie: “Si el pescado 
e s  pargo, merz o cuna,  deberá  estar  siete u echo días,  si es tiempo 
fresco, y si es caluroso nueve o diez, sacándolo después de la 
primera  salada”. 

Enfocando Bruguera  la posibilidad de  halagüeña competencia, 
abunda  en  detalles  preparatorios: 

“Considerando puede conservarse  la liza beneficiada como los 
‘arenques de Europa,  se  prccede  inmediatamente a quitarle  la ca- 
beza y tripa haciéndole una abertura  en la barriga  a fin de que  la 
penetre bien la sal. Se sala  bien, se coloca dentro  de  barriles  sin 
apretarlo en donde se deja  estar ocho días;  después de cuyo tiem- 
po se saca y se lava con agua del  mar, procurando  quede entera- 
mente  limpio;  y sin más beneficio se coloca dentro  del  barril, 
‘haciendo que En la estiva  vayan  todas las colas al  centro  de la 
vasija. Para proceder  a todo esto es menester  tener co,mpuesta de 
antemano  una  prensa  para  que  inmediatamente se pueda  estivar 
con la mayor  fuerza”. 

Prcbablemente la pesquería  tuvo por sede la playa Brida de 
Caigiiire. Bruguera torna en cuenta  el  rigor  del clima en la costa 
,cumanesa,  al decir: 

“Como el sol de estos países es demasiado violento, es motivo 
d e  secarlo ccn demasiada actividad  a cuya causa  cría  inmediata- 
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mente  una  costra  que  le  impide  la  penetración  interior, por cuyo 
motivo se discurre  que poniéndole a  secar sólo al viento  sin que el 
sol le  toque por ninguna  parte, se aseguraría su conservación;  a 
causa de  que  el viento seca con lentitud  e  igualdad  hasta el in- 
terior”. 

Bien documentada la Real Compañía de Comercio, eligió la 
z m a  más  apropiada para  el establecimiento  de su pesquería. De 
cuán ricos son los mares  de  la provincia, dan testimonio el nú-- 
mero  y  calidad  de peces, aptos para  el consumo, que diariamente 
abarrotan los mercados de  aquella región. De un  trabajo  que en la 
actualidad  preparamos  sobre  la fauna  marítima,  lacustre y fluvial 
de Venezuela, extractamos la siguiente  lista  de peces: 
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Anchoa 
Arenque 
Atún 
Bacallao (1) 
Bagre 
Barbuleta 
Cabaña (23 
Cachamo 
Cachicato (3) 
Cachorreta (4) 
Cachuds  (variedad de cofre) 
Cagalona 
Camiguama (53 
Canario 
Carite 
Cataco 

Catalana 
Cazón (6) 
Cofre (tres especies) 
Coginoa (7) 
Congrio 
Corocoro (8) 
Cornuda (9) 
Cucarachero 
Cuna (10) 
Cunaro 
Curbinata (11) 
Chapín (12) 
Cherna 
Cherneta 
Chicharra 
Chucho 

vientre,  pero  el tono es aquí menos acentuado  Lateralmente  el  cuerpo  del bacallao 
(1) Este pez mlSle hasta dos metros:  el lomo es de color de  acero lo mlsmo el 

está salpicado de pequeñas  manchas  negras. 
(2) Pez diferente del  llamado  caballa  en  España.  Larousse  dice,  erradamente 

.en su Dicc1onarlo. que  en Venezuela llamamos  macarrla  a la caballa  En  nuestros 
mares  solamente  se pesca la  cabaña:  hay dos especies: una  grande y otra  pequeña, 
que  es  de  excelente  calldad. 

En la  cena üe Navidad  el "besugo a la  parrilla" es alle  manjar CláSlCo. como las 
( 3 )  Llamado besugo (Pagellus  centrodontus)  en  España,  donde  es muy apetccldo. 

hallaeas  entrc nosotros. 
(4 )  Al mlsmo pez lo denominan  macarela  en  Inglaterra y Francia;  cn  España le 

dicen sarda y cn la Argentina l o  llaman  caballa. La aclaratoria  subsana  la confusión 
que  señalamos en  el Diccionario Larousse. 

(5) Especie de  sardina  pequeña. 

clAs!co (Mustelus  canis) lo designan cazón blanco,  y  a los demas les dan los nombres 
(6 )  Tanto en el Golfo de Cariaco como en  el  de  Santafe  abunda  el cazón. Al 

siguientes:  macuiro, tollo, gata,  maragiiey y cnchinamo. 
(7) Por  no  alterar  el  vocabulario  rutinario es que  adoptamos  la denominación 

popular  de cogmoa. El verdadero  nombre  de ese  pez e<  cojinúa  (Seriola  dumeril). 

amarillo. pululan  en la  zona oriental  de Venezuela otras especies de corocoro, po- 
(8) Además del corocoro común  (Haemulon  flavolineatum),  llstado de  verde 

pularmente  llamaüos:  boca colorada, cabeza dura,  plateado, cacique. 

y  no  el  de pez martino  (Sphyrna  zygaena). 
(9) En aquellas poblaciones ribereñas  acostumbran  utilizar  el  término  cornuda 

Epinophelus  striatus). En la  terminologia  local  asignanle  a  las  principales clases de 
(10) Peces  de  caracteres  semejantes  a los del  mero  (Epinophelus morio y 

cuna  estos  nombres:  garopa (de boca y espolones amarillos).  cucarachera (de plel 
muy  oscura),  fraile,  guarey,  etc. 

en los  ofdos Inmemorial  leyenüa,  todavia  en  auge,  mlra  en  las  piedras de curbinata 
(11) Un par  de  piedras  (otolitos)  se  le  forman  a la eurbinata  (Sciaena  amazónica) 

un talismán.  Hay  quienes  usan  el  amuleto  en  sortija  de oro o en  dije  artístico. 
¿Candidez o sport? 

triqueter') SLI ,o'tmn mom'bre: sapo ae mar. 
(12) No acostumbran  en  las  provincias  orientales  darle  al  chapin  (Lactophrys 
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,Chuparaco 
Chupare 
Dorado (1) 
Fu tre 
Gallo (2) 
Guanapc 
Guasa 
Guerito 
Isabelita 
Jabón (3) 
Jurel (4) 
Lamparosa 
Lebranche (5) 
Lenguado (6) 
Lisa 

Loro (7) 
Macabí (8) 
Machuelo 
Machurrango 
Malacho 
Marao 
Mero 
Mojarra (9) 
Ojo-gordo 
Paguara 
Palometa 
Pámpano 
Pargo (10) 
Pega (11) 
Petota (12) 

la piel células  recargadas de pigmentos (cromatóforos)  que permiten  a  dicho pez 
(1) Conleturamos  que el  dorado  (Coryphaena  hippurus) tenga  dlsemmada en 

los más bruscos cambios de color. De ordinario  brilla y  luce como de oro en  el  mar. 
Es muy  dlestro  en  la  cacería  de peces voladores:  cuando &tos se  ven perseguidos Y 
alzan el  vuelo  para  escapar,  instmtivamente  astuto, el dorado  se les adelanta  en  la 
trayectoria, los espera y los devora 

(2) Llamado  asi  por su color rojo  encendido como el  de  la  cresta  de  un gallo. 
(3) Dicen jabón  a ese pescado porque  al  frotarle  la piel echa  espuma. 
(4 )  Viven en  el  mar  nuestro  dlstintas especles de  jurel  (Caranx  hippos),  de- 

bor  de  la  tortuga).  Exlste la creencia,  supersticiosa, que la  infusión de huesos  de 
nominados  regionalmente  así:  blanco,  negro, eochinito, carey  (porque  tiene  el  sa- 

jurel  es  antitetánica. 
(5) Lebrafiche (RIugil brasiliensis),  aunque  parecido  a  la  lisa (Mugil Cepllalus), 

es  una especie distinta. 

lenguado  común (S6lea vulgaris),  el  platijas  (Pleuronectas  platesa)  y  el  rodaballo 
( 6 )  Muchas especies de  lenguados  viven  en  el  Carlbe, slendo los mejores  estos: 

(Rhomus  maximus). 
(7) Por la  semejanza  que  tiene la piel  verde  de  este pescado (Sparisoma virldi) 

donde  predomina  el  azul e16ctrico (Scarus cseruleus); el rolo púrpura  (Sparisoma 
con el  matiz  del  ave  llamada loro. En  el  grupo  de loros marítimos  hay especles 

rubripinne);  el  encarnado  (Sparisoma  abilgaardi);  el  verde-azulado  (Sparisoma 
ehrysopterum), y el  loro  de cola bermeja  (Sparisoma  brachiale). 

es el Macabí (Albuia  vulpes) pescado de  superior  cahdad  por su exquisita  pulpa, 
( 8 )  Rival del Machuelo (Ophistonema  oglinum)  en  cuanto  a  tener  espinas,  pero 

y de 60 y más centímetros  de  longitud. 
(9) Seguramente  la  mojarra  (Eucinostomus gula) debe su nombre  a  la  forma 

de su cuerpo  brillante  que  tanto  parecido  le  da con la  moharra  de  una  lanza 
(10) Las especies de  pargo más comunes en  el  litoral  de  Oriente  son:  cipre, 

colorado. gallo. guanape, guasinuco, caballo. de  piedra o dientón  (Lutianua  friseus). 
Venimos empleando los térmmos  usuales  allá. 

selo  al pescado. La rémora o pega es incomible. 
(11) Rémora (Echeneis  naucrates), smónimo de pega. no  acostumbran  apliclr- 

y pequeña. como de  mármol  blanco,  que  tiene  en  el  interior  de  la cabeza la  petota. 
(12) El  favor  popular  le asigna propiedades  diuréticas  a  la  piedra  (otolito)  dura 

Asimismo la  fantasía  callejera  sustenta  la  cábala  de  quedarse  prendado el forastero 

pescados sapuara y guaraguara.  Hasta  en  la  fauna  marítima  tendría Cupido sus 
que come dicho pez. En  otras poblaciones agraclan con identica  hechicería  a 10s 

satélites. 



Pez  espada o Pez  sierra (1) 
Pez volador 
Picuda (2) 
Puinqua (3) 
Rabirrubio 
Rat6n 
Raya 
Robalo 
Rodaballo 
Roncador 
Sábalo 

Salmonete 
Sampedrito 
Sangrador 
Sierra (4) 
Tablero (5) 
Tabonuco ballenero (6) 
Tahalí (7) 
Taparrumbo 
Torito (8) 
Viejita 
Zapatero 

También  halagaría  a  la  Directiva de la  pesquera  catalana, la 
abundancia de moluscos en  el  litoral  de Oriente.  Una  mina d e  
ostras aquellos mares:  lamelibranquios como madreperlas (concha. 
de  perla,  suelen  decirle  a  la  “Meleagrina  margaritifera”); ostio- 
nes, almejas,  mejillones, guacucos, pepitonas  y chipichipes (“Cap- 
sa rugosa”); cefalópodos como los calamares y el pulpo;  y  varias 
especies de gasterópodos, principalmente  el  burgao  y los cara- 
coles marinos  (prosobranquios  y  opistobrar,quios). Y por lo que 
respecta  a crustáceos, hay superabundancia de langostas, can- 
grejos, langostinos, camarones,  jaibas  y otras especies de mala- 
costráceos apetecibles. 

x 
CQ~SWIIQ de carne durante la colonia.-Precio del ganado.--l&eal  Compañía 

e;uipuzcoana.-8urtido de los almacenes.-El abasto. 

Fué siempre  extraordinario  el consumo de  carne  en Venezuela. 
En 1764 el precio de una res  era ocho reales  de  plata.  En Caracas,. 

(1) La especie a que  aludimos (Pristes  pectinatus) es distinta del pez espada 
(Pristes  perroteti)  de  otras  latitudes. Los crédulos  imaginan que la espada del pez 
sierra es  mabitosa. 

(2) Pero como ordinariamente, le dicen a la  picuda (Syphraena  barracuda) es 
“picúa”. 

arma puntiaguda. 
(3) Variedad  de  bagre, y como los de su genero  el  puinque está provisto de 

regalis). 
(4) Semejante  al  carite,  aunque de  mejor  pulpa  la sierra (Scomberomorus 

(5) El cuerpo  plano de  este pescado  parece una  tabla. 
( 6 )  Especie de  sardina pequeñita (orden  de los Teleostos, suborden Fisostomos) 

(7) El tajalf (Trichiurus lepturus), pescado  angosto y reluciente. cual  cintur6n 

(8) A esta variedad de  cofre denominanla  también vaquita  (Lactephrys  tri- 

muy perseguida  por los cethceos. 

brufiido, tiene semejanza con un tahalf. 

cornis) . 
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25 libras  de  tasajo  valían  real  y medio. Las crónicas Coloniales 
dan testimonio  de cómo el mercado  estaba abarrotado  de  carne 
de cerdo,  cabrito, ovejas, ciervo,  liebres, y de cómo abundaba  tcda 
clase de cacería. El exceso de aves de  corral  las  sujetaba a depre- 
ciaciones increíbles. La  arroba  de queso blanco criollo, apenas Si 

se vendía  por diez reales. 

Por  aquel tiempo la Real Compañía Guipuzcoana importaba 
de España, en crecidas  cantidades,  jamones, chorizos extremeños, 
tocineta, salchichones, embutidos  y  cuanta clase hay  de  las me- 
jores conservas alimenticias. En  sus almacenes, tanto  en la casa 
mayor corno en sus factorías  de  provincia,  abundó  siempre queso, 
mantequilla  y  aceite  puro  de olivas, nueces y avellanas,  pasas d e  
Málaga,  mazapanes  de Toledo, turrones  de Alicante,  aceitunas, al-. 
caparras,  harina  de  trigo,  garbanzos  y toda especie de excelentes 
víveres. Manos libres  tenía en el monopolio de los frutos  y  en  otras 
o en  todas  las  fases  del comercio de Venezuela,  la  omnipotente 
comandita vasca, cuyos barcos, agraciados con carta blanca para 
su pingüe  tráfico,  permitían  a la Guipuzcosna  enriquecerse  a la: 
medida  de  sus necesidades y de sus agallas. Y así  vemos cómo se 
le aut..orizó para  aumentar a su antojo  el  número  de sus navíos, 
cuando  se le otorgó la  exclusiva  de surtir comercialmente  a Ve- 
nezmla (1). El no tener competidores, el soborno para  endulzar 
el corazón de  las  autoridades coloniales, y  otros  manejos  turbios, 
fueron  gangas  que le  permitieron a la Compañía Guipuzcoana 
vmder comestibles a precios módicos, sin que por esto la firma 
mercantil  dejara  de  hacer  su agosto. 

Estrategas  de la especulación, se  reservaron  extraerle  el  zumo 
al pilblico consumidor, vendiéndole  por  las  nubes otras clases 
de  mercaderías:  telas,  sombreros, medias, vestid'cs, licores, canela, 
pólvora,  artículos  de ferretería y varios  renglones más. Duchos 
mercadrres los de  la Guipuzcoana, supieran no hacerse indesea- 
bles  encareciendo la alimentación.  Dejaron en paz el est6mago 
de los colones, esquilmados por otros conceptos. 

sobre  Venezuela, se le dió patente para dos  buques al ario, Pero en 1734 la Guipuz- 
( 1 )  Cuando en 1728 la Compañía  Guipuzcoana obtuvo real privilegio  mercantil 

coana  quedb exenta de  limitación en punto  a naves disponibles en la  ruta  trasatlán- 
tiCa.  La empresa no fué corta en 10 de sacarle  provecho  a la franquicia  marítima. 
En  una de las líneas  habfa 14 barcos de la Guipuzcoana  que  hacían el servicio entre. 
España y La Guaira en 1764. 
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XI. 

Snpera1imentación.-Cambio del  medio social.-Subalimentación. 
Guerra Y Patria. 

“ Entonces se comía completo y  bien,  porque  además de  cuanto 
importaba  la  gran casa de abasto, el país  producía en elevada 
escala y acentuado  ritmo progresivo, mucha carne, leche, huevos, 
en  una  frase: todo gén,ero de  alimentos de primera clase. Un dato 
respalda  la evidencia de la aseveración (1).  Allá  por 1800, en 
Caracas,  cuya población era  de 40.000 habitantes, se beneficiaban 
40.000 reses al año (2); esto  sin  contar el consumo de ganado 
avino y porcino, y  aves  de corral.  Lógicamente  hubo  superali- 
mentación. 

Cambiaron  de aspecto las posibilidades nutritivas  en  la na- 
ción con el estallido de  la  guerra.  Las  fuentes  de  abastecimiento 
iban  quedando  exhaustas. Se  fueron los llaneros a la revolución 
emancipadora; los pueblos  pastores  se  alzaron a soldados, o de la 
naciente  Patria o al servicio de caudillos realistas, como  Boves. 
Y por doquiera,  en once años consecutivos, hasta ,después de  la 
batalla de Carabobo, 24 de  junio  de 1821, fué la tierra venezolana 
escenario de  guerra a  muerte.  Clareáronse los Llanos con el  exter- 
minio  de los ganados, y el monte  áspero,  invadiendo los abando- 
nados  labrantíos,  recuperó su aspecto de  selva  primitiva. 

Hubo  hambre,  pobreza,  inopia; quedóse la  gente  sin  una  piltra- 
fa, sin un mendrugo,  “sin un maíz que asar”. Eran espectáculos de 
soledad y embrutecimiento;  pero  así  fuera  de  crudo  el  panorama 
entonces,  más tarde,  tras  lucha  inenarrable, espiga libre,  eman- 
cipada,  Venemela heroica. Al  caro precio de sacrificios  máximos 
compró  esta Patria  el más  sabroso, el más preciado  sustento indi- 
vidual y colectivo: ila Independencia! 

la actualidad, Maracaibo cuenta 112.519 habitantes. En la segunda  quincena de 
(1) En 1783. Maracaibo. ciudad de 15.000 habitantes, exportb 5.161 cueros  de res. 

marzo  de 1944 beneficiaronse  en la capital  zuliana 1.035 reses, 1.152 cerdos, y 1.459 
cabezas  de  ganados  caprino Y lanar. En conjunto 3.646 unidades.  El  porcentaje  diario 
es como sigue: 58A3 reses. 71 cerdos  y 91.05 entre chivos y ovejas. 

(2) Respecto  a  mataderos Y mercados  públicos,  vease  en  este  ensayo el capftulo 
Folklore  de  Alimentacibn. 
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CAPITULO TERCERO 

ERA  DE LA REPUBLICA 

1 

Mejoramiento de la Nutrición.-Factores concomitantes.-Causas y efectos. 

El problema  de  la  Nutrición cambió definitiva y favorable- 
mente  en Venezuela después de  la victoria del  Libertador  en Ca- 
rabobo.  Antes de esa jornada  la producción agro-pecuaria  del país, 
la importación de comestibles y la exportación de ganado  y frutos 
mayores,  estuvieron  necesariamente  subordinadas  a  las  contin- 
gencias  y  eventualidades  de  la  guerra.  Mientras  duró,  las cose- 
chas  se dieron y recogieron a  merced  de  las  circunstancias,  y  las 
transacciones comerciales verificadas con mercados  del exterior 
no  tenían  por  finalidad  primordial  la  importación  de  víveres, sino 
de  fusiles, plomo, pólvora y todo género  de material bélico: ali- 
mentos  de  guerra. 

Durante la campaña  emancipadora la gente  se  había  nutrido 
“con lo que  la  agricultura  y  la  cría  vernáculas  producían.  El con- 
sumo  alimentario  debió  fluctuar al ritmo  de los tiempos y de  las 
situaciones.  Al lado de esos factores  cabe colocar, en lo tocante 

(1) En el sentido  neto  de  la  palabra,  República es Venezuela  desde el 5 de julio 

.clamó  solemnemente  la  Independencia.  Para  mejor  claridad  en  la  exposición y or- 
de 1811 (consecuencia  inmediata  de  nuestro 19 de  abril  de 1810), en  que  se  pro- 

den  cronológico  seguido  en  la  parte  historiográfica  del  ensayo,  contamos  en  este 

el cómputo  advertido  pueda  relevarse de tener  que  aludir,  retrospectivamente,  y 
capitulo,  a  Partir  de 1830, fecha  en  que  se  desintegra la Gran  Colombia, sin que 

en  materia  de  alimentación  nacional,  a  las dos décadas  inmediatas  anteriores. 



a regularidad  y a facilidades de nutrición,  otros  factores que tu- 
vieron  también  papel  esencial en el abastecimiento de  ciertos 
alimentos, por lo  que importa  considerar la suerte  que, debido a 
SU posición geográfica, cupo a los pueblos en  el  tremendo  y  larga- 
ciclo de, lucha  sin  cuartel. 

En algunos lugares  del  país  fué la guerra de la Independencia 
menos cruda  que  en otros. Hubo regiones  donde  se  batalló  menos 
encarnizadamente,  ora  porque no fuesen posiciones estratégicas, o 
bien porque los realistas  lograron  mantenerlas  sujetas  en  relativa 
paz armada,  sin  que  pudieran los patriotas  descargar  allí, en 
ofensiva categórica, el  ímpetu  de  la revolución. Tales  circunstan- 
cias hacían menos crítico el problema  de la Alimentación en esas 
comarcas neutralizadas o de retaguardia.  Allí la producción agro- 
pecuaria no sufría  alteraciones  de  mayor  importancia,  y  por ende, 
la situación colectiva y el abasto  de provisiones se conservaron en 
equilibrio  más o menos estable, beneficiando desde luego a los 
pobladores locales. 

En cambio, otras regiones-la de los Llanos, por ejemplo", 
fueron escenario permanente de  guerra a  muerte.  Podría  decirse 
que no vivieron un solo día ni una noche de sosiego. Triunfador 
u vencido cualquiera  de los beligerantes, el azote era el mismo 
en  las dehesas. Así, pues,  a  realistas  y  a  republicanos,  indistinta y 
alternativamente,  tenía la esquilmada zona pecuaria que abaste- 
cer para  el rancho de sus  huestes, a lo que  se  agrega  que los ve- 
cinos debían comer también.  En la zona agrícola,  naturalmente, 
ocurrían  idénticas escenas, cuya Gnica diferencia consistía en la 
especie de avituallamiento. 

Si analizamos la  materia,  ya desde el  punto  de vista  nutricio 
como del social, resulta  evidente  la  desnutrición  en  masa  de los 
moradores  de  aquellas comarcas mayormente  castigadas por las 
hostilidades  sin reposo, pugnas  de todos los días, asaltos  de todas 
las noches. En las  treguas  efímeras,  atormentadas  de recelos, no 
parece que las pacíficas labores del pastoreo  y  de la siembra  pu- 
dieran  normalmente  ejecutarse.  Tras  la  subalimentación  progresi- 
va asomó de lleno el  hambre, esa concepción espectral de la  po- 
breza, encabezando el desfile de  las enfermedades en su  peregri- 
nación hacia la muerte. 
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11 

&ál=is de aspectos sociales.-RevisiÓn histori0gráfica.-Consideraciones. 
Regulación Municipal de Guayana en 1819. 

En  el análisis  de los aspectos y consecuencias de  la  guerra, y 
.de sus conexiones con la desnutrición de las  masas, no es licito 
pasar  de largo,  indiferente  ante  el  problema  que  confrontaron  las 
poblaciones civiles al  huir  intempestivamente (1) y  las  ciudades 
sometidas a  la calamidad obsidional. Ambos aspectos acusan  rela- 
ciones de  causa y efecto con la  desnutrición  de  una colectividad 
,en determinado momento. 

Si dentro  de  la  era a que nos referimos  se  estudia  expresa- 
mente  el  asunto Alimentación, y  se  examinan sus alternativas, 
relacionándolas con las  alzas  y  bajas  registradas en la evolución 
histórica y social venezolana, debe  aludirse  al  hambre  padecida  en 
Angostura  (hcy Ciudad Bolívar) durante  el sitio  de 1817. La 
nobilísima  ciudad  del Orinoco, defendida  por dos compañías del 
regimiento de “Barbastro”, comenzó a soportar  el  embate  de  las 
falanges  libertadoras ,desde el 12 de  enero  de 1817, y  bien cómo- 
damente  habría resistido por tiempo  ilimitado el sitio si en  una 
mínima  fracción  hubiera podido disfrutar  de los productos  anima- 
les y vegetales  del  maravilloso Caroní. Pero  el  general  Piar, es- 
tratega  ilustre,  se apodera de  la región  inagotable y, cuando para 
fines  de marzo  desembarca en  la  urbe guayanesa el  contingente 
-de 1.500 veteranos .del general  Latorre, lo primero  que  resuelven 
los jefes es dar  una salida  en  demanda de comestibles. En  la 
noche  del 2 de abril  de 1817 apenas  había  municiones de boca para 
cuatro días,  escasamente racionados. Los realistas,  en su audaz 
salida,  lograron  quitarle  a los patriotas  solamente 200 reses. Eso 
fué todo. 

En cambio, los batallones  del heroico Piar disponían de  las de- 
hesas  y los potreros,  Basta  decir cómo al necesitar el vencedor de 
‘San Félix 500 caballos para entrar  en combate,  recibe 700 magnl- 
ficos bridones. 

(1) Durante  el éxodo de  la poblaci6n de Caracas (julio  de 1814). miles de fu- 

dades sobrevenidas  al  rigor  de  las  condiciones  en que  la gente  tuvo  que emigrar. 
gitivos  sucumbieron por falta  de viveres.  exceso de  fatiga y cúmulo de enferrne- 

En  aquel 6xodo la  carencia de provisiones  marca etapa excepcional  de hambre y de 
luto en los anales  de Venezuela. 
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Sigue en la asediada plaza el  horror  de la subalimentación; el 
racionamiento  mengua  progresivamente, y el  hambre y las en- 
fermedades  campean  entre los moradores  de  la  ciudad  mártir. Se 
libra  la acción de Pagayos, don,de el  navarca famoso Antonio Díaz 
destroza  las  flecheras  españolas en  el grandioso Orincco. Y cuan- 
d’o el 17 de julio, tras siete  largos meses del más horrible asedio, 
se  arrió  para  siempre  el  tan glorioso pabellón de España, que por 
más  de  tres siglos ondulara  a  la  orilla  del Orinoco formidable, los 
tremendos  defensores de Angostura  habían ,devorado hasta los 
más inmundos  animales,  hasta el monte  silvestre y aún los cueros 
secos de  las reses. Final  de  la  jornada:  un éxodo de  moribundos 
por el río.. . Era la población civil  realista  que  también  se  mar- 
chaba,  abarrotando los bajeles acosados por la tenacidad de la 
escuadrilla  patriota. 

Si no insistiéramos  en  ojear  retrospectivamente los sucesos 
esenciales que  afectaron en distintas épocas históricas  la  vida de 
la nación, no podríamos llegar  a conclusiones específicas en cuan- 
to  al modo y a la forma  en  que se desarrolló y evolucionó acá el 
problema  de  la  Nutrición.  Situaciones y sucesos de  naturaleza 
diferente,  a  cual  más  heterogéneo,  tales como el aumento o el  de- 
crecimiento  de la población, el rigor de  las estaciones, el  brote 

* de epidemias, el estallido de revoluciones, la invasión de  plagas 
(langosta,  gusanos),  amén  de  las  calamidades  supernumerarias  in- 
cubadas  bajo esos pésimos auspicios, son  elementos que  actúan 
desventajosa  y  radicalmente en la suerte social y la vida eco- 
nómica del país, porque  tanto  el  rendimiento del trabajo  humano 
como la producción agro-pecuaria nacional, están  harto relacio- 
nados con los acontecimiento de todo orden  señalados anterior- 
mente.  Diríase un poliedro de orden social, económico, político, 
demográfico; y por ello  múltiples  tienen qrxe ser  también los pun- 
tos  desde  donde el  autor divise y examine,  contemple y ahonde 
en la materia. De allí  la necesidad de  analizar en conjunto y en 
detalles  el  asunto Alimentación. 

Historiemos cómo en medio de  las vicisitudes de  la  guerra d e  
emancipación, la Municipalidad de Angostura, en 1819, ocúpase d e  
regular  el precio de los  alimentos: 

“Tarifa  que la Municipalidad de esta  capital  forma  para e1 
arreglo  de  las  ventas  públicas  de  víveres y caldos en el  presente 
año: 
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1 torta de cazabe grande . . . . . . . . . . . .  
1 idem idem pequeño . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 papelón grande . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem chico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 libra  de tabaco. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
6 plátanos  verdes . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
4 idem maduros . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 almud  de maíz bueno . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem de idem picado . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 libra  de arroz  pilado  bueno . . . . . . . . . . . .  
1 almud  de idem en cosecha . . . . . . . . . . . .  
1 libra de frijoles  pequeños . . . . . . . . . . . .  
1 idem de  caraotas  blancas . . . . . . . . . . . . .  
1 idem queso criollo . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem mantequilla  del  pais . . . . . . . . . . . .  
1 idem extranjera . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
2 onzas manteca  de puerco. . . . . . . . . . . . .  
1 libra cebolla . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem jamón . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 botella  manteca  de  tortuga . . . . . . . . . .  
1 libra  marrano  del  Norte . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem idem criollo . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem carne  del  Norte . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem  salada  del  país . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem bacalao . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
11 idem  papas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem  jabón . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem café pilado . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem sin  pilar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
6 onzas  de  pan de  trigo cocido . . . . . . . . . .  
1 libra  de  azúcar blanca . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem idem  negra . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 botella de  ron . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
1 idem  ginebra  holandesa . . . . . . . . . . . .  
1 idem aceite oliva . . . . . . . .  . . . . . . . . .  
1 idem de  vinagre  de  España . . . . . . . . . .  

12 rajas o astillas de leña . . . . . . . . . . . . . .  
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No se llevará  más  que  un  real por derecho de  vendajes de 
víveres  comestibles;  no  se  obligará  a los consumidores á aguarti- 
llar ni  tomar lo que no necesiten, y fijarán á la  vista pública la 
licencia, y este  Arancel.  Por  las infracciones de  el  (que en primero 
de cada mes lo llevaran  al señor Vocal en  turno  para su adi- 
cionamiento o refrenda; á que se sujetarán  aun  en los precios de 
los renglones que  se  le  aumenten) se les conmina con la  multa 
de seis pesos partibles  a por mitad  entre propios y gastos de 
justicia. 

Así consta de lo acordado  en 12 de enero  anterior, y adiciones 
formadas  en  orden  de conferencias a  cuatro  del  actual.  Guayana 
9 de  enero de 1819.-9. Casto Cardo’so. Escribano Municipal.” 

111 

Cría y goblación.-Consumo de earne.-Abigeaeo.-~ndMstria pecuaria. 
Exportación 

Reanudando  la exposición para  situarnos  dentro  de  la  era re- 
publicana  propiamente  dicha, tomemos una  determinada  cantidad 
de cabezas de ganado vacuno que  sirva  de  base  a la información 
de  cuáles eran  las posibilidades que  para  el abastecimiento de 
carne de res  tenía Venezuela por  el  año  de 1824. Existían solamen- 
te 650.000 reses,  cantidad  exigua  para la población de la Repúbli- 
ca,  porque  cualquiera  que  fuese  en  realidad  la  cifra  exacta de 
habitantes  a  que  el censo de 1825 se contrae, lo cierto  es  que el 
número  de bovinos no guardaba la proporción requerida con el  de 
las personas. Restrepo da un balance de 659.633 habitantes, y en 
Humboldt (cálculos comparativos hechos desde  Europa)  resultan 
985.000. En el primero de esos censos la proporción es algo menos 
de  una  res por  persona;  en  el segundo solamente toca a 0.82. 

Comprendemos que  el consumo .de carne de res,  “per  cápita”, se 
compensaría con el consumo de ovinos, porcinos y aves  de  corral. 
Pero  aun así, la  expresada  cantidad  de  vacunos no reporta  un 
índice  apetecible, tanto menos favorable S’. se toman  en  cuenta 

las necesidades de  exportación, y además  las  eventualidades  funes- 
tas  que  en cualquiera  instante  amenazaban  de muerte la cría. Pre- 
cisamente,  el  año  de 1824 fué desastroso para  una  de  las más 
ricas zonas pecuarias  de Venezuela (1). 

rribles desastres en la zona  agrfcola y ganadera. 
(1) El 24 de octubre  de 1824 una  descomnual creciente  del rfo Gulrico hizo te- 
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Huelga  decir que sobre la nutrición de la colectividad se  refle- 
jaban las consecuencias desfavorables,  agravadas por el bandole- 
rismo de las  pandillas de  guerrilleros  realistas  que,  por  el  estilo 
del beduino Cisneros (l), cabalgaban por sabanas  y  aldeas  ha- 
ciendo averías  y  arreando ganado. Las  hordas  de  matreros ecues- 
tres  arrasaban a galope tendido  cuanto ,de úti1  encontraban. Los 
jinetes  desaforados  sembraron el  hambre  hasta  más allá de  las 
tierras en que  piafaban sus caballos. ¡Eran los Atilas  del trópico! 

A partir  de 1830 comienza a mejorar  formalmente,  pero no sin 
dejar  de  haber soluciones de  continuidad,  la  industria  pecuaria  y 
la  exportación de ganados  vacuno,  lanar  y cabrío. También  la  cría 
de porcincs  gana  puntos.  Incluimos  aquí dos gráficos que expro- 
feso hemos elaborado  para  documentar  este ensayo. Ambos gra- 
bados abarcan, cronológicamente, el lapso de  exportación desde 
1830 hasta 1852. Por el  número  de pieles de vacunos  y de cabríos 
exportados  se  aprecia  un  tanto  el  consumo  interno de carne; pero 
además  hay que  tener  en consideración la cantidad de pieles  utili- 
zadas por las  fábricas  de calzado, talabarterías y demás industrias 
nacionales. 

en las filas  realistas  durante  la  guerra de la Independencia.  Era  valeroso y maula, 
(1) A Jose Dionisio Cisneros  le  dieron renombre  tragico sus fechorfas. Militd 

audaz y feroz.  Hombre  de  presa,  este  jinete es  el  arquetipo  del  cabecllla  de  facine- 
rosos. Emancipada  Venezuela,  Cisneros  continu6  de  facción.  enmascarando  bajo  el 
pretexto  de  sostener  la  causa  realista los crfmenes  cometidos  por 61 y sus secuaces. 

En septiembre  de 1831 todavía  merodeaban  Cisneros y su cáfila  de  maleantes 
ndmades por las  selvas  del Tuy, montes  de  Aragua y bocas del Llano. Más sagaz, o 
m& baquiano  que sus aguerridos  perseguidores,  no  habia  modo  de  echarle  el  guante 
al temible  guerrillero. En uno  de los combates con las  tropas  gobiernistas  al  mando 
del general  Felipe  Macero,  cayó  en  manos  de  este  un  hijo  pequeño  de  Cisneros. 
Astuto,  el  Presidente PBez prohija y apadrina  al  cachorro. La benevolencia  ablanda 

garras y los colmillos: refractario  Cisneros  a  la  domesticidad, volvi6 a sus correrías 
al foragido.  quien  rinde  las  armas y se pliega a  vivir  en paz. Breve  reposo  de  las 

de  tigre  cebado. 
Cautivo el malhechor, es sentenciado  a  muerte. En capilla  para  ser  ejecutado, 

tantos afios llevó fervorosamente colgada al cuello. Era  el  escapulario  que  un  com- 
no flaquea Su bravura,  alentada  por  supersticiosa  creencia  en  la  reliquia  que  por 

padre suyo, ponderado  brujo, le hizo de  encargo.  El  hechicero  de  marras  habfa 
aconsejado  al  devoto  que  solamente en  trance  de  muerte  desbaratara  el  amuleto y 
Tezara la  oracidn allf encerrada,  que  al  punto  ocurriría  el  gran  milagro.  iExcepcional 
fetiche1  Puesta  la  fe  en su tal ismb, mil peligros  arrostrarfa  impávido  e  impune  el 
bandolero. El brujo lo había  cruzado, y eso  bastaba  para  ser  invulnerable,  como 
Aquiles. 

Cuando en Villa de Cura,  el  miercoles 13 de  enero  de 1847, dia  del  fusilamiento, 
e1 re0 Zafa SU reliquia. s610 encuentra  en ella,  por  toda  plegaria, la  burla  de  una 
copla  vulgar  que  resuIt6  profbtica. 
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Recuérdese  que  muy  en boga estuvo  ayer  utilizar  en  haciendas, 
almacenes,  pulperías, ventas  de  varias clases y en casas  de  fami- 
lias  pobres,  petacas  hechas de cuero. Traemos  a colación los deta- 
lles  porque no sería  exacto  deducir el consumo interno  de  carne 
haciendo  cuenta  solamente con el  número de cueros  exportados, 
sino que  en  búsqueda  de  cifras  siquiera  aproximadas, en Cuanto a 
matanza  integral  de ganados, era preciso hacer  una revisión de 
conjunto. A mayor  degüello  de  reses,  cabritos  y  ovejas,  mayor 
abastecimiento  de  carne  y  más  próspera  alimentación. 

