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de-Barbula) porslaceal se traza el titidvoreas
mino ‘de: Valeneia:| Hacia muchés semifias’ que
habiamos oido hablar de-un arboly cuyo‘suco
esiuna Jecheé nutritiva' y que'le Naman el \@rbiol
de: la vaca :: asagurdsenos que losohegros dé la
badicnda: que beben abundantemente: de’esth

leché: vegetal - la: mirah como' un 'alinieiits sa-

luilabile: Estd asercion nos parecio tanto mas cx=

trdordinaria cuanto:que todos 1os suess Jacticil
DOS0S 501 dsperos, acres), amargosy masé meros
‘venenosos. La-expériencia’ dos: ha probatlo dis
rante nuestra mansion‘en Barbula’qué 1o eran
ponderadas las Virtudés del Palo de Wica, Bste
hermoso' arbol “és ‘del’ tamdnio’ del’ Chimiters i
cuyas hojas oblongas terniinadas’en punta; cor-
reosas! y ralternias.p éstdn: marcadas de nervosi-
dades lateralesy jsalientes pordebajo’y paralelas)
yotienen! hasta 10/ pulgadas'de largos No ' put
dimos ver. su flor, pero sil su fruta que-es chrs

nosa y contiene una 'y aun’dos nuecés. Cuando

sebhacen incisiones ‘en‘ el trofico del arbol 'de

latvacdy di abundantemente: unasleche gluti-

* Chrysophyllum: Cainito.
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nosa, Jbastante espesa, 'desprovista de toda dcric
tud y ;qué-exhala‘ un-olor dé bélsamio muly agra-
dableyy-de!la cual mos presentiron enfrutos
del Tutuino:; Nosotros: mismos ibebiames rcanti=
dadés considerab}es;dé ella porfas' noches antes
de acostarnos y 1por-Jas madrugadag sinhiber
experimentado;ningun efecto: nociva._ L-a‘-fisbﬂ:—f
sidad.de esta loche la hace unipocodesdgradable!
Los negros ylas gentesilibres que trabajanlenlag
plantaciones la beben: mojando en ella pan‘de
maiz, iy de yuea . el arepa v Ya casava. - oo oney

-El é&rbal, extraordinario de que acabamos de
hablar, parece propio de:la Gordillera del litoral
y particularmente desde Barbula hasta lalaguna
deMaracaybo, Algunos pies de él éxisten tambien
cerca:del pueblo:de San Mateo, y segun M: Bre=
demeyer,; cuyosiviajes han enriquecido tanto’los
her-mb‘sosi inyernaderos ¢ estufas de Schombrun
y~-d-;. Viena;. en el valle de Caucagua , tres jor=
nadas al este de Caracas. Este naturalista ha ens
contrado, como nosotros, en laleche vegetal del
‘Palo de Vaca un gusto agradable y un olor aro-
mético. En Caucagua llaman los indigenos al
arbol que da este nutritivo suco,! drbol de 'la
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lechey iy pretenden: conocer ‘en la grosura y color
de las hojas los troncos que contienen mas sivia,
asi coma el pastor distingue por sefiales exteriores
una buéna vadalechera. Ningun® botanico 'ha
conodido hastaahora la éxistencia de este vegetal
cuyas-partesode la fructificacion serd facil ‘pro-
CUrarses:”

Sobresel flaneo larido ' de’ una reéa ¢rece este
arbolicyas hojas!'son'secas" y correosas; sus
gruesas! raices' lefiosas apenas' penctran ‘en la
piedra. - Durante muchos ‘meses' del’afio’ ni' un
solo ehaparron riega sus hojas'yi sus ramas pare-
cen muertas y:secas; pero cuando se petietra’ d'se
hace una abertura:ensel tronco ‘sale ‘dg ¢l una
leche dulee y putritiva; Al salir’ el 'sol ‘es cuando
este manantial vegetal esta mas abundante ; y'en-
tonges es cuando se ve llegar de 'todas partes &
los, negros: ¢ indigenos provistos con’ grandes va-
sijas para recibir la leche que amarillea y ‘se
espesa 4 la superficie. Los unos vacian sus cuen-
cos bajo del mismo arbol y.otros los Hevan 4 sus
hijos. Parece estarse viendo lafamiliadeun pastor
que distribuye la leche de su ganado:

