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Resumen: Este articulo tiene por objeto presentar algunos aspectos del comercio
cataldn del aziicar en el siglo XIV y, en particular, resolver la siguiente paradoja: los
comerciantes barceloneses iban efectivamente de manera regular a buscar este producto en el
Mediterraneo oriental cuando la cafia de azicar habia sido introducida en la Peninsula Ibérica
desde el siglo X. Después de haber presentado las principales etapas de la expansion de este
cultivo hasta el siglo XIV, el autor examina con detalle algunos trabajos recientes relativos a
la produccién de azicar en el Mediterrineo oriental asi como los documentos que atestiguan
su exportacion hacia Cataluiia en el siglo XIUV, centrindose especialmente en las fuentes
barcelonesas. El estudio se completa con un cuadro de los diferentes tipos de aziicar
encontrados.
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Abstract: The purpose of this article is to document some aspects of the sugar trade
in fourteenth century Catalonia. More especially it aims to highlight the following paradox:
Barcelonese traders regularly travelled to Eastern Mediterranean to fetch sugar, yet sugar cane
had been introduced in the Iberian peninsula as early as the tenth century. After presenting the
main stages of sugar production until the fourteenth century, the author examines recent works
on the history of sugar production in Eastern Mediterranean. He also reviews various
documents on the exportation of sugar to Catalonia in the fourteenth century, mostly from the
Barcelonese archives. The article ends with a table of the different kinds of sugar produced and
exported during the period under review.
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El tema del comercio del azicar en la Baja Edad Media es una
cuestién muy interesante ya que plantea una paradoja bastante estrafia al
primer visto: la cultura de la cafia ya existia en el sur de la peninsula, a partir
del siglo X; y por otra parte, las importaciones de azicar en Europa
occidental, venian casi todas del Mediterraneo oriental, hasta finales del siglo
XIV. Entonces, jcémo explicar esta dominacién del aziicar oriental? Sobre
todo, ;por qué buscar tan lejos lo que se podia encontrar mucho més cerca?
Para intentar contestar a estas preguntas, centraremos este estudio, sobre la
produccién y el comercio del aziicar del Mediterraneo oriental, pero vistos a
partir de la documentacién occidental, es decir, entre otros, a partir de
documentos de los archivos de Barcelona, algunos inéditos. Estudiaremos asi
en primer lugar unas generalidades sobre este tema, que nos permitirin
entender mejor esta problematica comercial, observando los largos recorridos
de la cultura de la cafia de azficar hasta el siglo XV, y los modos de
produccion del aziicar. En una segunda parte, analizaremos mas en detalle el
comercio del azidcar a partir de la documentacién barcelonesa del siglo XIV
y, por fin, intentaremos distinguir varios tipos de azicares comercializados en
aquella época.
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EL COMERCIO CATALAN DEL AZUCAR EN EL SIGLO XV 729

1. DATOS DE PRESENTACION GENERAL

1.1. Los recorridos de la cultura de la caiia de azicar hasta el
siglo XV?

La zona de crecimiento natural de la cafia de azicar era mucho maés
reducida que la de hoy, ya que era localizada hasta finales del primer milenio
antes de Cristo, en la India, en Asia del Sureste i en las islas de la Sonda
(actual Indonesia). A partir de este momento, emprendié un lento recorrido
hacia Occidente: era cultivada en Mesopotamia, por ejemplo, en el siglo VII,
y luego, sigui6é el movimiento de expansién del Islam, que, adoptando esta
cultura, asumié un papel bésico de agente difusor de la cafia de azicar. De
hecho, ya a mediados del siglo VIII, se menciona por primera vez su
presencia en Egipto, donde aparece generalizada, a lo largo del IX y en el
siglo siguiente, esta planta ya ha alcanzado los limites occidentales del
Mediterraneo.

Hay que notar que en esta época, el consumo del azicar no era tan
importante como hoy: el azicar aparecia como un producto caro y casi
exotico, inicamente accesible a los grupos econdmicamente privilegiados. Era
la miel la que tenia el papel de sustancia edulcorante generalizada entre las
diferentes capas sociales de la poblacién. El aziicar estaba bésicamente
limitado a usos medicinales y farmacéuticos. En este primer contexto, la caifia
de azicar no era tampoco un cultivo de gran produccién, ya que generalmente
se asociaba a otras plantas en cultivos de regadio. No era por consiguiente
objeto de un gran comercio, solamente de un negocio de Iujo, que transitaba
por vias de corto alcance. En realidad era casi desconocida en el resto de
Europa, a pesar de su cultivo en al-Andalus.