Por cuanto la exportación  de  pieles  está en relación con el sa- 
crificio  de  ganados  y desahogo económico que  en  virtud  de la 
exportación alcanzó la vida nacional  hallándole  mercado exterior 
a las  riquezas  del país, estimamos que las  gráficas  constituyen 
puntos  de  referencia específica, o aporte  de  exactitud cronológica. 
Obsérvese cómo se exportó  ventajosamente en algunos períodos; 
como en  breves  intervalos  de paz ingresó  dinero  y se estimularon 
las  industrias  pecuarias  y agrícolas. Con el  trabajo  encuentra el 
jornalero algo donde ganar con que  alimentarse  mejor. En cierto 
mcdo, siempre  marchan  parejas  las  finanzas  de  un  país  y  la 
nutrición  de  sus  habitantes. El desmej'oramiento  de  la  vida eco- 
nómica, las  etapas de situación  precaria para  el  ramo de Hacienda, 
dejan  sentir  el contragolpe  en  la  nutrición de la  gente. 

Ahondando en  el  tema Alimentación en  sus conexiones con la 
industria pecuaria  y  para  abreviar .el análisis  cualitativo  y  cuanti- 
tativo  de  las  alternativas por las  que pasó la  cría  de  las  distintas 
especies de ganados en algunos de los años comprendidos de 1839 
a 1888, adrede  hemcs  trazado dos clases de! gráficas  que,  basadas 
en datos oficiales de  las  respectivas épocas, nos permitan docu- 
mentar  objetivamente el  presente  trabajo.  Insertamos  una gr6fica 
exclusiva  y  numérica para  cada especie de  cría,  y  además hicimos 
otra gráfica  de  conjunto, o total,  que  esquemáticamente  da,  en 
redondo, la visión comparativa. El  plan  de  trabaj,o  que hemos 
ideado es exhibir,  hasta  donde  ha sido posible hacerlo,  las  alzas y 
bajas  de  la cría de ganados en  anteriores épocas d,e la vida  na- 
cional. De ese modo buscamos llegar  al conocimiento, relativo, 
de las posibilidades que  en  cuanto a consumo de  carne  han 
regido, en varias  etapas de su vida,  la  nutrición  del  pueblo ve- 
nezolano. 

72 



GANADO  VACUNO 

1824,1819 1 8 4 7  18-58 1864  1875 1876  1 8 8 3  f 8 5 6  1887 1888 ' 

L A P J O  - 
1824 - /  888 



, 

W A F I C A  MIXTA 
/.6J9 



GRAFICA  COM’PARATIVA 

1 APíO 1839-1868. 

V A C U N O  

OVINO 

P O R C I N O  



\ GANADO PORCINO 
R 

W O  

300 

200 

f o0 
18.59 1 873 / 81'6 LB83 1 884 I88? r! 886 

LAPSO 1839 - 1888 





GANADOS CABALLAR, MULAR Y ASNAL 

LAPJO 1039-1668 
CABALLAR 

pTh A S N A L Y   M U L A R  



Compulsando estadísticas,  reiteramos  la  aseveración  de  la  cri- 
sis  experimentada por la  industria  pecuaria  tras  la  guerra  de la 
Independencia.  Propicia es la ocasión de  citar  párrafos  del valioso 
aporte científico del doctor Juan  Iturbe: 

“Depons nos refiere cómo se formo la ganadería en las Misio- 
nes  del  Caroní, donde los Padres recibieron  en 1726 una  dádiva 
de  veinte  y ocho vacas y dos toros que  para 1800 representaban 
150.000 cabezas, en  aquella  comarca  del Orinoco que desde 1817 
sirvió de base económica para  las huestes  patriotas  en  la  recon- 
quista  de Nueva Granada  y  del  resto  de Venezuela” (1). 

IV 
Deducciones comparativas.-Estac%tica.-Las revoluciones y el ganado. 

Crecientes.-Langosta y epidemias. 

Resumiremos  algunos  datos, incompletos, pues no disponemos 
.de  otros,  y valiéndonos de los obtenidos, ensayaremos  levantar 
censos de población, agro-pecuario  y de producción de Venezuela 
durante los años de 1831 a 1834. La Ley de División Territorial  que 
regía  entonces era la del 25 de  junio  de 1824, derogatoria  de  la  Ley 
,del 2 de  octubre  de 1821. De conformidad con el expresado texto 
legal,  utilizaremos  las designaciones de 1.3 época: Provincias  y 
Cantones,  equivalentes  a  nuestros  actuales Estados, y Distritos. 
Advertimos que los datos resumidos, parciales  e  insuficientes, se 
concretan  exclusivamente  a  determinados  lugares  de  la  Repúbli- 
ca; que  en la denominación de ovino totalizamos  las especies 
cabríos y lanar;  que en el grupo  s-lípedos sumamos, naturalmen- 
te, los caballos, mulos y asnos, y, por últinlo, que dejaremos en 
blanco el sitio correspondiente  cuando no fué especificad:, por los 
Gobernadores  de  Provincias el  número  de cabezas de ganado. 
Censo  de población: 

Provincia  de  Apure . . . . . . . .  29.566 habitantes 
” Barcelona 68.043 
” Barquisimeto . . .  62.107 7, 

” Cumaná . . . . . .  41.077 ” 

” Guayana . . . . . .  16.294 ” 

” Trujillo . . . . . .  24.520 ” 

9 7  17 . . . . . .  
7, 

9 9  

9, 

9 ,  

Total . . . .  241.607 habitantes (2) 

(1) Iturbe.-“La Biologfa de  la  Llanura Venezolana”. PAg. 7. 
(2) Es evidente que algunas de esas cantidades parece  que no  mesen  exactas. 

-6tese. Por ejemplo. la escasa poblaci6n  de  la Provincia de  Guayana. 



Censo pecuario 

Provincia de Apure . . . . . . .  
" Barcelona. 
" Barquisimeto . . 
" Cumaná. . . . . .  
" Guayana . . . . . .  
" Trujillo . . . . . .  

. . . . .  
,, 
,, 

l VACUNO 
Cabezas 

150.000 
40.000 
7.763 

13.430 
16.500 
2.139 

"""_ 
Totales . . . . .  229.832 

Censo anrlcola. 

Provincia de Cumaná (1) 

- 
I 

Cumaná. . . . . . . .  . . .  
Maturín. . . . . . . . . . . .  
Aragua . . . . . . . . . . . . . . .  
Carúpano. . . . . . . . . . .  
Río Caribe. . . . . . . . . . . . . .  
Cariaco. . . . . . . . . . . . . .  
Cumanacoa.. . . . . . . . . .  
Guiria . . . . . . . . . . . . .  

Total 

Cumaná . . . . . . .  
Maturín. . , 

Xragua. . . . . . . .  
Carúpar o .  . . . . .  
Río Caribe. . . . .  
Cariaco . . . . . . . .  
Cumanacoa. . .  
Giiiria.. . . . . . . . .  

Total . . . . . . .  

, .  

. .  

. . .  

. .  

. .  
. .  

. . .  

. .  

OVINO 
Cabezas 

- 
- 

22 239 
6 O00 

2.468 
- 

30,707 

CA 

Plantas 

8 O00 
16.000 

320.000 
740 O00 
120.000 

- 

120 .a00 
- 

""_ 
324. OCO 

Haciendas 
"- 

30 
13 

5 
6 
3 

21 
5 
3 

" "" - 

85 

LO 

'roducción 
Fanegas 
""_ 

60 
300 

5.500 
9 500 
1 O10 

1 600 

- 

- 

17 970 

SOLIPEDOS 
Cabezas 

5  800 
4.000 
7.544 
3 258 
1 ,763 

982 

""_" 

23 347 

CA 

Plantas 
_"" 

5 .O00 
80.090 
3 O00 
- 
- 
- 

3 O00 
- 

""_ " 

91 O00 25 

E 

'roducción 
Quintzles 
""_ 

2.5 
- 

- 

- 
- 
- 
- 

- 

Froducción 

Papelón 

Papelón 
- 

"" " - 

Calculada 
en valores 
" "" 

$ 2.000 

1 O00 
" 2.000 
" 700 
" 3 O00 (2') 
" 2 800 (3) 

- 

- 

$ 11.500 

(1) Skministró  en 1833 los datos  estadísticos  menos incompletos. Por  tanto,  limi- 
tamos  el censo agrícola a esa Provincia, sin hacernos solidarios de la exac- 
titud  de  cifras  aportadas. 

(2) Producci6n de  miel: 4.960 cargas. 
( 3 )  Azúcar producida: 200 arrobas. 



El estado  nada  floreciente  de  la  agricultura y de la cría,  per- 
mite  comprender  que  la  República sufría todavía  las duras con- 
secuencias de  la  guerra  de emancipación. Gloriosa y terrible  en 
toda Venezuela, bien  está  decir  aquí que hacia 1810, la  Provincia 
de  Cumaná  tenía 80.000 almas,  mientras  que  en 1833, solamente 
contaba 41.077, distribuidas así: 

Cantón  Cumaná . . . . . . . . . . . .  
Maturín . . . . . . . . . . . .  
Aragua . . . . . . . . . . . .  

” Río Caribe . . . . . . . . . .  
Cariaco . . . . . . . . . . . .  
Cumanacoa . . . . . . . . . .  
Giiiria . . . . . . . . . . . .  

9 7  

7 1  

7 7  Carúpano . . . . . . . . . .  

3 ,  

9 9  

9 ,  

8.070 habitantes 
7.615 
4.134 
8.355 
4.317 
4.962 
2.393 
1.231 

9 ,  

,) 
9 7  

3, 

3 7  

,? 

7,  

Total . . . . . .  41.077 habitantes 

La  diferencia  en  contra  es  de 38.923 habitantes. Analizado el 
cuadro demográfico, puntualicemos que  la  mortalidad  natural 
ocupa en el descenso de población el Último término;  que  en  muy 
alto  número la gente  encontró muerte heroica  en los campos de 
batalla; y que la gran mayoría  perece  en los saqueos y en  las ma- 
tanzas  de Zuazola, Boves, Morales y  otros  caníbales,  idénticos  en 
sus  masacres  a  las  del  hitlerismo. 

Hagamos de paso ciertas deducciones comparativas,  fijándonos 
siempre  en la población de Venezuela durante  algunas épocas pre- 
téritas, toda vez que  la comparación dejará  presumir,  aproxima- 
damente, cómo podría  alimentarse  la  gente,  dado  el  montante  de 
las  tres especies de ganados  para la producción de carne. Elegimos 
aquí, no más, los años en  que se levantó C ~ I I S O  de población y  se 
discriminó la existencia de ganados: 

1839.-Censo: 945.348 habitantes. 

Existencia de ganados: Vacuno: 2.086.724 cabezas 
7, Y 7  

” Ovino: 1.910.342 ” 

” Porcino: 362.507 ” 
7 9  97 

Proporción,  “per  cápita”: 2.20.-2.02.-0.38, respectivamente. 
1873.-Censo: 1.784.194 habitantes. 
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Existencia  de ganados: Vacuno: 1.389.802 cabezas 
,7 9 7  

” Ovino: 1.128.273 ’ 
” P’orcino: 362.597 ” 

7,  1 ,  

Proporción, “per cápita”: 0.77.-0.63.-0.20, respectivamente. 
1888.-Censo:  2.238.922 habitantes (1). 

Existencia  de  ganados:  Vacuno: 8.486.291 cabezas 
7, 9 ,  

” Ovino: 5.727.517 ” 

” Porcino: 1.929.693 ” 7 7  7, 

Proporción, “per cápita”: 3.78.-2.86.-1.16, respectivamente. 

Obsérvese que  en  el lapso czmprendido  en  la  gráfica de 1839 a 
1888, es en el año  de 1873 cuando en el país  disminuye de  manera 
alarmante la  cría.  Mientras  en 1858 habia 12.000.000 de cabezas de 
ganado  vacuno, en 1873 la  existencia  apenas  fluctuaba  alrededor 
de la  décima  parte. Pero la  abundancia  señalada  en 1858 se  debió 
en mucho a que  desde 1856 no hubo,  por  desgracia,  exportación 
de ganado.  El descenso posterior de la  cría obedeció a las  guerras 
civiles, inundaciones,  langosta,  epidemias (1). 

Marcha a la  vanguardia  de los conflictos la  guerra de los 
“Cinco Años”, o de  la  Federación, en la que desde 1858 hasta el 17 
de  Qctubre  de 1863, se  libraron,  entre  batallas y combates, 410 
hechos de  armas, a los que se .agregan 25 choques  marciales en las 
revoluciones  del 1864 a 1866; 4 acciones en !a guerra  llamada “Ge- 
nuina”, de 1867;  29 combates en  la denominada “Revolución Azul”, 
en 1863;  44 fieros  encuentros y batallas  en  la “Revolución de 
Abril”, 1869 a 1870;  107 en  la “Reacción Azul”, 1870 a 1872; y 5 
acciones en la guerra  de 1873. Total, 624 funciones de  armas,  fra- 
tricidio colectivo, en  un lapso relativamente breve. 

Aunque  la  guerra  no  tuviese  por  finalidad  el  exterminio de 
los ganados,  aquellas  revoluciones  venían a ser  para la  industria 
pecuaria flagelo igual,  quizás  peor,  dada  su prolongación, de lo que 

(1) No ec, que  en el año  de 1888 se levantara Censo Nacional,  sino  que  la  infor- 
macidn  estadfstica la report6  en  esa  epoca  el  Ministerio  de  Fomento. 

(1) Una ojeada  comparativa  a  las grAficas que elaboramos,  demuestra  clara- 
mente c6mo mermaron acA las  distintas  especies  de  ganados,  resaltando el contraste 
con los dfas coloniales.  Venezuela  exportaba  en 1780 hasta 30.000 mulos, 173.000 cue- 
ros de  res y 140.000 arrobas  de  tasajo, o sean 1.610.000 kilogramos. D e  la  provincia  de 
Barcelona  salfan  en 1792 para Cuba 98.017 arrobas de tasajo, equivalentes  a 1.127.195 
kilos. Se  estima  que  en 1809 la  exportaci6n  anual  de  carne  salada  era  de 2.000 
arrobas,  es  decir, 23.000 kilogramos. 
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antaño  fuera  la  guerra  ilustre  de la Independencia. Un día los ba- 
tallones  del  Gobierno y otro  las  montoneras  alzadas,  caen  sobre 
los hatos  para  racionarse; reclutan labriegos y pastores y arrean 
las  manadas  numerosas.  Por  desgracia,  el abigeato, el merodeo y 
el incendio han sido en  las  guerras  calamidades  rutinarias. Los 
poetas de to,dos los tiempos y latitudes  han comparado siempre 
la  bravura de los héroes con la gallarda  temeridad  del  amo  de  las 
selvas. Los leones terribles  de  nuestra epopeg a  aclaraban  la  pampa 
a golpes de mandíbulas. El heroísmo necesita  también  alimentar- 
se. Ya Napoleón lo dijo: “Los soldados marchan con el estómago”. 

A la obra  devastadora  de las revoluciones se sumó, hacia 1873, 
la  de las  inundaciones,  pues para  el 17  de  septiembre  de  aquel 
año los ríos Tirgua, Tinaco y Pao se salieron de  madre y arrasaron 
el Guárico y Cojedes, zonas pecuarias de primer orden.  Gentes 
y bestias,  viviendas y sembrados  sufrieron  lo  indecible; el  ímpetu 
de  las  aguas  torrenciales fui. una  verdadera  catástrofe,  causa  de 
ruina  general y morboletalidad  desesperante.  Cuán dolorosamen- 
te h,abían cambiado los tiempos! El Guárico famélico suspiraba al 
recuerdo  de  sus  días coloniales, cuando  dueño y señor de los reba- 
ños incontables,  vendían en la  plaza de Calabozo un  toro por un 
peso y un novillo por cinco (1). ’ 

Agravando los daños  de la  guerra, infinitos  enjambres  de  lan- 
gostas, que ,oscurecían el sol, embistieron voraces contra  las se- 
menteras.  Hasta  el  monte  silvestre  quedó  talado  por los insec- 
tos ‘en las regiones del Orinoco y muchas  otras  del país. Guerra y 
plaga.  Hambre y muerte.  Lágrimas y luto.  Además, para  la  era 
que  historiamos, Venezuela convalecía de epidemias  que en años 
recientes  habían hecho enormes estragos. Fiebre  amarilla,  viruela, 
amibiasis y otras enfermedades  pusieron ea duro  trance la Salud 
Pública.  La concomitancia de  factores  tan  perjudiciales  culminó 
en desnutrición colectiva (2). 
“ 

al  toro de  labranza, esté castrado o no; “novillo”, al  toro castrado 
(1) Los llaneros venezolanos denominan “toro” al bovino  sin castrar;  “buey”, 

(2) Sln las grandes dotes  de  estadista y voluntad  de hierro de aquel  hombre 
que  acaudilla  la  Revolución de Abril y preside el  Septenio, y que autocrg- 
ticamente impone  la  Instruccidn  Pública gratuita y obligatoria; sin la discutida pero 
auténtica superioridad de Guzmb Blanco,  Venezuela  no habría logrado  reponerse, 
tan  de inmediato y tan  airosamente,  de aquellas rudas  pruebas. 
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V 

LkitaciÓn.-Afios de eseasez.-~~laciomes.-Renacimmiento. 

Rebasarialnos los normales  limites de  este  resumen histbrko 
si pretendiéramos  extendernos en mayores consideraciones acerca 
de  las  alternativas de abundancia y de escasez de alimentos  por la 
que  ha pasado  la  accidentada  vida  del país. Pero tampocz respon- 
deríamos,  siquiera en  parte, al  ideal  trazado, si dejéramos  de 
ojear  aquí la etapa  de  hambre pavorosa que alcanzó  en  Venezuela 
máxima expresión  por los años  de 1884 y 1885. Como regidas por 
una ley de  inalterable  fatalidad  periódica,  folvieron  las  guerras 
civiles y la fiebre  amarilla  y  la  viruela.  Sequía  desesperante  dejó 
a  la  flora  retostarse  bajo  el  rigor  canicular. Y para c o h o  de in- 
fortunios, otra vez la  langosta! 

Bajo un cielo sombrío,  epidemias y penuria.  La  exportación 
reducida  a cero. Ni una sola cabeza de ganado ni  una sola piel 
salieron de los puertos  de  la  República, Cacao, café, tabaco, algo- 
d6n,  azúcar.  nada,  absolutamente  nada,  había para  exportar. Exa- 
minamos  el  movimiento  aduanero durante  aquel período, y no 
vemos cifra  alguna  que  dé  señal ,de vida  ecfnómica. Los cuadros 
vacíos, en blanco las columnas,  es algo qtie impresiona con el 
silencio y  la  tristeza  de  lo  definitivamente  extinguido. ¡Años te- 
rribles aquellos! Enloquecida  por la necesidad,  la gente  trataba 
de engaiiar con cualquier cosa los estómagos transidos,  y  torpe- 
mente ingeria  sustancias nocivas, rancias o impropias  para  el 
consumo humano. La búsqueda  instintiva por la conservación de 
la vida degeneró  en  intoxicaciones  alimenticias,  más  peligrosas 
todavía que la misma inanición que  arrastraba  ~nuchedumbres 
enteras a la  tumba. 

Desconsoladora similitud  ofrecía el  panorama  nacional con el 
de aquellas  rituacinnes  bíblicas que  asombran  en  el Viejo Testa- 
mento. 

Como si tarita adversidad  no  hubiera  flagelado  lo  bastante, 
otra revolución estalla entonces. La  rebeldía  encuentra  volunta- 
rios  en h s  desesperados  hijos  del  pueblo, que  preferían caer de 
una vez, de  un balazo o de  un  tajo  en la  contienda, antes  que  el 
hambre, y las enfermedades, con angusticsa  lentitud,  les  fuesen 
arrancando  el  mezquino pedazo de vida que a 10s desventurados 
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les quedaba.  Pero, ¿con qué  fuerza  empuñarían  el  fusil? ¿Con qué 
impulso harían aquellos  lamentables  peregrinos, a pie, las más 
de  las veces descalzos, las duras  marchas  estratégicas?  El resul- 
tado fué inmediato:  las  huestes  delirantes,  andrajosas  y  trémulas, 
dolorosas comparsas d.e casos clínicos, de  números  de hcspital, 
urgid,x sí de  asistencia médica que  no  de  militares  ajetreos,  fue- 
rcn  desbaratadas fácilmente. En aquellas  mesnadas  espectrales, 
no solamente  la  caquexia  de la inanición ejecutaba SU labor  de- 
vastadora, sino que  de cada pelele  beligerante  bien  podría decirse 
que  era  una colección completa  de  gérmenes patógenos. 

U aquí  el  balance  de la aventura forzada  que  pretendió ser 
épica: es un  lugar  de  tantos, sitio incógnito donde  ocurrió  la es- 
caramuza. Diseminados pcr  el suelo yaeen  varios  cadáveres,  rígi- 
dos algunos ccn esa crispatura  impresionante  de la muerte viz- 
lenta. De UD rancho aislado en la  inmensidad  del  horizonte  llegan 
mujeres  desarrapadas  y llorosas. Con ellas  algunos pequeiiuelos 
y  un  anciano.  La tribu doliente  recorre el campo, examinando con 
ansiosa curiosidad a los muertos, . . Allí los rostros desconocidos, 
de  tierra  adentro,  de la pampa o de  la  playa;  y más allá, por fin, 
lo presentido:  lcs  hombres  de  la casa, los que  un día  se  marcha- 
ron  desesperados, o que con el cabestro  muy bien trincado al 
pecho, salieron  arrebiatados como acémilas,  después de  sorpren- 
didos una noche, echadcs  en  la tarima del bohío, “reposando”  la 
fiebre.  El coro de  las  plañideras  rompe el grave silencio de la 
tarde. Los niños se  agarran, asustados,  a  la  veste  humildísima 
de las  mujeres,  quienes con las  crianzas a horcajadas  en los cua- 
driles,  ya se empinan  desgreñadas con  los brazos al cielo o se  tiran 
de  bruces  sobre los inanimados  cuerpos,  presas las infelices de 
una  demente pretensión  de revivirlos. 

Declina la explosión, y la piedad florece para todos los que 
allí  cayeron. Para todos los parias  asesinadas por el capricho, por 
la indolencia de los que no vieron o no comprendieron  la  miseria 
de los que  están  abajo,  hay  la fosa excavada  a  flor  de tierra con el 
pedazo de machete  y con las  uñas. Las afligidas  mujeres,  peleán- 
dole el  festín  a  las  aves  carniceras  que  ya comienzan a  picotear 
los vientres  aventados,  ejercen la tremenda  obra  de  caridad. 
”Toscas ramas, ccgidas al azar  en  la  maleza,  hacen  las  cruces  que 
marcarán por. algún  tiempo cada lugar de la  macabra  siembra. 
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A los clamores y a los desesperos ha sucedido el  estupor, e l  
anonadamiento; y la procesión de  las  sepultureras,  empapadas  de 
llanto,  de  tierra y de  sangre,  camina  bajo  el  más inmerecido de 
los dolores al  albergue tristísimo  del  rancho. . . Atrás  quedan  los. 
muertos,  abandonados  a su anonimia  total.  La  primer  ventolina 
arrancará las  cruces; el  primer  aguacero  aplanará los túmulos. 
Y la  taciturna procesión camina,  camina,  borrándose en el  luto, 
de  la  noche. . . 

Vemos que  nuestro país, como todos, ha  tenido sus etapas 
crudas;  pero  el  ánimo  emprendedor de  sus hijos  ha sabido en todo 
tiempo sobreponerse al infortunio y domar el destino  hasta  ad- 
quirir siempre más de lo perdido. En ciertos casos los números. 
son más  elocuentes  que las  palabras; y en  tal sentido  entendemos 
que lo práctico, lo positiv3, es examinar  las  gráficas  insertas  en 
este ensayo y ver cómo prosperó  la  cría de ganados  una vez 
transcurridos los años difíciles. Reafirmamos la aseveración ob- 
jetiva,  intercalando  además  una  gráfica referente a la cría  de 
solípedos. 

Sin espacio en estas  páginas para  examinar  año  por año el  
desenvolvimiento  detallado de la producción de  carne y demás. 
alimentos en el país, basten al propósito de  esta  breve  reseña his- 
tórica los aspectos resumidos  a que se concreta  el  presente ca- 
pítulo. 
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LIBRO SEGUNDO 

R E V P S I O N  A N A L I T I C A  

CAPITULO PRIMERO 

F A S E S  P R E L I M I N A R E S  

1 

Vida y Aknentacitjn.-perspectivas.-Crítica reconstructiva. 

Entre las  funciones de la vida orgánica o vegetativa (como las 
llamara  Bichat),  la nutrición es factor biológico de  primer orden 
por la relación de causa a efecto que la alimentación  ejerce  sobre 
nacimiento,  desarrollo y demás condiciones de las especies zooló- 
gicas y botánicas, a  las  que  suministra  elementos  primarios  cuya 
transf.3rmación y mezcla influyen  de  manera  directa y positiva en 
la biología característica  del  animal o de  la  planta, como que las 
células de uno y otro organismo, sujetas  al proceso de asimilación 
de  sustancias esenciales para la vida, lograrán  que  prosperen  su 
núcleo y protoplasma de acuerdo con la  calidad y volumen de 
energía  asimilada. Por el  contrario,  cuando  la  nutrición  resulta 
insuficiente o inadecuada,  la  vida de la célula se compromete se- 
riamente, lo que  degenera  en  la ruina constitucional del tejido, 
la  debilidad  del órgano, la incapacidad del  aparato, o sea la ca- 
tástrofe  del  sistema. 

Por cuanto en mucho la vida del  hombre,  de  los  animales y 
de las planths,  está  consustanciada con la clase y naturaleza de las 
materias de que  se  nutren,  tal circunstancia  debería servir  de es- 
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-tímulo  para  que  cada  quien  desplegara  maycr  atención  y  alguna 
disciplina  en la  manera  de  sustentarse y de  sustentar  al suelo y 
a  las  bestias  que  han  de  proveernos de vegetales y carne,  frutos 
y leche. Pero, remisos o negligentes, nos preocupamcs poco de Ia 
alimmtación disciplinada. A un rictus  de indiferencia, por decir 
lo menos, se  expcne  el dietólogo que,  a escépticos, le  aborde  el 
tema, y acaso no faltaria  quien  en “pose” barata le contestara: 
“no sólo de  pan vive el hombre”.  Efectivamente  que  no;  pero  en 
descargo  cabe  decir que “sin pan sí que no  vive”. Y si nos desen- 
tendemos  de  la  Nutrición,  a  voluntad nzs  situamos  fuera del afo- 
rismo  de  Sócrates al decir que unos  viven  para  comer  y  otros 
comen para vivir. No hacemos ni  una  ni  otra cosa en  tanto no es- 
tudiemos  a fondo la cuestión de la  Nutrición,  escudriñemos hasta. 
su quintaesencia,  dispongamos  de un  plan  bien trazado de alimen- 
taci6n colectiva, redactemos  cartillas de regímenes  alimenticios y 
observemos una regla de conducta que nos  enseñe  y conduzca a 
nutrirnos  debidamente. 

Lo honesto y lógico es  comenzar  por hacer la  autocrítica  de 
nues-tra manera  de  nutrirnos. Veamos las  fallas  en  que, a  sabien- 
das o n?,  incurrimos  al  alimentarnos,  porque  sin ese  requisito  pre- 
vio carecemos de  autoridad  moral  para  emprender  la  censura de 
causas  extrañas y clamar  por  el  justo y necesario abaratamiento de 
los comestibles. De que esto es absolutamente  indispensable  y que 
urge  en  realidad la inmediata solución del asunto, no hay  lugar  a 
dudas;  pero  tampoco es menos  cierto que si individualmente  no 
contribuímcs con el  ejemplo  constante  y  la acción desinteresada y 
tenaz al propósito de  alimentarnos  más  y  en  mejor fGrma de 10 
que  ordinariamente l o  hacemos, es evidente  que caeríamos en  el 
limbo de  una  dejadez  sin  defensa, arrastrados por un conflict2 en 
.el  cual no estamos  exentos de responsabilidad. 

11 

Remisión.-Jornadas pret&itas.-Voces de alerta. 

En  nuestro medio social data  de  reciente  fecha  la preocupación 
.científica, el análisis técnico del  problema  de  la  Nutrición,  pues 
,aunque  distintas veces, ya desde  mediados  del siglo púltimo,  bri- 
llaron  en  el país  hombres  que lo abordaron,  ciertamente  no enfo- 
fcarcn la materia  en  forma apolítica,  desinteresada, como asunto 
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de  sanidad  y  asistencia social, sino que  por  el  contrario,  de 
espaldas  a  toda  finalidad  científica,  el  tema  fué  más  bien  aprove-- 
chado como bandera  de lucha  política, como  medio oportuno  y 
decisivo de oposición a un Gobierno,  desprestigiándole  en el áni- 
mo del  pueblo y fascinando  a  éste c:n promesas de utópica 
abundancia.  En  las  apasionadas  luchas  de  la  rivalidad  de  par- 
tidos, con frecuencia los líderes repara11 más en el efecto, 
en  la  resonancia, en el  éxito  del  pretexto, que en la sinceridad de 
las  promesas  magníficas para  electrizar  a  la  masa  conmcvida  y 
hambreada.  Para  demostrar la  anterioridad con que  se apeló en 
nuestro  país  a la cortedad  de  alimentos corno causal  de rebelión, 
insertamos  una  página  formidable  de  Antonio Leocadio Guzmán. 

Pericdista  ducho, psicólogo zahorí  del medio y de  la época en 
que  luchaba, no escapó al fecundo  ingenio de este venezolano 
neto  la  estrategia  de  dibujar,  en  tinta  negra,  el  hambre  nacional. 
Así dijo  en su editorial  “Abasto  de  carne”: 

“Es cierto que tenemos en  nuestro poder  cartapacios de noti- 
cias  y  observaciones  sobre el proyectado monopolio de  las  carnes 
en  esta  ciudad;  recordando  aquellas  aspiraciones  del año de 28, 
cuya  memoria no quisiéramos  revivir.  Entonces  pudo  llevarse  a 
cabo, haciendo  intervenir  la  “autoridad  pública”  para  establecer 
un “estanco” con un artículo  de  primera necesidad como la  carne: 
hcy que no  alcanza la autoridad a tanto, ;e pretende por  “líneas 
curvas”  llegar al mismo punto.  Tenemos la  contrata  impresa,  en 
que con aparente provechos para los criadores,  les  fabrican un 
cepo en  que  prenderlos  no  muy  tarde,  mientras  que  la  pobre  ciu- 
dad de Caracas, tan  atrasada y  afligida,  se la  prepara  un  sitio en 
que  pagará  el  alimento  principal al precio que  quieran  fijarle k s  
poderosos, que  se  antojan de monopolizar el expendio de los ali- 
mentos, para saciar  su  virtuoso deseo de  acumular caudales”. 

“Sin  embargo  de todo, y  de  las  dos  excitaciones  que  se nos han 
hech,3 en hojas  sueltas, y de  las  muchas m8s que recibimos cons- 
rantemente,  escritas y verbales,  no  ñemos  querldo  decir cosa al- 
guna,  mientras  que el negocio no pasara  de proyecto  improbable. 
Tenemcs  ya avisos de  que  va  adelantándose  su ejecución, amaga 
ya e l  peligro  a los demás abastecedlores y a  estas poblaciones, cuya 
hambre se prepara con tanto  estudio  y  tan  fuertes  capitales. 
Anunciamos  pues,  el  peligro, pedimos todos los informes  que  pue- 
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dan  comunicársenos, y ofrecemos llenar  nuestros  debfres en de- 
fensa de.  los intereses públicos, a los cuales hemos consagrado 
“El Venezolano” (1). 

La misma pluma  del famoso líder  popular  endilga  esta  filípica: 
“Puede  que  en  todas  nuestras  haciendas no se pudieran  reunir 

..diez cajas  de vino, no se  encontrara  un  jamón,  ni se mata  al año 
un pavo, ni gallina sino en  cam  de enfermeciádes” (2). 

La  desnutrición era entonces  un  problema a la  orden  del día. 
Lejos de  ser  un deshonor reconocer y afrontar la calamidad de 
.la  subalimentación, es más bien beneficioso encararse  abieriamen- 
te a los ma1e.s en actividad,  antes  que incurrir en la culpa  de 
callarlos, o en la pusilanimidad  de  procurar desconocerlos, a se- 
mejanza de esos enfermos  que, sospechando su mal, o convenci- 
.dos  de él, rehuyen  consultar al médico por  temor  a la certidum- 
bre  del diagnóstico terrible. Muy distinta  debe  ser  la  conducta  de 
cuantos nos preocupamos del  problema social de la Nutrición. La 
,ética  pide  a voces una  sinceridad  transparente:  se imponen las 
sirenas de alarma  ante el peligro. Naciones de la riqueza y la cul- 
tura  de Estados Unidos y la Argentina,  actualmente empeñadas 

*en recia campaña  nutriciznista,  proclaman en  voz alta, por boca 
de  sus  más  ilustres médicos dietólogos, la urgencia  de solucionar 

,,el asunto de la alimentación  insuficiente.  Sin  embajes ni sordi- 
na, técnico dietista  de tanta  autoridad  en Bromatología como el 
,doctor  James Mc Lester, dice  francamente: 

“ES difícil calcular  cuantas  personas son tan pobres que no 
pueden  comprar  el  alimento necesario para  mantener  su  salud, 

-pero  si aceptamos la  pauta adoptada por Orr  al discutir un pro- 
-blema idéntico en  Inglaterra, y suponemos que los que  reciben 
socorros pertenecen  a esa categoría,  cabe  decir  que  unos 20 millo- 
nes de personas en los Estados Unidos viven cerca del  límite de 
l a  seguridad nutrltiva, o por debajo  de  éste, y de  continuar esa 
&tuación se afectará  seguramente  la  salud  de la raza. En  otras 

(1) Antonio Leocadio GuzmAn.-“El Venezolano”, NO 128, Caracas, 30 de agos- 
to de 1842. 

-de 1843. 
(2) Antonio ‘LeocaBio GuzmAn.--“El Venezolano”, NO 176, Caracas, 2 de mayo 
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~palabras, o hay  que  elevar los ingresos de esa gente, o que  reba- 
,jar  el precio de los alimentos” (1). 

Y desde la próspera  metrópoli  del Plata,  el  eminente profe- 
.sor Escudero contempla el nublado  panorama de la desnutrición 
e n  Hispano-América, y  da su grito  de  alerta: 

“Nuestro  país no difiere  de los otros paízes latinoamericanos. 
‘ Buenos Aires posee un tercio de su población en condiciones de 

vida  precaria,  en lo que se refiere  a  su  alimentación” (2). 

111 

Proyección social de la Alimentación.-Etapa nmtricbnista.-Actualidad. 
Porvenir. 

Nos incumbe el problema  de la Nutrición,  arduo de suyo en el 
medio  que  habitamos;  pero  ¿conduce  a un fin  práctico  determi- 
nado preocuparse  y  ahondar en materia  dz  Alimentación? Cate- 
:góricamente sí; y  desde muchos puntos  de  vista son vastas  las 
proyecciones sociales del  asunto,  mayormente delicado e intere- 
sante  porque la permanente  amenaza  de  la  desnutrición progresi- 
va está, por desgracia, fuera  del  número  de  las cosas que  pueden 
relegarse a un  segundo  plano de espera.  A la subalimentación 
interesa  contrarrestarla con anticipado  esmero  y disciplina per- 
tinaz. Toda campaña  en  este  sentido, para  ser  arrolladora  y eficaz, 
necesita ir contra la desnutrición,  cortarle el paso, hcs-tilizar el  mal 
en  sus  raíces,  preverlo,  y  estorbar por todos los medios y formas 
posibles su avance solapado. Y al mismo tiempo la lucha ha  de 
crear maciza y  extensa  línea de atrincheramiento social tras la 
que pueda  repeler  la colectividad los ataques  inminentes. 

