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RESUMEN

El presente articulo describe la cultura material del aguardiente en Antioquia desde
su fase inicial, en la que su produccion era una actividad doméstica artesanal llevada a
cabo de manera tradicional en la época colonial, hasta la fase final, en la que se tecnifica
su produccion con el sistema de administracion directa. En €l se hace un analisis de
la evolucion que tuvo la fabrica de aguardiente de Medellin desde su apertura en 1788
hasta 1810, partiendo del analisis de las cuentas de carga y data de insumos y producto

destilado de dicha fabrica.
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INTRODUCCION

La produccion de aguardiente fue una actividad econémica de caracter domés-
tico tradicional, llevada a cabo por diferentes sectores sociales. En Antioquia la
gente no solo se dedico a la extraccion del oro, sino también, y con mayor propor-
cion, a actividades esencialmente agricolas, tales como el cultivo y transforma-
cion de la cana y sus productos derivados, como el azticar y el aguardiente, que
les permitio a algunos miembros de los sectores bajos de la sociedad colonial
cierta sostenibilidad economica.!

Desde la temprana época colonial, las noticias de los encomenderos, corre-
gidores y doctrineros alusivas al esparcimiento de la poblacion nativa hacian
mencion acerca de que la chicha era uno de los principales componentes de la

*  Historiadora de la Universidad de Antioquia. Correo electronico: eliana.gomezhistoria@gmail.com

1 Los procesos productivos del trapiche e ingenio iban desde las actividades de siembra, cultivo y
corte; pasando por el transporte de lefa y sobre todo las faenas de la molienda que solian durar entre
cuatro a cinco meses y ocupaban a centenares de esclavos y otros tipos sociales, al igual que de mulas
y bueyes. La molienda comprendia el espume, el abasto de la hornilla, el prense y la molienda propia-
mente dicha. En estos ultimos oficios se trabajaba poco y la paga era, al menos a finales del siglo XVII,
bastante (A.G.I. Santa Fe 677. Documento 15. Folio 59r).

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014): 9-40



De la destilacién doméstica artesanal a la tecnificacién de la produccién
del aguardiente: la cultura material del aguardiente en Antioquia, 1736-1810

10

dieta alimenticia de los grupos indigenas.? Por sus valores nutritivos, fue usada
como bebida cotidiana para acompanar los alimentos. Asi mismo, fue emplea-
da de manera ritual para acompanar ceremonias religiosas, festivas o agrarias de
los indigenas.’Ademas se le atribuy6 propiedades medicinales. Segtin un receta-
rio franciscano escrito en Santafé y que data del siglo XVIII, fue utilizada como
remedio.* El recetario senalaba que debia emplearse para tratar la diarrea e inclu-
so para sanar enfermedades respiratorias como la gripa y la pulmonia.

Pese a dichas propiedades, el consumo de la chicha fue blanco de censuras y
de multiples restricciones orientadas a impedir o controlar su elaboracion y su
consumo ante las consecuencias que generaba su uso excesivo, desde el punto de
vista de la salud, la moral y el orden publico. A su consumo se le atribuy6 la causa
del “atraso” y la “barbarie” de los pueblos.’

Con el paso de los anos, el consumo de la chicha fue extensivo en grupos
sociales y étnicos diferentes del indigena, perdiendo paulatinamente su cualidad
ritual emanada de la mitologia y el modo de vida indigena. La bebida fermentada
se asoci6 cada vez mas con la recreacion y al alimento popular, bajo cuyo auspicio
surgieron las chicherias.®

El fenomeno del mestizaje cultural permitio el surgimiento de otras bebidas
alcoholicas entre mestizos y blancos pobres, tales como el guarapo y el aguar-
diente.” Como permite afirmarlo Victor Manuel Patino en su libro Historia de la
cultura material en la américa equinoccial ® con los mestizos nacio el cultivo de la cana
de aztcar y el guarapo, bebida fabricada con base en este vegetal o con jugos de
frutas fermentadas; y después de la segunda mitad del siglo XVI, los espanoles
introdujeron la tecnologia de la destilacion que habian aprendido de los arabes.’

Alos largo del siglo XVIII el aguardiente se convirtio en un renglon rentistico
de primer orden que auspici6 la economia del Nuevo Reino de Granada, pero
desperto el recelo de la autoridades civiles y eclesiasticas coloniales y que fue

2 Mercedes Lopez, “El tiempo de rezar y el tiempo de sembrar: el trabajo indigena como otra practica
de cristianizacion durante el siglo XVI”. Anuario de historia social y de la cultura 27 (2000). http:/www.
bdigital.unal.edu.co/20663/1/16849-59252-1-PB.pdf

3 Adriana Maria Alzate Echeverri, Suciedad y orden: reformas borbénicas en la Nueva Granada, 1769-1810 (Bo-
gota: Editorial Universidad del Rosario, 2007) 173.

4 Santiago Diaz Piedrahita y Luis Carlos Matilla, La terapéutica en el Nuevo Reino de Granada: un receta-
rio franciscano del siglo XVIII (Bogota: Academia Colombiana de Ciencias Exactas, Fisica y Naturales,
2002) 107.

5 Alzate Echeverri 172-173.

6  Oscar Ivan Calvo Isaza y Marta Saade Granados, La ciudad en cuarentend: chicha, patologia y profilaxis
(Bogota: Ministerio de Cultura, 2002) 16.

7 Alzate Echeverri 174.

8  Victor Manuel Patiio Rodriguez, Historia de la cultura material en la América equinoccial (Bogota: Institu-
to Caro y Cuervo, 1990) 217.

9 Patifio Rodriguez 217.
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blanco de censuras y de multiples medidas que pretendian impedir y controlar
su elaboracion y consumo, ya que era visto como perjudicial a la salud, inmoral y
danino al orden publico.

En las primeras décadas del siglo XVIIL, en las que se busco controlar la
produccion, la corona espanola puso el estanco del aguardiente en arriendo, lo
que permitio grabar a todo aquel que se dedicaba a la extraccion del licor anisa-
do. Hacia 1736 paso a un sistema de asiento que ponia la produccion en manos
de un solo fabricante y que permitio, en comparacion con el anterior sistema, un
mayor control sobre la produccion. Finalmente el ramo del aguardiente vivio una
tultima faceta denominada administracion directa, en la que el gobierno colonial
pretendio6 tener mayor control y potestad sobre la elaboracion y comercializacion
del aguardiente. En esta etapa se daria una tecnificacion en la fabricacion, lo que
implico la instalacion de fabricas, la asignacion de una jurisdiccion territorial, el
nombramiento de personal en los cargos de la administracion y fabrica y la deli-
mitacion del area de abastecimiento de la misma.

El proposito del presente articulo es describir como fue la produccion del
aguardiente en Antioquia en cada uno de los momentos que vivio este ramo; reve-
lar la cultura material del aguardiente en la fase inicial, en la que su produccion
fue una actividad doméstica artesanal llevada a cabo de manera tradicional en la
época colonial, y resenar la fase final, en la que se tecnifica su produccion con el
sistema de administracion directa.

DESTILACION DOMESTICA ARTESANAL: UNA CULTURA DEL AGUARDIENTE

La destilacion del aguardiente fue considerada una actividad economica de gran
importancia en la provincia de Antioquia, que les permitio a los sectores mas bajos
de la sociedad colonial cierta sostenibilidad economica, pues como afirma Roger
Brew, desde finales del siglo XVIIl y principios del XIX Antioquia ya tenia proble-
mas de superpoblacion y subempleo, y los habitantes buscaron medios de subsis-
tencia con la destilacion del aguardiente.”® Pero las virtudes de la elaboracion del
licor no solo las vislumbraron la clases bajas de la sociedad colonial, también la
percibieron hacendados, comerciantes, las autoridades eclesiasticas, y finalmente
la corona espanola, que vieron en la destilacion una gran fuente de ingresos.

De alli que se desplegara una serie de esfuerzos por parte de las autoridades
por controlar la produccion y comercializacion del aguardiente, buscando sacar

10 Roger Brew, El desarrollo economico de Antioquia desde la Independencia hasta 1920 (Bogota: Banco de la
Republica, 1977) 15.
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del escenario a los pequenos productores y ganar mayor terreno en el campo
economico.

Las autoridades coloniales crearon una serie de discursos que reprobaban la
produccion y consumo de la bebida. El aguardiente fue blanco de censuras y de
multiples medidas que pretendian impedir o controlar su elaboracion y consu-
mo, ya que era visto como perjudicial a la salud, su consumo era considerado
inmoral y danino para el orden publico.