Si el Pala de Faca ' nos descubre la inmensa
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fecundidad. y Ja beneficienciaide:Ja- nataraleza
hajo. la zona, torrida ; tambienhes recuerda s
numerosas,causas, que faverecen-aquellos-her-
mosos climas al descuido ¢ indelencia del hom+
bre, Mungo Parck nos ha hecho: conocer el drbol
de,la manteca, el bambarra, que:Mi-de-Can=
dolle sospecha ser de la familia de los Sapotéos;
como nuestro drbol de leche: Los bananeros 'y sa-
guteros,, y los Mauritia.del Orinoco -som drboles
de pan como la Rima del mar del Sud: Las fra=
tas de Crescencia y del Lecythis sirven de vasoss
los, espatos. de. palmeras .y cortezas de ‘4drboles
ofrecen gorros y vestidos sin costura. Lios ﬁudos,
0.mas bien las-separaciones interiores del tronco
de los bambureros 6-bambués; proporcionan: es=
calas y facilitan de mil. modos la fabricacion de
las. sillas, .camas |y otros mueblds que hacen la
riqueza, del salvaje, . En medio de una vegetacion
tan abundante ytan variada en sus produceiones,
es, preciso motivos  muy poderosos 'para excitar
el. hombre al. trabajo, para dispertarle de su le-
targo y desenvolver sus facultades intelectuales,

En Barbula que se cultiva el cacaotero y el als

godonero, encontramos, lo que es muy raro en
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aquél Pais, ‘dos grandes méquinas ccon cilindros
para s‘e‘pafa‘r eliglgodon'de su semillay latina mo-
Vida'for una raeda hidraulica y otra por unba-
Fitr v ymalas EFmayordomo’deTa hacienda que
'haBi':t doniHuide esths miquinasy era ndturakde
Méridaveonocia ebeamino que conducedeNueva
Valdticia' por Guanare y Misagual; & Varinas,y
dedqhi, por el barranco de los callejones, al Pé-
Cafife'dé Muetchies 4 las montafias de Mérida
cibiertas de perpetuas mieves.: Las mociones que
&'nos i’ sobre el tiempo mecesdrio para) irde
Valenicia por Varinas & la Sictra Nevada'y de esta
por el puertode Torunos ¥ elrio SanteDomingo,
4 'San Fernando de Apure, nos fuéron infinita-
fnente preciosas. Nadie puede imaginarse en Lu-
ropa ‘cuan’ dificil s adquirir informes,exactos

en'un' pais en quedas comunicaciones: son tan

poco frecuentes'y donde se complacen ¢n dismi-

riuir 0 exagerar'las distancias segun el deseo! que
se tiene de animar al viagero &:de disuardirle de
sus proyectos. Al partir de Caracas habiadepo-
sitado fondos entre las manos del intendente de
la provineia para serme pagados por los oficialcs

de la“tesoreria real ‘en Varinas. Resolwi visitar la
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extremidad oriental delas cordilleras de la Nueva
Granada, y ¢l mismo sitio en que ellas se pier~
denen los pirames de Timotes y de Niquitao;
pero supe en Burbula que estd éxcursion retar-
daria de treinta y cinco dias nuesira llegada al

- Orinoce; retraso, que me parecio tanto mas largo,

cuanto que se esperaban ver comenzar las prime-
ras aguas mas pronto que de ordinario. Espera-
bamos ‘examinar despues un gran numero de

montanas cubiertas de perpéiuas nieves en Qui-

to, Pert y Méjico y me parecio tanto mas pru-

dente abandonar el proyecto de visitar las monta-
nas de Mérida cuanto que debiamos perder el
verdadero objeto de nuestro viage que era el fijar
por observaciones astronémicas, el punto de eo-

municacion del Orinoco con el Rio Negro y el de

‘las' Amazonas. Volvimos por consecuencia, desde

Barbula 4 Guacara para despedirnos de la respe-
table familia del marques de Toro, y pasar aun
tres dias mas en las orillas del lago.

De Guacara volvimos & Nueva-Yalencia, .en
donde encontramos algunos emigrados franceses,
losunices que habiamos visto durante cineo afios
én las colonias espartiolas. A pesarde los vinculos

n: ak
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desangreque unen’las familias reales de Francia
y Espaiia 1o era’ permitido 4 los sacerdotes fran-
ceseés refagiarse ‘en’esta parte del Nuevo-Murndo
enque el hompre encuentra’ tan ficilmente su
sustento 'y'su ‘abrigo. Del otro lado ‘del“Océano
s6lo 1os Estados-Unidos del América ofrecian’un
asilo al desgraciado.’ Un'gobierno ‘que’ és'fueite
porque ‘es libre; y confiado’ porque és justo; no
podia temer acojer & 'los proscriptos.