Excepción hecha de ciertos paises latinoamericanos,  las  demás 
naciones de  habla hispana  habían  permanecido algo desentendidas 
o en neutral indiferencia  respecto al problema.  Hasta muy recien- 
t e  fecha no fué,  seria  y  técnicamente  abordado a fondo.  Simples 
medios  paliativos era lo más que  antes  se había  puesto en prác- 
tica con el fin de hacer  obra  de bien a la colectividad. Se reconoce 
y se aplaude la honestidad  del empeño que en varios paises, desde 

junio 11, 1935. 
(1) Mc Lester. Asociaciones  Médicas  Americanas y Canadienses.  Atlantic  City, 

(2) Escudero.-“La  Tercera  Conferencia  Internacional  de  la Alimentaci6n”. 
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~ u y  atrás, venía  desarrollándose en forma  de protección nutriti- 
va, pero sólo mediante servicios de desayuno escolar. Eso, con 
ser laudable, no pasa de  ser  un pinino en la carrera nutricionista. 
Sería  pueril  supervalorar  el efectivo mérito que  le corresponde, 
porque  de  ninguna  manera  pcede ser  aquella  la  forma  de  afron- 
tar el  asunto  que  ahora ocupa lugar  de  primer  rango  en 10s pro- 
gramas de Higiene Social. La  dietética  ha subido a jerarquía  de 
especialidad científica,  y  de  ahí  el  nuevo  e  inusitado  impuko al- 
canzado a  esta  hora por la Eromatología. Las  encuestas  sobre 
alimenta.ción; las  tabulaciones  de  técnica nutritiva; los índices de 
nutrición y toda una  intensa  labor de carácter  nutricionista, dan 
f e  del  ritmo  creciente y del  afán positivo con que  en  la  actuali- 
dad se contempla el significado de  la cuestién. 

Entre las caucas influyentes  del  estancamiento en que  perma- 
neció el asunto  hasta comienzos de  este siglo, contemplamos  la 
circunstancia de que el tiempo y la atención de los higienistas 
szciales fueron absorbidos y estuvieron polarizados por otras ac- 
tividades  del  pensamiento científico. Disimidadamente,  a  la som- 
bra, la desnutrición hace en silencio su  devastadora  labor: mina 
los organismos subalimentados;  degrada  la capacidad vital  de  la 
descendencia;  aumenta la morbclletalidad de  las naciones y, pcr 
mil y una causas, gravemente  compromete la suerte de las  razas 
y el  porvenir de los pueblos. . . y es entonces  cuando los precur- 
sores de la campaña nutricimista se concreian al análisis  medu- 
loso del  asunto. 

Antes, y aun después de  ccmenzada la faena bromatológica en 
que  ahora se interesan los países cultos  de  cualquiera latitud,  el 
hambre crónica y progresiva pudo, sin estorbo, trabajar subte- 
rráneamente. Como el  hambre no mata  de irnprovisr, ni  en  la  for- 
ma espectacular y dramática en que lo hacen las enfermedades, 
los cataclismos, los automóviles, los bombardeos  aéreos  y la bom- 
ba  atómica, ha sucedido que  la  lentitud  de la desnutrición en ma- 
tar ha estado faporecida por la solapada  y parsimoniosa labor 
destructiva  de la subalimentación. El sordo perjudicar  de  ésta, 
a escondidas como el  de los topos en las  galerías sin luz, y el 
de la polilla y los comejenes por debajo de la corteza, fué diligen- 
te c6mplice del  mal  en evolución, y retardó  la  hora  en  que las 
grandes naciones incorporaron por fin el asunto al  legajo de las; 
cuestiones urgentísimas, 



Pero la rapidez y el porfiado esmero con que  a la postre se 
intensifica la cruzada  nutricionista, casi resarce el tiempo que pu- 
diera  creerse  irremediablemente perdido. El pasado ha servido  de 
fecunda lección práctica y de medio de comparación a  importan- 
tes estudios  posteriores, como si el presente,  exprimiendo al pre- 
térito, buscara  en  el  tesoro  de  las  experiencias  del  ayer el des- 
quite lógico e  inmediato de los descalabros padecidcs. Estas cam- 
pafias, libradas hoy desde un  extremo al otro  de  la América, 
preparan el futuro  nutricio  de los pueblos. Cuand.0 sobrevenga 
el  éxito  final  de la Alimentación unánime p correcta;  cuando los 
regímenes alimenticios bien  tabulados y técnicamente  dirigidos 
le  abran nuevos caminos y  horizontes de luz  a la Alimentación 
del  género  humano,  orgullosamente  se  contemplará  entonces la 
obra  universal  de  la  Nutrición victo’riosa, conquista del porve- 
nir  que  bien pudiéramos  representarnos  idealmente por una vas- 
ta pirámide  perpetua:  altanería  del  vértice  enclavado  en los cielos, 
y amplitud de la base  gravitando  sobre  la  tierra  llana  del os- 
ctirantismo. 

Confiamos en ese mañana  venturoso  de los pueblos de  aquende 
el océano. Mas no aguardemos  a que sobre nosotros caiga corno 
maná  del cielo, por milagro  y por limosna, la solución de  nues- 
tros problemas  capitales. Debe ser  a  fuerza  de  voluntad y dili- 
gencia, alma-brazo,  a costa de colaboración social y educación 
colectiva, compenetrados, todos de la nec2sidad de  defendernos, 
y en donde cada uno por su parte  contribuya, con espontaneidad 
y entusiasmo,  a  erigir  la  pirámide. Muchas idiosincrasias (apatía, 
inconstancia,  esplin,  pereza) jno son acaso formas  larvadas  de la 
desnutrición en actividad,  máscaras  del  hambre,  estados  protei- 
formes de la subalimentación? 

IV 

Cotizaciones. - El drama subalimentacih. - Ascemdencis y descendencia. 

Primeramente valoremos el  factor  Nutrición en cuanto atañe 
a  la  “unidad, hombre,”. Bien sabido es  que los pueblos fuertes, 
sanos, son los bien nutridos.  Tiene  mala  sombra  la  miseria, Vida 
y  salud  constituyen un binomio íntimamente  vinculado  a lo que 
cada pueblo come y asimila. Las enfermedades y la  muerte suelen 
ir pisándole las  huellas  a la desnutrición,  porque éSta crea 
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estado de menor  resistencia  orgánica que  le  deja  puerta  abierta, 
libre paso a  la  muerte,  mediante el empobrecimiento  de  la espe- 
cie y la degeneración de  la raza. La desnutrición es  un  drama 
social en  que los protagonistas  son el  hombre y la  mujer, y el 
argumento  se  llama  salario.  Someramente  contemplado el trance 
de parejas  humanas  que  abundan  por millones en el mundo, ob- 
sérvase  que,  cuanto  peor  alimentados  marido y mujer,  es mayor la 
posibilidad de  que cada uno  aporte  elementos  hereditarios dege- 
nerativos.  Redundante  sería  ponderar  la  inferioridad  constitu- 
cional  del  hijo  engendrado y concebido por  padre  y  madre débiles. 

De los progenitores  inferiores  nacen los hijos ínfimos. Hechas 
las salvedades  del caso, .es patética la regularidad con que desme- 
jora la descendencia a  medida que  la prole  aumenta. Ahí lo que 
se  adelanta  en  cantidad se pierde  en calidad. Excepción hecha 
de  las clases acomodadas de la sociedad, nótese cómo por lo  ge- 
neral es la clase media y  obrera,  baja  marcadamente  el  ritmo 
de  vitalidad  en los hijos escalonados por  debajo  del  cuarto o 
quinto.  La  talla, el peso, aspecto, constitución, fisonomía, des- 
arro,llan una  curva progresiva de inferioridad  orgánica,  correcta 
y fácilmente  apreciable al compararse los últimos  hijos con los 
primeros. 

-Lo antedicho no aspira  a  convertirse en regla biológica fija; 
pero el  que haya excepciones d,entro de la observación apuntada, 
no' desmiente ni  destruye  la  exactitud esencial del concepto sus- 
tentado.  Las excepciones van  en minoría. Los casos contrarios, o, 
favorecidos, llamémoslos felices, que escapan al desmejoramiento 
familiar, son esporádicos, pocas veces frecuentes, y mems aún 
ordinarios. Y ,  La qué obedece el desperfeccionamiento precoz de 
la familia?  Parece  ser  que  el Grganismo mediocre de los progeni- 
tores  hubiera agotado en las primeras procreaciones la mayor y 
mejor parte  de  su precaria  energía  vital. En buen  número  de 
casos observados resulta  efímera la lozanía engañosa de las ma- 
dres: pagan ellas, a caro precio, el proceso del embarazo y la mi- 
sión augusta  de la maternidad. A las madws esforzadas de  nues- 
tra  gente  trabajadora  rindo un devoto homenaje de respeto leal! 



Desde otro, aunque inmediato punto  de  vista, conexionado con 
esta  tesis, de ninguna  manera  puede  escapar al pensamiento  del 
biólogo la consideración de  factores económicos intercurrentes 
que  juegan  papel  fundamental  en  el  desarrollo  del proceso or- 
gánico, degenerativo,  a  que nos referimos. Aludimos a que  pater- 
nidad y salario son términcs  de  una misma ecuación. De hecho 
que  el  crecimiento  de la familia  aumenta los gastos, porque  hay 
entonces  en la casa más personas a quienes  alimentar,  vestir y 
educar.  Pero como las erogaciones no son compensadas pcr  un 
ingreso  proporcional,  esto  acarrea  fatalmente un balance  desfa- 
vorable  en la economía doméstica: hay  crisis  en las finanzas  del 
hogar. Y como el  triste  “pater familia” no podrá  hacer el milagro 
de la multiplicación nazarena de los panes  y los peces, ni  el  de la 
túnica  incónsutil  que creció con el cuerpo  del  Hombre Dios, vése 
obligad3 a  mantener,  a  duras penas, el equilibrio  vacilante de  su 
presupuesto angosto. Tiene  que  alimentar, con peor calidad,  a ma- 
yor  número  de estómagos. Diabólica paradoja es la de  que  el ham- 
bre,  cuands se divide, toca a más: a menos pan,  más  hambre. 

De los antecedentes  señalados se evidencia que  las privacio- 
nes económicas de los progenitores  vienen  directamente  a  refle- 
jarse y a dañar a los descendientes mal  nutridos. La subalimenta- 
ción torna opaco el  mañana de- los nacidos bajo tan desfavorable 
génesis. Y si de una en otra generación se va  acentuando el mal, 
los pueblos que no se apresten a combatirlo  enérgicamente, decli- 
nan hacia la desaparición irremediable.  En cambio, varia  y  se 
vuelve  halagador el aspecto social y étnico  del  problema si  se le 
dedica a la nutrición colectiva todo el  interés  que merece. 

Intensificando ‘la producción de alimentos en magnitud  y  efi- 
ciencia que satisfagan  las necesidades del medio, se tendría ase- 
gurado  un  porvenir claro y fuerte. Alimentación completa es sinó- 
nimo o equivalencia de saneamiento  y  energías sociales, porque 
el  grado  de  fuerza física e  intelectual, la capacidad de trabajo 
del  individuo, y hasta  el optimismo que  emana de la  buena  salud, 
respaldada por una  nutrición  completa, son elementcs  que cola- 



boran para  el engrandecimiento y vitalidad de un país. Con gente 
a  dieta, bien sea por imposibilidad de  alimentarse  debidamente, 0 
pcr ignorancia en la selección de comidas, jamás  se  logrará el 
saneamiento y la prosperidad  a  que  aspiran todos 10s pueblos 
civilizados. 

De suerte  que  cualquier  programa de higienización social, que 
pretenda  ser  eficiente,  debe  elevar  a  rango  de  primer  orden  la 
nutrición del conglomerado, porque  sin ese paso de  vanguardia 
quedará  trunco  el empelio y se malograrán  hasta  las  más  honestas 
iniciativas  y  las diligencias mejor  intencionadas. 

En respaldo de lo dicho, viene al caso citar  las muy interesan- 
tes conclusiones del  notable tisiólogo doctor José Ignacio Baldó: 

‘‘Ex datos más interesantes de la encuesta son los relativos al 
estudio  de la renta  en función  de  la disponibilidad para ración 
alimenticia,  pues  las  cifras  encontradas  muestran  en la mayoría 
de los grupos  diferencias  irreconciliables con las  cifras  que por 
dos sistemas  de métodos establecemos como necesarios para  su- 
ministrar la ración alimenticia  requerida, si n,os atenemos a los 
criterios recomendados por organismos de  higiene  internacional  y 
con cálculos que se han establecido según los precios actuales de 
detal  en  la  capital.  Este  factor  indirecto  de  tuberculización,  que 
de todos los estudios es  el  que se n,Gs presenta con mayor  desajus- 
te  para las condiciones del momento, no tiene sino dos solucio- 
nes, o aumentar  las  entradas, o resolver los problemas  tendientes 
al  abaratamiento  de  la vida en  el eapítulo de los alimentos” (1). 

VI 

Ecuación  hombre-día.-Capacidad de trabajo.-Cesantía. 
Higienización smial. 

Los términos  hombre  y  día  forman una de  las  tantas ecuacio- 
nes del  problema  de la Nutrición. Precisa  recordar con obstinada 
persistencia  que la ración  alimenticia tiene  que  estar en razón 
directa  de la naturaleza  del  individuo y de la clase y  cantidad  de 
trabajo  que desarrolla.  Si no hay correlación entre  el  consum~ 
de alimentos  y  la  energía  gastada, .es evidente  que  sobrevendrá 

nerales para la campaña en VenezueIa.-Poneneia en e1 Primer Congreso Venezo- 
(1) Bald6.-La tuberculosis como enfermedad social de la infancia. Pautas ge- 

lano del Niño.-Caracas, 1938. 
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el desequilibrio  corpcral,  acarreando  fatales consecuencias. Pau- 
latinamente  irá saliendo de  las escasas reservas  vitales  el  resto  de 
las  calorías  requeridas para  cubrir  las necesidades del esfuerzo 
muscular;  pero  la  frecuencia  de  las espoliaciones indiscretas  si- 
tuarán  al paciente,  lamentable galeoto de  la vida, en  el  trance 
funesto  de  quedar  insolvente con su  propia  materia. El déficit  en 
que  incurriera,  fiándole  a  sus  tejidos  calorías no indemnizables, 
lo sepulta e n  la quiebra fisiológica, porque  ningún organismo 
puede  soportar  indefinidamente  el  desbarajuste de la  desnutri- 
ción. La gente  subalimentada  vive COMO de prgstamo, o de cré- 
ditos no cotizables. 

Pcr desdicha no finaliza aqui  el conflicto del  individuo des- 
nutrido, sino que  calamidades de otro  orden  concurren  a empeo- 
rar  su afligida  situación, ya en extremo dificil. Así decimos, por- 
que  el  sujeto,  cualquiera  que  sea  su  labor personal:  obrero,  la- 
brador,  hombre  de  mar,  oficinista,  irá  perdiendo  gradualmente 
sus aptitudes  mientras  que  su  labor  va  dejando  siempre  más  que 
deseas. Sin  quererlo,  y lo que  es  aún peor,  sin  poder  siquiera evi- 
tarlo,  el  subalimentado  degenera  en trabajador insuficiente, pro- 
clive a  convertirse  en  repudiable  por  inepto.  Ya  no  logra  cumplir 
a  cabalidad sus funciones  y compromisos de  obrero,  desmerecien- 
do por ello el tipo  de  salario devengado. En  definitiva,  sin sombra 
de culpa,  encalla  en el despido por  inútil. Después ... la calle; 
las puertas  cerradas;  el convencim-iento de la propia  inutilidad; 
el dolor de  sentirse repudiad.0; el desengaño del esfuerzo  infruc- 
tv-oso; y acaso la  sorda y rencorosa envidia  a los que  tuvieron 
m-ejor suerte. 

¿Qué hacer? ¿A dónde ir?  La fábrica,  el  almacén,  la  hacienda, 
los mil y un centros de pujante labor  requieren  brazo  fuerte,  ma- 
no  ágil,  mente  clara,  y  álzanse  ahora ante  el doliente  vagabundo 
de músculos desmirriad-os, con hostil  e  impenetrable  severidad. 
El desocupado, caricatura  de  jornalero,  contempla con sus ojos 
abismados el portón imposible; se  contempla  a sí mismo. . . y 
mide SU tragedia:  es  paria indeseable! Embrollado ante  el  mapa 
d'e SU vida  rota; acicateado por el  hambre; desorientado  por  la va- 
gancia; sólo e  inerme,  se  pierde  en  divagaciones dolorosas, deses- 
peradas.  La  moral,  quebrantada,  lo  abandona,  y  en su impotencia 
para  la  lucha  leal por la existencia, el instinto  de  conservación 
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barre los últimos  escrúpulos de una conciencia que  hasta  ayer fué 
honesta. Y ante  aquel  hombre  derrotado,  que  quizás  en  su  infan- 
cia se aprendiera  la  máxima  de  que “el trsbajo dignifica”, S610 
se tienden, como el  más inmerecido de los castigos, como el más 
cruel  de los martirios, dos sendas de humillación y  de  vergüenza, 
dos rutas  de maldición para  elegir: la delincuencia y la mendi- 
cidad. 

En  resumen,  ninguno de los varios aspectos sociales del pro- 
blema de la desnutrición  debe  escapar al an6lisis del médico die- 
tólogo, pues  cualquier olvido o negligencia suya en el  terreno  de 
las causas y efectos conexos al peligro de la subalimentación, 
redunda  en desprestigio propio y  en  perjuicio de la colectividad 
a  quien  sirve como guardián activo de la  Salud  Pública. Al mé- 
dic3 empeñado  en  labores de índole nutricionista le incumbe, 
entre  otras  muchas responsabilidades, el  deber de  ser previsivo 
para ser eficiente. Contra el mal de la subalimentación no puede 
ni debe  haber contemplaciones, debilidades ni demora.  Mientras 
la desnutrición social porfía al  margen  del  hambre llevadera, que 
todavía  le  permite  a la víctima  sortear con algún  éxito su situa- 
ción desfavorable;  mientras e l  mal  permanezca latente, en em- 
brión, sea permitido  que  el público extraño ignore  el  peligro  y 
consecuencias trágicas de la desnutrición  en  marcha;  pero el mé- 
dico dietisia, que  actúa en función social de enmienda y sanea- 
mientr: colectivos, está en la obligación indeclinable de poner la 
mano y la pupila sobre  el escabrose terreno  en  que se incuban  las 
calamidades que combatimos. La actitud  del  facultatiw  que  libra 
campaña  pro-nutricionista no puede ni debe  ser la misma conduc- 
ta  contemplativa  de  un espectador cualquiera, despreocupado por 
ignaro o por inerme. 

La lucha por la Salud  Pública,  porvenir de la nacionalidad y 
efectivo mejoramiento de todos, pide acción fecunda  de actividad 
desinteresada  y  afán de buena fe. Dentro de esa posición y con ta- 
les miras,  ideal básico de  este ensayo, es que  brindamos la  con- 
tribución de estos renglones al programa  de  trabajos  nutricionis- 
tas desarrollados por la Sección de Nutrición del Ministerio de 
Sanidad  y Asistencia Social. 

98 



CAPITULO SEGUNDO 

1 

Suelo y poblaci6n.-Zonas agricola y pecuaria.-Ojeada  comparativa. 

Por fortuna los pueblos del  hemisferio occidental no confron- 
tan  la crisis de  la superpoblación: América tiene amplísimo terri- 
torio,  apenas  habitado  por  algunos millones de  seres, escasos en 
relación a la vastedad  del Nuevo Mundo. Sobra suelo y falta gen- 
te.  El  problema es a la inversa  del que mortifica a  Eurzpa, donde 
un genio del Mal, bajo la insignia de  la cruz  gamada, conduce a su 
país  a la barbarie  de la guerra, fascinándole con el incentivo del 
“espacio vital”. 

En  materia  de  Nutrición  sube de punto  el  interés  de las posi- 
bilidades  y  recursos  agro-pecuarios de que disponga cualquier 
país. A ese respecto,  privilegiada  será  la posición del  nuestro 
cuando se desarrollen la  agricultura  y la cría nacionales. Una 
ojeda  sobre la Geografía de Venezuela apoya  esta aserción. Los 
Estados que  demoran al  Norte y Noroeste, zona agrícola, tendidos 
desde los Andes hasta  las  estribaciones  orientales de la cordillera 
de la costa, abarcan  extensión  enorme,  a  la vez que la zona pe- 
cuaria es de  magnitud excepcional. Y aquí Guayana, con un ha- 
bitante  apenas por cada tres kilómetros  cuadrados,  en  una “super- 
cifie mayor  que la de Italia.  Guayana,  dilatada y ubérrima  tierra 
,de promisión! 
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Si contemplamos el estado  agropecuario  de  Venezuela en  el 
decurso  de  una  centuria, vemos que  se estimabcl en 50 leguas 
cuadradas la porción de  nuestra zona agrícola  cultivada  hacia 
1839; y s e  apreciaba  en 4.500 leguas  la tierra  de  agricultura que 
aún permanecía  inculta. La desproporción  palmaria entre  la pe- 
queñez de las  labranzas y la  inmensidad de  terreno  bruto, desper- 
diciado, se explica  fácil  y  correctamente por la falta  de brazos 
suficientes que  transformaran la  maleza  en  sementeras  desgaja- 
das  en opimas cosechas. Era,  y  es  tan  baja  la densid-ad de pobla- 
c i h ,  que  para 1839 solamente  habia 650.000 habitantes en regio- 
nes  cuya  superficie  es de 8.737 leguas  cuadradas.  Areas con 74 
habitantes por legua  cuadrada bien merecen  la clasificación de 
desiertos. 

4 

Por desgracia, en 1839 no era más halagadcr el panorama di- 
visado en la zona peeuaria. Midiendo esta 9.000 leguas  cuadradas, 
sólo estaba  ocupada  por 590.000 habitantes, lo que  arroja la  pe- 
nosa desprcporción de  apenas 43 habitantes  por  legua. 

Además de la  amplitud y feracidad de  la  tierra, nos favorece 
también  la  variedad  del  clima, propicio en  cada  comarca  a los 
correspondientes  cultivos; y esto  contribuye,  en  forma  directa  y 
positiva,  a  que todo pueda  convertirse  en  abundancia. No estamos 
situados en  tan desventajosas  circunstancias por lo que respecta 
al  rigor  de  las estaciones, pues si durante  la sequía,  llamada ve- 
rano,  la  ausencia  de  lluvias  crea  verdaderas  dificultades  a  la  agri- 
cultura  en  determinados  sectores  de  la Rep6bliq  en otros, al 
contraric, se dan copiosos los frutos por esa época, compensación 
en la  capacidad de  rendimiento agrícola. El ritmo  de  las cosecl-ias 
permanece  inalterable,  asi  pertenezca  el  Estado al centro, occi- 
dente u  oriente. 

Cierto  es que  hay regiones  en  las que  formalmente  no  se  pue- 
de  sembrar  hasta  la  entrada de la estación  lluviosa; pero  aun 
dentro  de esas mismas regiones hay valles esplhdidos,  fértiles 
vegas  donde los frutos menores  sjguen cosechándose en  cantidad 
superior  a  la  del consumo provincial. Hay por suerte, demasiados 
medios técnicos de  contribuir  a .la fertilidad de la tierra y la 
abund'ancia de las cosechas. Y mfiltiples so;? los medios prácticos 
con que la  Agronomía, bastante  adelantada hoy, torna  en  fértiles 
los terrenos  estériles, cubre  de  alfombras  de  sembrados  verdes las 
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,extensiones  agrias,  aviva el florecer y el espigar, y en los cam- 
.pos ubérrimos  logra que  cuaje sustancioso el grano, se agigan'cen 
los racimos, crezcan enriquecidas  las  legumbres, se robustezcan 
las  tubérculos, y las  frutas sean  miel y sabor,  tesoro  de  vitaminas 
y delicia del  paladar. 

11 

Boblseci6n y prodnc@iQn.-Lac4o ecanl6mieca del problznm alimaeamtario. 

Es verdad inconeusa que  el  aumento  de población es factor 
determinante en la producción de alimentcs, pues con número SU- 

ficiente  de brazos se  alcanzaría  no sólo satisfacer el  consurlo  in- 
terno sino también  la posibilidad de mayor  exportacibn,  evidente 
mejora  en  la economía nacional. Pero asimismo debemos admitir 
-otra  verdad:  el  porcentaje  de los desocupados. Si esas legiones de 
inactivos  dedicáranse a la gran  batalla  del  trabajo, no padeciéra- 
mas a  diario el espectáculo' de los cargamentos  de comestibles 
abasntando los muelles  de  nuestros  puertos de importacibn. Uvas 
de  España,  atravesando el Atlántico, y uvas  de Chile, remontando 
'el Pacífico y metiéndose por Panamá, donde  se  pagan  derechos 
del  Canal,  vienen  a  expenderse  ventajosamente  en  las fruterías 
capitalinas;  entre  tanto  aquí, a menos de 230 kilómetros  de  fácil 
vía marítima,  aun permanecen  incultas, en  Sucre, zonas extensas, 
donde la viña apenas  si pide escaso riego, porque  jamás se eenfer- 
ma y corresponde  a un menguado cuido con tres opimas cosechas 
anuales de la  más  alta  calidad,  cuando  en  las  remotas España. y 
'Chile  hay  solamente una vendimia al año. De las muy excelentes 
uvas  criollas  que mencionamos, rara vez se  vende  algún  racimo 
en  Caracas,  pues su cultivo es limitadísimo. 

Ascendiendo la producción, y  subsanada por tanto  la escasez, 
el abastecimiento  de los mercados trae por consecuencia el  aba- 
Tatar l a  vida. Tal paso reportaría inapreciables benefi :ios en la 
nutrición de  la colectividad, porque  así cada quien se p-oporciona 
alimentación  completa y adecuada. 

Dentro  del  asunto  en  cuestión,  salario  devengado y precio de 
10s alimentos  constituyen  una ecuación esencial. Ya antes adver- 
timos que, en definitiva, lo categórico no es el monto del  salario 
sino el poder  adquisitivo que  tecga &te en  la localidad. Abun- 
dan los ejemplos elocuentes.  Antes de la  actual  guerra europea, 
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la Isla de  Trinidad era uno de los lugares  donde hemos visto pagar- 
jornales  más  bajos;  pero .en compensación, también  Trinidad  es 
donde  tiene un dóllar  mayor  valor  y  mejores  facilidades  adqui- 
sitivas.  Aun con la mínima  expresión  monetaria de medio penique- 
(one  cent)  hay modo de  adquirir  por lo menos naranjas,  bananas, 
u otra  fruta  excelente(1). 

111 

Censo pecoario.-Censo  agrícola.-Estadística  nutrici0nista.-Balance. 

Ciertamente  ha  mejorado mucho la industria  agropecuaria, y 
por consiguiente la producción de víveres,  carne y otros comes-- 
tibles. Consignemos, a modo de  ejemplo, los datos estadísticos co- 
rrespondientes al año de 1937. 

Censo pecuario  (existencia) : 

Ganado vacuno . . . . . . . . . . . .  4.300.465 cabezas 
,> cabrío . . . . . . . . . . . . . .  1.359.051 ” 

lanar . . . . . . . . . . . . . .  105.888 ” 

porcino . . . . . . . . . . . .  296.231 ” 

,, 
9 ,  

Total . . . . . .  6.661.635 cabezas 

Producción de ganados: 

Reses . . . . . . . . . . . . . . . . . .  392.624 cabezas 
Chivos . . . . . . . . . . . . . . . . . .  723.523 ” 

Ovejas . . . . . . . . . . . . . . . . . .  55.190 ” 

Cerdos . . . . . . . . . . . . . . . . . .  168.162 ” 

Total . . . . . .  1.339.499 cabezas 

La  exportación de cueros  de vacuno, ovino y cabrío, fué:- 
3.660.539 kilogramos. 

dan en  el  mercado  las  legumbres, verduras,  frutas y cuanto  de comer  produce  la 
(1) Esmerada y permanentemente  cultivados  los  campos de  Trinidad,  abun- 

tierra. De Arima.  Myarro, Sangre  Grande,  San  Juan, Maraval y campiñas inmediatas, 

puede ser  m& económico  el costo de  la alimentacidn.  En  todo  lo  demás, relativo al 
conducen a la  ciudad abundantes provisiones.  Baratfsimos en  realidad los  fletes, no. 

táctica  previsiva de defensa  económica. 
abaratamiento  de  la  vida: aranceles,  impuestos,  regulación,  observan  la  misma 

el  costo  de la vida, pero en  compensación han  subido  los salarios.  Equilibrio equi-- 
Por el momento, a causa  de  la guerra,  ha  variado  en  Trinidad, provisionalmente.. 

tativo. 
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Leche  y  productos  lácteos: 

Producción. 
Leche . . . . . . . . . . . .  55.658.070 litros 

Mantequilla . . . . . . . .  829.534 
Crema  de  leche . . . . . .  344.101 

Queso . . . . . . . . . . . .  17.287.609 kilogramos 
> Y  

>, 

Del  notable  Informe  que los doctores  Cabrera Malo y  Bengoa 
presentaron a la  XI Conferencia Sanitaria  Panamericana,  extrac- 
tamos los dos  cuadros  siguientes: 

“Importación  de  Leches  Industriales 

1937 . . . . . . . . . . . . . .  ” 1.754.843,OOO ” 2.416.857,OO 
1938 . . . . . . . . . . . . . .  ” 3.377.053,OOO ” 4.948.050,OO 
1939 . . . . . . . . . . . . . .  ” 5.104.464,OOO ” 8.329.578,OOj 
1940 . . . . . . . . . . . . . .  ” 5.155.457,OOO ” 9.617.373,OO 
1941 . . . . . . . . . . . . . .  ” 5.302.472,OOO ” 9.990.764,OO 

1936 . . . . . . . . . . . . . .  Ks. 638.419,900  Bs.  1.093.377,50, 

Ks. 21.332.706900 Bs. 36.395.999,50 

Costo aprOxiPnadQ p;egaaB~> 
por el innportaalor 

Kilogramos 

Importación de  Harina  de  Trigo 

AfWS 
1939 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  38.005.613 Bs. 23.614.362 
1940 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40.495.918 ” 19.906.426 
1941 . . . . . . . . . . . . . . . . . .  40.134.448 ” 20.067.224” 

Cuantas veces examíname  nuestras  estadísticas  nutriconistas, 
llégase al convencimiento de  que la  producción  nacional de  ali- 
mentos no está  en  relación con la  capacidad  productiva de  las 
zonas  agrícolas  y  pecuarias  del  país  e  igualmente a la población 
de  V,enezuela. Aunque  bastante  mejorada hoy la producción  agro- 
pecuaria,  todavía no ha llegado al  grado  de  desarrollo  necesario 
para  cubrir  plenamente  el consumo interno;  pero de seguro la 
producción de  alimentos  alcanzará su máxima  pmsperidad en 
quizás  no  muy  remoto  futuro,  si es que  continúa  el  ritmo ascen- 
dente  de la  producción  actual. El  distinguido  médico  higienista 
doctor Diez del Ciervo, en la oportunidad  de  analizar concienzu- 
damente el problema  subalimentación  lo valora asi: 

“Y por lo que  se  relaciona con la  alimentación de 10s niños;, 
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esta deficiencia. es  igualmente  notable. El elevado  coeficiente de 
nuestra  mortalidad  infantil y el  raquitismo y endeblez de  la ma- 
yor parte  de  nuestra población  escolar  son una  prueba convincente 
de ello" (1). 

Deploran1os que  dado el  reducido plan  de  este ensayo  no sed 
pcsible contemplar  aquí, en su  enorme e interesantísima  fase eco- 
nómica  el  problema nutricionista; y aunque  nuestro propósito 
analítico es más  bien  de  orden médico  y  no de economía  y finan- 
zas, apenas  si en  estas  páginas  disponemos  de  espacio  para  hacer 
recalcada  alusión  a esos aspectos que,  en  nuestra concepto, son 
sin duda los de  mayor  trascendencia,  debido a que el factor eco- 
nómico es  el resorte  que  verdaderamente rige, en cualquier  tiem- 
po y lugar,  el  aumento  de  la producción  y el costo razonable  del 
producto,  una  y  otra cosa íntimamente  relacionadas con la Na- 
trici6n. 

Lo ideal  es  que,  perfeccionada  la  producción,  cada  zona  pro- 
duzca  a  la  medida auténtica  de  su capacidad. Pero  esto no  es  todo, 
porque  al lado de  la  cantidad  de  producción  hay  que  situar  el 
costo de  ella  misma. Poco o nada  se  habría  conseguido  si  aun  au- 
mentando  aquélla,  no  se  puede sin embargo  vender  el  producto 
a más bajo  precio  equitativo, porque  de  hacerlo asi, el productor 
se veria en  el  compromiso de  tener  pérdidas  en vez de ganancias. 
Ee ahi que, en materia  de producción, el  factor costo, o sea la 
fase  económica  del  problema,  asuma el  carácter de  rango  esencial. 
Rebaja del costo de  la vida; reducción de los fletes;  remuneración 
adecuada;  oportuna y vigilante  defensa de las  cosechas;  facilidad 
en  las  vias de comunicación; garantía  de  buena cotización del  pro- 
ducto;  entrenamiento técnico  (práctico y teórico)  de los cultiva- 
dores; y otras  tantas  medidas  que no  cabe  enumerar  aquí, son de 
ordinario los procedimientos  adecuados,  así  para  mejorar  en nG- 
mero y especie  la  producción, como también  para  que  ésta, cos- 
tando  originariamente menos,  pueda venderse  a preciol módico. . 
En capítulos  posteriores  aludiremos  sucintamente  a  la  fase eco- 
nómica  del  problema  de  la  Alimentación. 

Veamos cual  fué  el consumo  nacional  de  carne y pescado du- 
rante  el a.ño de ,1942 y  primer  semestre  de 1943. 

-de Sanidad y Asistencia Social".-Nos.  17"18."Caracas, octubre-noviembre  de 1937. 
(1) Diez del Ciervo.-"Charla sobre Alimentación". --"Boletín del  Ministerio 
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Advgrtencia  necesaria: la producción de la industria  pesquera' 
aventaja  en mucho el  número  de kilogramos ordinariamente  re- 
portados.  Una de las empresas nos informa  que  su pesca diaria  de 
sardina  fluctúa  entre  siete y ocho toneladas,  total  que  manufac- 
turado se reduce  a  un 50 % útil.  También es preciso tomar  en 
encuentra  la crecida  producción de los pequeños  industriales del 
extenso  litoral  venezolano.  Numerosas  poblaciones  ribereñas  ali- 
méntanse casi  exclusivamente  de  pescado,  sin  que  sea  posible  ni 
lógico pretender  que  a  las  estadísticas  lleguen  en  su  totalidad y 
exactitud  las  cifras  definitivas,  igualmente  ignoradas por los tra- 
bajadores  del  mar y el público  consumid,or en  la  playa  munifi- 
cente. 

Consmo de ganado vacuno (1942) 

ENTIDAD 1 czoczss Kilogramos 
---""---"""-~""~"""""~ 

Distrito  Federal. . . . . .  

94.016 688 Territorio  Delta Amacimo , , , 

205  22  747 Territorio Amazonas. , , . . 
5 908 722 40 690 Zulia. . . . . . . . .  . . . . .  

68.1  822 4.773 k aracuy. . . . . . . . . . . . .  
957 115 7 655 Trujillo. . . . . . . . . . . . . . . .  

5 171 548 27 038 Táchira. . . . . . . . . . . . . .  
750.590 Sucre. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5.122 
637 919 Portuguesa. . . . . . .  4. 828 
.58.  054 682 Nueva  Esparta.. . . . . . . . .  

1 533.472 10 060 Monagas. . . . . . . . . . . . .  
1.773.250 11 4% Miranda. . . . . . . . . . . . . . .  
2.282 O40 13 003 Mérida.. . .  . . . . . . . .  
1 424 858 8 893 Lara. . . . .  . . . .  
1.0C6 922 3 316 . . . . . . . . . . . .  Guárico. 

473 516 4 854 Falcón. . . . . . .  . .  
C 365 i 577  032 Cojedes. . . . . . . . . . .  

3 681  069, 21.790 Carabobo . . .  . . . . . .  
10,738 ! 1 655 253 Bolívar . . . . . . . . . . .  
6 276 i 8<9 527 Barinas. . . . . . .  

12 c10 I 2 109 C61 Aragua . . . . . . . . . .  
60302 Apure. . . . . . . . . . . . . . .  

13 368 2 O97 388 Anzoátegui. . . . . . . . . . .  
16 213  456 78 241 

i 797 728 

I 
l 

I 

. l  

l 

~ 

Total (*) 
Cabpzas: 300.368 
kilogramos. 50 771 500 

(*) El  número  de  cabezas y el  de  kilogramos  es  de  conformidad con los datos- 
publicados en  el "Boletín mensual  de Estadistica". del Ministerio de  Fomento. 



Consumo de ganado porcino (1942) 

. 

ENTIDAD 

Distrito  Federal . . . . . . . . . . . .  
Anzoátegui . . . .  
Apure . . . . . . . . . . . .  
Aragua . . . . . . . . . . . . .  
Barinas . . . . . . . . . . . .  
Bolívar . . . . . . . . . . . . . .  
Carabobo . . . .  
Cojedes . . . . . . . . . .  
Falcón . . . . . . . . . . . .  
Guárico . . . . . . . .  
Lara . . . . . . . . .  
M brida . . . . . . . . . . . .  
Miranda . . . . . . . . .  
Monagas . . . . . . . . . .  
Nueva Esparta . . . . .  
Portuguesa . . . . . . .  
Sucre . . . . . . . . . . . . . . .  
Táchira . . . . . . . . . . .  
Trujillo . . . . . . . . . . . . . .  
Y aracuy . . . . . . . . . .  
Zulia . . . . . . .  
'Territorio Amazonas . 
Territorio  Delta Amacuro . . 