Las disputas referentes al caracter perjudicial del aguardiente para la salud
giraron en torno a la forma como se producia el licor. Los administradores del
estanco decian que en esta se utilizaba cal, ballico y otras materias primas contra-
rias a la salud." A esto se debe que, desde la promulgacion de las primeras leyes
sobre la creacion de los estancos y concesion de licencias en 1736, hasta la admi-
nistracion directa, las disposiciones legales estuvieran acompanadas de extensas
y profusas instrucciones sobre la forma de producir el licor.

La destilacion de aguardiente se llevo a cabo de manera rudimentaria no
bastando més que unas cuantas materias primas que fueron de facil acceso para
los pobladores del territorio del Nuevo Reino de Granada. En esta medida, al
ser una actividad doméstica artesanal, llevada a cabo libremente, corria el riesgo
de ser preparada en condiciones desfavorables para la salud. Por ello, desde la
primera real cédula, dirigida a crear el estanco del aguardiente de cana en todas
las provincias del Nuevo Reino de Granada, se reglamento la forma como debia
ser preparado el producto, los ingredientes permitidos y prohibidos, y los reci-
pientes en los que debia ser transportado el licor para su final comercializacion.

La ordenanza emanada en el afio de 1700 por la corona espafiola ordenaba el
establecimiento del estanco del aguardiente bajo el sistema de arriendo, en el cual
toda persona que quisiera destilar el licor debia contribuir con un impuesto fijo
a la produccion y, ademas, cumplir con unas normas simples de fabricacion que
prohibian la utilizacion de insumos dafiinos a la salud. En la dicha ordenanza, el
rey mandaba a las autoridades competentes residentes en las Indias a que:

[...] deis las ordenes necesarias para que se estanque y venda la bebida del aguardiente
de cana sin que se use, en su fabricacion los ingredientes de cal, tabaco y ballico u otro
cualquiera que sea nocivo o de malignidad, arrendandose a favor de mi Hacienda en
precio moderado y persona segura de buena opinion y confianza a satisfaccion de los
oficiales de mi hacienda de la ciudad de Santa Fe y atenderéis con sumo cuidado y vi-
gilancia a que no se le eche en ella otras especies perniciosas, castigando con rigurosas
penas a los que contravinieren a ello por la importancia de la salud pablica [...]"

11 Francisco Silvestre, Relacion de la provincia de Antioquia, comp. David Robinson (Medellin: Secretaria de
Educacion y Cultura de Antioquia, 1988) 302-303.

12 Gilma Mora de Tovar, Aguardiente y conflicto social en la Nueva Granada durante el siglo XVIII (Bogota: Uni-
versidad Nacional de Colombia) 198.
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Décadas mas tarde, en una nueva real cédula de 1736 promulgada con el propo-
sito de crear el estanco del aguardiente en el Nuevo Reino de Granada, esta vez
bajo el sistema de arriendo, en el cual la produccion estaba en manos de un solo
fabricante, se dictaban las pautas que el asentista debia seguir en la fabricacion
del producto. El aguardiente podria destilarse en adelante en todas las provin-
cias del Nuevo Reino de Granada siempre y cuando se cumpliera con exigencias
tales como:

[..] que en su fabrica no se mesclen los ingredientes de cal, tabaco o ballico, ni otro
alguno que pueda perjudicar la salud [...] asi mismo, que en toda esta jurisdiccion y en
la de la provincia de Cartagena se ponga en arrendamiento esta bebida con el mayor
beneficio de mi Real Hacienda y las precauciones respectivas para evitar todo desor-
den viejo de las ciudad, el que los fabricantes hayan de satisfacer a mi Real Hacienda
8 reales de plata de cada botija de cavidad arroba de este género, se debera exhibir
el producto, en el caso de que las botijas en que se trafique sean de mayor o menor

cavidad [..].B

Al parecer, la extraccion del aguardiente fue una practica, ademas de tradicio-
nal, sencilla y de facil acceso. En la Relacion de la Provincia de Antioquia, Francisco
Silvestre llama la atencion sobre lo sencillo e inofensivo que pudo resultar esta
preparacion, pues “siendo su composicion tan simple, como es la de miel de Caria
y agua pura, que revuelta se hace guarapo, que fermentado en su punto y destila-
do, se reduce a aguardiente” pocos efectos nocivos podria causar."

Ese facil acceso se posibilito gracias a que, como lo afirma Silvestre, las mate-
rias primas necesarias en la destilacion del aguardiente ademas de economicas,
eran faciles de conseguir en cualquier lugar, ya que:

[..] componiéndose el aguardiente de Cana, miel y agua y habiendo estos materia-
les alli en cualquier parte, y baratos igual que el anis, bastando cualquier vasija, para
hacer el guarapo y cualquier olla de barro, un perol pequefio, o una totuma (especie

de calabaza) que cubra su boca con agua, y una cana hueca, que sirva de alambicue y
retorta [...].°

Ese facil acceso posibilito también unos bajos costos en su produccion. En
palabras de Francisco Silvestre, su destilacion era muy facil
[.] y a tan corta costa, que no costara un frasco de aguardiente bueno y mejor que el

del Estanco, una peseta al particular, que lo puede vender a dos pesetas de moneda de
Indias, cuando el Rey lo vende por cuatro o veinte reales de Vellon |[...].1°

13 AHA, Documentos, tomo 550, doc. 8719, folio 272rv, 273r, 275v, 276r.
14 Silvestre 302.
15 Silvestre 304.
16 Silvestre 304.
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Al parecer no fue dispendioso contar con los utensilios e insumos requeridos
para la destilacion, y tampoco extrano encontrar sacatines en cualquier lugar. En
ciertas regiones americanas, como lo narra Victor Manuel Patifio, comunidades
religiosas tenian alambiques destiladores, siguiendo una tradicion europea, pues
yaen 1288, el capitulo dominicano de Rimini prohibi6 a los frailes que instalaran
aparatos de destilacion. El autor relata que en la hacienda Conrogal de los Jesui-
tas de Quito se producian 800 pesos mensuales de aguardiente. Los capuchinos
catalanes de los Llanos del Orinoco pusieron trapiche y alambiques y pailas en
Cacagual, para miel y aguardiente.”

Esto permite afirmar que en cierta medida ya habia una tecnologia de la
produccion, la experiencia los habia graduado como fabricantes y se habia creado
una cultura, al menos doméstica, del aguardiente.

Esa “tecnificacion” o practica en la produccion de la bebida se expresaba en
las declaraciones que se dieron en los juicios por fraude a la renta del aguardiente
en Antioquia, en la que los administradores y guardas sorprendieron in fraganti a
un gran namero de contraventores portando utensilios que servian para la fabri-
cacion del aguardiente. En el allanamiento de la propiedad de los sospechosos,
se registro hasta el altimo espacio de la casa, registrando la cocina, los batles,
cajones y hasta el solar. Las constantes referencias a los cantaros, alambiques,
barriles, embudos, bolas de anis molido, revueltos de cana, calabazos y totumos
decomisados en dichos allanamientos ilustran el modo de producir el licor.

La coccion o el proceso destilatorio era realizado bajo el techo casero. Alli
también se guardaban y almacenaban las botellas, jicaras, vasijas, bolas de anis,
todos aquellos productos relacionados con la produccion y el empaque de la bebi-
da, en tanto que los canaduzales y montanas alejadas fueron los lugares propicios
para la fermentacion y encubrimiento del licor.

La verdadera tecnificacion en la produccion del aguardiente se dio con la crea-
cion de la fabrica, cuando hacia 1760 la corona espanola decidio jugar un papel
principal en dicha actividad, monopolizando la produccion y comercializacion
de la bebida. Se creo entonces la administracion directa, en la que a diferencia de
lo que habian pasado anteriormente con la fabricacion del licor, se daria una
tecnificacion en la misma. Todo ello implico la instalacion de fabricas, la asigna-
cion de una jurisdiccion territorial, el nombramiento de personal en los cargos
de la administracion y fabrica, y la delimitacion del area de abastecimiento de la
misma."

17 Patifio Rodriguez 217.
18 Mora de Tovar 73.
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TECNIFICACION DE LA PRODUCCION DEL AGUARDIENTE DE CANA

Desde 1760, la corona espanola empezo a emitir las ordenanzas e instrucciones
referentes a la creacion de la administracion directa y todo lo que ello implica-
ba. Las nuevas disposiciones revelaban el interés de las autoridades espafiolas por
maximizar e incrementar los ingresos fiscales del Estado, pues la conviccion de
poder obtener mayores rendimientos fiscales sirvio para justificar, en gran parte,
la construccion e instalacion de las fabricas de destilacion de aguardiente de cana
bajo el control de la Real Hacienda, trasladando la produccion a manos de funcio-
narios reales.”