Ya hemos procurado 'mas arriba“dar algunas
nociones sobre ‘el cultivo ‘del afiil, del 'algodon y
del azucarde la pmvincia'de Caracas." Antes'de
dejar el valle de Aragua y las‘costas inmediatas,
tenemos que hablar de los cacahuales como’la
fuente principal de la prosperidad 'de’aquellas
regiones. La provincia de Caracas* producia, 4

" * La provincia, no la capitania general, excluyendo por
consecuencia los cacaoteros de Gumand de la provincia de
Barcelona, de Maracaibo, de Varinas y de la Guayana espa-
fiola. Durante la guerra, en 1800, el precio dela fanega era
en la provincia de Caracas de 12 pesos fuertes y'de 70 en
Espana, Desde 1781 hasta 1799 se ha visto variar en Cadiz
desde 4o 4 100 pesos fuertes por fanega. Los: gastos de

transporte desde la Guaira 4 Cadiz, en tiempo de paz, & 3
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finesdelsiglo diez y ocha, 150,000 fanegasanualés,
de las cuales se consumian: 50,000 er la.provin-
cia y/100,000, en Espana: Calculando una fanega
de cacaoy, precio de Cadiz, solamente 485, ,pesos
fuertes, se halla que el valor total de la expopta-
cion de esté género por los, seis puerios de laGa-
pitania general de Caracas ', asciende &'/ j8adj000
pesos fuertes. Un-objeto tan impertante merece
ser discutido con cuidado; y yo-me lisonjco,se-
gun el gran niimero, de materiales, que he reco-

Jido sobre, todos los ramos. de la agricultura, co-

lonial ; de poder afiadir mucho 4 lo que M. Depons

ha publicado en su estimable obra sobre las pro-

vingcias de Venezuela.

El arbol que produce ¢l cacao ya no.es salvage

en;las selvas de Tierra-Firme, al norte del Ori-

noco; a lo menos nosotros no le hemos empe-

pesgs, y en el de guerra, de 11 & 1a por fanega. El precio
regular de este género en Caracas es de 12 pesos f. la fanega
en. liempo. de paz.

1 San'"Tomas de la Nueva Guayuna, 6 Angostura, Cu-
mand’} Nueva Barcelona, La' Guaira, Puerto Cabello y
Maracaibo.
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zado # encontrar sihormas allé de las cataratas

de Atures'y Maipures: es muy abundante prin-
cipalmente ‘cerca’de las mérgenes del Ventuari
y en clflto-Orinoco ; ‘entre el Pedamo y el Ge-
hette. Estd rareza dg cacaoteros salvages en la
América meridional, al norte del paralelo de 6°,
es un fenomeno de la geografia botanica, muy
curioso y poco conocido hasta aqui. Parece tanto
mas chocante este fenomeno que, segun el pro-
ducto anual de las cosechas, se ha calculado 2
mas de 16 millones el nimero de arboles en llena
sazon en los cacahuales de Cumana, de Nueva-
Barcelona, Venezuela, Varinas, y Maracaibo. El
cacaotero salvaje es muy ramoso y cubierto de
un follage frondoso y sombrio : produce un fruto
sumainente pequeiio, parecido 4 la variedad que
los antiguos Méjicanos llamaban Tlalcacahuatl.
Transplantado 4 los conucos de los Indios del
Casiquiare y del Rio Negro conserva durante
muchas generaciones, esta fuerza de la vida ve-
getal que le hace dar fruto al cuarto afio, al paso
que en las provincias de Caracas no empiezan
las cosechas hasta el sexto, septimo, u octavo

afo, porque estas son alli mas tardias en lo in-
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terior de las tierras-que en Jas. costas y eu el valle
de Guapo. No hemos: encontrado. ninguna tribu
del Orinoco que prepare-una bebida con el grano
del' éacaotero : los salvajes chupan la pulpa de
la vaina y-arrojan los granos; que s¢ encuentran
4 'meénudo en el mismo sitio en que ellos han
vivaqueado. Aunque en. lal costa se mira el cho-
rote, que es una infusion de cacao extremada-
mente floja, come una-medida muy antigua,
ningun hecho historico-prucha que los indige-
nos' de- Venezuela hayan conocido el chocolate
O-alguma lotra preparacion 'del cacag antes de la