Total 

. 

. 

. 

CABEZAS 
. 

66 113 
7.959 
6 159 

10 579 
1.717 
7.194 

20.61'4 
1.513 
3 851 
6.6S9 

00.3€0 
4 668 , 

17.996 
3.274 
3.225 
O 671 
1 763 

11.040 
4 .  742 

12  :269 
43 299 

133 
3 . 761 

KILOGRAMOS 

2 339.508 
261  751 
230.912 
549 821 
88.531 

285.578 
892  595 

59 996 
125 . 890 
349 441 
521 563 
205 878 
990 478 
119 113 

80 392 
268 478 
179 923 
788.699 
223.714 
490 525 

2 097 559 
6.142 

73.218 

Cabezas: 266.579. 

Kilogramos: 11 ,562.805 



Consumo de ganado cabrio (1942) 

ENTIDAD 

Distrito  Federal . . . . . .  
Anzoátegui. . . . . . . . . .  
Apure. . . . . . . . . . . . .  
Aragua . . . . . . . . .  
Barinas. . . . . . . . . . . . .  
Bolfvar . . . . . . . .  
+Carabobo. . . . . .  
Cojedes. . . . . . . . . .  
Falcón. . . .  
.Guárico. . . .  . .  
Lara.. . . .  
Mérida. . . . . .  . .  
Miranda . . . .  . .  
-Monagas . . .  
Nueva  Esparta . . . . . . . . .  
Portuguesa . . . .  

Tfichira 
'Sucre. 

"Trujillo 
Yaracuy . . . . . .  
Zulia . . .  
'Territorio Amazonas 
Territorio  Delta Amacuro . . 

. . . . . . . . .  
. .  

Total (*) : 

CEBEZAS 

4.167 
209 

23 

1 
143 

- 

" 

- 
10 607 

2 
11  ,453 

40 
1 496 

1 
82  6 

90 
31  4 

64 
12 

723 
19 995 

- 

- 

Cabezas: 50,166 

Kilogramos 638.336 

KILOGRAMOS , 
" 

62 ,782 
' 2 649 

550 

18 
1 547 

98  279 
15 

140 261 
575 

12  959 
20 

9.154 
2.179 
2.792 
2  .O59 

165 
6 801 

296,531 

- 

- 

- 

- 
- 

N*) Seguramente el beneficio  de  caprinos  debió  ser  mucho  mayor.  Obsérvese que 
en  poblaciones como Nueva  Esparta y Falcón,  donde la  cría de  aquella  especie 
es tan  abundante  cuanto  intenso  el consumo que  se  hace  de dicho  ganado, 
apenas  se  reporta  una  cifra  insignificante  de cabezas  beneficiadas.  Asimismo, 
el caso es aplicable  a  otras  entidades  nacionales. 
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GOIISUIIIQ de carne (ganados vacuno. porcino y ovino) en 1942 

ENTIDAD 

""_ . -" . . 

Distrito Fecleral . . . . . .  . . . . .  
Anzoátegui . . . . .  
Apure . . . . .  . . . . . . . .  
Aragua . . . . . .  . . . . .  
Berinas . . . . . .  . . . .  
Bolivar . . . . .  . . .  
Carabobo . . .  . . . .  
Cojedes 
Falcón . . .   . .   . . . .  
Guárico . . .  . . . . . . . . .  
Lara . . . . . . . . . . . . . . . .  
M6rrida . . .  . . . .  
Miranda . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Monagas . . . . . . .  . . .  
Nueva  Esgarta 
Portuguesa . . . . . . . .  . . .  
Sucre . . . .  . . .  . . . . .  
Táchira . . .  . . . . .  
Trujillo . . . .  . . .  . . .  
Yaracuy . . . .  . . .  
Zulia . . . . . . . . . . .  . . .  . . . .  
Territorio Amazonas . . . . . . . . .  
Territorio  Delta  Amacuro . . . . . .  . . .  

. .  
. . . . . . .  . . . . .  

. .  

KILOGRAMCS 
BENEFICAICOS 

....... " " . "- 

18.615 746 
2  361 788 
1 C28.640 
2.660 032 

938.358 
1 , 940 848 
4 375.311 

667 G28 
7@0 685 

1 356.378 
2.386 682 
2 488 493 
2 776 687 
1 652 6C5 

167.600 
908. 576 

5 962 306 
1 180 994 
1.382 148 
8 301 . 862 

38  885 
167 734 

9 2 3 . 3 ~ 5  

""" "" 

62 972.593 
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ENTIDAD 
”” 

Distrito  Federal . . . . . . . . . . . . . .  
Anzohtegui . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Apure ....................... 
Aragua ...................... 
Barinas ...................... 
Bolívar ...................... 
Carabobo . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Co jedes ...................... 
Falcón ...................... 
Gufrrico ..................... 
Lara ....................... 
MBrida ..................... 
Miranda .................... 
Monagas .................... 
Nueva  Esparta . . . . . . . . . . . . . .  
Portuguesa .................. 
Sucre ....................... 
TBchira .................... 
Trujilo ..................... 
Yaracuy .................... 
“Luis ....................... 
Territorio  Amazonas . . . . . . . . .  
Territorio  Delta Amacuro ..... 

Total: 

CABEZAS 
””” 

35.172 
6.268 
2.085 
5.840 
2.441 
5.180 

10.455 
1 . 985 
1.966 
3 . 341 
4.716 
6.164 
5.893 
4.205 

293 
2.213 
2.644 

11.933 
3.325 
2.353 

21 . 292 
112 
329 

KILOGRAMOS 
””- 

7.077.431 
1.172.250 

267.804 
966.049 
361.842 
793.186 

1. 644.927 
247.124 
211.223 
510.803 
810.259 

1.100.038 
1 . 204.438 

680.421 
25. 449 

297.274 
348. 087 

2.268. 540 
453.061 
310.717 

3.144.403 
15.926 
51.838 - 

Cabezas: 139.205. 

Kilogramos 12.142.415 
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Consuano nacional de carne en el primer semestre de 1943 . 
Ganado porcino 

ENTIDAD 
""""_ 
Distrito  Federal . . . . . . . . . . . . . .  
Anzoátegui . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Apure ...................... 
Aragua ...................... 
Barinas ...................... 
Bolfvar ...................... 
Carabo bo .................... 
Cojedes ...................... 
Falcón ....................... 
(Guárico ...................... 
Lara ........................ 
M6rida ...................... 
Miranda ..................... 
Monagas .................... 
Nueva  Esparta . . . . . . . . . . . . . . .  
Portuguesa . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Bucre ....................... 
Táchira ..................... 
Trujillo ..................... 
Yaracuy .................... 
Zulia ....................... 
Territorio  Amazonas . . . . . . . . .  
Territorio  Delta  Amacuro ..... 

Total: 

CABEZAS 
_" . 

28.036 
3.361 
2 . 074 
5.245 

598 
3.087 

10.989 
856 

3.139 
3.139 

10.221 
3.012 

~ 9.061 
2.408 
1 . 391 
2.814 
2.908 
6.186 
3.171 
5.767 

22.807 
28 

71 6 

KILOGRAMOS 
. """d 

931.453 
128.789 

68.955 
275.509 
28.529 

108.256 
498.951 
49.116 

110.098 
144.835 
455.943 
130.805 
517.188 
81 . 040 
43.615 

119.353 
114.769 
381.818 
140.582 
236.905 
961.653 

1.465 
34.087 

Cabezas  131.014. 

Kilogramos 5.563.984. 
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Consumo nacional de carne en el primer semestre de 1943. 

Ganado cabrío 

ENTIDAD 

Distrito Federal. . . . . . . . . . . . . .  
Anzoátegui. .................. 
Apure. ....................... 
Aragua. ..................... 
Barinas. ..................... 
Bolfvar ...................... 
Carabobo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Co jdes. ...................... 
Falcón. ..................... 
Guhico ...................... 
Lara ........................ 
Mérida. ..................... 
Miranda. .................... 
Monagas. .................... 
Nueva Esparta.. . . . . . . . . . . . . .  
Portuguesa. . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Sucre. ....................... 
Thchira. ..................... 
Trujillo. .................... 
Yaracuy .................... 
Zulia ........................ 
Territorio  Amazonas. . . . . . . .  
Territorio Delta Amacuro.. ... 

Total: 

CABEZAS 

l .  736 
99 

17 
- 

- 
142 

5.562 

4.958 

461 

61 1 
15 

110 
80 

450 
8.924 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- - 

Cabezas: 21.665.  
Kilogramos 286.581. 

KILOGRAMOS 

26.162 
889 ' 

207 - 
3 .O20 

49.102 

54.464 

3.400 

6.205 
224 

€ .417 
3.210 . 
6.002 

132.279 

- 
- 
- 
- 

- 

- - 



Consumo de carne (ganados vacuno. porcino y ovino) en el 

primer semestre de 1943 

ENTIDAD 
"- 

Distrito Federal .......................... 
Anzofitegui .............................. 
Apure ...... ........................ 
Aragua .................................. 
Barinas ................................. 
Boltvar ................................. 
Carabobo ................................ 
Co jedes .................................. 
Falc6n .................................. 
GuBrico .................................. 
Lara .................................... 
Mdrida . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Miranda ... ~ ............................ 
Monagas ................................ 
Nueva Esparta .......................... 
Portuguesa .............................. 
Sucre ................................... 
TBchi ra .................................. 
Trujillo .................................. 
Yaracuy ................................ 
Zul ia ................................... 
Territorio  Amazonas ..................... 
Territorio Delta Amacuro ................. 

KILOGRAMOS 
BENEFICIADOS 
" . 

8.035.046 
1 .  301.928 

336.759 
1  .24  1 .765 

390.371 
901 . 442 

2.146.898 
296.240 
370.423 
655.638 

1  ,520.936 
1.230.843 
1.725.026 

161.461 
75.269 

416.851 
464.273 

2.653.868 
593.913 
553.624 

4.238.335 
17.391 
85.925 

29.814.225 
.. 

-112 



Producción  de  pescado fresco y salado en Venezuela en 1942 . 
Zona Oriental (1) 

ESPECIES 
" 

Anchoa . . . . .  
Arenque . . . . .  
Atfin . . . . . . . . . . . .  
Bacalao . . . . . . . . . .  
Bagre . . . . . . . . . . .  
Bonita ........... 
Burro . . . . . . . . . . .  
Burrito . . . . . . . . .  
Cabaña . . . . . . . . . .  
Cabrilla . . . . . . . . .  
Cachorreta . . . . . . .  
Cagalona . . . . . . .  
Camarón . . . . . . . .  
Canario ........... 
Carite . . . . . . . . . . .  
Carrachana . . . . . .  
Cataco . . . . . . . . . .  
Catalana . . . . . . . .  
Cazón . . . . . . . . . . .  
Cojinba . . . . . . . . .  
Corocoro ......... 
Cuna . . . . . . . . . . . .  
Cunaro . . . . . . . . . .  
Curbina . . . . . . . .  
Curbinata ?, 

Chicharro . . . . . . . .  
Chucho .......... 
Dorado . . . . . . . . . .  
Guanapo . . . . . . .  
Guasa . . . . . . . . . .  
Jurel . . . . . . . . . . .  
Jurelete . . . . . . . .  
Lamparosa . . . . . . .  
Qbranche . . . . . .  
Lisa . . . . . . . . . . . .  
Macabí . . . . . . . . .  

Van . . . . . . . . . .  

. 
1- F R E S C O  

. 
I 

Kilogramos 
"- 

146. 383 
1.434.500 

12.934 
92 

10.720 
35.888 

18 
21.318 
31 . 234 

10 
13.998 

7.119 
500 

6.712 
926.243 

86.345 
52.920 
13.675 

158.859 
43.117 

272  186 
83.607 

6.557 
39.  978 
32.788 
20.324 

135 
5 

25.394 
2.350 

262.133 
14.  785 

143.998 
26.114 
65.320 

- 
"" 

4.004.25E 

Bolívares 
. 

62.559,OO 
144.140,OO 

6.459,OO 
64. 99 

2.862,97 
14.651,50 

11. 25 
8.775,55 

7. O0 
6.999,OO 
2.802,97 

25. O0 
2.035,79 

482.539,43 
23.312,OO 
24.992,65 

6.841,OO 
52.236,50 
21.635,OO 

117.606,77 
60.961,75 
3.305. O00 
10.946,OO 
13.413,80 

9.679,OO 
84. 37 
1. 25 

9.907,OO 
1.317,67 

84.652,60 
6.783,40 

67.511,60 
17.693,12 
27.235,OO 

11 . 600. oo 

- 
"_ "_ 
1.305.648,93 

I- 
S A L A D O  

Kilogramos 
" 

260.715 
. 
. 

50.453 
37.045 

4.726 
225.310 

11.856 
3.133 

3.817 
938.344 
121.335 
165.607 

482.214 
26.471 

956.348 
52.304 

344.018 
20.150 

5.112 
177.678 

9 60 

. 

. 

- 

- 

- 

- 
- 
- 

687.128 
120.533 
289.304 
45.272 

484.290 
1 . 142 

5.515.265 

Bolivares "- 
138.519,60 

- 
- 

26.367,OO 
16.198,82 

1 . 926, 40 
138.0,64, @O 

6.238,OO 
1 .493, 20 

1 .923, 25 
650.354,12 

58.399,OO 
99.344,15 

226.975,79 
16.660,OO 

464.659,80 
37.472,12 

239.967,75 
9.028,OO 
2.842,OO 

660, O00 

- 

- 

- 

- 

93.794,oo 

- - 
337.816,40 

70.112,84 
171.235,40 
34.224,14 

326.651,25 
734, O0 

- 

" 

3.171.661,03 

la  frontera con la  Guayana  inglesa . Adóptame  aquí  las  cifras  reportadas en la 
(1) Comprendida  entre  la  desembocadura  del r io  Unare  (Estado AnzoAtegUi) Y 

Memoria del  Ministerio  de  Agricultura Y Cría . 



c 

(Conclilye el  cuadro  anterior) 

ESPECIES 
””-” 

. Vienen. . . . . .  
Macuira. . . . . . . . .  
Machuelo. . . . . . . .  
Mero. . . . . . . . . . . .  
Mojarra. . . . . . . . .  
Ojo gordo. . . . . . . .  
Paguara. . . . . . . . .  
Pámpano. . . . . . . .  
Pargo . . . . . . . . .  
Pargo  de  piedra. . 
Petota . . . . . . . . . .  
Pez burro.. . . . . . .  
Picúa. . . . . . . . . . . .  
Rabi-rubio. ...... 
Raya. . . . . . . . . . .  
Rabalo . . . . . . . . . .  
Roncador. . . . . . . .  
Sábalo. . . . . . . . . .  
San  Pedro. . . . . . .  
Sardina. ......... 
Sierra. . . . . . . . . . .  
Tahalf. . . . . . . . . .  
I i b u r h  . . . . . . . . .  
Tonquilla. . . . . . .  
Tortuga. . . . . . . .  
Zapatero.. . . . .  ~ . 

Totales .... 

,, 

F R E S C O  

Kilogramos 

4.004.259 

586 
10.150 
177.641 

80 
3.020 
637 

9.169 
280.627 

330 
16  638 
1 149 
64  635 
3.940 
3.243 
2.635 
15.900 

705 
2.488 

494.154 
14.586 
‘78.774 

131 
32.502 

41 1 
1.300 

””“ 

5.214.290 

Bolfvares 

1.305.648,93 

146,50 
1.489,OO 

90.080,OO 
32,000 

1.460,OO 
309,25 

4.582,OO 
160.664,13 

206,25 
8.364,OO 
1.092,51 
27.574,75 
1.875,OO 
1.781,49 
1.561.87 
5.803,05 
441,25 
Y75,20 

50.946,3E 
13.783, OC 
25.197,84 

32,7E 
13.599,91 

254,lf 
520,0( 

1.718.421,lf 

- l- S A  

Kilogramos 

5.515.265 

l. 550 
34 

150.497 

2.6CO 

8.934 
224.505 

2.688 
67 

204.754 
1.100 
32.202 
59055 
2.428. 
51 4 

- 

- 

- 

- 
- 
1.110 

131.339 
2.758 
13.065 
- 
- 
I-” 

6.354.625 

A D O  

Bolivares 
-___-” 

3.171.661,03 

387,50 

96.801,OO 

1 .O40,00 

5.554,50 
143.971,16 

1 .424,00 
41,87 

116.498,30 
770,OO 

23.082,25 
36.659,50 
1.312,45 
128,50 

19,oo 

- 
- 

- 

- 
- 

950,000 

l. 968,50 
5 946,50 

63.493,95 

- 
- 

3.671.750,Ol 

114 



ESPECIES 
"" 

Armadillo ....... 
Bagre . . . . . . . . . .  
Bocachico ....... 
Bonita .......... 
Cagalona . . . . . . .  
Camarón . . . . . . .  
Carite . . . . . . . . . .  
Carite . . . . . . . . . .  
Carpeta . . . . . . . .  
Cazón . . . . . . . . . .  
Corocoro . . . . . . .  
Coti . . . . . . . . . . . .  
Cunaro . . . . . . . . .  
Curbina . . . . . .  
Cherna . . . . . . . .  
Chicharra ...... 
Chucho . . . . . . . .  
Doncella ....... 
Dorado . . . . . . . .  
Jurel . . . . . . . . . .  
Lisa . . . . . . . . .  
Lom, . . . . . . . . .  
Lonja . . . . . . . . .  
Manamana ..... 
Manatl . . . . . .  
Mero . . . . . . . .  
Mucuso . . . . . . .  
Paguara . . . . . . .  
Palometa . . . . . .  
Pámpano . . . . . .  
Pargo . . . . . . . . .  
Pez Espada . . . .  
Picúa . . . . . . . . .  
Plateada ....... 
Raya . . . . . . . . . .  
Rey . . . . . . . . . . .  

Van . . . . . . .  

. 

E 
" 

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  
. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  

. .  
. 

.. 
- 

___ 
Lilograrnos 

4.081,OO 
4,253, O0 

44 399. 25 
343. 50 
300. O0 

52 . O0 
44.380,OO 
44 380. O0 
13.789,CO 

351.  50 
250. O0 
315. O0 

5.2273,72 
19.672,OO 
1 . 300. O0 

692. 00 
30. O0 

495. O0 
355.  50 

50.542,42 
328.729,87 

.___. 

- 
- 

26 904. O0 

33 880. 50 
15.420,OC 

1 .887. 5C 
7.822,5C 

116.276,9! 

217. O( 
10.650,0( 

16.025,7t 

110. 00 

- 

230. CC 

- 

795.628,96 

F R E S C O  

Bolívares 

2.686,85 
1 886. 20 

23.191,85 
299. 35 

60. O0 
75. 25 

26.070,04 
26 070. 04 

213. 75 

136.  95 
29.065,83 
12.691,80 

1.160,OO 
259. O0 
15. O0 

315. O0 
249. O0 

25.662,23 
251.631,75 

7.575,95 

75. O0 

- 
- 
7.400,OO 

23.561,71 
7.589, OC 

804. 2E 
2 952. 3E 

87.21 6.  34 
240. O( 
157. 31 

5.270,0( 

9.802,9[ 

528.398,1( 

82. 00 

- 

- 

. 
S A  1 

(ilogramos 
..__ .. 

652, O0 
280. O0 

93.386,50 
1 .630. O0 - 
- 

69.835,50 
69.835,50 

L07.331,25 

214. O0 

309.686,OO 
1.871,OO 

500. 00 
1.908,OO 
6.172,OO 

11.466,OO 
88.356,50 

322. O0 
5 .97400 

26.833,OO 
58. O0 

12.763,OO 

685. O0 
17 422. 00 

2.961,OO 
1.526,OO 
1 .410. 00 

- 

- 
- 

- 

- 

- - 
64. c 

2.050, OC 

765.356,7E 
"" 

L A  D O  

Bolivares i u  

345. 00 
155. O0 

53.156,70 
732. O0 - 

57.515,40 
57.515,40 

6 7 6 5  110. 

176. O0 

190.779,90 
1.161. O00 

500. O0 
772. 000 

4.751,OO 

9 7 0  207. 
5 9 4 5  978. 

4.762,OO 
18.686,OO 

35. 00 
10.546,78 

205.50, 
10.751,OO 

920. O0 
1. 526. O0 
5.274,50 

- 

- 

" 

- 

212. O 0  

- - 
25. O0 

1 5 0  191. 

510.475,65 
"" 

punta de Chichiriviche en el Estado  Falc6n . Maracaibo  consume gran  cantidad de 
(1) Abarca  desde el limite con  Colombia en  la Peninsula de la Goagira  hasta la 

la  producción  pesquera  de  la  zona  occidental: en  la segunda  quincena de febrero 
de 1944 ingresaron  a la capltal del Zulia 33.233 kilos de pescado  fresco; y salado. 
254.252 kilogramo$ . Valor en bolívares: 26.376 y 119.864. 



ESPECIES 

Vienen. . . . . .  

Rabalo. . . . . . . . . .  
Roncador. . . . . . . .  
Ronco. . . . . . . . . . .  
Sábalo. . . . . . . . . . .  
Sardina. . . . . . . . . .  
Pargo . . . . . . . . . . .  
Tiburón. . . . . . . . .  
Tortuga. . . . . . . . .  
Vieja. . . . . . . . . . . .  

Totales . . .  

(Concluye el cuadro  anterior) 

1 

F R E S C O  I S A I  

Kilogramos 

795.628,96 

4.055,50 
4.995,OO 

25,OO 
10.575,OO 

787,OO 
130,OO 
70,OO 

9.731,75 

"" 

202,oo 

I" 

826.200,21 

. I  

Bolívares 

1.026,OO 2.800,20 

765.356,75 528.398,lO 

Kilogramos 
"" - """ 

2.612,37 - 141,OO 
- 

18,OO 29,OO 
3.778,OO - 144,OO 

- 

107,OO 8.924,OO 
'23,OO - 4.809,36 

- 

____"" 
542.761,03  780.335,75 

L D O  

Bolhares 
""___ 

510.475,65 

727,OO - 
- 

35,oo 
- 
- 
6.949,OO 
- 
- 

-__I" 

508.186,65 

116 
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ESPECIES 
"" - - - - 
Aguja. . . . . . . . . . .  
Anchoa.. . . . . . . . .  
At6n . . . . . . . . . . .  
Blanco. . . . . . . . .  

Cabaña. . . . . . . . . .  
Cachicato. . . . . . . .  
Cachúa . . . . . . . . .  
Camburito. . . . . . .  
Carite. . . . . . . . .  
Carrachna. . . . . .  
Catalufa. . . . . . .  
Cazón.. . . . . . . .  
Co jinúa. . . . . . . . .  
Corocoro. . . . . . .  
Cunaro. . . . . . . . .  
Chicharra. . . . . . .  
Chipirón. . . . . . . .  
Dorado. . . . . . . . .  
Guanapo. . . . . . .  
Guasa . . . . . . . . . .  
Jurel. . . . . . . . . . .  
Langosta. . . . . . .  
Lebranche.. . . .  
Lisa . . . . . . . . . . . .  
Meregal. . . . . . . .  
Mero . . . . . . . . . . .  
Ojo-Gordo. . . . . .  
Ojón . . . . . . . . . . .  
Palometa. . . . . . .  
Pargo. . . . . . . . . .  
Parguete. ....... 
Picúa. . . . . . . . . .  
Rabi-rubio.. . . . .  
Roncador. . . . . . .  
Rubio. . . . . . . . .  
Salmón. . . . . . . .  
Sol. . . . . . . . . . . . .  
Tumba. . . . . . . .  
Varios . . . . .  
Zorra ' ' . ... 

Blanquilla. . . . . . .  

Totales 

F R E S C O  
I 

Eilogramos 

140,OO 

380,OO 
65.988,CO 
8.669,OO 

4.165,OO 
80,OO 

90.897,50 

1 ,649,OO 
410,OO 

2.525,50 
12,724,50 

360,OO 
35, GO 
71,5O 

269,OO 
3.145,OO 

1.279,OO 
30.228,50 

234,OO 

171.210,OO 
48,OO 

275,OO 

174.361,75 
80,OO 

7.675,25 

151,OO 
954,OO 

90,oo 
442,OO 
130,OO 
559,oo 

85,OO 

""- 

- 

- 

20,oo 

- 

76, 80 

- 
20 f 000 

- 

120,oo 

679 727,50 

Bolívares ""_ - 
68,50 

380,OO 
59.585,OO 
6 360,35 

3.048,60 
40,OO 

101.594,80 

- 

- 

20,oo 

- 
874,75 
410,OO 

2.654,45 
7.130,40 

360,OO 
17,50 
74,OO 

140,OO 
2.285,eO 

60,80 
966, l P  

50 ,893,'iO 

224,OO 
185,OO 

138.319,85 
55, @O 

L 

150,co 

288.486,SO 
80,OO 

7.669,05 
145,OO 
75,50 

833,50 

415,OO 

- 

90,oo 

100,oo 
335,oo 

65, OC 
""" 

674.205,05 

S A  

Kilogramos 

- 
18,700 - 
- 
- 

14,100 
100 

L 

- 
300,457 

3.000 

6( 

1 O0 

- 
L 

- 
- 
L 

- 
L 

- 
105,950 
L 

22,380 
138 

4.950 
- 
- 
- 

l .  300 
5.010 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

476.19L 

i D O  

Bolívares 

12.020,oo 
- 

- 
- 
- 
5.750,OO 

100,oo 
- 

184.852,OO 
l .  826,OO 

60,OO 

75,OO 

- 

- 

- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

51 .850,00 

14.426,00 
- 

120,00 
- 
3.920,OO 
- 
- 

900,000 
4.469, O0 
- 
- 
- 
- - 
- 
- 
- 
- 
- 
"" 

280.368,OO 

(1) Esta zona se  extiende desde Chichiriviche hasta el Unare. 



Producción total  de pescado en Venezuela en 1942. 

Kilogramos 

* 

PESCADO FRESCO TOTAL PESCADO  SALADO 

Zona Orienyal.. . . . . . .  

13.629.372 Kg. 6.909 155 Kg.  6.720.217 Kg. TOTAL.. . . . . . . . . . . .  

1.155 922 ” 476  195 ” 679.727 ” Zona Central.. . . . . . . .  

904.535 ” 781.335 ” 826.200 ” Zona Occidental.. . . .  

11,568.915 Kg. 6.354.625 Kg 5  21-4.290 Kg. 

”””“ - 

”” ”“” 

Producción  total  de  pescado  valorada en bolívares. 

.... 
”__ En 1942 

PESCADO FRESCO 

Zona Oriental.. . . . . . .  Bs. 1 718.417,16 

Zona Occidental.. . . .  

13s. 2.935  383,24 TOTAL.. ............ 

” 674  205,OE Zona Central.. . . . . . . .  

” 542.761,03 

”” 

PESCADO SALADO 

Bs.6.354.625,OO 

” 508 18’6,65 
“”_” 

J’ 280.368, oa 

Bs.7.143.179,65 

TOTAL 

Bs. 8.073.012,16 

” 1 .050.947,68 

” 954.573,05 

Bs. 10.078.562,89 

119 
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Producción de pescado fresco y saIado en Venezuela en 1943 . 
Zona  Oriental 

ESPECIES 
""_ 
Anchoa .......... 
Arenque . . . . . . . . .  
Atiin ......... 
Bonita . . .  
Burro . . . . . . . . . .  
Burrito . . . . .  
Cabaña . . . . .  
Cachorreta 
Cagalona . . . . . . .  
Camarón . . . . . . . .  
Canario .. 
Carite ........... 
Carrachana ..... 
Cataco . . . . . . . . . .  
Catalana ......... 
Cazón . . . . . . . . . . .  
Cojin6a . . . . . . . .  
Corocoro . . . . . . .  
Cuna ............ 
Cunar0 .......... 
Curbma . . . . . . . . .  
Curbinata ........ 
Chicharro . . . . . . .  
Chucho .......... 
Guanapo ........ 
Guasa ........... 
Jurel . . . . . . . . . . . .  
Jurelete . . . . . . . . .  
Lamparosa ....... 
Langosta . . . . . . . .  
Lebranche . . . . . . .  
Lisa ............. 
Macabi ......... 
Macuira . . . . . . . . .  
Machuelo ........ 
Mero ............ 
Mo jarra ........ 
Ojo Gordo ...... 
Palometa ....... 
P h p a n o  ....... 

Van ........ 

. 
I F R  

Kilogramos 
" 

121.  002 
1.918.200 

6.313 
7.667 
102 

18. 191 
33.977 
5.358 
10.694 
1 . 700 
5.292 

657.462 
7.665 
75.783 
19.864 

37.478 
302 . S14 
73.460 
28.409 
155.327 
5.413 
39.411 

97 
19.613 
3.097 

358.945 
10.483 
200.828 

50 
176.603 
133.010 
2 . 030 
8.938 
5.116 

206.299 
6 . 090 
2 . 432 
2.465 
16.460 

188.820 

"- 
4.863.657 
I 

E l  . seo 

Bolhares 
. 

50.076 
199.670 
3.208 
3.446 

62 
7.455 
12.624 
2.684 
4.156 
3 55 

1 . 525 
422.395 
3.307 
36.113 
10.415 
85.285 
19.31b 
136.882 
59.263 
13.377 
29.443 
2 . 108 
20.141 

37 
9.280 
1 . 892 

151.630 
4 . $49 
93.693 

30 
139.045 
73.436 
1.424 
3.296 
1 . 963 

113.  171 
3.009 
1.216 
1 . 391 
8.418 

"- 
1.730.790 

. 
I . I- 

Kilogramos 

282.942 

370 
19.646 

32 5 
367.590 
55.639 
8.791 

1 . 842 
874.654 
36.034 
355.943 

438.952 
88.495 

1.107.647 
95.932 
386.345 
173.588 
11.728 
227.603 
1.475 

683 
859.727 
70.003 
333.401 

125.380 
657.211 
2 . 055 
6.730 

173. 975 
3.450 
1 . 418 

4.919 

. 

. 

. 

- 

/ 

- 

- 

- 

- 

6.774.484 

S A L A D O  

. _  

" 

- 

Bolfvares . . 
165.748 

259 
7.907 

81 
230.120 
29 . 109 
2.957 

460 
575.346 
26.592 
216.393 

266.266 
54.698 , 
681.72 1, 
67.821 
261.712 
116.504 ~ 

6399 
120.  068 
1.197 

392 
373.549 
44.594 
202.227 

86.173 
459.252 

1 . 570 
2.147 

120.731 
2.495 
730 

3.004 

- 

. 

- 

- 

- 

- 

- 

- 
- 

4.028.725 



(Concluye el cuadro  anterior) 

I F R E S C O  i- 
ESPECIES l Kilogramos - . 1”” 
Vienen . . . . . .  

Pargo . . . . . . . . . . .  
Petota . . . . . . . . . . .  
Pez Burro . . . . . . .  
Pez  Espada ...... 
Pictia ............ 
Plateada . . . . . . . . .  
Rabi-Rubio . . . . . .  
Raya . . . . . . . . . . . .  
Robalo . . . . . . . . . .  
Roncador . . . . . . . .  
Sardina . . . . . . . . . .  
Sierra . . . . . . . . . . .  
Tahali ........... 
Tiburbn . . . . . . . . .  
Tonquinlla ....... 
Varios ........... 

Totales ....... 

4.863.657 

323.236 
11.233 
2 . 024 

80 
76.502 
2.045 
3.504 

10.361 
15.110 
75.500 

432.470 
17.608 

117.644 

107.191 
171.467 

- 

~I 

6.238.662 

Bolívares 

1 . 730.790 

193.112 
5.669 
1.118 

20 
38.168 
1 . 006 
1 . 658 
5.104 
8 . 101 

38.550 
47.480 
13 . 050 
56.943 

48.846 
75.316 

- 

2.264.831 

S A L A D O  

Kilogramos  Bolívares 
I” ....__. 

6.774.484 

245.891 
33.571 

330 

182.904 

1 . 664 
57.028 
47.810 
33.592 

876 
5.569 

209.591 
646 

115.593 

- 

- 

154.625 

4.028.725 

178.162 
17.844 

202 

107.168 

1 . 304 
37.909 
24.946 
17.935 

25 
4.348 

42.733 
213 

69.270 
72.981 

- 
- 

7.864.174 1 4.603.765 

..... 
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Producción  de  pescado fresco y salado en  Venezuela en 1943. 

Zona Occidental 

ESPECIES 

""- 
Anchoa . . . . . . . . . .  
Armadillo. ....... 
Blanquilla. . . . . . .  
Bocachico.. ...... 
Bonita. . . . . . . . . . .  
Cachicato. . . . . . . .  
Cagalona. . . . . . .  
Camarbn . . . . . . . .  
Carite. . . . . . . . . . .  
Czrpeta . . . . . . . . .  
Catalufa. . . . . . . . .  
Caz6n. . . . . . . . . . .  
Cocororo. ........ 
Coti. . . . . . . . . . . .  
Cunaro. . . . . . . . . .  
Curbina. . . . . . . . .  
Chucho. . . . . . . . . .  
Doncella. ........ 
Dorado. . . . . . . . . .  
Jurel. . . . . . . . . . . .  
Lebranche. . . . . . .  
Lisa.. ........... 
Manamanas . . . .  
Mero. . . . . . . . . .  
Mo jarra. . . . . . . . .  
Ojo Gordo.. . . . . .  
Palometa. . . . . . . .  
PBmpano. . . . . . . .  
Pargo: . . . . . . . . .  
Pez-Espada. .... 
Picfia. . . . . . . . . . .  
Plateada. . . . . . . . .  
Rey . . . . . . . . . . . . .  
Robalo. . . . . . . . . .  
Roncador. . . . . . . .  
Ronco. ......... 
Sardina. ......... 
Sargo . . . . . . . . . .  
Tiburón. . . . . . . .  
Varios. . . . . . . . . .  

Totales.. ... 

F R E S C O  

Kiogramos 

570 
7.930 

359 
27.469 

97 

812 
10.729 
99.172 
28.684 
2.044 
2.963 
5.259 
6.602 

36.153 
99.645 

15 
1 ,027 

73 
49.851 

239 
244.685 

43.154 
31 ,239 

6.730 
82 6 

4.369 
1 ,398 

96.008 
81 7 
641 
311 

28.117 
60.079 
5.740 

575 
1 ,741 

696 
346 

70.409 

- 

"- 
977.574 

Bolhares 
" 

265 
4.335 

535 
17.673 

71 

247 
11.643 
64.413 
15.883 
1 ,042 
2.253 
1.790 
3.873 

24.644 
71.808 

11 
637 
51 

30.651 
128 

187.941 
26.733 
25.543 
3.063 

791 
2.941 
l .  049 

75.571 
611 
332 
174 

13.801 
41.551 
2.974 

437 
1.166 

487 
200 

34.378 

/ 

671.695 

S A L A D O  

Kilogramos 
"" 

I 

- 
800 

139 .O26 

60 

8 
464.009 
19.340 

299.991 

/ 

- 
- 
/ 

2.266.444 
633 
414 

124.596 
35.467 

429.845 
224.297 

2.341 

- 

/ 

- 
- 
/ 

28 
300 

22.016 
55 

856 
344.676 

2.200 
- 
- 
/ 

O 137 
42.047 

"- 

4.420.588 

. .  

Bolivares 

- 
- 

150 
73.968 

60 

6 
368.659 
10.864 

192.119 

- 
- 

- 
- 
- 

1.402.412 
288 
21  6 

99.088 
27.108 

233.241 
122 .O61 

1 .700 

- 

- 

- 
- 
- 

14 
120 

11.988 
21 

548 
230.859 

1.100 

- 

- 

- 
- 

487 
23.286 

"- 
2.900.363 



,Producción de pescado fresco y salado en Venezuela en 1941. 

Zona Central 

ESPECIES 

Aguja. ........ ,. . 
Anchoa.. ...... :. . 
A t h  ......... :. . 
Blanco. . . . . . . . . .  
Blanquilla. ...... 
Bocachico. ....... 
Bonita. .......... 
Cabaiia. ......... 
Cachicato. ....... 
CagaIona. . . . . . . .  
Carite. . . . . . . . . . .  
Carrachana.. .... 
Cataco. .......... 
Catalana. ........ 
Catalufa. ........ 
Cazón .......... 
Cojinfia. ........ 
Corocoro. . . . . . . . .  
Cuna. .......... 
Cunaro. ........ 
Curbina ........ 
Chicharro. ...... 
Chucho.. ....... 
Doncella. ....... 
Dorado ......... 
Guanapo. ....... 
Guasa. ......... 
Jurel. . . . . . . . . . .  
Lmaparosa.. .... 
Langosta. . . . . . .  
Lebranche. . . . . .  
Lisa. ........... 
Machuelo. ...... 
Mero . . . . . . . . . . .  
Mojarra. . . . . . . .  
Ojo  Gordo.. . . . .  
O jón . . . . . . . . . . . .  
Paguara. ....... 
Palometa. . . . . . .  
Psmpano. ...... 
Pargo .......... 