Esta era la importancia de las fabricas de aguardiente en el proceso de conso-
lidacion de la renta y su gran significado en la configuracion de la fase final del
proceso monopolista por parte del gobierno colonial. Al parecer no tuvo la apli-
cacion o auge suficiente y fueron necesarias nuevas instrucciones orientadas
a organizar y estructurar la administracion del aguardiente. En 1777 se emitio
un cuerpo de instruccion,” dirigido a reformar la administracion, la fabrica y el
manejo de la renta del aguardiente de cana a lo largo y ancho de la provincia de
Antioquia.

En las instrucciones de 1777 se ordenaba que toda administracion general de
aguardiente se habia de componer de un administrador general, un fiel inter-
ventor, un sacador del licor, un oficial de libros, un vendedor, los peones que se
juzgaren necesarios para el trabajo, un guarda mayor y varios guardas menores
de a caballo y a pie,? lo cual se graduaba a proporcion del terreno que hubie-
ran de celar, y estancos subalternos que, a su arbitrio, ponia el administrador,
en cuantos parajes, sitios, o vecindades, que juzgaba tendria consumo el licor.?
Asi mismo, la instruccion mandaba que la administracion estuviera situada en
el paraje mas proporcionado de todo el territorio que se le demarcare, y donde
hubiera mas abundancia de mieles, aguas, lefias, y demas simples.??

Este conjunto de normas estuvo orientado a reformar la administracion,
la fabrica y el manejo de la renta de aguardiente de cana a lo largo y ancho de

19 Mora de Tovar 75.

20 “Instrucciones enviadas, las que obran en imprenta sobre el manejo y arreglo de las administraciones
de tabaco y aguardiente 1777”. En: Documentos para la historia de la insurreccion comunerda en la provincia de
Antioquia 1765-1785 (Medellin: Departamento de Historia, 1982) 65. En las siguientes citas, este texto
sera citado simplemente como Instrucciones.

21 Enel proceso de registro y allanamiento de las moradas en donde se sospechaba hubiere aguardiente
de contrabando fueron los administradores y en gran medida los guardas mayores y menores los que
llevaron a cabo dicho proceso. La principal funcion de los guardas fue vigilar el contrabando en pa-
rajes, moradas y lugares sospechosos, asi como realizar el decomiso de utensilios y licores que fueran
encontrados.

22 Instrucciones 65.

23 Instrucciones 65.
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la provincia de Antioquia. Se pactaron las obligaciones que debian cumplir los
administradores, el fiel interventor y el maestro sacador en el nuevo sistema. Vale
la pena mirar como estuvieron repartidas las obligaciones de estos funcionarios
de la administracion en dicha instruccion de 1777.

El administrador de la fabrica se encargo de solicitar los simples e insumos
para la fabricacion y destilacion del aguardiente con anticipacion y en la cantidad
que juzgara necesario, segiin su conocimiento. Debio tener en su poder dichos
simples y utensilios, por inventario, con los demas bienes de la administracion,
quedando como absoluto responsable de ellos.

Por el mismo orden, debi6 entregar al sacador todos los utensilios y pertre-
chos que correspondia para la baticion y destilacion de cada dia. También debio
realizar la entrega de toda la lena, anis y demas simples e insumos que el sacador
pidiera para la destilacion del siguiente dia.

En los dias de produccion, el administrador con inspeccion del fiel interventor
recibia en frio los aguardientes que en esa administracion se habian destilado y
registraba de cuantas cantaras de miel eran el producto o licor destilado. La prin-
cipal y quiza la mas importante funcion del administrador fue tener siempre bien
provista su administracion y fabrica, tanto de utensilios, como de simples y licor.

En esamedida, para el acopio de mieles, el administrador hacia un padron de cuan-
tos cosecheros se comprendian en su territorio, y con respecto a la cosecha de cada
uno y namero de cantaras, que para el consumo de la administracion se necesitaban,
el administrador les repartia a los cosecheros las que cada uno debia contribuir.

Por su parte, el fiel interventor tuvo como funcion dentro de la fabrica, super-
visar y dar el aval en cada proceso, compras y ventas de insumos y licores que
ejecutaba el administrador. El fiel interventor certificaba que las cosas compra-
das o vendidas fueran a los precios corrientes, comunes y comodos, y ratificaba
su peso, medida y namero.

Este funcionario de la administracion debio llevar un libro, en el cual, con la
mayor prolijidad posible, expresaba por separado cada partida que se compraba
con fecha de dia, mes y afio; asi mismo consignaba los nombres de los sujetos a
los que se les habia hecho la compra y de donde eran vecinos, al final sacaba al
margen su importe y lo sumaba al fin de cada plana. En el mismo libro, ponia por
separado el nimero de peones que cada dia trabajaron, con su nombre y vecin-
dad, y el salario de cada uno, ademas escribia la razon de todos los gastos extraor-
dinarios que se ejecutaban, muebles y utensilios que se rompieron o inutilizaron
y el costo de su composicion o construccion.

En el mismo libro, el fiel interventor asentaba los ajustes que el administrador
celebraba con los cosecheros de mieles, con separacion de partidas respectivas a
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cada uno. Alli registraba su precio, dia, mes y ano de ajuste, y el nombre y vecin-
dad del cosechero.

El fiel interventor apuntaba igualmente en dicho libro el peso de cada porcion
de miel que traia el cosechero y las cantaras que habia en cada una, por lo que
presenciaba los actos de comprarla, pesarla y medirla.

Asi mismo, el fiel interventor debio6 llevar otro libro para la distribucion de
simples (0 insumos necesarios para la destilacion, tales como miel, anis, y lefa)
donde apuntaba por separado los que se consumian cada dia, su calidad, peso y
medida, con la mayor expresion y puntualidad, para que por €l pudiera saberse
hasta la menor carga de lefia consumida en la administracion.

El fiel interventor llevo en otro libro un registro riguroso del producto de los
liquidos que se entregaron al sacador. En ellos debi6 expresar ademas, el name-
ro de cantaras de aguardiente que produjeron, con anotacion de dia, mes y ano,
y con la mayor claridad posible, pues era el registro principal por donde debia
hacérsele cargo al administrador. También registraba en otro libro los apuntes
de las ventas semanales del licor, la distribucion a los pulperos y la remision a los
estancos. Cada registro debia contar con el detalle del dia, el mes y el afo.

Al fin de cada afo, el fiel interventor entregaba los tres libros —formados en
todas sus partidas— a los oficiales reales, en cuyas cajas debi6 presentar su cuen-
ta al administrador, para que por ellos se les hiciera cargo.

Los libros de cuentas de las fabricas de aguardiente han permitido conocer la
estructura administrativa y las relaciones laborales al interior de las mismas. Por
dichas cuentas, es posible saber que el administrador de la fabrica rendia cuen-
tas al administrador principal de quien dependia. El administrador de fabrica
resumia el movimiento anual de las operaciones comerciales mediante la presen-
tacion de un sumario general del cargo y de la data, con base en los cuadernos de
anotaciones del fiel interventor.

Las cuentas generales de una fabrica contienen esencialmente una serie de
rubros que dan cuenta y razon de las demandas y los gastos en insumos basicos,
asi como los productos finales. Los cargos basicos son los de mieles, anises, lefia
y aguardiente destilado que, recibidos de la administracion, se cargaba al admi-
nistrador de fabrica, mientras que las datas se refieren al aguardiente en espe-
cie, a las mermas y a los caudales que se entregaban para su expendio o abono.
Igualmente, la data registraba los caudales impendidos en compras de mieles, en
adquisicion y transportes de anises, en compras de lefias, en sueldos a los emplea-
dos en el servicio y en gastos ordinarios y extraordinarios.**

24 Mora de Tovar 73.
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Por su parte, el sacador de aguardiente, que también ofici6 como maestro de
fabrica, debi6 contar con un conocimiento adecuado de todos los simples necesa-
rios en la destilacion del licor, el nimero y cantidad que de cada simple se reque-
ria para preparar los guarapos y extraer el licor, la fermentacion que debia dar a
aquellos y la calidad con que hubo de quedar el destilado, los utensilios y mate-
riales que para la fabrica fueron precisos, su calidad y tamano.”

En esta fase de la administracion directa se evidencia claramente una tecnifi-
cacion de la produccion del aguardiente. Dicha tecnificacion no implic6 solamen-
te la instalacion de fabricas, la asignacion de una jurisdiccion territorial y la deli-
mitacion del area de abastecimiento de la misma; sino también el nombramiento
de personal en los cargos de la fabrica, altamente calificados para la elaboracion
del aguardiente, que cumplieran con unos patrones de fabricacion y poseedores
de ciertas competencias que exigia la produccion de aguardiente.

Entre esas competencias que debi6 tener el maestro sacador, estuvo el reco-
nocimiento de cada cajon, cuyo contenido era guarapo e identificar aquellos que
estuvieran en estado de destilacion, lo cual no daba lugar a equivocos. Dicho
conocimiento le posibilito proveer los alambiques que habia de destilar. Por este
namero, el sacador inferia el aguardiente posible de obtener de estos alambiques,
con el fin de regular el anis necesario para su saborizacion.