llegada-de: Jos -Espafioles. Me par& mas pro-

bable que las plantaciones de los cacaoteros han
sido'hechas # imitacion de las de M¢jico y Goa-
temala y que los espaiioles habitantes de Tierra-
Firme han enseiiado el cultivo de los cacaoteros
resguardindolos en su juventudacon las hojas
del Erythrina y del Bananero, la fabricacion de
las pastillas ¢ ladrillos del chocolate y el uso de
la bebida del mismo nombre por sus comunica-
ciones con Méjico, Goatemala, y Nicaragua,
tres spaises , cuyos habitantes eran de origen

tolteca -y azteca.
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-HadtH eP§igto 4 6 diférian’ fiicho 1o Vidgeros’

eff ‘el'jhiéio que tenian sobre’ el ‘éhiocolaté.” Béns
z611 én’ su’estilo franco dice que'es masbien ana
bebidd'da’porci ; “ehie'dn Wabmini. EY jesuita’Acosta
adegura’que '« 16s espatioles que habitan la Amé-
ri¢a“gustan’ del chocolate hasta ¢l extremo’, pero
quc e§ 'preciso ‘estar acostumbrados 4 estd'negra
bebida' para o’ tener niuseas al solo’ ver Ja es:
puma’'que*‘sobremada‘como 1a hez, '¢'escoria de
un licor fermentado. > "Aade ¢ « ¢l ‘cacdo es'una
preocupacion de Tos'miéjicanos, como la ¢oca To
es'también 'de ' Tos peruvianos. > Hernan' Cortés
y'su''page; O'sea el gentil-lombre del gran Con-
quistador, cuyas memorias ha ‘publicade Ramu-
sio’ “alaban"por el ¢contrario'el chocolate no 'so-
lamente como una bebida ‘agradable, “atnque
preparada’ & frio =,'sino’ como “una substancia

‘o

» El padre Gili ha probado muy bien, cen las dos pasages
de Torquemada (Menarquia indiana, lib. XIV, cap. 14 y
42 ) que los Méjicanos hacian la infusion & frio, y que son
los Espatioles los que ha introducido el wso de preparar el
chocoldte haciendo hervir ¢l agua con la'pasta 6 corbposi-

¢ionm del cacao.
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alimenticia: « el que hatomado o bebido una ji-
cara,; dice el pagejde Cortés,;puede caminar un
dia entero sin tomar otro alimento,, particular-
mente en los climas muy calidos;. pues. que el
chocolate es frio y refrigerante por.su naturaleza. ».
No subscribiremos & la;ultima parte de esta aser- -
cion; pero bien pronto tendremos ocasion, en
nuestra navegacion sobre el Orinoco y en nues-

tras excursiones hacia la cambre de las Cordille-

" ras, de celebrar las propiedades saludables del

chocolate. Igualmente ficil para transportarse y
para emplearse como alimento, conticne en un
volumen pequeiio partes nutritivas y excitantes.
Se ha dicho con razon que en Africa el arroz, la
goma y la manteca de shea ayudan 4 los hombres
4 atravesar los desiertos. En el Nuevo-Mundo el
chocolate y la harina de maiz han hecho acce-
sibles las llanuras de los Andes y las vastas fores-
tas inhabitadas.

La cosecha del cacao es sumamente variable

.
El 4rbol vegeta con tal fuerza que salen las flo-

res hasta en las raices lefiosas en toda parte en
que la tierra las deja 4 descubierto. Sufre los

vientos del nordeste aun cuando estos no hagan
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bajar; la- temperatura mas-que algunos, grados.
Los chaparennes gue, cacn irregularmente des=
pues:dedaéstacion de las luvias durante los me-
ses: de-invierno; de diciembre a marzo; son tam-
bien muy mocivos al:cacagtero. Sucede muchas
veces que ¢ mnavhora, el proprietario-de una
plantacion ade -5oy0000pies pierde ipor mas; ' de
cuatro 4 cinco mil; duros de eacao, Una grande
humedad mo ces:util al-arbol sino cuando au-
mentaprogresivamente y que durantelargo tiem-
po ‘no-es interrumpida, Si en eh tiempo.de las
sequedades las hojas-y las tiernas.frutas no son
mojadas porun fuerte aguacero, se desprende
el fruto del tronco:Si la cosecha de cacao es dé
las mas inciertas),-si este ramo de cullive tiene
la desventaja de no: hacer gozar*al nuevo plan-
tador del fruto de sus irabajos sino despues de
ocho 0 diez afios, y de dar un género de una
conservacion muy dificil, no debe tampoco ol-
vidarse que los cacaoteros exigen un numero
menordeesclavos que la mayor p.arte de los otros
cultivos. Esta consideracion es de una alta im-
portancia en una época en que todos los pueblos