Van ... 

F R E S C O  
1 

lilogramos 

164 
876. 

2.169 
3.605 
7.721 

4 
16 
54 

18.671 
7.297 

76.980 
23 

3.059 
63 

3.610 
13.317 

8.423 
44.997 

466 
17.627 

387 
82 

2.205 
, 7  

7.467 
11 .381 
1.108 

19.149 
675 

78.895 
8.207 
6.420 

780 
221.751 

8.659 
14 

1 .o10 
61 

2 .lo1 
288 

288.865 "- 
863.584 

Bolfvares 
-____ 

73 
876 

2.190 
3.411 

11.290 
'2 

16 
54 

19.591 
6.286 

108.416 
23 

1.676 
91 

1.812 
8.063 
9.122 

32.155 
466 

18.640 
387 

62 
2.138 

7 
5.187 

11 ,822 
989 

16.65E 
3 64 

131.005 
7.104 
6.42f 

73E 
20'4.481 

2.743 
2t 

1.21! 
4: 

2 .lo1 
2 84 

353.63! 
" 

971.68( 

l- S A  

lilogramos 

486.25: 

L D O  

Bolivares "- 
- 

28,650 
- 
- 

230 - 
- 

600 
929 

226,866 
A 

- 
- 
- 
- 

2 72 

932 
I 

- 
- 
- - 

150 - 
- 
- 
- 

26.810 - 
- 

12.041 
S I  302 

13.408 
- 
- - 
- 
- 
- 
- 

10.504 - 
321 .694 



(Concluye el cuadro  anterior) 

I F R E S C O  I S A L A D O  

ESPECIES 
Kilogramos 

Viene . , 863 584 

P i d a  18.515 
Rabi-Rubio . 17.800 
Raya . . . .  

1.920 Robalo . . . . . .  
4.428 

. Roncador . . .  1,914 
Sardina . .  1 016 
Sierra . . . . .  26 
Sol. . . . . . . . . . . .  1 ,746 
Tahalf. . . . . . . . . .  3.974 
Varios. . . . . . . .  47,562 

____ ”” - - 

””“ 

Totales . . .  962.485 

I 
, 

1- 

Bolivares Kilogramos ___ 
971 680 486.252 

22  304 - 
16.195 200 
4.471 

- 1.681 
- 1.912 

4 60 

51 5 2.155 
34 - 

1.504 
- 3 118 
- 

50,692 160 

1 074 106 489  227 

Bolivares 

321 .694 

- 
140 
337 

- 
- 

2 320 
- 
- 
” 

80 
- ” - ”” 

324.571 
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Producción total de  pescado en Venezuela en 1943. 

Kilogramos 

"" "" 

Zona Oriental 

Zona Occidental 

Zona  Central 

TOTAL 
-""""- 

PESCADO FRESCO  PESCADO SALADO TOTAL 

6.238.662  Kgs. 

1 .451.712 " 489  227 " 962  485 " 

5.398.162 " 4.420.588 " 977.574 " 

14.102.836  Kgs. 7.864.174  Kgs. 

8.178.721  Kgs. 12.773.989  Kgs. 20.952.710 Kgs- 

Producción total de  pescado  valorada en bolívares. 

En  1943 

Zona Oriental 

Zona Occidental 

Zona Central 

TOTAL 

PESCADO  FRESCO 

Bs. 2 264.831 

'' 671.695 

" 1 074.105 

Bs. 4 010.631 

""__" 

" """ 

"""" 

- ." - - - - - - 

PESCADO  SALADO TOTAL 

Bs. 4.673.683 Bs. 6 938.514 

" 2.900 357 

" 1 398  676 " 324 571 

" 3.572.052 

Bs. 7 898 611 Es. 11 909.242 

"""" - """_ 
- 

"""" - """_ 

- """_ 
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Z O N A S  

Central. . . . . . . . . . . . . . .  

Occidental. . . . . . . . . .  

Oriental. . . . . . . . . . .  

Totales.. . . . . . . . .  

1.451.712 

5 398.162 

14.102.836 

l”””“ 

Bs. 

1.398.676 

3 572.052 

6 938.514 

11.909.242 

(1) Memoria del Ministerio de Agricultura y Cria. 

En  cuanto  al consumo  de  leche en  Caracas,  ciudad  de 269.030 
habitantes (censo  de 1941), fué  durante los nueve  primeros  meses 
de 1943,  colmo sigue: 11.411.873 litros (1). Balance:  consumo  men- 
sual global: 1.126.798 litros;  mensual  por  persona: 4 litros 188 
gramos.  En  definitiva, cosa de 139 centímetros cúbicos de  leche 
por  día. 

Esas  cantidades son demostrativas  de  que  apenas  determinados. 
grupos  toman  leche.  Del  aludido  consumo  habría  que  descontar 
la parte  del  producto empleado en la confección de helados,  me- 
rengadas y confituras. No hay compensación;  no se  cubre  el dé- 
ficit  ni  aun  admitiendo  el  lote  de leche industrial  utilizada  en el 
racionamiento dclméstico y en  la elaboración general  de postres. 

Están  timbradas  de  exactitud las palabras  del doctor Pastor 
Oropeza: 

“Tales  cifras,  así como el problema  global  de  la  alimentación 
del venezolano,  constituyen una  de  nuestras  grandes  angustias. 
Ignorancia,  miseria y escasa  producción, he  ahí los factolres que 
nos mantienen  en  este  lamentable estado” (2). 

(1) “Boletin Mensual  de  Estadística” del Ministerio de Fomento, NO 7, 8 y 9. 
(2) 0ropeza.--“Centros  de AUmentacih  Infantil  en Venezuela”.-Memorias del 

Primer  Congreso  Venezolano  de la Leche.-Pbg.  324.“Caracas, 1939. 

128 



Es de  acabada  sinceridad  realista y es  decisiva la exposición 
de Oropeza. 

Con las conclusiones  deducidas  hace “pendant”  la  dieta  de 
pescado  fresco en  Caracas  en  el  lapso  referido: 716.124 kilogramos, 
Cómputo: consumo  mensual  global: 79 kilos 569 gramos;  cantidad 
“per  cápita”: 295 gramos  mensuales. 

La escala de consumo de pescado  fresco  fui. como sigue: carite, 
387.439 kgs.;  pargo, 147.491 kgs.;  mero, 176.266 kgs.;  diversas  espe- 
cies, 4.478 kgs. El mayor  consumo  global  correspondió al  mes de 
agosto: 111.705 kgs.; y el  menor consumo  se  hizo en  enero: 24.452 
kgs. 

Resumen de Es produccibn de pescado controlrada 

en el pais durante el afio 1944 (1) 

Z O N A S  

Zona occidental de pesquerfa.. 
Zona central  de  pesquería.. . . . 
Zona oriental  de  pesquerfa.. . . 
Total producción marltima.. . . 
Producción  de la  zona fluvial. 

Totales generales 

1 F R E S C O  1 S A L A D O  

Kgs. Bs. Kgs. Es. 
“”” ”” ”” ”_ 

. 

8.402 487  297 6.091.86412.812 14.015.853 . 
4.219.933 6.551.545 3 817.228 11 571.351 . 

907.720 865.334 1 334 741 1.099 340 . 
3.274.834  6.395.418 939 895 1.345.162 

233  216 207.106  241.908 183.534 
””_ ”_“ ”- 

. 8.586.021 6.298.97013.054.205  14.249.069 

(1) M?mxia del Ministerio de Agricultura y Cria. 
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CAPITULO TERCERO 

PERSPECTIVAS DE NUTRKCPQN 

1 

Determinación de los factares.-hTliunero y variedad. 

En los vértices  de  un  triángulo  pudiéramos  simbolizar  tres 
puntos  cardinales  en  materia  nutricionista, a saber: producción, 
consumo,  transportación.  Cada  uno  de esos términos  vale  tanto 
aisladamente,  que  sería ccioso ponderarlo  en  particular o pre- 
tender  destacarlo por encima  de los otros.  La  significación  espe- 
cial  de  ellcs,  categórica  de  suyo,  crece  y se completa  cuando reu- 
nidos los tres,  actúan  en  el  problema  de  la Alimentación. 

Para  llegar  a conclusiones exactas respecto a producción de 
comestibles  es de  rigor  tomar conlo base  la posición geográfica de 
los lugares; la  superficie  regional; la extensión  y  calidad  de los 
terrenos de agricultura o de cría;  y los caracteres  hidrográficos  de 
la  región.  Todas estas  circunstancias  establecen  la  capacidad  de 
producción lugareña y son  de  hecho imperativas  en el abasteci- 
miento  de  comestibles.  Es primordial  también  considerar  las con- 
diciones  meteorol6gicas de  la zona: el clima;  temperatura  máxima, 
mínima  y  media, dada  la  importancia  que  ello  asume  para la se- 
lección  de los frutos  que convenga sembrar,  calidad,  abundancia 
y  recolección de  las cosechas, así como para  la conservación de los 
productos  vendimiados.  Muy de  tomarse  en  cuenta es esta  faz 
de la  cuestión,  puesto que  en  nuestras zonas de  cultivo los depó- 
sitos están,  por lo general,  desprovistos  del  equipo de  refrigera- 
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ción,  indispensable  para  conservar  especies  tan  fáciles  de  dafiarse 
como son las  frutas. 

' Igualmente  interesa lo relativo a nuestras dos  clásicas  esta- 
ciones,  seca  y  lluviosa;  observación de  la época del  año  en  que or- 
dinariamente  entran  las  lluvias,  duración  e  intensidad  (aunque 
sea  en  cálculos aproximados); su acción  benéfica  sobre el rendi- 
miento y apreciación eventual  de los desastres  que los  aguaceros 
torrenciales  ocasionan  en los sembrados,  inutilizando  las  cosechas. 

No pcr  aparecer camo de menos  importancia  omitiremos si- 
quiera  una alusión  a la  influencia  de los vientos  reinantes  en  cada 
zona, como que los agricultores  acostumbran  estar  alerta  en  la 
elección  topográfica de las parcelas  cultivables  y  temporada  en 
que convenga sembrarlas. 

Asimismo el censo  regional  de  habitantes  es  asunto  esencial. 
Estaría  demás  encarecer  aquí  que  la  respectiva  distribución, por 
sexo  y  por edad,  de la  población urbana  y  rural, es medida  utilí- 
sima; los escalafones permiten  calcular,  con  precisión más o me- 
nos matemática,  la  entidad  del  esfuerzo  y  el gasto de  energía, o 
sea:  producción  y  consumo.  Sociológica  y  orgánicamente  no  es  ad- 
misible  prescindir  del  binomio  gente-trabajo. 

11 

Alimentaci6n.-Significado de Pa zona productiva.-La nbtrición 

en la provincia. 

Por lo regular  el consumo  de  alimentos,  en  cualquier  zona, 
corresponde  a  la  producción  respectiva,  lo  cual  es  correcto;  es  na- 
tural  que  la  gente ccrna lo que  el  suelo  habitado  le  produce  y  está 
al  fácil  alcance  de los pobladores. Pero dicho  consumo  se torna 
monótono, se  hace  rutinario  cuando no  siendo  opo'rtunos y fre- 
cuentes los medios de  transpxtación, la gente  de  un  lugar se ve 
en  la  forzosa  necesidad de  ingerir, la  mayor  parte  del  tiempo, 
determinado  número  de  comestibles,  casi  siempre  idénticos,  régi- 
men  que  además  de  ser  aburridor,  puesto  que  nada  hay  peor 
que  la  invariabilidad  del  menú,  es  también  desventajoso  desde 
el  punto  de  vista bromatológico. 

En  la  provincia  la  mayoría de  nuestras poblaciones sufren  de 
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casi  obligatoria rutina  en su modo de  nutrirse. A diversos  pueblos 
del  litoral les sobra pescado,  crustáceos  y  moluscos,  y  la  misma 
abundancia  de  esos  alimentos  hace  fastidiarse  de  ellos;  en  cam- 
bio, en  ciertas comarcas alejadas  del  mar,  agricultores  y  pastores 
echan  de  menos  el  pescado  fresco y las  ostras  nuevas  que  ya  están 
fastidiados  de  comer los riberehos.  Por  contraste,  a  unos  le  sobra 
lo que  le  falta a otros. 

Dos males,  que  en  definitiva  se  condensan  en  pérdida, ocasio- 
nan  las  dificultades  apuntadas: el  primero  de ellos  es el desequi- 
librio  nutritivo, o alimentación  irregular  de la gente en un  sector 
determinado;  el  otro consiste en  la depreciación de los productos 
estancados,  proclives  a  dañarse,  a  perderse  totalmente  por  falta 
de  salida  hacia  mercados  ventajosos.  ¿Por  qué no son  entonces 
acarreados  hasta  otros  centros de consumo? Porque  sencillamente 
los gastos de  flete,  a veces  superiores al precio  mismo de las  mer- 
caderías  que  se  desea  vender,  indican  que  es  mejor  negocio  no 
aventurarse  en  empresas donde  todas  las  probabilidades  son de 
pérdida. Mucho en  contra y nada  en  pro. Además, las  peripecias 
de los viajes,  cuando  ponen  a los interesados  en el riesgo de  que 
la  carga  de comestibles llegue  a su destino  en condiciones  impro- 
pias  para  el consumo,  son  razones  suficientes para  desanimar, in- 
clusive, al  emprendedor  más  optimista.  Frente  a  las  perspectivas 
nada  halagüeñas,  queda  desarmada  hasta  la más enérgica  volun- 
tad  de  trabajo. Como mínimum,  toda  acción  arriesgada  pide  pro- 
babilidad de  éxito. 

111 

Un caso ejemplo: Mueva Esparta.-Territorio y densidad  de  población. 
Censos  pecuario y agricoia. 

Por la  situación  geográfica  de  la  Isla  de  Margarita,  la  fertilidad 
de susptierras y la  riqueza  de  su  mar, y porque  el  carácter deci- 
dido y voluntad  inquebrantable de los neoespartanos  dan  fe  de 
cuánto  valen ellos como hombres  de  trabajo,  tomaremos como 
ejemplo  en  estas disquisiciones  cardinales de  Nutrición  al  Estado 
Nueva  Esparta. 

Concurren  además  otras  circunstancias  que  apoyan  la  elección 
de  Margarita como punto  comparativo  en  una  encuesta  de  pro- 
ducción,  consumo,  ingreso  y  egreso  de  alimentos. En el trans- 
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.curso  de  este  capítulo  iremos  fijando posiciones de  orden  nutri- 
cionista,  económico Y social. 

La población (1) del  Estado  Nueva  Esparta  es  de 73.375 habi- 
tantes;  superficie: 1.150 kilómetros  cuadrados;  densidad  demográ- 
fica: 63.80. Pero  fuera de la  Isla  habitan,  repartidos  en todo el 
país, 24.957 margariteños.  Hombres  esencialmente  bregadores, y 
de  indole  ajena  a  la  pereza, el neoespartano  es  el  pueblo  que 
en Venezuela  emigra más. Su éxodo es forzoso. En  la  Isla  hay 
relativamente pccas industrias, y son  escasos los inviernos;  esto 
último  limita los trabajos agrícolas,  no obstante  ser  la  tierra bas- 
tante generosa.  Apenas con deficiente  riego, el  terrón  insular  hace 
prodigios: las  huertas  en  el  valle ameno, las  granjas  en  la vega 
pintoresca y hasta los patios  del  corral doméstico, apriétanse  de 
retoños. U luego la cosecha, en  variedad y exquisitez de frutos 
incomparables.  Ambiente  salutífero;  topografía  excepcional,  en- 
marcada  por  Punta  de  Ballena,  Punta  de  Piedras, Manzanillo y 
Punta Arenas, y más  allá  el  misterio  de los horizontes,  surcados 
de  bajeles.  Pero el Destino  no  quiso  concederlo  todo:  negó el agua. 
Es tal la  sed de  la  Isla,  que  cuando  a veces llueve  y los improvisa- 
dos torrentes  se  abalanzan  al  mar,  breve 5‘ honda es la  cuita  del 
margariteño: ‘‘iCÓm0 se pierde  el agua!” 

La  falta  de  forraje  suficiente y adecuado  obliga a preferir la 
cría  de  cabras y ovejas, que,  conformistas y frugales  en  relación 
con  los  vacunos,  son los ganados que  prosperan  en los lugares  de 
vegetación paupérrima.  Es  también  factor  concomitante,  aunque 
secundario,  en  la  migración  de los margariteños, la pequeñez  de 
los salarios. En 1937, en el  Estado  Nueva  Esparta  se  pagaron 91.338 
salarios  por  labores  agrícolas.  Salario  medio: Bs. 2,35. Y por  con- 
cepto  de  trabajos pecuarios: 18.066 salarios.  Promedio: Bs. 1,81, 
por día  de  trabajo (1). 

agrícola y pecuario  de 1937. Las  referencias y cálculos  sucesivos  se  concretan  a los 
(1) Trabajamos  este  capítulo  a  base  del censo de población de 1936; y censa 

censos de esos años.  La  advertencia  evita  inútiles  repeticiones. 

(1) Hacia 1889. por  cada 100 hombres  utilizados en un tren  de  pesquería.  los 
salarios se distribuian  en  esta  proporción: 70 a Bs. 17 mensuales; 15 a Es. 26; y los 
Bemás, a Es. 10, por  mes.  Excepción  hecha del  mayordomo,  que  ganaba Bs. 200: 

,cada  pescador  reclbía dos libras y media  de  maíz  en  grano. La elaborción  en  arepa 
el  caporal, Bs. 80; el  ranchero, Es. 60; y 8 manipuladores  a ES. 40 c/u. Por cabeza, 

.era por  cuenta  del  dueño  del  tren  de  pesquería. 
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Si en  atención  al  número  de  habitantes,  pasamos  revista a la 
producción  agropecuaria  de la Isla en 1937, encontramos  que 10 
producido  es verdaderamente  reducido  para  abastecer  el consumo 
interno  de  Margarita. 

Censo  pecuario: 

Existencia. Producción. 

” cabrío: 27.118 ” (2)  3.681 chivos 
” lanar: 1.728 ” 480 ovejas 

Ganado  vacuno: 361 cabezas 99 novillos 

La producción de salones, o cecinas de chivo y de carnero, fuB 
de 1.1.180 kilogramos. Y la de leche: 84.565 litros. 

Censo  agrícola  (producción) 

. . . . . .  Cambur . . . . . . . . . . . .  Kgs. 
Caña 
Papelón 
Melaza 
Cocos (unidades) 
Frijol 
Frutas  (por  kilogramos) 
Frutas  (por  unidades) 
Hortalizas 
Maiz 
Otros  productos  agrícolas 
Otros  tubérculos 
Yuca 
Cazabe 
Onoto 
Cacao 

,9 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
7 9  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
7 )  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
9 ,  . . . . . . . . . . . . . .  
99 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
,7 . . . . . . . .  
?, . . . . . . . .  >, 
>, . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
9 9  . . . . . .  
3 ,  . . . . . . . . . . . . . .  
3 9  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
9, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
9 ,  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
3 9  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

14.600 
21.000 

800 
46.960 

1.135.800 
3.800 

13.582 
4.536.540 

1.300 
241.016 

3.882 
2.476 

39.793 
2.700 

64 
60 

El primero  corresponde a  Falcón: 661.738 cabezas:  el  scgundo a  Lara con 478.654: 
(2) El Estado  Nueva Esparta ocupa  el cuarto  lugar en  el  fomento de cabrfos. 

y el  tercero a Zulia: 121.474. Hacia 1920 el  Estado Nueva  Esparta  tenía 1.617 cabezas 

extractadas  del censo  pecuario de 1937, se  observa  que,  en  vez de  haber  aumentado, 
de  ganado  vacuno y 27.874 de cabrío. Así pues,  comparando estas  cifras con las 

la cría disminuyó en  las proporciones de 1.256 bovinos y 756 caprinos. 
Seguramente los censos  pecuarios y los de producción  parecen ser  tan  deficien- 

tes como los de  habitantes, donde  no 5610 muchos ranchos o bohfos en el monte’ 
dejan de ser empadronados,  sino  que aun zonas urbmas tampoco  son  anotadas. 
Problemática  relatividad  de  las  cantidades  obtenidas. 
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Por lo regular, como en  la  mayoría  de  las  estadísticas,  éstas sozu 
cifras  aproximadas,  porque  nunca  llegan  a los censos de  pro- 
ducción  agropecuaria  las  cantidades  insignificantes:  la  leche  que 
en  el  solar  de  la casa, el  pobre  le  ordeña  a  la vaca, o a  la  cabra 
que  allí  tiene  amarrada. Tampoco se cuentan  algunas  frutas cose- 
chad-as en  el  vergel hogareño. 

IV 

Proclucci6n hsnfieiente.-El problela del agua.-Exodo.-Lucha por lz 
vida.-La cría y la pesca. 

Insignificante  es  en  efecto  la  producción  agrícola  de  Margarita; 
que  subordinada  a  la  eventualidad  de  las  lluvias,  demasiado  es 10) 
que produce en relación  a la sequía  casi permanente. Ese problema 
del  agua  le  crea  a  Nueva  Esparta,  en  cuanto  a  Nutrición,  la  ne- 
cesidad de imp0rta.r de los Estados  vecinos gran  cantidad  de sus- 
tancias  alimenticias.  Maíz,  vituallas,  ñame,  ocumo,  apio,  mapuey, 
papelón,  ques?,  y  otros  muchos  comestibles  tienen que  ser obte- 
nidos fuera. U, qué  contraste!,  muchas de esas  provisiones han sido 
cultivadas,  lejos  del  suelo  nativo,  por  las  manos  infatigables d e  
margaritefios.  Se  van  ellos a otra  parte  a  trabajar la tierra,  ya 
que  la  sedienta  patria chica no puede  brindar  facilidades  de  la 
branza.  Solamente  en  el  Estado  Sucre,  uno  de los de  mayor  inter-- 
cambio con Nueva Esparta,  residían  para 1937,  10.273 neoes- 
partanos. 

N6rnero  estupendo y a la vez demostrativo  de cómo el  marga- 
riteño  prefiere (excepción  hecha  de la pesca  y la navegación) la 
agricultura y otras  industrias  en  lugar  de  actividades  en los cam- 
POS petroleros,  no  obstante  que  en  dichas  explotaciones los sala- 
rios son mucho  mejores. R pesar  de  la  proximidad  entre  Nueva 
Esparta y el  Estado Monagas,  y de  haber  en  éste  centros  de  tanto, 
movimiento y facilidades  de  trabajo como s m  Caripito  y  Quiri- 
quire,  apenas  residían  en  Monagas 1.075 neoespartanos. En  el Zu- 
lia,  también  zona  petrolera,  hallábanse 4.727, 10 que  da  una  dife- 
rencia de 5.546 a  favor  del  número  de  insulares  residenciados en 
Suere (l), donde en su  mayoría,  están  dedicados  a  la  agricultura, 
la cría  y  a  distintas  artes  y oficios en los que  descuenan  por s u  

Es. 2,06; Monagas, Bs. 2,19; y Zulia, Es. 4.53. 
(1) tipo  de  salario medio,  en los tres Estados referidos, es camo sigue: su-,, 
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.contracción y ejemplar  hombría  de bien.  Cuando actúan en el 
ramo  de  petróleo,  de  ordinario  se  les  encuentra  reportados  en  las 
rudas  labores  del  mar,  embarque  y  transportación (2). 

Sin  el  problema  del  agua  otra  sería la suerte  de  Nueva  Esparta 
y mejor  el destino de  sus  hijos.  Puntualizados esos antecedentes, 
y  concretándonos ahora  a  nuestro esencial punto  de  vista,  la Nu- 
trición,  apenas si hace falta  reiterar  que los mares  de la Isla han 
sido siempre  de  una  riqueza  insuperable.  Su  renombre es  excep- 
cional  por la variedad y la abundancia  de los cardúmenes (3). La 
pulpa  de  sus  peces,  lisos y de escama, es  suculenta y agradabi- 
lísima. 

Y a, darle más rico  sabor a la carne  de  las ovejas,  conejos  y 
-venados,  contribuyen  las  hierbas  que los sustentan,  pues en 10s 
cerros donde pastan aquellos  animales,  crecen  silvestres el oréga- 
no  y el tomillo,  rivales en la fragancia vivaz. 

hav  trabajos  de petróleo. Primero en  la  ccnstrucci6n de los oleoductos, y luego en 
(2)  Observaci6n directa  hecha en Giiiria, única plaza del  Estado  Sucre  donde 

el  amarre  de  barcos  tanqueros. o en los que  hacen la carrera con Caripito. Peder- 
nales y Boca de Uracoa. es  donde  más  aparecen  enrolados los obreros  neoes- 
partanos. 

(3)  Para 1874 se  estimaban  en 100.000 arrobas  al  año -1.250.000 kilogramos-, 

Punta  de  Piedras y otros lugares de Marganta. 
la pesca verificada por los chinchorros,  filetes y mandingas  de la isla de Coche, 



CAPITULO CUARTO 

FOLKLORE DE ALIMENTACION 

1 

Limitación.--@ausas y consecuencias.-Raemcándum nutricionista. 
Apostilla. 

Un folklore  de Alimentación resulta  casi  siempre  obra incom- 
pleta,  porquc en  muchos lugares  de  un mismo  país  suelen tener 
distintos  nombres los platos y su aliño. También  varía infinito’ la 
denominación de  las  frutas,  legumbres,  verduras,, golosinas  y re- 
frescos  criollos. No existe  unidad  de  vocabulario  del  yantar,  ni 
logra  uno  hacer  la  lista  completa  de los comestibles y bebi,das ver- 
naculas.  De mal  grado subomrdínase el  folklorista  a  esta  labor  frac- 
cionaria,  pero el  trance  es  irremediable, y exprofeso intercalamos 
la salveda,d previa, buscando  callar eventuales objeciones  trasno- 
chadas. De ordinario lo oficioso huele a manido. 

Desconocemos el  aspecto  folklórico  nutricionista  referente  a los 
años coloniales.  De  época inmediata  posterior  es  la  “Memoria” 
de  don  Pedro Núñez de Cáceres, talentoso  personaje  dominicano* 
que  en  las  primeras  décadas  del siglo XIX, hacia 1823, fui.  vecino 
de  esta  ciudad de  Caracas,  donde  plantó  hogar  definitivo.  Era 
Licenciado en Derecho  y tuvo la  humorada  de  escribir  el  más 
minucioso  y virulento  cuaderno  que  imaginarse  pueda;  pero  está 
el manuscrito  realzado  por  la  exagerada  franqueza  propia  del 
.folklorista  culto,  aunque  señor  de  carácter  ávinagrado y quisqui-- 
lloso. De todo, como en  la  viña  sagrada,  hay  en  el legajo  añejo. 



La jugosa  labor  perdura por la  gracia y por  la  intransigencia 
ddominatrices con que  salpimentó  el  narrador sus cuartillas,  tra- 
,bajadas  bajo la  intención  de no ponerlas  jamás  en  letras  de m01- 
de. En la escritura  intima,  la  pluma  se regodeó en  el  deporte  de 
gracejadas  cáusticas  y  extravagantes  hipérboles.  Extraño al am- 
biente  caraqueño,  que  impresiona  de modo desagradable a cier- 
tos forasteros,  este  intelectual  de cepa hubiera podido ser  el  mejor 
.retratista  de  las  costumbres  capitalinas  de  hace ciento y más años. 
Pero  el  autor  no quiso contener su atrabilis  y  la  destila  sin  mesura 
,en  el  cuaderno  de  crítica social  y urbana.  Repugna  ver cómo des- 
perdició el agudo  observador  la  excelente  oportunidad  de  situarse 
.a la cabeza de nuestros  folkloristas.  Control  y  acierto  faltáronle  a 
.quien  sobrábale  ingenio,  buena  pupila  y  acre  ironía,  rayana  en 
sarcasmo. 

Aquel  costumbrista  peca  de  apasionado  en  el  apunte;  hubiera 
neutralizado  la  virulencia  y  hoy  sus  estampas  lugareñas  perma- 
mecerían clkicas.  A despecho de los resabios  menguantes,  la  dia- 
triba  de don Pedro es un filón  de  datos  pintorescos,  sin que los 
prejuicios  mitómanos  impidan  que hvolgadamente quepan  el  aplau- 
:so y la  censura  en  el  aporte  del  humorista.  Callejeando  llega  hasta 
el corazón  de  la urbe  y hace  alto en la  Plaza  Mayor,  que  sirve 
de mercado  principal.  Reportista  curioso,  mete  bajo su terrible 

.“cámara lenta”  el  expendio  de  carnes.  La  plancha  imprimió  esto: 

LLEn la  plaza  del  mercado  se  vende  esta carne colgada  sobre 
,unos  palos  curtidos  y  toscos,  y allí  vienen  a  lamerla los perros 
hambrientos  que  vagan por  las  calles  en gran  número. Como la 
putrefacción  comienza  a  desarrollarse,  se  le  asoma  a  la  carne  una 
espumita  lívida  que  el  carnicero  cuida  de  enjugar  a  ratos con un 
trapo sucio de coleta que  humedece en  una  tina de  agua  inmunda: 
esta  tina  le  sirve  para todo,  y jamás la ha hecho lavar  desde  que 
l a  compró.  Las partes o diversos lugares  de  la  carne  tienen  varios 
nombres: los principales y más conocidos son:  Ganso,  Tigrito, 
Pollo, Muchacho,  Falda,  Refaldeta,  Chamberín y Latigua.  Se 
vende  también  carnero o más  bien  chivo  flaco con el  título de 
“Capado”,  cuyo  hedor  de  almizcle  y  sabor  chotuno se  llama  vul- 
garmente  “Berrenchín”;  es  carne  que pocos usan  por su repugnan- 
eia. Omito hablar  del Cachicamo,  Chigüire, y otras  alimañas 
montaraces como la  Higuana,  porque  hasta los muy  infelices 
3acen asco de semejantes  sabandijas  que  los indios y 10s esclavos 
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no más soportan,  siendo  excepción el  cuadrúpedo  anfibio  llamado 
Lapa.  Este  es  un  buen bocado que pocos alcanzan,  pues  una  lapa 
.es rareza  en  convites  privilegiados; en  e l  campo es que  suelen 
conseguirse  con trabajo como un ramo  de  cacería.  La  carne  de 
puerco o Cochino como aquí  se dice, es  de  la  peor condición;  pero 
tan  abundante  que  forma  el  alimento  general  del  pueblo unida 
á las  Caraotas  de que hablaré después’’ (1). . 

En la actualidad,  se  da  a  la  carne algunos de los  nombres 
que llamaron  la  atención  del  citado  cronista. Copiamos  la  nomen- 
clatura vigente  en  Caracas: 

Delantero 
Falda  de  retablon 
Contralomo 
Lagarto 
Codillo 
Pecho 
Sclomo  abierto 

Trasero 
Guaro 
Lagarto 
Trasero 
Punta  de  trasero 
Ganso 
Pulpa  negra 
Solomo  de cuerito 
Chocozuela 
Lomito 
Huesos 

Trastes 
Hígado 
Bazo, corazón, chamberina v bofe 
Rabo 
Patas 
Lengua 
Riñones 
Sesos 
Panza 
Cachete 

la Academia  Nacional  de la Historia.-NO  65.-Caracas, enero-marzo de 1939. 
(1) Núfiez Ue C&eres.-**Memorías ‘sobre Venezuela y Caracas’*.-EoletIn  de 



11 

Concept.as.-mtadero y mercado  antiguos.-Eitorial  retrospectivo. 

Desechadas  las  ponderaciones del  referido  cronista,  es  lo  cierto, 
que  en  la  Caracas  de  los  tiempos  viejos  descuidóse  mucho lo rela-. 
tivo  a  matadero y mercado. En los  días  coloniales,  siendo  Gober- 
nador  y  Capitán  General  de  Venezuela  Cañas  y  Merino,  de 1711 a 
1714, mandó  a construir  un  remedo  de  matadero,  que  funcionó 
por’  algún  tiempo;  no  obstante,  mayor  era  el  número  de  reses 
beneficiadas  en  distintos  puntos  üe  la  ciudad,  prefiriéndlose  hacer- 
lo en  lugares próximos a los ríos  Guaire, Anauco,  Catuche, y junto, 
a  las  quebradas  de Cotiza y Caroata,  debiao  a  la  facilidad  que 
esos paraj,es  ofrecían  para el servicio de  agua. 

Data  de 1794 el  proyecto  inicial de  construir  un  Matadero  Ge- 
neral, dice Landaeta Rcosales, en  cuya  información nos apoyamos. 

El  Ayuntamiento  de  Caracas  estuvo en  tratos con el  ingeniero 
Juan  Lartigue  de Condé; éste  planeó  la  obra,  presupuestada  en 
24.038 pesos 5 reales.  Se  fabricaría  en  terrenos  situados  en la par- 
te  arriba  del  lugar  que ocupa  hoy el Hospital  Vargas.  Hiciéronle 
al  proyecto  varias  ‘objecciones  y  fracasó.  Díjose  que  ubicando  en 
tal sitio la  matanza,  creábase  para  la  ciudad un foco de infección,, 
amén  de  ser  grave  inconveniente  el  tránsito del ganado  por las 
principales  calles  caraqueñas.  Contribuyó a malograr  el consabido 
proyecto la revolución  emancipad’ora de  Gual  y  España. 

En 1800, el Cabildo de  Caracas,  acta  del 3 de febrero, removió 
el  asunto  matadero. Estimóse eI costo de  la  obra en 32.983 pesos 6 
reales.  Tanto  el  establecimiento  ideado  por  Lartigue  de  Condé, 
como este  otro  que  ahora se  planeaba,  sería  de  vastas  dimensio- 
nes,  capaces  de permitir  la  matanza  anual  de 73.000 reses,  cantidad: 
ésta  que  era  la  beneficiada  en 1794. Seguramente no  consumí3 
Caracas toda la  carne, sino que  una  parte  de  ella  se  expendería 
salada  en  poblaciones  inmediatas. 

El proyecto de  matadero  de 1800 nunca  llegó  a  ponerse  por 
obra.  Hacia 1806, aún no  se  había  resuelto  nada.  Posteriormente, 
hacia 1810, se  comenzó la fábrica  de  un  matadero,  en  el  sitio deno- 
minado “Tejar  de los Frailes”.  Decíanle  así  a un  terreno anegadizo, 
perteneciente  a  la congregación de los Dominic,os, ubicado en  el 
barrio don,de está el Nuevo Circo. Por aquel  tiempo el español  don 
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Sebastián  de Córdoba  comienza  a  edificar una  matanza,  obra  que 
le fui. confiscada al  estallar  la  Guerra de Independencia, com,o que 
hasta SE. le  inventó  a  don  Sebastián  la  leyenda  de  que  aquello  no 
era  para beneficiar  reses,  sino  para  asesinar  patriotas.  Cuando, 
terminada la  Emancipación, el  maltrecho  señor  de Córdoba  dili- 
genció el  reintegro  de sus bienes  confiscados, aún  debía  durarle 
.al  pobre don Sebastián  el miedo, pues no se le  ocurrió  incluir en- 
t re  las  propiedades  reclamadas el malhadado  matadero.  iDefen- 
siva  prudencia! ¿No sería  esa  una  forma  larvada  del  temor?  El 
aludido  matadero  municipal  de  Caracas  terminó  de  edificarse por 
1820 (1). 

Por lo que  respecta al  mercado  público, ya hemos  dicho que 
antiguamente  funcionó  en  la  Plaza  Real,  llamada luego  Plaza 
Mayor,  y  hoy  Bolívar.  Hacia 1851, don  Ramón Aspurúa  trató con 
la Municipalidad de  Caracas  la  construcción  de un mercado en  la 
Plaza de San  Jacinto. No prcsperó  el  proyecto. La demolición de 
las  casillas  de  mampostería, toldos,  bancos,  pilas de  agua,  pasajes 
y otras  obras  ubicadas en  la Plaza Mayor y SUS alrededores,  se em- 
prendió en 1865. La  venta de  comestibles  pasó  a la  Plaza  de San 
Jacinto.  Por resolución del 2 de  enero de 1882 fui! decretado el 
actual Mercado Principal,  que se inauguró  ei 26 de  junio  de 1885. 
Costó Bs. 205.380,14. 