Para evitar yerros y conocer los guarapos disponibles para destilacion, el saca-
dor observaba los guarapos de la fermentacion, graduando su punto de coccion y
cesacion,” pues si se destilaba antes de este punto corria el riesgo de que rindiera
muy poco el aguardiente.

Una vez el maestro hacia el reconocimiento de los cajones que contenian
los guarapos y el namero de Cantaras que contenia dichos cajones, partia
dichos guarapos en seis partes y agregaba una parte de miel de la misma medida.
Por cada cantara, de que se componia la dicha sexta parte, echaba tres de mosto
y dos de agua.”

En caso de que para la destilacion se utilizara miel muy delgada, que no
admitia batirse segin va expresada por la sexta parte, era preciso para su bati-
cion partir la cantidad del cajon en cinco partes, y en ese caso, el maestro debia
mezclarle dos y medio de mosto y una y media de agua.

En las Instrucciones sobre el manejo y arreglo de las administraciones de
aguardiente de 1777 se especificaron claramente las medidas de los simples e

25 Instrucciones 65.

26 El maestro sacador reconocia el punto de la cesacion en la citada fermentacion por lo remiso de ella,
y porque formaba muy menudas las ampollas.

27 Instrucciones 65.
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insumos en la destilacion del aguardiente, asi como la calidad y contextura que
debia tener este. En dichas instrucciones se acordo, segiin la calidad de la miel,
cual debia ser la medida de agua y mosto que se le mezclaria. Por ejemplo:
[..] Para que sepa mejor la calidad de la miel, y la que aguanta la baticion en su sexta
parte, se podra graduar por lo coman, segin su peso: de suerte que igual buque de miel,
tenga un 40% mas que del agua; y por cuya consecuencia, la azumbre que de agua pese

5 libras de la miel buena, por lo regular pesara 7, y 1 cantara de 8azumbres, cuyo buque
de agua pese 40 libras, pesara de aquella miel 46 [...].%8

Asi mismo, la instruccion de 1777 hacia referencia a la diferencia en las mieles
utilizadas en la fabricacion del licor. En dicha instruccion se llamaba la atencion
sobre la calidad y contextura de dicha materia prima:

[..] No basta pues el peso, para graduar la miel, por la de mejor calidad, las requema-
das, o mal espumadas, que llaman descachazadas, cuyo defecto se conoce a la vista
por su color, las de tierras salubres, que se les conoce el gusto y las de primer corte de
cafia, o cafia cortada sin sazon, cuyo conocimiento por falta de dulce, es muy delicado,
y alcanzan pocos, bajando mucho de calidad, y no de peso; por lo que es imposible

hacer computo fijo, si no es con una continuada experiencia, y practico especulativo

conocimiento del aguardiente que deba rendir |[...].%

En esta medida, la instruccion mandaba que los administradores, fieles inter-
ventores y los maestros sacadores del licor fueran poseedores absolutos de este
conocimiento sobre mieles, “y se formaran una idea cierta de lo que en cada paraje
rendian las mieles; y para que las cuentas puedan formarse, y fenecerse, bajo un
seguro norte, procediendo en esta parte, de su inteligencia y especulacion.”

Con respecto al uso del anis, la instruccion de 1777 senalaba que el uso con
moderacion de este insumo sazonaba el destilado y hacia que las mieles rindie-
ran mas licor; contrario a lo que ocurria con su uso excesivo, que causaba en
los guarapos acrimonia desagradable, porque “sus alcalis embotan los acidos del
guarapo y quiebra mucho el aguardiente, que lleva mucho de él.”* Para evitar este
dano, la instruccion ordenaba utilizar tnicamente cuatro onzas de este género
para cada azumbre del aguardiente. El sacador graduaba y posteriormente pedia
al administrador la lefia que fuere necesaria.

El proceso de destilacion del aguardiente se resumio en 3 simples pasos: En
un primer momento, el maestro sacador ponia a destilar los alambiques, que con
anticipacion habia destinado para tal fin, antes de que dichos alambiques empe-

28  Instrucciones 65.
29 Instrucciones 65.
30 Instrucciones 65.
31 Instrucciones 65.
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zaran a destilar; el maestro sacador echaba en los cajones, que aquel dia pensaba
batir, los mostos, la miel y el agua correspondiente y finalmente lo hacia batir
todo muy bien con unas palas al modo de remo, para evitar que la miel se bajara
al fondo, lo que causaria una mala o ninguna fermentacion.

La instruccion de 1777 mandaba asi mismo que el sacador del licor procura-
ra que el licor que se producia en la fabrica saliera de la mejor calidad y supe-
rior que el que pudiera extraerse de contrabando. Para lograrlo, en la instruccion
se advertia que el sacador debia destilar los guarapos en buena sazon, y bajo el
orden y conocimiento prevenido:

[...] estando continuamente al pie de los alambiques para reconocer cuando van a estar
de calidad los aguardientes, que con gran facilidad lo vera si toma en un vaso bien cris-
talino el que actualmente se destila, pistee que no saliendo perfectamente diafano y si
con una nieblecita, como de color de leche, ya empez6 a quebrar |[...] Para sacar el su-
perfino, solo dejara correr, de aquella especie menos diafana, como la cantidad de una

azumbre, por cada cinco de las que hubiere ya destiladas; para el ordinario, azumbre y
media o dos, por cada cinco de las anteriormente destiladas [...].*?

Para el computo de esta proporcion, el maestro sacador debia de antemano saber
la cantidad de azumbres de aguardiente que hacia la vasija en que se iban recibien-
do los destilados. Asi mismo tenia marcado en una varita muy limpia hasta donde
cubria cada cinco azumbres, multiplicando las marcas sucesivamente hasta diez,
quince, veinte, veinticinco, etc. Metiendo la varita en la dicha vasija sabia cuantos
quintos de azumbre tenia, y asi graduaba las que debia dejar correr.*

Finalmente, cuando el aguardiente ejecutaba su primer hervor, el maestro
agregaba a la sustancia el anis, en cuyo acto se debia tapar y dejar a fuego lento
para que se ejecutara bien la destilacion.

Bajo las anteriores pautas se pretendio instaurar, estructurar y organizar
la fabrica del aguardiente en la provincia de Antioquia. Junto a este cuerpo de
normas, surgieron otras, como las emitidas por el visitador Gutiérrez de Pifie-
res en el ano 1778, orientadas a introducir una serie de funcionarios que hicieran
viable el control de la renta, mediante la creacion de una direccion general, la
adopcion de empleados dependientes de la direccion general que aseguraran un
manejo mas eficaz y el establecimiento de un tribunal circunstanciado para el
arreglo de las administraciones.** Dichas instrucciones mantuvieron, en esencia,
los principios planteados en la Instruccion del virrey Florez de 1776.

32 Instrucciones 65.
33 Instrucciones 65.
34 Mora de Tovar 73.
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Segtin las normas emitidas por el visitador Gutiérrez de Pineres en el ano 1778,
antes de erigir una administracion, se debia elaborar un temario que respondie-
ran los particulares de la region afectada. En €l se indagaba por la produccion,
consumo diario y abasto de mieles, por la lena disponible, por el nimero de habi-
tantes, por la riqueza de la region y por las facilidades de las comunicaciones.®

En dicho temario también se acopiaban datos sobre las fiestas que se cele-
braban en el lugar, de modo que de todo este conocimiento se podia saber si el
consumo de aguardiente era rentable. Respondido el temario, se procedia a su
evaluacion para que de conformidad a un analisis de las ventajas regionales se
adoptara la decision mas prudente.*

Segtn las instrucciones de 1778, el Director General estaba obligado a recoger
la informacion pertinente para el arreglo de cada administracion en particular,
y luego de hacer las respectivas verificaciones, formar los respectivos planes.*”
Como lo advierte la profesora Gilma Mora de Tovar, la creacion de la Direccion
General constituyo una de las grandes novedades ofrecidas en la reorganizacion
de la renta y se convirtio en el medio apropiado para orientar la practica del
monopolio de las rentas.*

De acuerdo con la autora, la instalacion de fabricas constituyo una preocupa-
cion permanente en vista de la necesidad de controlar el mercado del licor y de
ampliar los espacios de abasto. La fabrica vino a constituir el soporte basico de la
industria del aguardiente y por ende la solidificacion de la renta.”