de Europa han resuelto noblemente poner fin
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al ‘comercio ‘de los megres. Un'sologsclavo esssus
ficiente paracultivar 1600 pies; que pueden pro-+
dueir un afio 'con otro doce fanegas de cacae:

Lias'mas hiermosas plantaciones de este género
56 ‘encuentran en'la provinciarde Caracas a-lo
largo de la ‘costay; entre Caravallera'y la; embo-
cadura deb rio Tocuye %4en los valles de Cauca=

gua; Gapaya, Guriepe y Guapo; en los de:Cu-

pira, entre ¢l eabo Coderay el cabo Unare, cerca
de Aroa, Ba-rquesimeto, Guigue y Uritucu. El
cacao que se cria en las orillas del Uritucuya la
entrada ‘de los 1lanos en la jurisdiccion de San
Sebastian de los' Reyes; esta considerado.‘como
de primera calidad. En ¢l comercio de Cadiz se
da el primer lugaral cacao de Caracas inmedias
tamente despues del de Socomusco. Sw precio es
generalmente de 3o 4 4o por ciento mas caro que
el de Guayaquil.

Hasta mediados del siglo XVII;no han disper-
iado los Holandeses, tranquilos posedores de la
isla de Curacao, por medio del comereio de con-

* Las dos provincias de Caracas y NuevaBarcelona se dis=

putan este terreno extremadamente fértil.
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trabando, la industria agricola de los habitantes
de las;costas inmediatas, yrque el cacao se ha
hecho un_objeto de: exportacion: en laiprovin-
cia de Caracag,. Sabemos, que esta 4 penas era al
principio del siglo XVIII de 30,000 fanegas por
ano. Desde 17504 1748 la compaiiia envi6 4 Es-
pafia 858,978 fanegas, lo. .que hace un afio con
otro 47,700 fanegas. El precio.decada una de
estas bajoen 1732, 4 45 pesos: fuertes; mientras
que s¢ habia sostenido antes 4.80.:En.1763, el
cultivo habia anumentado de tal modo que la ex-
portacion se elevaba & 80,659 fanegas?. Segun
los registros de la aduana de la Guayra que po-
seo,la salida era, sin contar el producto de ilicito
comercio.

103,655 fanegas.

100,592

111,133

75,538

A TP DY
Segun un escrito de oficio sacado del ministe-

1 De estas 80,659 fanegas se envidron 50,319 directamente

4 Espana, 16,564 4 Vera Cruz, 11,160 para las islas Canarias
y 2316 para las Antillas. .
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rio’ deé hacierida ] « el prodicts antial 'de '¥a“co-
sechala ‘provinciatdé Caracds''es’estimado” en
135,000 fanegas'de cacao; dé las cirales'se em-
plean’'35,606 en el consumo interior, 10,000 en
otras colonias espafolas, 77,000 én las metr-
polis ;' 15,000 en el'comercio. ilicito con las colo-
nias francesds, holandesas y*dinamarquesas. De
1980°i'1793,'1a importacion del ¢acao de Gara-
cas én’ Espaiia a sido'un' afio con otro de 77,719
fanegas, de'las que 65,%66'han sido consumidas
en’el pais ¥ 11,953 exportadas en Francia, Italia
y ‘Alemania 2

tiInforme manuscrito del conde de Casa Valencia, con-
sejero de Indias, @ Don Pedro Varela, ministro de hacienda,

sobre el comercio,de Caracas, el 13 de junio, de 1797,
fol. 46.

2 Segun los registros de los puertos de Espana, la impor-

tacion del cacao de Caracas ha sido en la peninsula

En 1759 de :S,;’}DG fanegas Q8 libras,
1790 74,089 3
1591 m1,500 3
1792 87,656 34

4

1793 76,983

Un ano con otro:

=r =1 fanegas
P .