Es oportuno  decir  que no  solamente  Núñez  de  Cáceres fué  mal 

(1) Más de  media  centuria  estuvo  funcionando  en  pésimas  condiciones  ese  es- 
tablecimiento,  hasta  que  por  decreto  del 11 de  febrero  de 1873, dispuso  Guzmgn 
Blanco  la  construcci6n  de  una  matanza  adecuada.  La Junta  de  Fomento  encargada 

ro existente  fué  justipreciado,  obra,  útiles  y  terreno,  en 18.845 Venezolanos 4 
de llevar  a  cabo la obra,  se  constituyi  el 13 del  mismo mes. El  antihigiénico  matade- 

reales. El costo del  que  se  construiría  era 70289 Venezolanos 6 reales. Como las 

realidad,  el  nuevo  matadero,  concluido  de  un  todo,  fué  inaugurado  el 5 de  julio  de 
obras de GuzmAn Blanco  no  quedaban en  vano  proyecto  sino  que  cristalizaban  en 

1874. El 21 del  mismo  mes, el  Ilustre  Americano  condecoró con  medalla  de  honor 
a los obreros. 

que condujo la carne  del  matadero al mercado,  hacíase la transportación  en  ve- 
Hasta  el 18 de  octubre  de 1886, fecha  en  que se inr.ugur6 un  carro  de  vapor, 

hículo  tirado  por  mulas o caballos. 
El  viejo  matadero fué sustituido  por el  que  se  construyó  en  El  Empedrado. por 

los lados  de  Palo  Grande.  La  inauguracidn  verificdse el 2 de  febrero  de 1898; pero 

Landaeta Rosales, es como sigue: 
no quedó  terminado  de  un  todo,  sino en 1900. La  matanza  diaria  de  ganados,  según 

Vacuno . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  80 a 100 cabezas 
Porcino ................................. 15 .. 25 ’’ 
Cabrio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5 .. 8 ’ 
Lanar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ocasionalmente. 
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impresionado  por  el modo como expendían  antiguamente  en  Cara- 
cas  OS comestibles. Otros  viajeros, sin la  vehemencia  del  autor 
citado,  no dejaron  de  asomar  pertinentes observaciones. El incisivo 
cronista  prosigue: 

“En  el  mercado  hay  pollos,  por  lo  reguiar  casi  héticos, y lo 
mismo  gallinas,  que  rara vez  vienen  gordas,  por lo cual los huevos 
son flacos con la yema de color  pálido  y  blanquecino,  careciendo 
del  gusto  marcado que  tiene cuando el huevG es  gordo,  y es  de un 
amarillo  subido.  También  se  venden  muchas  verduras,  especial- 
mente repollos,  cebollas,  papas,  y  diversas  clases de  habas;  pero 
lo  que más abunda  es  el Maíz, del  cual se  hacen  las  Arepas, que 
el vulgo  llama  comúnmente Pan, y es  alimento  indispensable  en 
Venezuela, como también  las  Caraotas, especie de  haba  negra sin 
la  cual no  se  vive en Caracas. 

Las  arepas  calientes  acabadas  de cocer  son buenas, y con man- 
tequilla o queso bastante  agradables” (1). Por fin,  a  regañadien- 
tes, pudo hallar  el Licenciado algún comestible  tolerable! 

111 

Pan de  maíz.-Disposiciones  reglamentarias de elaboración. 

Pan exquisito,  venezolanísimo,  es la  arepa.  En  provincia  lla- 
man  a  las muy  grandes  “tumba  aripo”.  (Aripo  es  el disco de  barro, 
ligeramente ahondado,  parecido a un  ladrillo redondo, en  que a 
fuego  lento  se  cuecen las arepas.) El vigente  “Reglamento  de Ali- 
mentos.  y  Bebidas”, .17 de marzo de 1941, pauta: 

“Art. 241.-Se entiende  por  pan de maíz o arepa,  el  producto 
obtenido por la cocción de  la masa  obtenida  de  la  molienda  de  los 
granos  descortezados  y cocidos del maíz (Zea MaJlaiz), con agua 
potable  y  sal  común. 

Art. i42.-La descortización del-maíz  puede  hacerse  en pilo- 
nes (maiz  pilado) o por  medio de  una  lejía  de ceniza  (maíz 
pelado) ”. 

En  otros  artículos  establece la Ley: 

(1) Núfiez de CAceres.-Op. Cit. 
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“Art. 245.-Cuando la masa  destinada  a  la  preparación del? 
pan d.e maíz sea adicionada de queso, chicharrón,  cambur u otras: 
sustancias  comestibles, el  producto  se  denominará pan o arepa 
de queso, de chicharrón,  de  cambur o de la  sustancia  comestible 
empleada”. 

“Art. 246.-El pan  de maíz  debe llenar  las condiciones si- 
guientes: 

Humedad, no más  de . . . . . . . . . . . . . .  60 % 
Cenizas,  no más  de . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ”/o 
Proteínas, no  menos de . . . . . . . . . . . .  10 % 
Celulosa  no  más de . . . . . . . . . . . . . . . .  0,60 % 
Acidez en ácido  acético,  no más  de 0,132 sobre  ma- 
teria seca, o sea 22cc. de  soda N/lo”. 

IV 

DescrCdlito de CQmeStibks aut6ctonas.-Mentis de Bokt Peraza.-“Pira”. 
Menin criollo. 

En su divertido libelo,  Núñez de Cáceres  escribe:  “Allí  final- 
mente  abundan  las Ayacas de  tomate y carne  mcata,  que  si  bien 
son  apetecibles  cuando se hacen, lo mismo que la  olleta, con es- 
mero y aseo en  las casas  de  comodidad,  compradas  en la  plaza  son 
lo más desagradables y plebeyo  que  pueda  verse en un bodegón 
de  jornaleros” (1). 

Con oj,cs plácidos y sano  apetito,  el  ameno Bolet Peraza (1838- 
1906), celebraba  cincuenta  años  más  tarde  los  manjares  criollos: 

“En  seguida tomaban  puesto  las  populares  hacedoras  de  arepa 
de  chicharrón;  la  más  pedestre  pero la mis  suculenta  de  las com- 
binaciones  indígenas del maíz,  puesto  que  entran en ella, como 
parte  muy  principal los achicharrados  trozos  de  carnoso  tocino: 
y allí mismo, co,mo naturales vecinas,  las  imponderables  hallacas, 
que  les  dicen  tamales  en  otras  regiones  de  América; especie de pa- 
quetitos  envueltos  en  la  hoja del banano,  dentro  de la cual se 
guarda, cobijado  por  telliz de  masa, el guiso sin  par, sabrosísimo 
manjar  que no  conocieron ni  cataron  los dioses del Olimpo,  por lo 
que  no  pudieron  continuar  siendo  inmortales, y en  suma  tendíase 
por  allí  toda  una legión de  vendedoras  de  pcrtentos  culinarios,  de 

(1) Níniez de CAceres.-Op. Cit. 
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esos que no alcanzamos  a apreciar  bastante  hasta  que no dejamos 
la tierruca  amada  para  venirnos  a  ajenas  playas  y vamos  sucum- 
biendo gradualmente  a la  nostalgia  de  nuestras  ollas” (2).  

De otro  plato,  la  “pira”,  habla  Núiíez  de  Cáceres  en  despectivo 
tono:  “Se  usa  mucho otro condumio  llamado “Pira”,  que es una 
mezcla  de  chayota,  verdolaga,  berengena,  repollo,  y otras  yerbas 
picadas. Este  material  semejante a un emplasto  se  vende  en  la 
plaza envuelto  en  hojas  de  plátano, o de  capacho;  y como es  del 
día  anterior,  viene  ya  agrio,  y con  tufo  avinagrado  que  vulgar- 
mente se  dice  “casquite”. Dicho emplasto  de  Pira,  que  se  adereza 
[con lcs consabidos  ingredientes  de  ajogao,  cuajo,  manteca  y  pa- 
pelbn,  es  un  almodrote  insípido, un menguadísimo potaje  de vie- 
jas, o como se  dice  en  lenguaje  vulgar con bastante  propiedad:  un 
~ ‘ ‘ ~ ~ p e r ~ c ~ ~ ’  (3). 

De  cuán  distinta  manera  consideraron  la  “pira”  los  “gourmets” 
de  un siglo atrás.  Regalábanse con  ese manjar  aun en los  días más 
scnados  del aÍio. Andrés  Aurelio Leve1 (1835-1893), cultor  afortu- 
nado  de  muy  buenas  tradiciones  venezolanas,  dice cómo figuró  la 
“pira”  sobre los manteles de  los  señores de  antaño: 

“Después  del  aperitivo  seguía el famoso  sancocho  de  pescado 
fresco  con  plátano  verde  y  aceite,  llamado  de  Castilla,  del  que se 
traía  de España en  botijuelas  de loza, en cuyo  caldo  migaban un 
par  de  arepas.  Servíase despubs la  pira  que  era  una  hermosa  torre 
(compuesta de la hoja  llamada  “pira”,  mezclada con verdolaga, 
repollo,  harina  de  trigo,  manteca y queso, n;olido todo,  y  después 
cocido en  forma  de  pasta. Más luego, el  suculento  relleno  de mo- 
rrocoy con pasas,  almendras,  alcaparras,  etc.;  y  finalmente  una 
enorme  jícara  de chocolate  con  queso  de Flandes  y  una hogaza de 
pan” (1). 

En  algunas  ciudades  del país le  echan,  además  de  pira,  auyama, 
cebolla,  pimienta y berengena  (que  es la base);  pero no  verdo- 
laga. 

(2)  Bolet  Peraza.-“Artfculos de costumbres”.-“El  Mercado”.  (Cuadros cara- 

(3)  Núñez  de Cáceres.-Op. cit. 
(1) AEdrbs Aurelio LeveL-“Los de chaqueta  al sudario”.-11.-“Un dfa de 

queños). 

ayuno”.-(Viernes  Santo,  tradici6n de 1834. Fechada el 29 de junio de 1885.) 
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Con otros  platos:  “Chanfaina” ( 2 ) ,  ‘‘rnondong~” (3) ,  “adobo”’ 
y “Olleta”, tampoco tuvo paz Núfiez de Cáceres. Sabíanle  mal  las. 
viandas nacionales. Así dijo: 

“El adobo se  usa  por lo regular  frito con mucha  manteca y 
ajogao: la  carne  salada  que  machucan  sobre  una  piedra  va  del 
mismo modo, y ambas  cosas  se  acompañan con “Plátanos”  también 
fritos, los cuales son incomibles Ü un  paladar delicado, porque a 
nada se pega  tanto  el  maldito  sabor #de  las  manos  sucias. Para 
variar se suele aderezar  el adobo en caldo con papas,  ajogao y 
cu.ajo, y es potaje  de  almuerzo;  pero  de  cualquier  manera  que se 
presente  el  tal adobo,  si es com3. de  costumbre  verdoso y pestífero 
no  debe  considerarse como la comida de  un  hombre  culto,  sino 
pitanza de  un  jornalero” (4). 

En su revisión de los platos  vernáculos,  don  Pedro  había 
escrito: 

“Allí  están  las  vendedoras  de  hígado  para  hacer  la  detestable 
“Chanfaina”  que  horroriza  verla:  allí  se  encuentran  las  ollas de 
“Mondongo”  fastidioso,  lleno de moscas,  cabellos,  insectos,  y  cuan- 
ta  porquería  debe  esperarse  de  las  viejas  dedicadas  a cocinarlo, 
y  entre  las  cuales  muy  contadas  saben  hacerlo  soportable:  allí 
está la sempiterna  “Qlleta”  más  fea  que su mismo  nombre” (A). 

En cambio,  Bolet Peraza,  hombre de tan  buen  humor como de 
exqumto  paladar, escribe en sus memorables  cuadros  caraquefios, 
este  pasaje  del  mercado: 

‘‘Todo estaba confundido  en  la más democrática  igualdad,  ex- 
cepto las comidas  ya  confeccionadas,  cuya  sección abría  la legen- 
daria  maritornes  Telésfora,  monumental como sus gigantescas 
ollas;  maestra,  archimaestra  en  las clásicas  Especialidades criollas 
de  la  olleta y el  rnond,mgo,  tras  cuyo  secreto,  más  precioso  que e l  
de la piedra filosofa.1, corren  las  cocineras  del  día  sin  poder  ha- 
llarlo” (2). 

(2) La “chanfaina” llPmanla tambien “regorgaya”.-3ob Pim. (Francisco Pi- 
mentel. 18904942). la define: “Abominable plato plebeyo compuesto de higado y 
rifiones de res”. (“Enciclopedia Sigui”, la  edic., 1915; “Enciclopedia Espesa”, 28 
edic., 1931.) 

(3) “Mondongo”. Plato nacional a base de pata de ganado. Job Pim. Op. cit. 
( 4 )  Ndfiez de CAceres.-Op. cit. 
( 1 ) Ibidem. 
(2 )  Bolet Peraza.-Op. cit. 
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Del  mismo  Bolet Peraza son  estos  renglones:  “Después  de  las 
citadas  confecciones,  seguían otras especialidades de segundo or- 
den,  verbigracia:  el  adobo  de  puerco, en  que  transcendían a le- 
guas  la  pimienta y el  orégano;  rubio  por  el  tinte  del  onoto y con 
su  buen  salpicón de tomate’’ (3). 

V 

El plato popular.-Página de Sales Pdrez.-Eshmpa m a l  venezolana. 

Ni aun  las  caraotas,  habichuelas o frijol  negro,  popularmente 
“carautas”, escapan a la  crítica  del Licenciado: 

“Las  Caraotas  no  son  ni  buenas  ni  malas  sino  por  el  condimen- 
to  que les  pongan;  mas  no  han  de faltar  en  ninguna  casa;  las  usan 
los ricos:  las  comen los pobres: los presos y soldados se  mantiene 
con ellas; los esclavos  apenas  conocen otro  alimento” (4). 

Rotular  de  insípidas  las  caraotas no es sólo un capricho  sino 
un prejuicio. Al comestible primordial  de  la mezcla triple  bauti- 
zada en  Caracas  “pabellón”,  no le cuadra  el calificativo de anodino. 

El  jovial  don  Francisco  de  Sales  Pérez (1836-1932), describe 
graciosamente  una  excursión  suya al  interior: 

“El  estómago, que no  vive de recuerdos,  sino  de cosa más só- 
lida,  me  reclamaba con imperio  algún  auxilio”. 

“Era  ya pasado  mediodía o B. M. según la moda importada por 
el  telégrafo, y no encontraba  ninguna casa de hospedaje hasta 
que llegué  a  una  ranchería”. 

“Sirvióme  el  buen  hombre  aquel  potaje  que  deleitaba  a  David, 
y que  deleitaría  a  cualquiera,  sin  ser  pasto7 ni  rey:  se  trata lec- 
tor, de esas  legumbres  que  llamamos  frijoles:  en mi vida  comí 
cosa mejor, y para que todos gocen de  tan  barato  placer, voy a 
copiar  la  receta  de  su  condimento”. 

“Nadie  ignora  que  para  preparar los  hígados de ganso, antes 
que todo se pone  en  condición al ganso,  asimismo para  preparar 
este  potaje es  preciso  poner  en  condición al  que  ha  de comerlo, 
que hace aquí  las veces  de  ganso.  En primer  lugar, se le  monta  en 

(3)  Ibidem. 
(4 )  Núñez de C5ceres.-Op. cit. 
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una  mula al  amanecer y se le tiene  trepando  cuestas  hasta la una 
3. m., sin dejarle  tomar  más  que café. En este estadsol se  le  sirven 
10s frijoles, cocidos con agua y sal, y se coloca uno tras  de basti- 
dores  para  verle  saborear,  más a gusto que si devorase Una polla 
de  Guinea o un salchichón de  Bolonia” (1). 

‘, Cualesquiera  que sea11 las  intransigencias y las  exageraciones 
malignas  del  cronista  dominicano,  señor Núñez de  cáceres, Sería 
absurdo desconocerle su penetrante  sentido  de observación. El 
‘‘hervido” y el ‘‘asado criollo” están  pintiparados  en  estas  líneas 
de l  cáustico  censor: 
,, “Prepara,da como se ha dicho la  cazuelita  del ajogao (2), se 

mezcla  con el caldo para  la sopa: se sazona también  con ajogao la 
olla o puchero; y éste  cuando  se  sirve con  caldo y la  carne  en 
.trozos se  denomina  “Sancocho”. El asado  se  dispone  de  dos  modos. 
E l  primero  es  una posta de  carne  en  la cazuela con agua o caldo, 
,vinagre,  manteca,  pimienta,  alguna vez papas o cebollas enteras, 
,añadiénd.ole  ajogao con clavo de especia: se cuece hasta  que la 
salsa  parezca lodo prieto, y se  titula “Estofado”, el  cual  lleva  en 
ocasiones un gusto  a  humo,  sin duda  para  que  salga  más delicado. 
A esta  carne  siempre seca y estoposa la  llamo  “Nalgas  de  Diablo”, 
porque  creo  que sólo  cortándoselas  a  Belcebut, y asándolas, no más 
pudiera  resultar  tan nefandísimo  bocado” (3). 

La  “carne a la  parrilla”  (en  Lima  “churrasco”,  mientras  que 
en Buenos  Aires  es  “asado  con cuero”),  la  describe el cronista de 
marras,  hasta  en  el  detalle  característico de atravesar  la  presa con 
‘e1 llanerísimo  “espetero”: 

“El  otro modo de asado  es espetar  un pedazo de  carne en  una 
púa  de  leña, introduciéndola  la  cocinera co?z aquellas manos que 
ya se han descrito. Ensartada  así  la  carne  se  arrima  al fogón para 
asarla  recostándola  a  las "Tapias": así se llaman  tres  piedras  que 

(1) Sales  Pérez.-“Costumbres  Venezolanas”.-Págs. 70 y 71. 

compran la lefia, es  disponer  una  cazuela  pequeña con manteca  para freír en  ellas 
(2) “Lo primero  que  hacen  al  llegar  de  la  plaza, y de la  pulperfa  donde 

cebollas,  tomates, y ajos, con comino y achiote,  que  aqui  se llama "anoto", y sirve 

SL bodeg6n  es  uniforme  a  todos los condimentos,  sirve de base  a  cuantos  guisados se 
Para  darle coIor, aunque SU gusto no es muy agradable.  Esta  mezcolanza, cuyo sabor 

acostumbran en Caracas:  es como la mezcla  que sirve a los albañiles para fabricar; 
SU nombre  bien  conocido  es  “Ajogao”  (Núñez  de Cáceres.-Op. cit.). 

(3) Nfiííez de Cáceres.-Op. cit. 
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cabo O dos de tabaco  de  la  misma  cocinera, o de  las  mugeres de  
sirven  de sostén  a  las 0110s y  sobre  las  cuales  se  seca  siempre un 
la casa, que  cuando  están llenos de  saliva lo; dan a las  criadas Y le 
dicen:  “Toma,  sécame  este cabo”. 

“Si al  asarse  la  carne al humo  de  la  leña  le  quedan los bordes 
chamuscados o con ceniza, que  es lo que sucede, la eocinera para 
sacudirla  se saca de la boca la  mascada o el cabo,  y  sopla fuerte- 
mente rociando  la carne con un  asperge  de  babas de  tabaco:  luego 
con  las  manos  susodichas la  arranca  de  la  púa, y la coloca en un 
plato. Para  servirla  toma  de la  ollita  del  ajogao  una porción  sufi- 
ciente, y se  la  extiende  por  encima con una  cuchara de totuma 
que  le  sirve  para todo,  con la  que  menea  las cazuelas,  y  la  misma 
que lleva  a  cada rato  a  la boca para  probar  las sazones” (1). 

En vez de  “ajogao”, el condimento  acostumbrado  hoy  es la 
“guasacaca”,  picadillo de  ají  bravo, zumo de  limón,  cebolla,  unos 
dientes  triturados de ajo  y  su  punto  de  sal. En su  “Enciclopedia 
Espesa”, el celebrado  humorista  J,ob  Pim, da  esta  regocijada  defi- 
nición:  “Guasacaca.  Compuesto  vegetal  más  picante que  las no- 
velas  de  Pitigrilli”. 

Ningún  plato  nacional  sale  bien  librado  de l’as garras  lapida- 
rias  del  amargo  don  Pedro.  También a las cebolla’s  y  piimentos 
rellencs  les  llega su turno: 

“La  cocinera  saca de la  olla un pedazo  de carne cocida, y sobre 
una  mesa o batea  la  pica  menudnmente, y la fríe  en  una  sartén. 
Toma  en  seguida  unos  cascarones 0 concha.; de cebollas  cocidas, 0 
pimentones  asados,  y con la cuchara  y los ?.edos sucios los ataca 
de  aquel picadillo  mezclado con bastante ajogao, colocándoles 
luego en  un  plato h,asta reunir  una  razonable porción.  Entonces 
bate unos  huevos: coge y  abarca con toda la mano  las  cebollas y 
pimentones, los sumerge en el  batido, y ios echa  a freír boca 
abajo  para  ponerles  un  tapón de tortilla  que les sujete  el relleno. 
Por último van a  la  cazuela con suficiente  cuajo  y  ajogao,  mucha 
manteca  y un  tanto  de  papelón: se  cuece hasta  que se  ponga  es- 
peso. Este  plato  es  el  más  común:  se  llama  “Guisado”; y se deno- 
mina  “Torta” cuando el picadillo se  fríe con bastantes  huevos 

( 1) Ibidem. 
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batidos,  y  se  corta  en  alfajores o cuadrados  para  echarlo  a  hervir 
en  el mismo menjurje de  los  pimentones’’ (1). 

Nada  escapa al ojo  avizor del  malhumorado  comensal.  Con la 
destreza desplegada  hoy  por  los autores  de la escuela naturalista 
de Zolá y los Goncourt, el cronista  de  ayer  husmea  por  las coci- 
nas y los fogones,  documentándose  primero,  para  no  dejar  nada 
olvidado en el tintero. Así remata su terrible  filípica: 

“Hay  otro  principio conocido con el nombre  de  “Guiso”,  y se 
fabrica  de  carne  en pedazos  pequeños con caldo,  manteca,  ajogao, 
cuajo, y clavos de especia, cocido todo hasta  que se ablande  y  se 
seque  un pwo;  también  se  hace  de  trocitcs de  hígado,  y  es la  Chan- 
faina;  pero  más  comúnmente lo fríen en tajadas con vinagre,  man- 
tequilla  y cebollas,  cuya  composición se  sirve  al  almuerzo,  y  las 
cocineras le dicen brutalmente  “Bisteque de  jígado”.  Ahora si la 
carne  va  más  menuda,  y se le  añade  canela con mucho  onoto para 
que  resulte  un bodrio  color de  almagre, se titula “Guiso  colorado”. 

“NO quisiera  hablar  de  una  “Ubre de vaca”  frita  que  las co- 
cineras  suelen  servirnos  para  almorzar,  porque  no  debe  contarse 
entre 12 comida semejante  inmundicia  de  sabor  y  hediondez  agres- 
te.  También nos regalan  a menudo con una  fritada  insípida  de 
vainas  tiernas  de  alverjas:  su  nombre es Vainitas,  y lo son en 
efecto” (2). 

Divertido  y  oportuno  juego de palabras,  pero  hasta en la sa- 
lida  chusca, que  fué  sin  duda  un golpe maestro, el autor  no des- 
deña  destilar su  bilis. 

VI 

Cultivadores del crioliisma-Un personaje de Bómulo Gallegos.- 
Nodismos feslkl6riaQs.-WcPsne~~~at~~a popuh.-%gina de 

R. Blanco-Fombonn. 

Juzgamos  labor  irrealizable  un  trabajo de esta  índole,  sin des- 
glosar  algunas  páginas  de los cultivadores  del  género  criollista, 
que en  efecto  es el  vivero  tradicional  de  las  costumbres nacio- 
nales.  Obedece  a  ese  convencimiento  la  profusión  hecha aqui  de 
citas  vernáculas.  Infinidad  de  palabras  y  frases  muy  empleadas  en 
la conversación ordinaria; vocablos que  nada significan para los 

(1) Núñez de Cáceres.-Op. cit. 
(2) Ibidem. 
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oídos Y el  sentimiento  de  gente  extraña,  tienen  sin  embargo  enér- 
gic0 valor  expresivo  para el venezolano. Tratándose  de  platos, 
dulces Y frutas,  el  multiforme  vocabulario  nuestro logra  signifi- 
cativo  sentido  intimo.  Tan  singulares son en estos los giros del 
idioma, que cada puebl’o. se vale de  locuciones  propias y naturales 
para ,d’esignar los comestibles  típicos de  la región. Los costum- 
bristas  brillan por el acierto con que  suelen  traer  a  la prosa  y al  
verso  nacionales los más  raros modos de  expresarse  el pueblo. 

Rómulo  Gallegos,  señor  de  las letras  castellanas  y  artista  fide- 
digno  del  criollismo, retrata  en  una  plumada  el  hablar inconexo 
del personaje  rústico: 

“”Bueno, pues.  Mándame  a  poné unas  torticas  de cazabe, las 
que sean  de  costumbre  pa  dentrá  en  la  montaña con alguito  que 
mascá  y un piazo  e  cecina de  la  que  no tenga,  mucho  gusano,  por- 
que  ami no me  gustan esos bichos,  y  otro  giien  piazo  e  pescao 
salao,  morocc,to si es  posible,  que  es mi bocao predilecto  y  una 
botellita  e  manteca,  una  poca  e  sal,  unas  libritas de papelón,  los 
ingredientes  del  paloapique,  que  ya usté sabe  cuales son, sin  mu- 
chos  gorgojos los frijoles  y  el cafecito pá  prepará  la  guacharaca 
y la botellita  e  caña  blanca  pa  calentame el cuerpo” (1). 

Contemplando  el  estilo  costumbrista,  viene  espontáneamente 
a. la  memoria  el  recuerdo  de  la  poesía  silvestre,  anónima,  calleje- 
ra, de  esa  misma  poesía popular  que, por ir descalza de  rúbrica, 
pensaría  mal  quien  la  supusiera  hijastra  del  arroyo,  pues olvi- 
daríase  así la pura cepa  del  folklore que  balbucea  las palpitacisones 
y los anhelos  del  alma colectiva. El cancionero  criollo es  el ins- 
trumento  que  rima,  que modula el  sentir  de  “Juan Bimba”.  Mal 
podía quedarse  muda  la  trova  vernácula  en  el coro  festivo de  las 
viandas  nuestras. Así  es como en  la  copla  chispeante,  en el gale- 
rón  atropellado o en  la  malicia del  “corrido”,  celebra  el manjar 
exquisito O hace asco del manido. Los refranes  y los proverbios, 
hijos  también  de  la misma  musa popular,  cantan 0 desdeñan  las 
viandas  y los refrigerios. En  el cancionero, como en  el  Arca, no 
falta  nada.  El  folklore  de Alimentación, tiene  por  ende,  sus  nexos 
con  la  filosofia de los adagios, 

Desde  varios  puntos  de  vista  podemos  valorar  la  acepción de 

(1) Rómulo Gallegos.-“Canaima”.-PBgs. 218-219. 
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los  términos  referentes a comidas: los que  tienen un mismo Sig- 
nificado  en  todo  el  país, y los que  tienen  limitada  su acepción a 
un lugar.  Los  vocablos  lugareños  son,  por  cierto,  los  verdadera- 
mente típicos, y es único el  sabor  que los caracteriza. LOS modis- 
mos regionales  varían  de  caprichosa  manera,  pero  conservan  en 
su  respectiva provincia el color natural y la exactitud  expresiva, 
consustanciada con el  alma y las  costumbres  populares.  En  Ca- 
racas,  abundan  las  expresiones  raras  para  denominar los comesti- 
bles, y la  originalidad  hace  que  resulte  ameno  oírlos  barajar  en el 
‘“argot’’  corriente. En apoyo de lo dicho y a fin  de  acentuar los 
visos  criollistas  de  este  capítulo,  veamos,  a  guisa  de  ejemplo, 
uno que  otro  divertido modismo del  lenguaje  caraqueño  relativo 
a “menú”, común  a  muchas  zonas del país. 

’ “Pabellón”,  trío  de  caraotas,  carne  frita y arroz.  “Medio-luto”, 
plato  mixto  de  caraotas  negras y arroz  blmco. “Troncos”, “Pe- 
llejos”,  confianzudos  apodos de  la comida  mediocre.  “Taco”, bo- 
cado  con que  se  auxilia y se  entretiene  el estómago en  el  intervalo 
de  las comidas.  “Sancocho”,  puchero  criollo  donde el sabor  de la 
carne, o del pescado,  predomina  sobre  la  mezcla  de  las  verduras o 
vituallas en el caldo.  “Sambumbia”,  sobrenombre  despreciable 
que se da al “sancocho”  cuando  es  pésimo.  “Trompezones”, plato 
tripartita hecho con trompa  de  cerdo,  frijoles y picadillo de  plá- 
tano.  “Paloapique”,  plato  a  base  de  frijoles.  “Compuesto”,  manojo 
de condimentos  formado de  ramitas  de  perejil,  culantro,  yerba 
buena y ajo porro.  “Retallón”,  comida  sobrante,  regalada al  des- 
valido. “Jojoto”,  la mazorca tierna de  maíz,  llamado  “choclo” en 
otras naciones.  “Perico”, fritada  de huevos  batidos.  “Tostones”, 
rodajas  de  plátano  verde,  fritas  en  manteca  recargada  de sal. 
“Torrejas”, las hojuelas.  “Quesillo”, el  flan o postre  de  leche azu- 
carada,  huevo y vainilla.  “Quesadilla”,  especie de galleta  cuadra- 
da o rdondeadz,  aliñada con  queso, mantequilla y melaza.  “Un 
marrón”,  taza  pequeña  de  más  café  que  leche,  “cortado” en  otros 
países.  “Boruga”,  leche  cortada.  “Pichero”,  es  la  misma  boruga, 
pero  endulzada con papelón y sobrecargada  de  ají  picante,  del 
llamado  comi~nmente  “chirel”,  equivalente  al  “chile” mejicano. 
“Bisté a caballo”,  llaman  en  Caracas al “beefsteak”  acompañado 
de dos  huevos  fritos. El “beefsteak”, es de lomo.. Huelgan  comen- 
tados.  “Huevos de pájara”, los de  cierta  ave  marina,  llamada  en 
Oriente  “tirria”, que emigra  a  las  Islas  de Toas,  de  Aves, La 
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Orchila  y  otras  playas (1). Popularísimos  en  Caracas,  tienen  la 
cáscara  salpicada  de  pequeñas  manchas  achocolatadas, como lcs 
de  gallineta  (“guinea”).  En los de  “pájara”  la  yema es de color 
salmón  rosado. Conjuntamente molidas la sal y la pimienta son el 
condimento  acostumbrado. 

El sancocho, o hervido,  es  el  plato  fundamental  en la  mandu- 
catoria  cotidiana.  Con admirable  sentido  crítico y donosa  ironia, 
el formidable  escritor  Rufino  Blanco-Fombona  hace  filosofar de 
atinado modo al protagonista  de  una  novela  suya. A perfección 
quedó el concepto  soporífero  del  sancoch?: 

“El café  humeaba,  negro  y aromático, a pesar  del  excesivo 
guarapo con que,  para  aumentarlo, lo bautizó la vieja  Tomasa. 
Junto a cada  pocillo de  café  esperaba los mordiscos un bollito de 
pan  de  trigo,  aún  caliente  del  horno. Dos tragos  de  café  aguara- 
pado y un panecillo de  a centavo:  ese era  el desayuno. 

Con semejante  lastre  en  el estómago esperaban hasta: las doce 
Tomasa  y  Camilo.  Camilo quería  evitar  en l o  posible  las  indiges- 
tiones. 

-En Caracas  se  come mucho-decía a  menudo. 

Y solía agregar,  explayando  su  idea: 

-Un plato  de  “sancocho”  a  mediodía: más  tres o cuatro  platos 
pesados, con este  clima, es  un  disparate.  El estómago se  recarga, 
el  cerebro se  embota.  De  ahí  la  necesidad  de  la  siesta:  de  ahí  el 
que  nadie  trabaje, o nadie  trabaje con  provecho en  ciertas regio- 
nes  de  Venezuela  después  del  almuerzo. Se  pierden  diariamente 
hora y media o dos  horas.  La  vida  se  acorta.  La  capacidad  de  tra- 
bajo  resulta menor. Y como de  la suma  de  actividades  particu- 

orden  de  las  Palmípedas)  vienen a desovar en  las islas mencionadas y en Los 
(1) Anualmente,  de  enero a mayo,  distintas especies de gaviotas  (familia karns, 

Morros, Los Testlgos. La Blanquilla y Los Roques. Después las  aves  emigran a su 
lelana  procedencia.  En  las  heterogéneas  bandadas  migratorias, los tipos  más nu- 
merosos son la gaviota plateada (Larus argentatus) .v la  gaviota comim (Larus 

viota  aiin (Larus affinis) y la  gaviota  boba  (Larus  atricilla). 
cirrocephahls), y en menor número,  las especies saviota  oscura  (Larus fuscus), ga- 

En a l  año  actual,  la producción de “huevos de  pájara” fué calculada  en 800 O00 
unidades,  permitiéndose  solamente  la recolección 3e la  mitad  de los huevos: 300 O00 
en La Orchila y 50000, respectivamente,  en  las islas de Aves de  Barlovento y 
Sotavento.  La resolución oflcial  ordena  dejar  para  la  reproducción la otra  mitad 
de  las  posturas. Del 19 de  febrero  al 30 de  junio  es  el  lapso  de  la colecta. 
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lares  depende  la  actividad  global  de  la nacih,  ¿qué sucede?  Su- 
cede  que  en  Venezuela  la  existencia  del Faís  se  desarrolla con 
lentitud,  el  progreso  anda con  pies de plomo, la  República  va  en 
burro  y n o  en ferrocarril. 

Era  toda  una  teoría. Don Camilo rubricaba  siempre con esta 
frase: 

-El sancocho es  el  peor enemigo de Venezuela. Por eso tal 
vez don Camilio,  excelente  patriota,  si  la  ocasión  presentábase de 
balde,  había  desterrado  el  clásico  hervido  de,  su  mesa. Don @ami- 
lo era  vegetariano. Almorzaba con verduras:  ñame,  zanahorias, 
batata,  ahuyama,  mapuey, no; apio, no, por  costosos; tal  cual  día 
un huevo  en  tortilla;  otras veces  plátanos  fritos.  Para  la comida 
content6base con una sopa ajada o de  pan  viejo; algo de  frijoks 
o de caraotas y una  arepa.  Carne, jamás. ¡Qué veneno!” (1). 

VI1 

La cocina  popular  brinda  amenidad.  El  célebre  novelista Ro- 
mero  Garcia (1865-1916), pondera cómo en  una  jira  suya  por  el 
interior, desquitóse  de frugalidades  y  dieta  caraqueñas.  El  autor 
de  “Peonia”,  escribe: 

”Comí unas  caraotas  de a medio; una  arepa  de  a dos  centavos; 
una  carne  frita  de  a medio y un pocillo de  caf6:  total  catorce cen- 
tavos” (2). 

Buen  cubierto,  experimenta  cierta  fruición  gastronómica  ante 
el  yantar  opíparo: 

“El  desayuno  había  sido  sólido;  devoramos  una  escudilla  de 
frijoles  amanecidcs, un revoltillo  de chorizos, algunas  arepas y 
IIIUCI~Q café  con  leche. 

“Confieso francamente  que estos  desayunos  me  encantan: 10 
único que me  disgusta  en  Caracas son  esas  colaciones matutinas 

(2) Romero García.-“Peonía”.-Pág. 24. 
(1)  B. Blanco-Fombona.-“El Hombre de Oro”.-PBgs. 14 y 15. 
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de una  rebanada de  pan  con  mantequilla y un  dedal  de  café con 
agua-leche” (1). 

En una  novela de  latente venezolanismo, el admirable  Cabre- 
ra Malo, reporta  la conversación de los protagonistas  campe- 
chanos: 

“”Pero  ¿qué cositas son esas,  Carecochino,  hombr,e? 

“Guá! Frijoles,  ñemas  fritas,  topocho  sancochao, un chigüi- 
rito y café” (2). 

Extractamos  de  “Peonía”  este  retazo:  “Era mi deber no hacer- 
le  mala  cara  al sancocho de cecina, ni  a !.a gallina  asada, ni  al 
arroz con huesecitos, ni a  la  mantequilla  fresca y sabrosa  hecha 
por  Gracia,  ni  a los huevos con queso, ni a un  pernil  de  váquiro, 
cazado  la  víspera, que salía  del  horno  gritando  a  todo  viento: 
iC6meme! iCbrneme!” (3) .  

Nbtese que .el arroz,  combinado de sueFte multiforme  en los 
laboratorics  culinarios,  jamás  pasa  inadvertido  en  las páginas cos- 
tumbristas.  El vocablo goza de  otras acepciones.  Donosamente Job 
Pim  señala: 

“Arroz.-Combustible que  mueve  el  aparato  de  lavar  camisas 
denominado  chino.  Fiesta familiar  en la que  se  baila con “cañón” 
e  indefectiblemente  se  come  dulce  de  durazno  y  se  bebe  sangría.- 
Arroz  blanco,  en  el q-ue no  hay  aguardiente.  Arroz  con  pollo, el 
de cierta categoría. Los individuos que asisten  a  toda  clase  de 
fiestas  se  llaman  “arroceros” (4). 