En Antioquia la fabrica de Medellin fue creada en 1788. Ella abastecio de aguar-
diente a las zonas mas ricas de oro del territorio neogranadino del siglo XVIIT.*
Referente al establecimiento y organizacion de la fabrica, Francisco Silvestre era
claro en los requerimientos, pues,

[..] deberia nombrarse un habil destilador que lo supiere hacer quimicamente, este
director debia residir en la capital de Santa Fe donde practicamente debia ensenar
a destilar, y conocer el punto critico en que lo estaban los guarapos para pasarlos a
los alambiques, y que no se pasasen de punto en que pierden mucho; la calidad de las
mieles, y las que debieran preferirse para el mayor rendimiento de aguardiente, con
todo lo demas correspondiente a dichas operaciones en que debia ser independiente

como solo responsable de ellas; reduciéndose al administrador, y otros empleados la
sola cuenta y razon [...].

35 Mora de Tovar 73.
36 Mora de Tovar 73.
37 Morade Tovar 73.
38 Mora de Tovar 73.
39 Mora de Tovar 79.
40 Mora de Tovar 79.
41 Silvestre 307.
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Silvestre agregaba ademas que el plan propuesto para arreglar la fabrica de
Medellin se dirigia principalmente a,

[..] consumir porcion de mieles en beneficio de los labradores, y poner al vicio en el
exceso ciertos limites: a sacarlos con mas aseo, y limpieza, que lo que se hace ahora, y
para que no se haga dafoso, y odioso por falta de ella, y evitar los fraudes: a venderlos
a pablico consumidor de mejor calidad, y a un precio comodo; y a que se restablezca, y
aumente la renta en otro tanto mas a lo menos, que lo que ahora produce, con ahorro,
y gasto pablico]...].*

Las diferentes instrucciones y normas evidencia la continua preocupacion
administrativa de las autoridades coloniales por regular la produccion del aguar-
diente, en respuesta a las necesidades de higiene y de control en la destilacion del
licor.

En 1812, una vez mas el gobierno colonial dict6 nuevas ordenanzas para
organizar la produccion del aguardiente de cafia en Antioquia. Por el congreso
provincial establecido en 1810, se habia extinguido el estanco de aguardiente y
se habia adoptado el sistema de arriendo, en el que cada productor contribuia
con un impuesto a la produccion. La nueva instruccion emitida por el Senado y
Camara de Representantes sancionaba que,

[...] articulo 12: se prohibe absolutamente la saca de aguardiente que no sea con ani-
ses, para cortar de raiz el criminal abuso de destilarlo con cal, tabaco, cabuya y otras

hiervas nocivas a la salud, quedando seriamente apercibidos, que los contraventores
probandoseles seran seriamente castigados [...].*

La creacion de condiciones favorables que garantizaran el abasto de mate-
rias primas imprescindibles en la destilacion del aguardiente de cafa estimul6 la
demanda de una serie de productos de los mercados regionales.

La demanda de las materias primas basicas en la produccion del aguardiente
estimul6 el cultivo de nuevos productos agricolas en la region. Al amparo de los
bosques y de las fuentes de agua, surgieron nuevos cultivos de cana, mercados
de lefia que pudieron atender la demanda solida de las fabricas de aguardiente.**

Asi mismo, el gobierno colonial contribuy6 a consolidar el desarrollo de
la produccion del anis en zonas propias para su cultivo. Con estos productos
provenientes del campo venian utensilios y herramientas necesarias para todo el
proceso de la destilacion y empaque del aguardiente.®

42 Silvestre 308.

43 AHA, Independencia, tomo 655, doc. 12954, flo 244 r -250v.
44 Mora de Tovar 80.

45 Mora de Tovar 80.
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LA MIEL: MATERIA PRIMA BASICA EN LA PRODUCCION DE AGUARDIENTE

La miel constituyo el componente basico en la produccion del aguardiente. La
demanda de las materias primas basicas en la produccion del aguardiente esti-
mul6 el cultivo de nuevos productos agricolas, tales como la cana, que pudieron
atender la demanda constante de las fabricas de aguardiente.

Como uno de los ingredientes indispensables para la produccion del aguar-
diente, el abasto de mieles fue objeto de una reglamentacion especial al introdu-
cirse el sistema de administracion e instalarse las fabricas reales. En las instruc-
ciones de 1777, orientadas a reformar la administracion, la fabrica y el manejo de
la renta de aguardiente de cafia,* a lo largo y ancho de la provincia de Antioquia,
se estipulo la forma en la que el administrador debia hacer el acopio de las mieles.

La disposicion establecia que para el acopio de mieles, el administrador
debia hacer un padron de los cosecheros radicados en la jurisdiccion cercana
y debia conocer el nimero de cosechas y el namero de cantaras necesarias pare
el consumo de la administracion. Con respecto a la cosecha de cada cosechero y
namero de cantaras, que para el consumo de la administracion se necesitaban, el
administrador les repartia la miel que cada cosechero debia de contribuir.

Para esto, debia convocarlos a una reunion conjunta, en la que cada cosechero
se comprometiera a proveer la administracion de las cantaras de miel que se les
fijare por cierta cantidad y término de tiempo, que por lo general fue de cinco
anos. Ajustando con ellos el pago de cada cantara, segtn la costumbre que hubie-
re en aquellos parajes, el costo que tuviera sacarla y gastos en la conduccion hacia
la administracion, el administrador debia advertirles sobre la obligacion que cada
uno contrajo de proveer la administracion con las cantaras que se les senalo y
que tal obligacion debia ser constante e inalterable por el término que se le ajus-
to. Estos ajustes y convenios debian ser asentados por los administradores en el
libro de compras, cada partida por separado, la que firmaban los cosecheros.

La obligacion que cada cosechero adquirio con la administracion de suminis-
trar la miel para la produccion del aguardiente fue tenida como tal, era una obli-
gacion que se hizo cumplir con rigor, pues la instruccion de 1777 mandaba a que
“se les obligaran al cumplimiento de su contrato con el mayor rigor, aun cuando
aleguen motivos de esterilidad, u otros, que plenamente no justifiquen.”

En el Nuevo Reino de Granada, el abasto de mieles provino de diferentes
sectores productivos vinculados al cultivo de la cana de aztcar, los cuales segiin
Gilma Mora, pueden ser agrupados en propietarios de haciendas caneras, peque-

46 Instrucciones 65.
47 Instrucciones 65.
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fos y medianos productores de cana y arrendatarios de tierras con cultivos de
cafa, con o sin trapiches.*

Segun la profesora Mora, la categoria de hacendados define a los contratistas
obligados al suministro de mieles para las fabricas y constituyen el mas impor-
tante sector de la clase propietaria de la tierra en el Nuevo Reino. Sus unidades
productivas fueron en general grandes haciendas que explotaban con fuerza de
trabajo esclava, india o libre, o con el uso de una combinacion de estas formas
laborales.*

Por su parte, los trapicheritos, como se denominé en el interior del Nuevo
Reino de Granada a los productores pobres, constituian el grupo opositor a los
intereses de los hacendados. Eran medianos y pequenos propietarios de trapi-
ches que laboraban la cana con miras a la obtencion del apreciado zumo. La fuer-
za de trabajo familiar, los indios, los negros fugitivos, los delincuentes y otros
desarraigados sociales constituian la fuerza de trabajo en estos entables haciendo
mas barata la totuma de miel en los mercados urbanos que la totuma producida
por un hacendado. Muchos de estos trapicheritos eran arrendatarios que habian
logrado levantar un trapiche que se arrendaba en tiempos de molienda a quienes
no poseian dicha maquina.”

Como vimos anteriormente, la instruccion de 1777 precisaba la manera como
debia producirse el licor. En ella se pactaba la cantidad y tipo de miel que debia
utilizarse. Segtn las instrucciones de 1777, las medidas que regian el acopio de la
miel fueron: 7 libras = 1 azumbre, 28 = media cantara; y 56- la cantara entera.” De
acuerdo con esta unidad de medida, veamos en la Tabla 1 el cargo de mieles utili-
zadas en la produccion de aguardiente en la Administracion principal de Mede-
llin entre el ano 1788 en que se crea la fabrica y 1810.

Se observa que no es sino hasta el afio de 1791 que empieza a ver una secuencia
en los cargos de mieles requeridos para la fabricacion del aguardiente. Para los
anos de 1788, 1789 y 1790, las medidas de miel varian en un ntmero considerable,
en cambio a partir de 1791 empieza a notarse una secuencia en la medida de la
miel. Por ejemplo para el mes de febrero entre 1791 y 1807 se expresa una secuen-
cia o similitud en la medida de la miel, su cargo estuvo entre 180 y 240, predo-
minado la primera cifra, asi mismo, en el mes de junio para los mismos afios, se
registro un consumo de miel que vari6 entre 200 y 240.

48 Mora de Tovar 61.
49 Mora de Tovar 61.
50 Mora de Tovar 61.
51 Instrucciones 65.
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Las cuentas de cargo y data de la administracion principal de Medellin para
1788 revelan un desorden en la fabrica, pues solo se registra el cargo de mieles y
lefias que se requirieron para la produccion del licor, y no figuran los registros
de anis y el de aguardiente producido en dicho ano. En consecuencia, surge la
pregunta acerca de, ¢qué pudo haber pasado con las cuentas de anis, mermas
y data general de aguardiente de la Administracion principal de Medellin en
este aino? Es posible que por ser apenas una naciente fabrica haya prevalecido el
desorden en las cuentas y estas hayan desaparecido.

Los siguientes graficos muestran la tendencia de consumo de miel que tuvo
la administracion principal de Medellin entre los afos que llevamos expresados.

El anterior grafico expresa una tendencia a la estabilidad en las medidas de la
miel consumida en la administracion entre 1791y 1794. Para 1792 se registra cierta
constancia en las medidas entre marzo y agosto; asi mismo, para el ano 1794 la
tendencia a la estabilidad en la medida de la miel fue desde marzo y junio; y final-
mente en 1800 se rompe con dicha estabilidad y se registra picos de crecimiento
y descenso entre marzo y noviembre.

En general, la tendencia a la estabilidad en las medidas de la miel consu-
midas en la administracion principal de Medellin se mantuvo hasta el afio de
1809, afio en el que se registra picos de incremento y disminucion mas marcados.
Vemos como para dicho ano en el mes de marzo se registra un pico de crecimiento
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Grafico 1 Cargos de Mieles de la Administracion Principal de Medellin, 1791-1800

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.
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Grafico 2 Cargos de Mieles de la Administracion Principal de Medellin, 1802-1804

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.

bastante fuerte en comparacion con el resto de los anos y que disminuye en el
mes de abril para mantenerse estable hasta julio.

EL ANIS: MATERIA PRIMA SABORIZANTE EN LA PRODUCCION
DE AGUARDIENTE

La demanda de las materias primas basicas en la produccion del aguardiente
estimulo el cultivo de nuevos productos, es asi como el gobierno colonial contri-
buyo6 a consolidar el desarrollo de la produccion del anis en zonas propias para
su cultivo.”

Al introducirse el sistema de administracion e instalarse las fabricas reales, el
abasto del anis fue objeto de una reglamentacion especial que gravaba el cultivoy
abasto de anis; lo que provoco la abstencion entre los cosecheros.

Para acabar con dicha abstencion, en 1778 el visitador regente Gutiérrez de
Pifieres estim6 conveniente a la Real Hacienda y a los cosecheros dejar en liber-
tad su cultivo y abasto destruyendo el monopolio introducido, para que al sentir
recompensado su trabajo, de forma equitativa, se estimulara la produccion.”

52 Mora de Tovar 80.
53  Mora de Tovar 92.
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Grafico 3 Cargos de Mieles de la Administracion Principal de Medellin, 1807-1810

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.

En una nueva instruccion de 1812, se dictaron las ordenanzas para organizar
la produccion del aguardiente de cana en Antioquia. Por el congreso provincial
se habia extinguido el estanco de aguardiente, y se habia adoptado el sistema de
arriendo, en el que cada productor contribuia con un impuesto a la produccion.
Lanueva instruccion emitida por el Senado y Camara de Representantes sancio-
naba que,

[...] articulo 13 que, “no siendo el anis un renglon de primera necesidad, todo el que lo
conduzca de las provincias de afuera, pagara de alcabala un 18% sobre el aforo que se
le diese en las aduanas y al que no lo presentase en ellas o diese cuenta de su introduc-
cion, se le dard la tercera parte al denunciante y las dos al tesoro comun”, Articulo 14

“siendo la siembra de los anises un ramo de agricultura, todo el que se dedicase aellay
lo cosechase podra venderlo libremente y sin pension alguna |...[>*

Todo esto se orientaba, esencialmente, a estimular el fomento de sus siem-
bras. Si los cosecheros tenian éxito en sus labranzas podian devolver los avan-
ces recibidos en especie. Pero si consideraban que sus cosechas no lo permitian
podian hacerlo en dinero posteriormente.”

Por otro lado, los cosecheros tenian la prohibicion de realizar transacciones
con el anis al margen de la Real Hacienda. La infraccion a esta norma implicaba la

54 AHA, Independencia, tomo 665, doc. 12954, folios 244 r -250v.
55 Mora de Tovar 93.
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aplicacion de la caucion correspondiente, o sea, la confiscacion del anis transado
y el pago de una multa de “200 pesos, aplicados por tercias partes, juez, denun-
ciador y Real Hacienda.”™®

En cuanto al uso del anis en la destilacion, la instruccion de Gutiérrez de Pifie-
res de 1778 senalaba que el uso con moderacion de este insumo sazonaba el desti-
ladoy hacia que las mieles rindieran mas licor y que su uso excesivo por el contra-
rio causaba en los guarapos acrimonia desagradable, porque sus alcalis embotaba
los acidos del guarapo y quebraba mucho el aguardiente, que lleva mucho de €l
Por eso y para evitar este dano, la instruccion mandaba que se utilizara anica-
mente cuatro onzas de este género para cada azumbre del aguardiente.” El anis
no se le debia echar al aguardiente hasta que este no ejecutara el primer hervor,
en cuyo acto se debia tapar y dejar a fuego lento para que se ejecutara bien la
destilacion.

Por las instrucciones de 1778 se puede concluir que la produccion de aguar-
diente estuvo bien organizada. Pactadas las medidas de miel, anis y lefas que
debia utilizarse, y las cuales eran proporcionales a la cantidad de destilado, se
llevaba a cabo la destilacion del licor.

En la siguiente tabla se expresa el cargo de anises que se utilizaron en la
produccion de aguardiente en la Administracion principal de Medellin entre los
anios 1789-1810.

LA LENA Y UTENSILIOS NECESARIOS EN LA PRODUCCION DE AGUARDIENTE

La lefia constituyo otro elemento importante para el buen funcionamiento de las
fabricas y sobre todo para el proceso de destilacion del aguardiente ya que era un
factor energético de primer orden. Era necesario que toda fabrica estuviera provis-
ta de ella y su abastecimiento, también se garantizo mediante el remate de una
contrata.>®

Siguiendo las normas establecidas para todo remate, se sacaba a pregon
durante varios dias con proposito de dar oportunidad a los posibles proveedores
de hacer su oferta, debiendo especificar la calidad, la cantidad y el precio. Era
requisito indispensable contar con una fianza para la Real Hacienda.”

Cumplidos los términos que la Instruccion General de 1776 establecia, se
estudiaban las ofertas mas favorables por cuenta de la administracion de la renta.
A la firma del contrato los bienes del contratista quedaban como garantia de

56 Mora de Tovar 94.
57 Instrucciones 95.

58 Mora de Tovar 107.
59 Mora de Tovar 107.
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cumplimiento a lo pactado. En tltimas las normas eran similares para la lena
como para otros productos que la Hacienda Real podia requerir para su buen
funcionamiento.®

De acuerdo con Mora de Tovar, existian dos clases de contrata: por consumo
y por cargas. La contrata por consumo consistia en reconocer al proveedor el
pago de la lena que se hubiera utilizado en la destilacion. Este sistema ofrecia
garantias a la administracion e impedia que los lenadores pudieran introducir en
las cargas lena de baja calidad. La contrata por cargas, al contrario, facilitaba que
el proveedor introdujera, en medio de las grandes cargas de lefia, troncos verdes
y delgados. Para obviar tal situacion, al entregarse las cargas en las fabricas, se
examinaba detenidamente cada tronco, lo cual ocasionaba demoras y molestias
en su recibo. En la practica era casi imposible dicho examen, lo que ofrecia mayo-
res desventajas a la real fabrica.®

En la siguiente tabla se expresa el cargo de lenas que se utilizaron en la
produccion de aguardiente en la Administracion principal de Medellin entre los
anos 1789 y 1810.

Los siguientes graficos muestran la tendencia de consumo de lena que tuvo
dicha administracion entre los anos que llevamos expresados.

Tabla 3 Cargos de lefias de la Administracion Principal de Medellin

Mes 1788 | 1789 | 1791 | 1794 | 1800 | 1802 | 1803 | 1804 | 1805 | 1807 | 1808 | 1809 | 1810
Enero 132 | 96 | 102 | 36 54 78 60 72 84 12 96 96
Febrero 84 54 54 78 48 60 18 78 72 78 42 2
Marzo 28 | 180 | 72 68 | 120 | 72 60 75 84 84 42 | 108 | 60
Abril 84 | 138 | 84 48 90 48 54 54 84 78 | 108 | 78 48
Mayo 124 | 30 48 66 54 72 42 36 72 60 48 42 78
Junio 2 96 70 62 48 60 78 60 54 72 60 48 66
Julio 36 90 90 60 66 72 48 60 90 60 72 66
Agosto 60 78 72 54 48 60 54 54 96 84 90 90
Septiembre 108 | 80 80 90 54 30 66 54 78 54 90 78
Octubre 126 | 88 84 66 54 54 84 42 60 36 84 36
Noviembre 105 60 60 42 31 36 36 48 12 78 54 12
Diciembre 60 | 116 82 54 54 42 60 84 60 84 90

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.