El  insigne polígrafo  don  Lisandro  Alvarado (1858-1929), apun- 
ta:  “Arroz y gallo muerto:  merienda,  jolgorio,  comilona, etc.- 
“Ella? Averiguó que no es  monja, n i . .  . y  me’ijo  entonces: pues 
está en su casa. Esta  noche.. . Esta  noche hay  arroz con gallo 
muerto,  dijiste  tú?’  (Cabrera Malo, “La  Guerra”, pág. 66)” (5). 

(1) “Peonía”.-Pág. 57. 
(2) Cabrera Malo.  “Mimí”.-Pág. 58.-Edc. de 1898. 
(3) Romero García.-“Peonía”.-Pág. 69. 
(4) Job. Pim.-“Enciclopedia  Espasa”. 
(5) Lisandro Alvarado.-“Glosario del  bajo  español  en  Venezuela”. Pág. 30. 
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VI1 

Reminiscencias.-Pasaje de “El Hombre de Hierro”.-Tiempos prethritos. 
Palabras  marginales. 

Podríamos  traer  a  estas  páginas  el  nombre  de muchos platos 
“salados”,  llamados  así  para  diferenciarlos  de ‘lo que  en  Caracas 
denominan  “chuchería”  (hay  hasta  el  verbo  “libre”  “chuchear”) . 
Pero  resultaría  extensa la lista,  puesto  que  siempre  abundaron 
acá las  viandas  y  el  Café  Restaurant  de cepa  criolla. La vida era 
ayer  más  amable  que hoy. 

Una  imagen  fiel  de  la  Caracas  d,e  otros  tiempos  aparece  en la 
página  que  escribiera  el  gran  poeta  bogotano José Asunción  Sil- 
va,  cuando desempeñó  la Secretaría  de  la Legación de Colombia 
en Venezuela. El artista dijo: 

“Una  plaza-parque,  las  calles  laterales más altas  que  el  centro 
de  ésta, con el piso  pavimentado  de mosaicos de  piedra  artificial. 
En  ei  centro  la  estatua  ecuestre  del  Libertador  sobre  un  pedestal 
de  mármol  negro,  y  en  las  eras  árboles coposos cuya  verdura os- 
cura  refresca  el ojo cansado  del gris plomo,  del gris azuloso, del 
café  claro  de  las construcciones  vecinas,  mediocres arquitecturas 
de adobe ornamentadas  de  cartón  pasta y pintadas al  óleo. Un 
Capitolio que ocupa otra  manzana: adobe  y cartón  pasta,  pero con- 
cluido, no como el  nuestro  en  estado  embrionario, con los  respec- 
tivos  jardincitos,  verjas  de  hierro,  surtidores,  etc.  Ahí  me  tiene 
usted el  centro.  Pueble los  bajos  de  las casas altas  de  botillerías 
raditosas, de cafés a la  parisiense,  de  joyerías con el  brillo  de  las 
piedras  sobre  el  rojo o lo negro  del  terciopelo;  anime eso con mu- 
cho  coche,  así,  así,  ellos; suelte dos tranvías o tres  por esas  calles 
y  estamos. 

Las calles del comercio,  construcciones bajas, oficinas,  alma- 
cenes, con un  injerto  de la calle  de  la Ropa (la  de cerca al merca- 
do  de  Bogotá),  y de las calles de Honda.  Ahora, si usted se, sepa- 
ra  de ese  centro, el resto  de  la  ciudad es miforme;  el camellón 
de los Carneros, con las  ventanas  de  las casas  rasgadas  hasta  aba- 
jo, el piso ,empedrado  y  por  excepción, tal  cual edificio  alto. Si la 
casa  es  elegante,  pavimento  de  mosaico  (zagúan de los baños  de 
Guaraní),  palmeras  de  California  en el patio, d,ecoraciÓn parisien- 
se  y  adentro  las  caraqueñas  antes  descritas. si la  casa no es ele- 
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gante,  barriles de  flores  “sin  flores”,  y  mesunas  pálidas,  anemiadas, 
con ojos muy  negros  y  color  muy  Oliden  Redón, sentadas  en me- 
cedoras  de  bambú, dándose aire con  abanicos  japoneses de  a  real. 
¿Estamos?. . . En  la  población  indígena, enervada  por  la  suavi- 
dad  de  la  temperatura,  fundido y mezclado ya mucho  elemento 
exótico;  en  las  esquinas  mucho  tipo  alicaído,  maniembolsillado, 
“esperando  a  ver  que  sucede”, como en :z esquina  de  Medina 
Hermanos.  Por cielo, unas veces como hoy el  gris monótono de 
Bogotá  y  la  llovizna  aquella de  Paul V,erlaine: 

11 pleut  dans mon  coeur 
Comme il  pleut  sur  la  ville, 

y  otras  un azul  radioso  y  cálido,  pero azul  de veras.  Al  horizonte 
los Andes (cantdo  por tanto  hombre  de  buena  fe),  pero no aque- 
l los  pelados  ya  y  grises que dominan  a  Santa  Fe, sino  más verdes 
y  menos  imponentes  y con menos frío  en  el color. Por temperatu- 
ra la  ,de  Guaduas,  una  temperatura  bromuro, capaz de  calmarle 
los  nervios  a  Galindo.  Sintiéndola  he  llegado a pensar  que Ga- 
lindo se fué  de  aquí  porque no tenía  fuerzas  para  gritar  y comen- 
zaba  a  dudar  de su yo’’ (1). 

Cambia la  urbe  avileña;  desaparecen los aleros  coloniales;  re- 
córtanse las esquinas; e l  pregón  a voz en cuello revienta  el  tím- 
pano; y  mientras la bulla apaga  la tranquilidad  amable  de  otros 
días,  aléjanse  velozmente las costumbres  cuya  imagen  capta,  viva 
de originalidad,  la  pluma  privilegiada  de  Blanco-Fombona: 

‘‘Por las calles, aún  dormidas,  empieza 2 transitar  el público 
de las  mañanitas;  el  obrero  que  se  introduce  en  la  primera fri- 
tanga  abierta  a  apurar su pocillo  de  café,  mascando su  arepa y su 
queso de cincho; el  panadero,  a  caballo  en su asno, entre dos sero- 
nes,  que  reparte  el  pan  del  desayuno;  el islefio lechero  cuyas  can- 
timploras  pendientes  a  las  ancas  de  la  cabalgadura,  forman  la  mú- 
sica matinal,  tan  caraqueña,  de  las  hojalatas” (3).  

Concurrido  centro de  tertulia fui. hacia 1848, el café  “Boli- 

tubre de 1894. Citada  por  el  notable escritor don Eduardo  Carreño en su apostilla 
(1) Carta de Jose Asunci6n Silva a Baldomero Sanin Cano.-Caracas, 7 de  oc- 

magnífica sobre  el  cincuentenario  de la muerte  de Silva. 
(3) R. Blanco-Fombona.-“El Hombre  de  Hierro”.-Pág. 35.-Edic. 1907. 
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viana”,  donde  el  chocolate,  en “convoy”  con las  “tostadas”,  ale- 
graba  el  trasnochar.  En e l  regodeo  capitalino  del  siglo XIX alcan- 
zó celebridad  el “Café del Avila” (Principal  a  Monjas),  inaugu- 
rado  un Domingo de Ramos, el 24 de  marzo  de 1872. El nuevo es- 
tablecimiento  vino  a  sustituir al viejo  “Café  Español”, y propor- 
cionaríale  buenos  ratos  al  estómago  de sus zdictos  parroquianos. 
Con el  sugestivo aviso  de  “mesa  redonda”, expresaba el “Café 
del  Avila”  el  derecho  a  las  tres comidas. En esa  misma  época  tuvo 
fama opípara  el  restaurant  francés “Casa de  Hanús” (Bolsa  a 
Mercaderes), que m Cuaresma y Semana  Santa  de los años guz- 
mancistas,  era diabólica  tentación de  la  frugalidad religiosa en el 
anuncio de las acreditadas  “sopas  de  tortuga” y los tradicionales 
“pstelitos  de ostiones”.  Empecatadas  comilonas  rompían  la  mís- 
tica  templanza. 

De la  época del  “Septeni;”  data  el  auge  que  tuvo  cierto  esta- 
blecimiento  que  era a un mismo  tiempo  venta  de  fiambres y bar 
bullicioso:  llamábase  “Café del Comercio” (Pajaritzs  a Merca- 
deres). Hoy es c!ásico el  dibujo,  al  creyón,  que  representa  la  fa- 
chada  de a.quel caft.. El boceto lo ejecutó  Arturo Michelena en 
1876, cuando  la  edad  del glorioso artista  frisaba  apenas con los 
doce afios. Al volver  a  la  Patria  el  eximio PPrez  Bonalde (1846- 
1892), fui.  parroquiano  del  “Café d.el Comercio”. A la tertulia  del 
poeta  iban  allí  Romanace y ctros bohemios  sobresalientes. 

Contemporáneos  de los restoranes  ya  mmcionad,os,  fueron los 
siguientes:  “Las  Delicias”  (Dr. Paúl a Salvador de León);  “Igna- 
cio” (Torre  a  Veroes) ; “Nuevo  Restaurant”  (esquina  del Coliseo) ; 
“Las  Cuatro Naciones”  (Camejo  a Sta.  Te-esa) ; y por  encima de 
todos, el clásico y único: “El Gato Negro’’ (ncmbre  tomado de la 
célebre  “boite”  parisiense  “Le  chat  noir”,  que lo sobrevivió). Al- 
canzó larga  existencia  “El  Gato  Negro”  de acá. La clientela  solía 
hartarse  allí con tan  buen  apetito  que, conc1l;lida la  pitanza,  preciso 
era  soltarle  tres o más  puntos  al  cinturón. A los supervivientes  de 
la época oímosles decir  que  las  “tostadas”  nocturnas  de ‘‘E1 Gato 
Negro”  eran “boeato de  cardinale”.  ¿Deberán ellos su longevi- 
dad  a  esas  tostadas? 

De  fecha  posterior  datan los restaura-1ts  llamados  “Maison 
dorée”  (callejón del Teatro  Municipal),  “replique” de aquella otra 
*‘Maison Dor6e” que  sbria  sus  puertas  al  turismo  internacional  en 
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la  Plaza  de  la  Opera,  en  Paris; “A medio eI plato”  (esquina  de Ca- 
mejo), frecuentado por nutrida  clientela; y “El PTiágara” (Tra- 
pos:~ a  Chorro). Luego  rivalizaron el  “Restaurant  Cigarrón” (To- 
rre a Veroes),  que  coreaba  sus 15 platos; y “La  Aurora”  (Torre  a 
Madrices),  replichbale  con esta  credencial:  “menú  surtido y sa- 
zonados  platos”.  También  obtuvo gran  popularidad  el  café  res- 
taurant  “Fornos”  (Torre a Veroes),  un poco “a media 1uz”. Más 
tarde  abrieron  sus  puertas:  “La  Lira”  (Principal  a  Sta.  Capilla; 
“La  Fortuna” (Veroes  a Sta.  Capilla) ; y “El Japonés”  (esquina de 
Urapal),  que  batía  el record con el “.escabeche”; y en  punto a 
“mondongo7’,  el  campeonato era  del mismo restaurant pastoreiío. 

Hombres  de  letras,  oficinistas,  estudiaates,  artistas,  en  fin, 
múltiple  clientela  remontaba  en  busca de “El Japonés”  hasta  el 
barrio  quieto y fresco de  La  Pastora. 

Es lamentable  que en  Caracas  tienda  a  oesaparecer  el  tipo  del 
restaurant clase  media, cómodo y módico, aquel  que  sin  humos 
de  postín,  tampoco  era  mesón  vulgarizado.  Empero, no faltan  aquí 
fondas  populares  que el  transeunte  presume  por  el  tufillo incon- 
fundible a sazón  exquisita. Y en  cuanto  a  barato,  en  el  popular 
“Pasaje  Linares”  trascienden  aromáticos  vapores  de  aliños provo- 
cativos,  porque  en  todo  tiempo  ha  tenido el mercado  caraqueño y 
sus  alrededores,  anafes  encendidos y ollas  colmadas de  apetitosas 
viandas (1) y aun de  la  incalificable  “chinchurria” (2). 

Dediquémosle una  palabra  a 10s ventorrilleros  nocturnos,  am- 
bulantes o de  guardia en  las  esquinas  caraqueñas;  nombremos 10s 
trasnochadores  carritos  de  las  “tostadas” y del  café,  tinto y con 
leche.  Típicos  ventorrillos que son como bazares  portátiles,  donde 
hacen  milagro  de  equilibrio un  laberinto de tazas,  cafeteras, pa- 

(1) Cuéntase que estando con disenteria  el poeta  Tomás  Ignacio Potentinl 

utilizó  el  bohemio.  Recuperada la  salud,  hubo  un  día  en  que  Potentini sólo disponia 
(1859-1906). obsequiáronle un  orinal nuevo y de  muy holgadas  dimensiones,  que no 

de  veinticinco chtimos.  Enterado  de la  situación  el  poeta  Alejandro  Romanace,  ocu- 
rriósele a fste ir con  el aludido  recipiente al mercado.  Pidió que  le  sirvieran  en  el 
utensilio medio real  de mondongo. Fingiendo rabia  protestó  contra la cantidad,  y 
nmagaba con reintegrar  el  mondongo a la m e l a .  La vendutera, temerosa de un 
desaguisado  que hubierale echado a perdeI  toda la olla,  redobló  lo servido; y a 
cuevas protestas de Romanace,  tuvo por  fin  que rebosarle  el  utensilio. 

(2) “Chinrhmia”. plato  vulgar. hecho con tripas  de  res,  tejidas  en  forma 
de moños, aderezado con salsa y aliños  picantes. A la chinchurria,  la  denominan  en 
Buenos  Aires *chimChu%ine& y S m a  parte &A smmhxto plato llamado  allá pa- 
rrillada. 
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rrillas,  anafes,  carbones  y palafiganas de  agua,  amen  de  las ma- 
terias  primas:  arepas, queso, mantequilla. 

IX 

~ndmtriz. coIorniaI E B ~ I  pan.--~seee~tcas de antaiio.-Eemembrama de dan 
T U ~ ~ Q . - D ~  “lwianp ~ Q I -  Cabrera Malo.--MkceBánea. 

No puede  omitirse  en  este  estudio lo concerniente  a  la  indus- 
tria  de  pan  y  de  postres. 

Para 1728 ya  era  costumbre  en  la  Capitanía  General  de  Vene- 
zuela,  practicar la  inspección sanitaria  de la harina  de  trigo des- 
tinada  al  expendio.  A  instancias del Cabildo y Justicia Mayor de 
Caracas, el Alcalde  Ordinario  de  esta  ciudad  aborda la materia, 
pero  desbarra  cuando dice que  la  introducción  de  harina  mala 
es causa de  “un contagio mayormente  de  el  que se experimenta 
con la  viruela”. 

Sí está en lo cierto  el Alcalde  cuando  denuncia que los pana- 
deros  incurrían  en  delito de fraude  “por  el  lucro  que  en  ello  tie- 
nen,  mesturan en sus  amasijos  la  harina  mala con la buena”. 

Verificadas  las  inspecciones  de  rigor,  decomisáronse  algunos 
barriles,  y  se dispuso  vaciarlos  en el Guaire. Uno de los comer- 
ciantes  acusados de  haber  retenido  clandeztinamente  harina  ran- 
cia,  objeta no haberlo hecho,  y protesta  que esa intriga  proviene 
del “odio  y  pasión” que  le  tenía  el Alcalde. De distinto modo se 
defendió otro  de los  multados. 

En 1733 hubo escasez de  harina;  el  Ayuntamiento  de  Caracas 
se  inteligenció con el  Gobernador  y CapitAn General  de  la Pro- 
vincia para  que  dictara  las  medidas  del caso. Abierta la  averigua- 
ción entre los industriales  del  ramo  de  panadería  y los factores  de 
la  Real  Compañía  Guipuzcoana, ésta  informó  que  en  sus  almace- 
nes  de  La  Guaira  le  quedaban 60 barriles. 

Dispuso el Gobierno  solicitar  harina  en  las  Antillas,  y abolió 
el  impuesto  de 21 reales  que  pagaba cada barril.  Las  autoridades 
celebraron  contratos de  importación con Samuel  Callet,  quien 
ofreció traer 500 barriles de 7 a S arrobas,  al  precio  de 20 reales 
la arroba. Y como le  habían llegado a La  Guaira 200 barriles, con- 
vino  el  contratista  en  vender a 18 reales la arroba. 
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Para  evitar especulaciones, el Cabildo  nombró  comisarios que 
distribuyeran  boletas  que  autorizara  la  venta  de  harina  al Por- 
tador.  En  enero  de 1734 llegó  la  harina negociada: 480 barriles, 
pero  en  mayo  se  había agotado. Interviene  de  nuevo el Cabildo, 
diligenciando  se  frar,queara  la  importación  de 500 barriles, Fer- 
mitiéndole  a  quien los importara,  llevar cacso,  tabaco,  etc. El GO- 
bierno concedió licencia hasta  por 700 barriles,  a condición de  ser 
vendida  a precio  razonable. Mas hubo lío en lo de ponerse  de 
acuerd.0 en punto  a precio. Se dió  la preferencia  a  quien ofreció 
vender  la  harina  a 13 reales la arroba. El contratista  podia  em- 
barcar 400 fanegas  de cacao  y 20 cargas  de  tabaco,  y  cuando así 
iban !as r,egociaciones, arribó  a  La  Guaira  la  fragata  “San  Joa- 
quín”,  de  la  Real  Compañía  Guipuzcoana, con 1.500 barriles  de 
harina, lo que alivió  por el  momento la situación. 

El consumo de  harina  de  trigo fui. siempre  intenso  aquí  en 
Caracas.  Ya  en 1787, don  Juan  Guillelmi,  Gobernador y Capitán 
General  de  Venezuela, hizo  catalogar  las  personas  que  se  ocupa- 
ban  del  ramo  de  panaderia.  Había  hasta 39 fábricas  de  pan,  s?gún 
la lista oficial. No todas  eran panadaerías en  regla, sino qu? en 
muchas casas de familia  se  amasaba  harina  par  el uso doméstico  y 
también  para  vender. 

Era  reglamentario  durante e! coloniaje pcncrle  a  cada  pan, 
bizcocho, galleta,  hogaza,  una  marca o distintivo  de  la misma 
masa, y en  alto o en  bajo  relieve,  a  usanza de las  galletas y bizco- 
chos extranjeros.  La  marca  de  fábrica  tenía  la  ventaja  de  asegurar 
el cumplimiento  de la Ley de fabricación  de  pan  en lo tccante a 
valor y tamaño. 

En  la  Aduana  terrestre, o Alcabala  de La Pastora,  situada  en 
la  Puerta de  Caracas,  se  verificaba  el  registro  legal  de  la  intro- 
ducción de  harina.  El  precio  de  un  barril  de 8 arrobas  era $18. 
Naturalmente  que  el  precio  de  la  harina  reglamentaba  el  del  pan. 
Había, pues, equitativa  regulación  del  valor  de los alimentos  du- 
rante los años  coloniales.  En  tiempos  posteriores el ConSUmO de 
trigo  a veces  decayó. 

De pam,  una  alusión  al  “Pan  de  Tunja”,  amasado con leche 
azucarada  y  enriquecido con huevos  y  mantequilla.  En  Caracas 
abrevian  y  corrientemente  le  dicen  “Tunja”. El “pan  de  Guayas” 
rivaliza con el de  “Tunja”. 
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De las poblaciones de Venezuela,  Mérida ha sido  una de  las 
más  favorecidas  en  la  posibilidad  de  alimenlhrse con pan de trigo, 
gracias  a  que es productora  del  rico  cereal. El anciano  hidalgo  don 
Tulio  Febres  Cordero (1860-1938), a  quien conocimos en el  her- 
moso ocaso de su vida,  ha  escrito: 

“Y eran  tan  baratas  y  abundantes  las  coswhas  de  trigo,  treinta 
o cuarenta anos atrás,  que se amasaban con muy poco dispendio en 
la  generalidad  de  las  casas de familia de alguna  propcrción,  en 
unas como negocio, para  surtir  de  pan  las  pulperías,  y  en  otras 
para  el consumo  doméstico solamente; y fuera  de ello, al  mercado 
de  Mérida  traían de los pueblos  vecinos de tierra  fría,  Mucuru- 
bá,  Mucmhíes  y  el Morro, rimeros  de  arepas  de  harina,  hechas 
a todo budare,  a  centavo  cada  una, lo que  permitía  que  hasta  la 
gente más infeliz  pudiera alimentarse con el sustancioso pan  de 
trigo” (1). 

Refiriéndonos  ahora  a los postres y las  meriendas,  hay  que ci- 
tar las  “arepitas  dulces”.  Afectuosamente evoca  Bolet Peraza  las 
consabidas “tortitas  de  desayuno,  en  cuya  preparación  entran  el 
maiz y  el  plátano con un  si es  no  es de queso  frescachón;  morenas 
como cachetitos  de  mestiza,  esponjadas,  ampolladas al amor de  la 
sartén,  apetitosas, bien  olientes, y de las  cuales se calculan  hasta 
dos ,docenas, y ni  una menos  por  cabeza; así se  dejan  ellas  en- 
gullir  mansa  y  tiernamente.  Eran  las  tales  tortitas  primas  en  el 
primer  grado,  aunque por rama  de  bastard3,  de los bollos de maíz 
que  a  ellas  seguían; aderezados  con  manteca  sin  asomo de rancio, 
en  cuya  masa  se  deja  deslizar, al descuido y con cuidado, una  que 
otra  miaja  de  carne  de puerco, y  se  les  proporciona  cierto  toque 
aromático  por  medio  de  algunos  granillos  de  anís  enguerrillados 
en  todo  el  cuerpo,  vistiéndoles  luego  con una  hoja seca de maíz, y 
apretándoles por  la  mitad con una  torcida de  la misma hoja, con 
la  que  tomaban  forma de  regordetes  frailecicos  mercenarios, con 
su hábito blanco y  su cordón a la cintura” (2). 

Esos “frailecicos”  son  las  mismas  populares  “hallaquitas”.  Ca- 
brera Malo, cultor famoso del  folklorismo,  las  menciona: 

‘‘Cuando llegaron  a  la  casa,  la  mesa  estaba  tendida.  Grandes 

(2) Bolet Peraza.-Op. cit. 
(1). Tulio Febres Cordero.-“Archivo de Historia y Variedades”. T. 20. Pág. 241. 
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tazas  de  café con leche, ahileradas  en prevlsión del  número siem- 
pre  variable  de convi,dados, humeaban, esparciendo en  el  cornedcr, 
el olor  incmnparable  de los cafeses del  interior. Al lado  de  cada 
puesto,  las  hallaquitas  de  maíz  dejaban  ver  por  entre sus envolttr- 
ras  de  hojas,  su  masa  blan,da  y  grasosa,  salpicada  de  granos  de 
anís; y un costilla1 integramente asado, mcstraba sus carnes  ca- 
lientes y olorosas, untadas  de  ají,  junto  a 1xn montón  de  arepas 
y de  ,tajadas  de  queso  que  manaban  leche” (1). 

Llaneras o caraqueñas,  las  hallaquitas ros  hacen recordar  a 
sus  congéneres que  en Mérida llaman  “hallaquitas  de  agua”, dife- 
rentes  de ‘los bollos de maíz tierno, denominados en  Caracas “ca- 
chapas  cchdas”.  Su  nombre  merideño  es  “carabinas”. 

Creemos  oportuno  mencionar  las  “manducas”  caraqueñas,  sus- 
tituidas hoy por  las “arepitas  saladas”  de 10s ventorrilos  popula- 
lares.  Una  de  las  esquinas  de  Caracas  lleva  el  nombre  de  Mandu- 
ca, lo que  hace  suponer  que  antaño  hubiese  allí  alguna  venta  de 
esa fritada.  Formulamos al  azar la conjetura,  porque  a ese res- 
pecto  ningún  dato  encontramos  en  las  tradiciones  capitalinas.  En 
el  humorista  Sales  Pérez leemos: 

C L  -LQué se debe?-le pregunté, 

-Vamos a ver-me dijo-. Un  café  usted, un chocolate  Valdi- 
vieso,  además,  manducas,  empanadas,  pan  de  horno,  un  asado y 
queso frito;  un  real y tres  cuartos, y para  que no haya pico, 10 
dejaremos  en  dcs  reales” (2). 

X 

Haunoradas de .hbinmo.-Los re8rigerios.-“En este País” de Urbaneja 
Achelpoh~.-Los folkloristas y el carato. 

Miguel  Mármol (1866-1911), dilecto  ingenio que popularizó  el 
pseudónirno  de “Jabino”,  nombra  el  “pan  de  horno”, la más  cara- 
queña  de  todas  las golosinas.  En  regocijados  cuadros  costumbris- 
tas del  viejo  Caracas, “Jabino”  traza  esta escena  cordial: 

“Hoy una  “jaranita”,  mañana  unas  “charadas”,  otro  día, es 
decir, Gtra noche,  una “jira”  al  “Puente  de Hierro’’  en  donde  cual- 

(1) Cabrera Malo.-“La Guerra”.-Págs. 143-l44.-Edc de 1906. 
(2) Sales Pérez.-“Costumbres  Venezolanas”.-Pág. 55. 
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quier  joven  de pccos recursos  se  iniciaba  gratamente  en ,el cora- 
zón de  su  preferida,  sin  más  que ur,a docena de  rosquitas  de  “pan 
de horno”,  ofrecida a tiempo. 

Era  aquel,  teatro propicio  a las  expansiones  del  amor  tran- 
quilo de los j6venes  pobres 

”Toma: decia ~ m o  a su amada ofreci6ndole un vaso de mo- 
&esto, “ p r o  sincero”’  carato” (1). 

Ilabiendo  aludido  “Jabino”  al  “carato”,  paremos  mientes en el 
refrigerio  que  inspir6  a  Urbancja Achelpohl (1872-19371, efusivas 
líneas: 

“Cuanto  a  refrescos  había poco que  desear:  desde el embriaga- 
cdcs acupe  “reminiscencia athvica- hasta e! caratillo  de  arroz 
secargpdo  de  rajitas  de  canela y eogollitos de  limbn” (2). 

Tan ama‘ble como la evocación del  ilustre  novelista,  es  tam- 
bién  la  de Bolet Peraza: 

“Lgures,  recluida  en  su  laboratorio  de  cacharros y coladores, 
habia consagrado’ sus años todos  a  producir el celebérrimo  carato 
que  aún  lleva  su  nombre;  néctar  plebeyo  extraído  del maíz  y con 
tal  maña  aderezado  que  mortal  ninguno  ha  logrado  contrahacerlo 
O imitarlo,  cuando no sea en  la  inevitable  hojita  de  naranjo  puesta 
a guisa  de  tapón.  en  las  botellas, y que se considera como “ca- 
chet” o marca de fábrica  de  la  ilustre  inventora de  tan  grato 
&salterante” (3). 

Con todo el  espiritu  de observación que cupo  en  la  pluma de 
Cabrera Malo, el  novelista  recuerda el “acupe”  aborigen  (carato 
d e  maíz),  en  una escena de campesina  naturalidad: 

“A vé Nieve;  tráite un caratico pá esta  gente  que  debe  tené  la 
garganta seca. 

--¿De qué es  el  carato? 

” D e  maíz con gengible. ¿De qué  vá  a sé? 

--¿Tú no quieres  carato,  Picoeplata? 

(1) Jabino.-“Tiros al Blanco”.-Págs. 19 y 20. 

(3) Bol& Peraza.-Loc. cit. 
(2) Urbaneja AchelpohL-“En este Pafs”.-Pág. 89. 
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“ Y o  no  quiero  carato  ni  ná.  Déjame  a  mí  tranquilo. 

-¿Y un palito de  caña? 

”Tampoco. Yo bebiera  sangre. 

-¡Ave María  Purisima con el h,o,mbre! 

Cuando  Nieves  se  apareció con una  camasa de carato  en  las 
manos y una flor en los labios, Taritari  me llamó. 

”Dsto l ,  me  dijo a l  oído;  no beba ese  carzto,  por  la  Virgen 
Santísima! 

-¿Y es3 por qué, indio? 

“Porque no. Se lo digo  por su bien. 

-iQué sé tengo, caramba!-grufió el G E T I ~ ~ .  

-Tome un poco de carato-le respondió Taritari, 

“Traeme acá un poquito,  muchacho. 

Taritari llenó un  cántaro y se l o  ofr,eció. 

-iAh!, qué sabroso está; dijo el General.. Y “Picoeplata” n o  
bebe? 

-Sí, General;  ahora  tome  usté  primera. 

--Bueno  de  verdá  está el caratico! 

”Péguese  otro  cántaro,  General;  que WY le refresca  la sangre:. 
Usté está muy  enritao. 

-Echa acá,  pues,  mijito. 

Y en  menos  de nada  el  endiablado  rnachacho  le hizo beber  al 
General  una  tapara  de  aquel  carato  tentaday que. me había pro- 
hibido  beber. 

El  arpista y los  cantadores,  el  maraquero p B geanada, vacia- 
ron en  breve  un  barril” (1). 

Exentos de  snobismo,  gustábanle a los scñares  de  entonces  las 
cosas nativas,  y  sin quizás, apurarían  plácidamente  su vaso de 
“carato” o de “chicha”, refrigerios hogaño desgrecciados ante la- 

( 1 )  Cabrera Malo.-“Mimi”.-PBgs. 87 a 89.-Edc. de 18BL 
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novedad  de  bebidas  gaseosas  advenedizas.  ;Modas y costumbres!‘ 
Novelerias  que no, borran de  la  memoria  ni  .del  paladar el  re-. 
cuerdo y el  sabor  gratísimos  del  carato  de  arroz, o de ajonjolí, 
aromático  a  canela y clavo  de  especie.  Mentarlo  es revivir  el  ayer,, 
cuando  indecisos, los escolares no atinaban  a  elegir  entre com- 
prar  un “cuento  de  Calleja” o un vaso de  carato.  Su  nombre se 
asocia en  la  memoria  a  la  imagen,  remozada,  de  los  “velorios  de 
cruz” y de los Nacimientos y aguinaldos de diciembre. 

Tan  sabrosas como el  carato son las  confituras nacionales. Bo- 
let &raza  contempla  la  más  surtida  repostería de  su  tiempo,  de- 
leitándose  en  la  enumeración  golosa,  capsz  de  hacerle  “la  boca 
agua” a un dispéptico. 

“Cubriendo los varios  flancos  estaban  las  tres clásicas con- 
servas  de coco, a  saber: la requemada,  la  aturronada o de  ladrillo, 
la melcochosa de las  Monjas;  a  las que  seguían la de  toronja  de 
Guatire y el  piñonate, los dulces  de  cabello  de  ángel, de durazno, 
d.e tamarindo y de  calabaza, y las  más  aristocráticos de membrillo 3 

y guayaba, con sus  numerosas  variedades;  en  tanto  que  en  cam- 
pamento  aparte se alineaban  en  bandejas,  platos, y tazas  de  di- 
verscs  tamaño,  el  majarete,  el  tequiche,  el  manjar blanco,  y la 
caraqueñísima  pelota,  especie  de  gelatina  de  maíz  en  punto  de 
fermento,  envuelta  en  verde  hoja  de  banano, mucho  más  rica y 
codiciada si se le  ha  dejado  ir  a  su tembloroso  cuerpo una  veta 
de  requemada  raspadura’’ (1). 

A la vez que  distinguido  hombre  de  letras,  Bolet  Peraza  fué 
militar pundonoroso.  Obsérvese cómo en sus escritos  folklóricos: 
desliza oportuna y graciosamente  vocablos  marciales.  Habla  de  las 
golc,sinas cual  si  estuviese  en  campaña  bélica.  Algunos de los pos- 
tres  que  él  cita,  merecen,  por  la  popularidad  alcanzada,  un comen- 
tario:  el  “tequiche”,  elaborado con harina de maíz  tostado,  leche 
de coco, papelón y jengibre. Hecha  excepción de la harina,  el  “te- 
quiche”  lleva los mismos ingredientes que el “chivato”, manjar- 

(1)  Bolet Peraza.-Op. cit. , i I .  , , , ” _  
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criollo  en  que la harina  es  sustituida  por  la  ahuyama o zapallo, 
como le dicen  en  otros  países. La ccmistencia pastosa y el aspecto 
amarillento  del  “chivatc”  le  dan  gran  parecido con la poma- 
da basilicón. El folklorista  cita e l  “majarete”,  preparado con  masa 
de  maíz,  zumo de coco, papelón y canela  en  rajas.  Servido, se ro- 
cia  con  canela  pulverizada, tal como el “arroz con coco” y  la  “ma- 
zamorra”  de maíz  tierno. 

Asimismo  nombra  Bolet Peraza  el  dulce  de “cabello de  án- 
gel” (así  designase  en  Venezuela al  fruto de la  “Cucurbita mela- 
ncsperma”),  que sugirió a  Jabino,  aplaudido  costumbrista  de “Pól- 
vora  y  Taco”,  gracioso  pasaje.  Pero  antes  de  interpolarlo,  veanios 
cómo recrimina  Jabino  el  abandono  y  olvido  en  que  ya  comenza- 
ban  a  caer los postres  nativos: 

“El benemérito  “cabello de ángel”  ha  cedido el puesto a la 
‘“galantina” y otras  excelencias;  el  tradicional  “manjar  blanco” 
no figura  para  nada,  ni  aun  disfrazado de  “quesillo”, que es C G ~ O  

ahora lo apellidan” (2) .  

Y en otro  lugar,  Jabino,  autor  también  de  “Verrugas y Luna- 
res”, da  festiva  cuenta  del  referido  postre: 

“Ter  minada  ia  representación,  y  “despachurrada”  la  charada 
por una  señcrlla  de ingenio,  vleron mis o j x  espantados  a  la  tía 
espiritual  que se  dirigía a mí, trayendo  en la mano un plato  de 
dulce,  que  reconocí al  punto: era. “cabello de  ángel”.  iHorror! 

-A usted  primero,  porque lo, merece,  me  dijo la portadora. 
“Tómese”  este  dulcito. -iAy, señora!  A  mí  el  “cabello  de  ángel” 
me mata. 

“ N o ,  hombre;  pruébelo.  Está  muy  bueno.. . 
Tomé  pues  el  plato de  dulce en la  siniestra  mano  y me dispuse 

a  orillarlo, con mucha  reserva. 

Inútil precaución. Al suspender la cucharita  se vino  tcdo el 
contenido del plato, que  era algo  así como una  cabulla  en  almí- 
bar” (3).  

.cada.-Igualmente dícenle  “chlvato” al macho  cabrio. 
(1) “Chivato”, venezolanismo que  se aslgna a cualquiera  personalidad  desta- 

.(3) “Verrugas y Lunares”.-“Reunlones de confianza”.-Pág. 153. 
(2) Jablno.--”Tlros al Elanco”.-Pág. 21. 
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Una  alusión al mismo postre,  encontramos  en  Cabrera Malo: 
.“Don Pepe  acababa  de  llegar de  una visita.  Venía  ahora a vestir- 
se  para  ir a la  cena  del  boticario:  cena rumb’osa de hallacas y 

.dulce  de cabello de  ángel,  carato,  vino  oporto  y  hasta  brandy” (a). 
Las veces que se aborda el asunto criollismo, es  imperativo  rc- 

.cardar las  páginas de  Urbaneja Achelpohl. Cc,n cuanto  gusto y 
buen  humor  escribía él de  estas cosas! Describiendo  el  novelista 
la  fiesta  patronal  en  uno  de los  pueblos  del interior, logra  este 
cromo  primorc’so: 

“Había  allí  para  todos los gustos:  desde el ordinario gofio hasta 
\el aristocrático  merengue,  factura de  la  crema social  empobre- 
cida  por los infortunios.  Sobre  tablas, que c. su vez descansaban 
en  barriles vacíos, lastrados con  pedruzcos,  lucían torres  de  alfa- 
. jores,  cznservas  de coco m-elcochudas, suspircs,  besitos y naiboas 
y aun’  pata  de  confiterías, y en tiestos  de  arcilla  vidriada y so- 
peras  de  porcelana,  frutas  en  almíbar” (2). 