60 Mora de Tovar 107.
61 Mora de Tovar 108.
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Grafico 4 Cargos de lenas de la Administracion Principal de Medellin, 1788-1794

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.
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Grafico 5 Cargos de lenas de la Administracion Principal de Medellin, 1800-1804

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.

Los tres graficos sobre cargo de lefia en la administracion principal de Mede-
llin revelan, que por lo general entre los meses de marzo y mayo el consumo de
lena fue mucho mayor en comparacion con los demas meses, asi como los meses
de septiembre y octubre.
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Segun una descripcion de Francisco José de Caldas, en el Nuevo Reino hay
tres ciclos climaticos definidos por lluvias y tiempo secos. Segtn el botanico y
astronomo, por lo regular “las aguas en nuestro territorio comienzan cerca del
equinoccio de marzo, cesan o se disminuyen en el solsticio de junio, vuelven en
el equinoccio de septiembre, cesan en el solsticio austral que sucede en el mes de
diciembre, de alli hasta concluirse el periodo es el mejor tiempo.”®?

De acuerdo con esta division tenemos tres meses de tiempo lluvioso, que son:
marzo, abril, mayo; tres de tiempo sereno y menos lluvioso: junio, julio, agosto;
otros tres también lluviosos: septiembre, octubre, noviembre; y finalmente, buen
tiempo en diciembre, enero y febrero. Parece ser, que en los meses lluviosos se da
la deshierba y el crecimiento de las plantas.®®

Para el ano de 1788 solo se registra consumo de lena entre el mes de marzo y
mayo, siendo este ultimo mes el de mayor consumo. En los anos 1789 y 1800 se
reporta un pico bastante considerable para el mes de marzo.

En el grafico 6 se observa que en general el consumo de lefia fue considera-
blemente elevado entre los anos 1805-1810 en comparacion con los anos anterio-
res. En estos anos también se puede observar la tendencia de crecimiento en los
meses de marzo y mayo-agosto y septiembre.

120
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Grafico 6 Cargos de Lenas de la Administracion Principal de Medellin, 1805-1810

Fuente: Elaborado con base en los libros de destilacion de la administracion principal de Medellin.
AHA, Aguardiente, tomos 657-677.

62 Francisco Jos¢ de Caldas. “Discursos sobre el calendario rural del Nuevo Reino”, Obras Completas (Bo-
gota: Nacional, 1966) 122-123.
63 Caldas 127.

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014): 9-40

33



De la destilacién doméstica artesanal a la tecnificacién de la produccién
del aguardiente: la cultura material del aguardiente en Antioquia, 1736-1810

34

Hemos visto que la destilacion de aguardiente precisaba de materias primas
indispensables como la miel, la lefia y los anises y que para su abasto las reales
fabricas debieron organizar sus mercados. Ademas de estos elementos, la técni-
ca de la destilacion exigia herramientas y utensilios propios para las tareas de
produccion del licor.

En una fabrica eran necesarios los alambiques, los cajones para la baticion,
las canoas para la miel, las canoas para el anis, las canoas para conducir el agua
alos alambiques, las albercas de mostos, los fondos de diferente tamano y peso,
que solian oscilar entre dos, tres y mas arrobas, las pailitas de distintos pesos,
los cascos de botijas, las hornillas, las frasqueras, los barriles para echar aguar-
diente, los vasitos de hierro para el saque, los embudos de cobre, las medidas de
frasco echas de cobre, los embudos de lata, la cabeza de alambique de cobre, las
romanas, los zurrones, los cajones para deposito de mostos, los tinajones, los
tambores de madera para el alambique y la noria.**

Cada uno de estos instrumentos cumplia una funcion precisa en el proce-
so de destilacion que tenia fases previas de preparacion de los caldos vy, fases
posteriores de seleccion y empaque, distribucion, venta y control de las mismas

Una de las cosas mas precisas para las fabricas de aguardiente fueron los
alambiques con sus cabezas, y parece importante anotar que, estos muebles
debieron corresponder en su ntamero a las destilaciones realizadas. Al parecer
su abasto fue complejo pues, como lo anota Silvestre:

[..] en Santa Fe no hay quien los haga. Para su fabrica se pidieron a Espana donde no
los habia, y fue menester pedirlos a Londres. Lo que mas a menudo necesita reparo
son las cabezas. Esto lo hizo el director Juan Puche, porque entendia de todo; mas
suele costar caro; y lo peor de poca duracion. Alli vale barato el cobre, la lefia 0 carbon,
peones, y jornales, y para que los pudiesen hacer, o fundir alli, seria muy oportuno
enviar uno que entendiera de ello, o un caldero pues, haciendo un martinete se pueden
tirar planchas de cobre, y hacerlos de piezas, y del tamano que mas acomode, segtin
su respectiva aplicacion de lugar, y fabrica, y los hornos que gastasen menos lefios, o
carbon, aunque solo se gasta aquella, a mas de entenderse alli este oficio, que no se
conoce, con el que se harian piezas batidas de martillo como chocolateras, cazos, cal-
deros, y otros utensilios domésticos, y de cocina de que alli se carece, que consumirian
mayor porcion de cobre, empenarian a la saca de este, produciria mas quintos, e irfa
facilitando el comercio para Espafia de este metal, como sucede con el Pert, y el Reino
de México [...].%

64 Instrucciones 95.
65 Silvestre 307-308.
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La utilizacion de alambiques de cobre batido constituyo un adelanto técnico
muy importante que redundaba en la disminucion de los costos de produccion.
Con ellos el consumo de lena disminuyo.

Los aperos para las fabricas, creadas por disposicion real, fueron suminis-
trados por cuenta de la administracion a la cual se adscribia la fabrica, aunque
no toda administracion contaba con ella. La obra de reparacion y ampliacion de
la misma, era asi mismo, responsabilidad de las administraciones. Las cuentas
de fabrica rendidas a la administracion, presentan los costos e inversiones que
se hacian para mantenerlas en 6ptimas condiciones o simplemente para tener-
las en actividad.®

PRODUCCION DE AGUARDIENTE DE CANA EN ANTIOQUIA

De acuerdo con la profesora Gilma Mora de Tovar, no es osado sostener que es
muy dificil llegar a trazar una curva sobre el comportamiento global de la produc-
cion de aguardiente durante el siglo XVIII bajo el sistema de arriendo y asiento
para la Nuevo Reino de Granada, puesto que el interés siempre estuvo centrado
en saber no cuanto se producia sino cuanto rentaba la industria del aguardiente,
los testimonios en las diferentes fases de su desarrollo poco o nada hablan sobre
volimenes producidos.

Mientras la produccion estuvo en manos particulares y la renta se calculaba
sobre consumos aproximados, lo que mas conocemos son nombres de gentes rema-
tadoras de la renta pero muy poca informacion sobre la produccion de cada uno.

Fue pues con la creacion de las fabricas que se introdujeron sistemas de admi-
nistracion y control rigurosos. Gracias a ello podemos conocer cifras sobre el
volumen de aguardiente destilado. Los libros de cuentas de la fabrica llevaron,
casi siempre, registros cuidadosos de todo lo que se gastaba en destilar el aguar-
diente para poder calcular los costos por unidad y lograr ventajas economicas.”

La informacion cuantitativa ayuda a medir algunos aspectos relativos a la
produccion del aguardiente y la tendencia general, que a nivel regional tuvo
la renta entre 1789 y 1810.

La tabla 4 rastrea el comportamiento global del volumen por cantaras del
aguardiente producido en la administracion principal de Medellin entre 1789 y
1810. Asi mismo, la tabla 10 registra las mermas de caliente a frio del aguardiente
destilado, y la tabla 11 1a data general de aguardiente, que corresponde al produc-
to que fue entregado en la administracion para su comercializacion.

66 Mora de Tovar 110.
67 Mora de Tovar 110.

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014): 9-40 35



De la destilacién doméstica artesanal a la tecnificacién de la produccién
del aguardiente: la cultura material del aguardiente en Antioquia, 1736-1810

36

No se dispone de informacion cuantitativa relativa a la produccion de aguar-
diente en la provincia de Antioquia durante los anos anteriores a 1788, entre otras
cosas, porque la creacion de la administracion principal de Medellin se da justo
en ese ano, y porque antes de ésta, las autoridades y funcionarios de la renta no
se preocuparon por reportar las cifras de produccion y comercializacion. En
otros términos, intentar proyectar una curva global de produccion a lo largo del
siglo XVIII, es muy dificil por la ausencia de registros y porque la renta misma no
tuvo continuidad sino desde 1738.