Tiempo  es  de  mirar cómo finaliza  Bolet  Peraza  su  revisión  de 
“chucherías”  populares: 

“Cocstituían  las  reservas  de  tan  formidables  fuerzas,  las pas- 
tas  que  bajo  cubierta  de  vidrio se resguardaban  de moscas  y  avis- 
pas;  entre  las  que  figuraban  las  quesadillas  rociadas  de  granos de 
ajonjoli;  la pc’lvorosa de  mírame y no  me  toques; los almidoncitos 
vidriosos; los melindres,  besitos y cocadas, !GS merengues  grandes 
y los mzrecguitos; los gofios y alfajores;  las  nuececitas  polvorea- 
da  de  canela; los trocltos  de  alcorza y de alr‘eñique; los  limoncitos 
azucarados, los bocadillos de Mérida,  las  calabacitas  acarameladas, 
la melcocha, rubia como crinejas  de  vírgenes  teutonas; y para 
cerrar  la  cuenta con algo todavía más clásico, mencionaremos  al 
“pan  de  horno”, cuyo. nombre  suena COMO palabra  de  Tántalo a! 
oído caraqueño  ausente’’ (3) .  

Al  “pan  de  horno”  dícenle  en  algunas poblaciones  “ogagato”, 
-también  “ahoga-gato”.  Acostumbran  venderlo  tendido  srbre urn 
hoja  verdc  de  uvero  de  playa. 

(1) Cabrera lVIalo.--“Mímí”.-Pág. 217. 
(2) Urbaneja Achelpoh1.--”En este Pais”.-PAg. 89 

:(3) Lolet Peram-Loc  ,cit. 
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Jabino  puntualiza cómo en  las nocturna.; y campechanas  reu- 
niones  hc(gareñas de años atrás, cuan’do gustábale  a la gente di- 
vertirse  económicamente en  saraos  donde  las  confituras y refres- 
cos criollos aparecían  en  primera  línea,  prolongábane  amable- 
mente las veladas. El  humorista  de  “Tiros  al  Blanco”,  cuenta: 

“Y allá  van  valses y polkas, interpoladas con ‘‘sangh” y “poL 
vorosas”, hasta  las  tres, o las  cuatro, o las cinco de  la  mañana” (1). 

En Caracas  el  nombre  popular  de los postres  de  “a  centavo” 
goza de  originalidad. Copiemos varias definiciones que  da  el ad- 
mirable  Job  Pim  en  su  festiva “Enciclopedia  Espesa”. “Burrera” 
(Torta).  “Granjería  plebeya  de  volumen y peso desmesurados, 
que  se  expende  en  las  afueras  del Mercadn,  a  cinco  céntimos la 
tonelada”.-“Ccsita”. “Granjería  de  cualquier  género,  siempre  que 
su precio no exceda  de cinco céntimos. Antaño  era  costumbre  en- 
tre nosotros dar  a los chicos diariamente,  dos  centavos  para co- 
~ita~’.-“Cojita’’.-(Conserva de  la). “Deliciosa granjería  hecha  de 
coco y papelón.  Seguramente debió inventarla  una  mujer coja y- 
pequeña".-“Golfiado".-“Granjeria hecha de  harina con almí- 
bar. Ha desaparecido de los  mercados criollos”.-“Pelota”.- 
‘‘Granjería  blanca e indigesta  que  se  envuelve en hoja  de cam-- 
bur” (2). 

XII 

Enunwraci6n de las “meriendas”.-Acepciones lugareiias.-Argd de la 
manducacih. 

Los pueblos  venezalanos  tienen  muy  rico y original  vocabula-- 
rio  para  designar los elementos  del condumio:  “Corbullón”, pes- 
cado  guisado;  “Paloteao”,  chocolate  al  que  se  añade  plátano  ver-- 
de molido. Antaño solían  comerio con queso  rallado,  haciendo  una 
pasta d,ensa, o bien  sea con pescado seco, asado, y cazabe;  “Capa-- 
cho”,  cazabe  mojado en  guarapo  de  papelón  hervido;  “Niños  en- 
vueltos”,  denominan  así  a  los  cambures  pequeños  (titiaros y 
manzanos),  rellenos con queso  rallado,  mantequilla y canela, y 

Jabino,  las  define  así  don  Lisandro  Alvarado:  “Especie de torta hecha de  harina de. 
(1)  Jabino.-“Tiros al Blanco”.-Pág. 22.-“Las “polvorosas”,  menclonadas  por 

maiz”;  manteca Y azúcar. Alusión a la consistencia  friable de  la pasta. (“Glosorio dell 
bajo espafiol en Venezuela”.) 

(2)  Job Pin1.-Op. cit. 
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fritos  entre una capa  de  huevos  batidc,s;  “Pastel”, es el nombre 
que  generalmente  dan  a  las  hallacas. 

Las  ‘Lmerienda~”  tienen  en  las  provincias  orientales SU deno- 
minación  genuina:  “Suspiros”  son lc,s rnermgues; “Miel-me-sabe” 
o “Bien-me-sabe”,  la  mermelada  de coco y huevos,  aromatizada 
con canela; ‘‘Torta  borracha”,  bizcochuelo  impregnado  de  vino 
moscatel; ‘‘HEVOS del  príncipe”, copos de  albúmina,  boyando  en 
una  crcma  de  amarillo  de  huevo,  leche  y  sirop con vainilla; V a -  
nidades”, así llaman  también  a  la  expresadz  confitura;  “Papo  de 
la  reina”, bizcochuelo cubierto con clara  batida y azucarada; 
“‘Barriga  de  vieja”  (panqueque  igual  a ese  yi;e llaman en  Caracas 
“Catalina”),  especie  de  galleta  frágil,  retostada,  dulce  y un olcsci- 
110 cua1qnia-a; “Beso”, ponqué  de coco, papelón  y  harina  de  tri- 
go;  “Pililí”,  caramelo  de  fcrrna  cilíndrica J- variados colores, su 
aroma y sabor es el  de la esencia de  fruta  que lo aliña;  “Dulce  en 
palitu:’, menuda  confitura  cristalizada  que,  provista  de  una  vari- 
llita  de  madera, Tigura animales,  flores,  un corazón, una cam- 
-pana, o cualquiera  otro  objeto; Tavo” ,  COCO crudo y papelón; 
“Pichas”, son los caramelos, d i c e d e   “ B ~ l o m b ~ l o ~ ”  a los de figura 
!esférica;  “Mala  rabia”,  la  conserva  blanda de batata;  “Mcjoncho”, 
una mezcla de coco molido, piátano  asad?, papelón y jengibre; 
‘“Leche de coco”, especie de sopa dulce  preparada con cazab’e; 
“Cocorrón”, los almidoncitos;  “Capitolios”,  ciertos  bizcochuelos 
endulzadcs  (“aviadores”  en  Caracas) ; “Rebanadas”, los Capitolios, 
pero  en  forma  de  media  luna;  y así por el Estilo, en  las poblacio- 
nes  del  interior venezolano  la norrenclatura  es  tan  extensa  cuanto 
variada. 

Paremos  de  contar. Convenimos en  la deficiencia d?  esta  labor 
folklórica,  pero  estamos  desprovistos  de  mayores  datos  sobre 
viandas  y  postres  acostumbrados  en  distintos  lugares  venezola- 
nos.  Apenas conocemos limitad9  número  de los manjares  ver- 
náculos,  sin  que  podamos  subsanar  el  vacío.  En  Venezuela  cada 
provincia  tiene su especialidad  típica,  cuya  fama  se  intercambia 
como en  porEada  rivalidad: los “huevos  chimbos”  y el  “dulce  de 
icacos”, rnaracaiberus; los  “mereyes pasados”, bolivaenses, o 
“caujiles”  maracal%ems; las “roscas de almidón”,  que  en  Carú- 
pan0 y Río Caribe  doran  al  horno  y  ,tienen  brillo  de  porcelana; 
los “ b o d i T l ~ s ”  ñnimitablq  merideños y barquisimetanos;  la 
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‘‘coEServa de  leche”,  auténtica  de  Coro;  las  ‘.panelas”  de  San  Joa- 
quin;  las  “conservas  de  naranjas”,  valencianas; 10s “gOfiOS7’ m -  
macezes; los “alfondoques”  de  Aragua; los “papeloncitos” de * 
G-uatire;  la  “torta  bejarana”,  de  Caracas; y mil y una  confituras 
que no  cabe  enumerar  aquí, son alarde y prueba  de  la  rica  re- 
postería  criolla. 

Las  frutas y su diversa  nomenclatura  lugareña,  brindaría  agra- 
dable  motivo para  la redacción de  un capítulo  folklórico.  Otro 
tanto  cabe decir de los refrescos  nacionales:  uno de ellos, el “gua- 
rapo”,  varía  de clase, de  nombre y apellido, interminable  número 
de veces, segirn la  fruta  de  que  esté  preparado.  “Poliada”,  dícenle 
en  algunas  localidades al  guarapo de tamarindo,  bastante espeso,. 
como que es pulpa  líquida. 

Baudelaire  en sus  viajes al  remoto  Oriente conoció el  tama-- 
rindo  (“Tamarindus  indica”,  familia  de las Cesalpiniáceas);  el 
hermoso  aspecto del  árbol,  su  inflorescencia  en  racimo;  el  fruto 
contenido en breve  estuche  de  tono  marrón, y la  excitante  fra-- 
gancia de la pulpa comestible,  todo interesaría  al  poeta  que  re- 
cuerda al  tamarindo  en armoniosos  versos: 

“Guidé  par  ton  odeur  vers de charmants  climats, 
Je  vois un  port  rempli  de voiles et  de  mats 
Encor tout  fatigués  par  la  vague  marine, 
Pendant  que le parfum  des  verts  tamariniers, 
Qui  circule  dans  l’air  et  m’enfle  la  marine, 
Se mele dans mon ame  au  chant  des  mariniers” (1). 

Una de las cosas más  pintorescas  de  Caracas y el  interior vene-.. 
zolano es el pregón  de los comestibles  en  general, confituras y me- 
riendas;  abundan los tipos de famoso renombre  callejero,  gracias 
a  la manera  original con que vocean  sus  golosinas.  Algunos  de  esos 
vendedores  ambulantes  interesapon  el lápiz de  pintores y cro- 
nistas:  Michelena  dibujó -a fines  del  siglo pasado- a  pregoneros 
gastronómicos  cuyas  estampas  decoran  las  páginas de la gran re- 
vista  caraqueña  que  fué  “El Cojo Ilustrado”.  El  pan  repartido  en 
barriles,  a  caballo;  el  jinete  que  vendía  la leche, y por el estilo. 
otros  motivos  criollos  (sin  olvidar al bohemio  “amanecido” que.- 

(1) Baude1aire.-“Les fleurs du  mal”.-Parfum exotique. 
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€1 decir  común  llama “enratonad~”) tienen  acabada  expresión 
natural  en los creyones  de  Michelena. 

En  tiempos  recientes  populariz6 SU apodo  y  sus  cucuruchos 
de  mani  el  festivo  “Malabar”  (antípoda  de SU sobrenambre); 
cantada  por  el  manicero  tenia  mayor  gracia  la  vieja copla: 

“Maní  tostao pa los enamorao, 
no está crúo ni  quemao. 
Maní caliente 
pa  las  viejas  que  no  tienen  diente”. 

Asimismo tuvo  grata  popularidad  aquel \ endedor  que,  con  una 
cesta  en cada  brazo,  a  diario  recorría  a  Caracas  entero  repitiendo 
sin descanso el monótono  estribillo:  “Van los merengues,  van!  Van 
los merengues,  van!” De la  mañana  a la noche, siempre  en  la  gar- 
ganta  la misma  cantinela con rítmico tono. ¡Qué contraste!  abu- 
rría y distraía su pregonar. 

Cada  uno de estos  tipos  populares tiene su  estilo  propio, SU 

táctica  característica con la  que  logra  atraer  sobre su mercadería 
la  atención pública.  Incómodo  y  original  sistema  de  aviso  es el 
empleado  pcr  quien  vende  “chicha”  (mezcla  de  arroz  molido,  le- 
che,  azúcar,  hielo y canela, u otro  aromático, v. g., cogollos de 
naranj,3);  el  tal  individuo consigue que  la  mayoría  de los tran- 
seuntes  se  detengan  de modo automático al oír  el  grito  inesperado 
y  chocante: “¡Oye! ¡Mira!. . . iSe  va el chichero!” Y no  se  va 
nada,  sino  que  permanece  muy  tranquilo  en la esquina con el 
carrito  de  refresccs,  mejores  esta vez para  “enfriar” a los despre-- 
venidcs  caminantes  cuya  temperatura  sube  tras  el compás de es- 
pera y desengaño  contenidos  en la pausa  del  chichero. 

Ni falta  el  frutero  que  anuncia  en  forma  que -por lo extra- 
ño- tiene algo de  charada  indecifrable al vocear  la  venta  de 
aguacates  (“palta” ,o “cura”,  fruto  de la “Persea  gratissima”);  el 
mercader  clama sin tregua su  aviso:  “Mantequilla  en  potes  ver- 
des!” Otro  que  comerciaba con trozos  de  caña  ,de  azúcar, servíase 
de  este  pregón:  “Guarapo en  varas!” (1). Divertido  acertijo. 

.o “papelbn” (azúcar prieto); a los refrescos y jugos de frutas: el guarapo  preparado 
(1) “Guarapo” venezolanismo que denomina al agua que ha hervido con azQcar,. 

con  la  corteza de pifia o ananss. se endulza siempre con papelbn. 
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T e r 0  a  todos los detalladores  de  confituras eclipsó el hombre 
rque  vende  la  miel  de  abejas por las  calles  de  Caracas;  parece in- 
,creíble  la  facilidad  ccn  que  su  ingenio  fecundo  va  improvisando y 
derrochando coplas  sin cesar;  a lo espcntáneo  auna el trovero lo 
oportuno y “a vete+" una  segunda  intención  picante,  aunque 

;de ordinario  sutil.  Escuchemos al  heraldo 22 los panales: 

“Me llamo  Antonio  Miranda 
pero no el  de  la  Carraca; 
soy el  que  vende  la miel 
por  las  calles  de  Caracas” (1). 

El raro  sonsonete  dei rneIero contribuye  a  que sus rzdondillas 
~ graciqsas atraigan, y provoquen  hilaridad: 

“NO se habla sino de  miel, 
d e  la  propia  vitamina. 
El que  acostumbra la  miel 
después  de rnuertg camina”. 

Tras la “mmluda”  alabanza de ese elixir de resurrección, el 
improvisador  hace (así lo acostumbra  en  seguida  de  cada verso) 
una  breve  reflexión  de filosofía popular 119 menos  ingeniosa, y al 
instante, su inagotable  vena  lírica  puisa el tema  de  actualidad. De 
cuando la temporada  deportiva  es  la  estrofa: 

T o n  el  cuento  de  la  pelota, 
el boxeo  y la  tontería 
-viene  andando  de  cabeza 
la  miel  de !a cesta  mía”. 

Ansioso de-ponderar  la excelencia de  la  miel,  el  cantor  calle- 
jero evoca el  prestigioso  nombre  da  le  Reina  de  la  Serie  Mundial 
,de Beisbol: 

‘Que tomen la miel  de  abejas 
si se qu-ieren alentar. 

”Es el iíriico remedio 
-me dijo  Yolanda  Leal”. 



No olvida el popular  Antonio la necesidad de  la  propaganda, 
pero  quiere y sabe  alumbrarla  de  esperanza y poesía: 

“Ya  se lo dije,  Juan  Bimba, 
que  vendrán  tiempos  mejores 
siempr,e  que tornes la  miel 
que es almíbar  de  las flores”. 

A  título  de  corregidor  voluntario,  el  hombre  de  la  miel  de 
abejas  vierte  (¿por  qué  no?)  una copla ácbda: 

“Las  muchachas  ahora  están 
de  darles con un  tolete: 
dejan  de  tomar la  miel 
pa  mirá  a  Jorge  Negrete”. 

Pero como arrepentido  de  haber  dejado  de  ser  galante, el  
verstlicador  lisonjea  en  almibaraba  cuarteta: 

“Una  jov,en que peleó 
con el novio por celosa 
yo fui  quien  la  contentó 
con esta  miel  tan  sabrosa”. 

Versificando  a diestra y siniestra  claro  está  que no  escapa a la 
feliz  inspiración  del coplero, ningún  tema: 

“Alemania  le  declaró 
la guerra  a  la  cesta mía 
porque  no  quise  mandarle 
miel de abeja  el  otro día. 
Alemania  va  corriendo, 
Inglaterra  más  atrás, 
y y o  con mi miel  de  abejas 
qu,e no me  dejó  alcanzá.. .” 

a 

La copla le fluye  nueva y clara como el  agua  buena  de los 
manantiales, y son  tantas  las  rimas  breves  que  Antonio el melero 
declama  por  calles  y  plazas  caraqueñas,  que  sumadas  pasarían 
de miles. 
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Una  de  las  regicnes  venezolanas  cuyo  folklore de Alhenta-  
ción  nos  es  mejor conocido, es la Costa de  Paria.  En  aquellos  pue- 
blos del  litoral  abundan los modismos para  designar  viandas  y go- 
losinas. En primera  línea nos  ocuparemos  del  pan (1). El precio 
ordinario  de  cada uno  es: 12 céntimos, ,o sea un  “cuartillo” 
o una  “locha”. 

Primero:  Pan  de  trigo.  Hay  cuatro clases: 

10 Un  tipo  llamado  da  “máquina”,  tiene  una  forma  irregular, 
un poco parecida  a  la  de un caracol,  enroscado por su  base, el 
resto  del  pan se  prolonga como en  una  lámina  un  tanto  triangular. 
Peso: 45 gramos. 

20 Otro  pan,  que  denominan  “breguedé”, es cuadrangular,  de 
base  plana  y  superficie  convexa,  y  verticalmente  cortado  por  los 
extremos. Peso: 68 gramos. 

3” Pan “inglés”,  es  abarquillado,  subido  de  sal y manteca. 
40 Pan  “francés”,  que no  es el clásico,  sino  una  hogaza que 

lleva menos  cantidad  de  las  sustancias  apuntadas (2). 

Segundo: Pan  de maíz (arepa). Tr,es  ciases:  todas tienen  la 
forma  de  una  esfera  aplanada; su diámetro  es  de 10 1h cpt íme-  
tras, y  su  precio una “locha” o “cuartillo”. Los tres tipos  son: 
~~ 

(1) En páginas anteriores  nos  referimos  al  plátano (Musa paradisiaca) pl!ado y 
amasado  en  forma  de “bola”. 

(2)  En varias  de  las poblaciones costeñas  acostúmbrase  vender  el  pan  por 
mayor,  por  “cuarta”,  equivalente a una  docena.  Aunque  desde 1857 nuestro  slstema 
de pesas y medidas es el  métrico  decimal,  ley  del 13 de  febrero,  todavía  en  algunos 
lugares  del  interior se utilizan,  en  transacciones de escasa importancia, los términos 
“peso”.  “vara”,  “libra”,  “almud”,  “boteila”, en  lugar  de  bolívar,  metro,  kilo y 
litro,  respectivamente. 

Y hay  ademas  ciertos curiosos moclismos o palabras  que,  lógicamente, no corres- 
ponden a medidas  de peso o de capacidad.  En  Cumaná  suele  decirse  una  ‘cuenta” 
(20  unidades)  de  papelkn, gofios, o tortas  de cazabe: en  cambio,  una  “cuenta”  de 
bizcochos, galletas. o de chorizos, contiene 100 unidades: y la  de  pan 40 panes de a 
“locha”.  Igualmente  dicen  una  “botijuela” ( 8  botellas)  de  manteca, o de  aceite 
de coco. En Mérida es común  decir un “palito” (28 “libras”) de maíz,  arvejas, u 
otra cosa, En Guiria  una  “cuenta  de cacao” (en vez de chocolate)  comprende 40 

pero  arraigadas  en  el  folklore venezolano. 
bolas: y así,  sucesivamente,  se emplean  en  todo  el  país designaciones caprichosas, 

D 
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10 Arepa  “pilada”,  hecha  simplemente  de  maíz; su espesor 
es: 4 1/2 centímetros  en  el  centro,  pero  se adelgaza  progresiva- 
mente  hacia la perif,eria.  Peso: 285 gramos. 

20 Arepa  de  “funché”,  elaborada con harina  de maíz, mez- 
clada con leche  de coco. Espesor central: 3 centímetros. Peso: 
225 gramos. 

39 Arepa  “raspada”,  fabricanla con la rnasa del  maíz descor- 
tezado con lejía  de ceniza. Tal clase de  arepa  tiene  un tono  ligera- 
mente  gris,  y su espesor  céntrico  mide 4 centímetros.  Peso: 280. 
gramos. 

De las  tres especies de  arepas, la de “funche’’ (harina  de  maíz 
con que se prepara  la  polenta) es la  más  nutritiva,  adicionada 
como está de grasa  vegetal,  pues  según  las  tabulaciones’bromato- 
lógicas, el coco contiene 50.6% de  grasa (1). 

Tercero: Pan de  yuca  (“cazabe”). El que  de  ordinario se ex- 
pende  en  Güiria, es en discos de 38 Centímetros de dhámetro, 
muy  delgado, y cuesta Bs. 0,25 la torta. Pesa 240 gramos.  El  cazabe 
se elabora  en  Maturín y Cumaná  en discos de dimensiones  y  espe- 
sor  mayores, 70 centímetros de diámetro.  En  Cumaná  fluctira 
entre Bs. 0,20 y 0,50 e l  precio de la torta,  según  la época. Fabrican 
además un tipo de cazabe  algo  elástico, al  que  le  dicen  en Cuma- 
ná “Naiboa”;  y otro tipo,  duro y grueso, cubierto  de  una especie 
de  entorchados  de  pasta  de  almidón,  y SE? denomina  “chorreado”. 

En  la elaboración  del  cazabe,  producto de invención  indigena, 
obsérvase el  mismo  procedimiento que encmtró  el conquistador; 
%penas si al rallo  de  piedra lo sustituye  el  de  hojalata,  y 21 bu- 
dare  de  barro cocido el  de  hierro colado. 

Es ameno  espectáculo el que ofrece en el rancho  la  faena  de 
hacer el más  humilde de los panes. No es In yuca  “dulce”,  varie- 
dad  inofensiva,  sino  la  “agria”,  de  la que hay especies altamente 
tóxicas,  la  preferida  para  dicho  trabajo,  por  ser  ésta la más CO- 
piosa;  tener menos  enemigos en  el conuco; producir  mejor Y más 

(1) Según  nuestras observaciones, un coco güireiío, tipo  corriente,  produce 295 

gramos.  Hasta  hace poco el precm de  un coco era 12 :$ céntimos.  El alza del  copra 
Centímetros cúbicos de zumo, CUYO peso es 343 gramos. La broza o bagazo pesa 112 

habrá cambiado  actualmente  el  valor  apuntado. 
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. sabroso  cazabe, y resistir,  en  forma  casi  inalterable, 10s rigores d e  

Descortezada  y rallada  la  yuca,  toda  esa  pulpa acuosa Y Pálida 
. se  lleva  al ‘‘sebucán”. Este curioso artefacto Consiste en un Ci- 

lindro  de  unos dos metros  de  longitud,  por  quince O Veinte centí- 
metros  de  diámetro; no lleva  costuras, y es  trenzado  en  diagondes 
con láminas  fibrosas  de  caña  brava o del  bejuco  “camuare”.  Tiene . 
en S U  parte  superior  una  aberturk  y dos gazss o argollas, Y en la 

’ inferior,  que es cerrada,  va  otra gaza, todas  ellas  del  mismo  ma- 
terial, corno que  el  sebucán  es  enterizo. De las dos primeras  se 
cuelga a una  viga  del  techo,  mientras  que por la  de  abajo, una 
vez  cargado  el  aparato,  se  pasa  una  palanca,  la  que  por un ex- 
tremo  queda  sujeta  por  un  garabato,  enterrado  a  manera  de  gra- 
pa, y por el otro  se le  ata  una  gran  piedra. 

la  sequia y de las  lluvias. 

Debajo de  esta  prensa  original colócase una  canoa o batea, 
destinada  a  recibir el zumo  exprimid,o. El sebucán,  que  engruesa 
con la carga como suele  apreciarse  en  algullas  serpi,entes  y gusa- 
nos, gradualmente  se  alarga a medida  que  ejerce  su  función y la 
canoa se  llena  de un líquido  amarillento, como agua  crecida,  es- 
pumoso, de  acre olor y violentamente  venenoso:  la  “catara”,  Ila- 
mada  también  “yare”,  sustancia  utilizada psra  exterminar bacha- 
quenos. Este  jugo  se  deja  asentar,  y al  cabo de  varias  horas  las 
mujeres lo retiran con totumas y calabazas,  quedando en  el  fondo 
del  recipiente  varias  pulgadas de  una masa  blanquísima,  la que 
se  cuela  y  pone al  sol: “el almidón”. 

La  pulpa  húmeda,  extraída  en  trozos  del  sebucán,  se  guarda 
en  canastos, y al siguiente  día  es  pasado  por  el  “manar,e”,  cedazo 
en forma  cuadrangular,  tejido  también  de  caña  brava o de ca- 
muare.  Quedan  en él las  fibras  gruesas  y  otros  residuos  de  la  yuca: 
el “capino”,  broza  empleada para  cebar  marranos;  las  partículas 
finas,  tamizadas,  constituyen  la  “catevía”,  que  se  prepara  de  dos 
maneras:  para  cazabe  y  para gofio. 

Sobre la hornalla  circular  está  el  budare  de  metal o de  arci- 
lla, y allí  la  “tendedora”,  provista  de  totuma y paleta,  extiende  la 
catevía  y  recoge los bordes de las tortas  redondas,  que se doran 
rápidamente  a  fuego  lento; así blandas,  para  que  acaben  de  en- 
durecer,  pónense a “orear” al sol, tendidas  sobre la techumbre 
pajiza  del  rancho. Está hecho  el cazabe. 

176 



El  actual  “Reglamento de Alimentos  y  Bebidas”,  establece: 
“&t. 247.-El cazabe  es el producto  obtenido  con la pulpa de 

la  yuca  (“Manihot  utilísima”)  previamente  despojada  de SU jugo 
(“yare” o “catara”). 

”Art. 248.-El cazabe  debe llenar  las condiciones  siguientes: 

Humedad,  no  más  de . . . . . . . . . . . . . .  18 % 
Ceniza,  no más de . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 ”/o 
Proteínas, no menos  de . . . . . . . . . . . . . .  1,lO ”/o 
Celulosa,  no  más de . . . . . . . . . . . . . . . .  2,50 % 
Acidez,  no más de 50 CC. de soda  décimonormal  por 
100 gramos  de  la  materia seca”. 

XIV 

Vocabulario diet6tico de la Costa de Paria.-Viandas.-Frutas.-Gollosinas. 

P(e~rigePios.-AIPeP~t~vos.-Conclusión. 

En  el  vocabulario  dei  litoral  de  Paria  suele  dársele  a los co- 
mestibles  muy curiosos  nombres: al  guisante  le  dicen  “puangol”; 
al pequeño  frijol blanco,  “puachic”,  y  así  por el estilo. La  raíz 
“pua” es corruptela  de  la  palabra  francesa “pois” (guisante).  Tan 
extrañas denominaciones  son correctamente  explicables  por  la 
circunstancia  que  de  las  antillas  inglesas y francesas,  Trinidad, 
Barbados,  Granada,  Martinica  y  Guadalupe,  venían  muchos colo- 
niales a trabajar  a  la Costa. Los forasteros  nombraban  las  cosas  en 
su “argot”  originario, o bien  en  c6patoi~”. 

En  el  folklore  de  la  alimentación  regional  merece  citarse  el 
“talcarí”,  plato confeccionado  por lo regular, con carne  de chivo, 
y  a  veces de  gallina;  le  pican  menudos  trozos  de  papas o de cas- 
tañas y lo aliñan con “masalá”.  Este es un condimento  coloreado 
con azafrán,  y hecho  con una especie muy  aromática  de  jengibre, 
cuyos  delgados  rizomas parecen  canutillos  de  bambú. Para  uti- 
lizarlo  pulverizan  en  un  mortero  el  “masalá”,  y  entonces  se  parece 
mucho  a la mostaza. El  “talcarí” es un guisado  oloroso  y de exci- 
tante sabor. 
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Citemos igualmente el  “calalú”. Lo preparan con el cogollo de1 
ocumo,  quimbombó tierno  y zumo de coco; el  jugo oleaginoso d e  
esta  nuez, cocido con las  hojas  verdes de  ocumo, le  dan  al “ c a ~ a ~ ú ”  
el aspecto de  un plato  de  espinaca.  Mencionaremos  además la 
“asadura”, picadillo de hígado  y  corazón de res, guisados; 10 sir- 
ven con  espesa  y  aliñadisima  salsa  no  endulzada, contrariamente 
a la  costumbre  cumanesa.  Predilecta  vianda  es en  la  Península 
de  Paria  el  “sauce”,  preparado con  cabeza de  cerdo,  menudamen- 
te picada,  y  condimentado  con  limón, ají, cebolla y otras especies 
que  le  dan  un  aspecto  de  ensalada  mixta. 

Hagamos  referencia  del  “acrá”,  que  es  una  pequeña  torta  frita, 
espesa  y suavemente  elástica. Su corteza  abizcochada  es muy 
grasosa. El  “acrá” se  hace con harina  de  trigo  y  migajas de  pes- 
cado, y se  aliña con ají  picante.  En  el  sabor y la consistencia, pero 
no  en la forma,  el  “acrá” se  parece  a  las  croquetas  de  salmón. Al 
arroz con pollo, carne  salada  de  cerdo, o camarones, lo llaman 
“pelao”. 

Como en  todas  partes,  también  en  la  Costa mv-chas frutas  tie- 
nen su designación  regional. Los tipos  de  mangos  distinguidos  en 
Caracas con los nombres de  “hilaeha”, “bocado”, “tin” y “manga”, 
en Giiiria son denominados  mango %&”, “sab~icó~’,  “dudú” y 
“calbash”,  respectivamente. A los cambures o bananas  nombrados 
en  Caracas, “gguineo”, “titiaro”,  “manzano” y “topocho”,  en  Giii- 
ria  le d.icen “enano”,  “sicrillé”,  “seda”,  y  “mocó” ( ( % ~ r n b i ’ ~  en  Cu- 
maná y “tres filcs” o “pi~maro” en otras poblaciones). “Ester” 
designan al bana-no que  en  Caracas  llaman  “plátano  hartón” y “ra- 
bo de mula” en otros  lugares. Los pomagás (“Jambosa malaccen- 
ci”4 son llamados  en  Giiiria  “manzana  de  agua”,  quizás en aten- 
ción al parecido que  tiene con una  manzana  la  corteza  escarlata y 
el blanco  mesocarpio  del  pornagás. En  otras  partes  dicenle “poma- 
laca”, bim porque la fruta es originaria de Malaca, o también 
porque  la  cáscara  es de  color bermejo encendido. Hay  además, 
dos especies de  frutas  que  reciben  su #denominación rara:  al  riñón 
dícenle  “pirinola”  y  “ciguet”  a  la  cereza  blanca  y  ácida. 

A varias  meriendas  populares  designanlas  “gató”  (del  francés 
“gateau”,  pasta,  panal). Los más  frecuentes son: el “gatomí”  ela- 
borado con harina de  maíz;  el  “gatothn”, con harina  de  trigo; el 
“gatochac”,  a  base de  batata,  comúnmente  llamado en Oriente 
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“chaco” (1). Los “gató” son confeccionados con melaza  y tienen 
por alifio algunas  de  estas  sustancias  aromáticas:  canela,  vainilla, 
jengibre, clavo  especia. Se cuecen en horno.  Acostumbran,  además, 
otros  postres  hechos con harina  de  trigo,  papelón,  y  el  respectivo 
condimento. Se  llaman “bofIó” y “yoniquek”  (corruptela  de la 
palabra  “cake”,  pastel,  torta, en inglés).  Golosinas muy  apetecidas 
son el  “paté-banán”  y  el “paté-cocó”, empanadas  de  harina re- 
llenas con jalea  de  plátano  y coco, respectivamente. A los turrones 
o conservas  les  dicen  “tabletas”. Hacen muy  sabrosas las de  maní, 
coco, y  ajcnjolí. Asimismo gusta  la  “naiboa”,  que  allá  se fmvna 
con dos rebanadas  de cazabe adheridas  por  una  capa espesa de 
conserva  de coco. Este  ‘‘sandw(?ri~h’~ lde cazabe,  pero con melaza de 
papelón  y  anís se llama en  Cumaná ‘‘cazab2 con dulce”. Entre  las 
“meriendas”  agrada mucho el “chiriviví”,  harina  de maíz tcstado, 
endulzada.  Finalmente,  hay la  costumbre  de  alimentar  a los niños 
con “sulú”,  que es una  fécula  obtenida  del ocumo rallado, o del 
bulbo de  una  planta  regionalmente  llamada  “pericaguá”.  Prepa- 
rado con leche y azúcar  el ‘‘sulú” queda hecho un “atol”  que,  ex- 
ceptuando  el  color  blanco  opaco, se parece un poco a la  sopa de 
arvejas molidas, que en  Mérida  llaman  indistintamente  “cuchute” . 
o “baile”. 

El refrigerio  habitual  en  determinadss  poblaciones  es el 
“maby”  obtenido  por  la  maceración de la corteza  de  maby. El 
brebaje,  ligeramente  fermentado,  se corona de espuma, como la 
cerveza. 

Los aperitivos  cotidianos  reciben  en  Cumaná  el  nombre  de  las 
horas  en  que se accstumbra  ingerirlos:  la  “mañana”,  la  “tarde”, 
la “noche”. Los “miaos”  son el  brindis obsequialdo en los partos 
felices;  abarcan  todas  las  categorías  de  los  licores,  desde el cham- 
pagne  hasta  la  mistela  y  otras  bebidas alcohólicas. 

Entre  las  mistelas más populares  figuran  el  “aliñao”  y  el 
“chinguirito”,  bebidas  preparadas  a  base  de  ron  viejo o de  ani- 
sado,  subidas  de  azúcar  y  aromatizadas con canela,  nuez  moscada 
o clavo  especia. El  llamado  “hidromiel”  es  una  mezcla  de  ginebra 
y  miel  de  abejas. Goza de  fama  el “ron de ponsigué”. Puesto  a 
macerar en aguardiente  el  fruto  del ponsigué  (“Zizyphus  juju- 

(1) Bello.-Loc. cit. 
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ba”) , pequeñas  drupas  agridulce,  de  corteza  marrón Y mesocarPi0 
blanco,  se  les deja  envejecer  y eLtonces se  agrega  jarabe. Al  de- 
cir de los buenos  catadores, el  añejo licor  rivaliza con el  mejor 
“pluscafé=. 

Nada  varia  tanto como la designación  nacional de  las bebidas. 
En  Caracas  el  vocabulario es “sui  generis”: el  aguardiente  común 
es  ‘‘caña  blanca”  (llamado  en  Mérida  “miche claro”) ; é1 va 
tomando  el  nombre  de  la  sustancia en  maceración: berro,  menta, 
almendra  de cacao,  ciruelas  pasas,  durazno,  canela,  corteza  de 
naranja,  piña,  torco  y  fruta  de  burro  (“Xilopia  grandiflora”).  Una 
batería  completa  de  favorecedores  de la cirrosis  alcohólica,  y del 
“ratón”,  nombre  popular dacio a la secuela de  la  embriaguez. . 

En diversos  pueblos  venezolanos la  bebida  popular  es  el “co- 
cuy”,  licor  criollo  análogo. al “pulque” o “tequila”  de México, 
asimismo extraído  del  maguey o pita (‘‘Agave  americano”).  Bello 
lo evoca en  la  “Silva”  famosa: 

“El vino es  tuyo,  que  la  herida  agave 
para los  hijos  vierte 
del  Anahuac  feliz;  y  la  hoja es tuya, 
que, cuando de  suave 
humo  en  espiras vagorosas huya, 
solazará  el  fastidio al  ocio inerte” (1). 

En  argot  caraqueño  llaman  “carabina”  a la combinación de 
varios  licores,  y  cuando  es muy  brava  la mezcla, le dicen  “miura”, 
en  recuerdo  de los toros  españoles de lidia. S610 el “cocuy” es más 
enérgico  que  una  “carabina”.  En  lenguaje  capitalino  apellidan 
“pasa-palo’’  a  las rodajas  saladísimas de  papa  frita, pedacitos de 
queso,  aceitunas,  ostras,  maní  tostado o cualquier  otro alivio só- 
lid0 que se intercala en las libaciones o “palizas”. 

Concluimos aquí  esta  labor.  Que la pureza  de  la  intención cien- 
tífica,  el  afán  de  contribuir  al  desarrollo  de los estudios  nutricio- 
nistas  venezolanos  y  la exactitud  procurada  en  trabajo  de  buena 
voluntad,  ojalá merezcan la  atención  de  quienes  nos  dispensen  el 
estímulo  de  ojear  “El  Poliedro  de  la  Nutrición”  en  la  Patria del 
Libertador. 

FECX QUOD POTUI 

llaman “boniato”. 
(1) A la batata (Ipomea batata) le dicen “camote” en Lima, y en Montevideo la 

180 