En la siguiente tabla se expresa el producto destilado en la Administracion
principal de Medellin entre los anos 1789 y 1810.

Si comparamos la tabla de cargo de mieles con la tabla de producto destilado,
encontramos que hay una sincronia entre ambos. Es decir, si para los meses de
marzo y abril de 1792 la miel consumida fue 240 Cantaras el producto destilados
por regla general en ambos meses fue de 194 Cantaras; en mayo y noviembre de
1794 se consumi6 200 Cantaras de miel y se produjo 162 Cantaras de aguardiente;
en enero y julio de 1802 fueron 180 Cantaras de miel y 144 de aguardiente. En otras
palabras, la produccion final de aguardiente estaba determinada directamente
por la cantidad de miel utilizada para la destilacion; y el maestro sacador de la
fabrica debio, a partir de la medicion eficaz de las materias primas, garantizar el
producto destilado final. Todo esto traduce una tecnificacion y sistematizacion
en la fabricacion del aguardiente.

Parece ser que la produccion estuvo circunstanciada por los ciclos climaticos,
pues como se observa en el anterior grafico, los meses de mayor produccion de
aguardiente suelen ser los meses de lluvia (marzo y agosto). Para 1809 se registra
un pico considerablemente elevado para el mes de marzo con 252 Cantaras de
aguardiente, en el mismo afio en los meses de agosto y septiembre un pico igual-
mente considerable de 192 Cantaras de destilado, y en 1808 en el mes de marzo
fueron 204 Cantaras de aguardiente.

Sin duda alguna la produccion de aguardiente tuvo estrecha relacion con la
capacidad de demanda de la villa. Dicha demanda mediada por las fiestas y fechas
de celebracion.

CONCLUSION

Como pudo apreciarse a los largo del presente articulo, la renta del aguardiente
en Antioquia fue uno de los renglones econémicos mas problematicos de la época
colonial. Pues pese a haberse convertido en un renglon rentistico de primer orden
que auspicio la economia del Nuevo Reino de Granada, se percibio asi mismo

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014): 9-40



Eliana Maritza Gémez Rodriguez

"/19-/G9 SOWO0] ‘NUAPILNSY ‘YHY UIPPIN 2p Tedourid uoroensmarurpe ef op UOTIE[IISIP P SOICT] SO U ISL] WOD OpeIoqeyd :aung

09 96 09 96 8t jal 8t id 081 601 T 9.1 9 68 9L [ 66 AquUBRIQ
T 24! ol +8 ozt +8 jel 96 t L0 [ L 98T 9 el 6.1 QIqUIAON
a4 (a1 8t [ a4 a t 8T1 96 14 otT 14 60T S <81 T L 091 1 Lt AqNIO
96 ol +8 oct 96 1 14 9.1 el 60T L ae € 69¢ 9 8IT T 6T L ET a1quiandag
0T [ ost oct 801 14 89T 96 091 t [Uge 14 pred S [ 9T 1 26T 9 paqy 01508y,
[\ cel oTr 6l [21 [l ¥ 091 Pl 96 61 1 8.1 9 e t T T 9 IS onn(
PPl 96 ocr [\al 801 4 8Tl oLl 091 4 9.t T 6.1 ¥ +6l € jtea ! orl ! 1 <6t omun(
24! 801 (a1 gl ol 091 14 9.1 t €61 als € [ € 00¢ S 181 T < 8.1 okey
ozt % ozt oct Pl 4 8zl 871 o1 1 <l < 6l < 891 4 +8C 2 <3¢ qy
+8 w«T +0T 891 891 9T i4 8Tl 9.t t 9¢e 9 961 14 61 T 861 T e T € 8¢¢ 0z
cer ocr 801 gl 081 14 091 a4 Stl [ 3 8Tl T orl ol T € ore L 161 0RIga]
o6l 891 +8 891 ozt 4 08 80T 4 il el ¥ €9C 1 1983 3 8T 20 1 € ats o1aug
801 +8 [\l 96 08 8Tl el +9 9 bel 9 ser < 8L Loy ou
a1quiapIq
soapaupy | spaomn) | spaowny | soapww) | soapawy | sauquirzy | sy | squizy | soiuny | sauquizy | ooy | suquizy | sowwns | suquizy | somomwy | saquiy | somwupy | suquizy | sowmns | sojny | saquizy | sopnwy | soppony | soaquinzy | sommuwd

SN

0181 6081 8081 2081 <o8t +O8I €081 o8t 0081 FOLI e T62l 0641 6821

OT8T-68.T “UI[[PPIA P TedIounlg UOTORIISTUTWIPY ] 9P UOTOLTISIP AP 039NPoi]  e[qel

37

9-40

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014)



De la destilacién doméstica artesanal a la tecnificacién de la produccién
del aguardiente: la cultura material del aguardiente en Antioquia, 1736-1810

"//9-/G9 SOWO] ‘NUAPILNSY ‘YHY UIRPPIN 2p Tedourid uoroensmarurpe ef op UOTE[IISIP I SOIAT] SO U ISL] UWOD OpeIodqeyd :ung

0T8T-SO08T ‘UI[[PPIAN p [edIoutig UOTORIISTUTWPY ] 9P UOIILTISIP AP 019NPoI] L 0d1Jeln)

144 96 0T 0ZT 1441 {24" ozt 8 CET 6T 80T o1stm
09 byl (24" 6T f4: TET 96 80T 96 fA-T4 014} 891 8 6081 H
96 [449 [41 8 98T oct 0zt [43 ozt oz 80T 8 8081w
09 8 8 95T 98T bl 0zt La4" 9sT 891 el 891 ozt o8tm
96 0zt [43 96 80T (439 80T [43 124 89T 08T ozt 96 sosT A
Jouajue
aiquapiq | 2iqualaoN | 2uqnpQ  [2uqusndas|  01sody olnf opunf ohejy gy ozie [SEILEN [SEIVE] oue
alquwapig

selejue)

00€

PENSAR HISTORIA 5 (JULIO-DICIEMBRE, 2014): 9-40

38



Eliana Maritza Gémez Rodriguez

como la fuente de muchas problematicas sociales que afectaba, no solo, la moral
y las buenas costumbres de los habitantes, sino la economia de la provincia y las
arcas reales.

La produccion de aguardiente fue una actividad economica de caracter domés-
tico tradicional, llevada a cabo por diferentes sectores sociales, que vieron en ella
un medio de sustento y avance economico. Desde la temprana época colonial
su destilacion fue una tarea, ademas de rudimentaria, simple y de facil acceso,
pues, las materias primas necesarias en la destilacion del aguardiente ademas de
economicas, eran faciles de conseguir en cualquier lugar. No es gratuito que las
primeras disputas referente al caracter perjudicial del aguardiente para la salud
giraran en torno a la forma como se producia el licor.

Al ser una actividad domeéstica artesanal, llevada a cabo libremente, corria
el riesgo de ser preparada en condiciones desfavorables para la salud. Por ello,
desde la primera real cédula, dirigida a crear el estanco del aguardiente de cana
en todas las provincias del Nuevo Reino, se reglament6 la forma como debia ser
preparado el producto, los ingredientes permitidos y prohibidos y los recipientes
en los que debia ser transportado el licor para su final comercializacion.

Larenta del aguardiente en Antioquia debio vivir una serie de fases de experi-
mentacion y consolidacion para convertirse en tan importante rublo de la econo-
mia neogranadina. En las primeras décadas del siglo XVIII, buscando controlar
la produccion, la corona espanola puso el estanco del aguardiente en arriendo, lo
que permitio grabar a todo aquel que se dedicaba a la extraccion del licor anisa-
do. Hacia 1736 paso a un sistema de asiento que ponia la produccion en manos
de un solo fabricante y que permitio, en comparacion con el anterior sistema, un
mayor control sobre la produccion. Finalmente el ramo del aguardiente vivio una
altima faceta denominada administracion directa, en la que el gobierno colonial
tuvo mayor control y potestad absoluta sobre la elaboracion y comercializacion
del aguardiente.

Pero la verdadera tecnificacion en la produccion del aguardiente se dio con
la creacion de la fabrica, cuando hacia 1760 la corona espafiola decidi6 jugar un
papel principal en dicha actividad, monopolizando la produccion y comercia-
lizacion de la bebida. Se creo6 entonces la administracion directa, en la que a
diferencia de lo que habian pasado anteriormente con la fabricacion del licor,
se daria una tecnificacion en la misma. Todo ello implico la instalacion de fabri-
cas, la asignacion de una jurisdiccion territorial, el nombramiento de personal
en los cargos de la administracion y fabrica, y la delimitacion del area de abas-
tecimiento de la misma.
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