Todo esto explica porqué los cristianos de Occidente tomaron contacto
por primera vez con el aziicar, solamente a través de la Primera Cruzada hacia
Palestina (1096-1099). Como luego se instalaron de forma duradera en esta
zona, aprovecharon esta circunstancia para conocer el sistema de fabricacion
de la caiia, a cuyo proceso tecnoldgico de elaboracidn inicamente era posible
acceder a través de una observacion directa. También tuvieron asi una buena
oportunidad para desarrollar el comercio del azicar sirio y palestino hacia

2Estos datos de presentacién son una sintesis del capitulo c%ue dedica A. Fibregas a este tema;
cf A. FABREGAS, pp.57-85 (Véase la bibliografia para las referencias completas).
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Europa occidental. De esta manera se inicié una tradicion mercantil que
perduré al menos hasta el siglo XV. Y cuando los europeos tuvieron que
abandonar Palestina, después de la caida de San Juan de Acre en 1291,
instalaron plantaciones y fabricas de azicar en islas del Mediterrdneo, sobre
todo en Chipre, Rodas, Creta, y luego también de nuevo en Sicilia, donde este
cultivo habia desaparecido a principios del siglo XIII. Este «descubrimiento»
del aziicar por los cristianos de Occidente dio lugar a una segunda fase de
expansion de la cafia de aziicar, marcada por los imperativos del gran
comercio. Hubo pues como dos olas de difusion del azicar de cafia en el
Mediterraneo: ya en el siglo X, y luego en los siglos XIII y XIV, segin los
lugares. Esta segunda ola de difusién alcanz6 también el sur de la peninsula
ibérica, donde el cultivo de la cafia no habia desaparecido, pero cuya
produccion fue también adaptada a las nuevas necesidades del gran comercio,
durante la segunda mitad del siglo XIV.

1.2. La produccion del aziicar

Asi las principales zonas de produccién dedicadas a la exportacion del
azicar a gran escala, fueron durante los siglos XIII y XIV (cf mapa).

1. En Siria-Palestina, las regiones alrededor de los principales
puertos, es decir: Tripoli, Beirut, Sidon, Acre y Cesarea; y en el interior: las
orillas del lago de Tiberiades, el valle del Jorddn y la regién de Damasco.

2. En Egipto: el valle del Nilo, desde el alto Egipto, hasta su
desembocadura, sobre todo en el delta.

3. En Chipre, en tres zonas basicamente: en la region de Paphos
(fabrica de los reyes de Chipre), la de Kolossi (fibrica de la orden de San
Juan de Jerusalen o Hospitalarios) y la de Episkopi (fébrica de la familia
veneciana de los Cornaro).

4. En Rodas: la produccién también era controlada por la orden de
San Juan de Jerusalén, ya que toda la isla le pertenecia.

5. En Creta: la produccién también estaba en manos de los Venecia-
nos, ya que toda la isla les pertenecia.

Estos origenes situados en el Mediterréneo oriental, explican en gran
parte, porqué el aziicar era considerado como una especia, palabra que tenia
un sentido mucho més amplio que hoy, en los tiempos medievales.

Tenemos que resolver otro problema ahora: explicar como los
europeos pudieron desarrollar el cultivo de la caiia, para poder dar al azicar

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas http://estudiosmedievales.revistas.csic.es
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)



EL COMERCIO CATALAN DEL AZUCAR EN EL SIGLO XV 731

un papel de producto de primera importancia en el gran comercio. Segin
A.Fabregas, los nuevos factores que permitieron desarrollar la produccion
fueron bésicamente:

1. «La participacion de fuerzas econdémicas de mayor envergadura,
capaces de sustentar unas plataformas industriales en condiciones de
rentabilidad».

2. «La apropriacién de grandes extensiones territoriales donde la cafia
fue cultivada en un régimen de monocultivo extensivo».

«Estos dos factores son elementos de una nueva economia especulativa
justificada por los grandes beneficios que permetia conseguir el comercio del
azicar». «Los diferentes poderes ejercieron también la funcién de eje
vertebrador de todo un sistema mercantil. Encontramos asi, al frente de las
respectivas politicas de produccién y comercio, a los detentores de los Estados
feudales en Palestina y luego los emires y los sultanos mamelucos, la casa real
de los Lusignan en Chipre, el emperador Federico II y més tarde la aristocra-
cia feudal en Sicilia, o los monarcas nazaries en Granada, propietarios, todos
ellos de plantas de transformacion azucarera e impulsores decisivos de una
politica favorable al comercio»’.

Para entender mejor los mecanismos de la fabricacion del azicar, es
necesario estudiar un caso concreto de azucarera (una instalacién para la
fabricacion del azicar). Pero antes de toda descripcion, hay que recordar que
para fabricar este producto, la cafia tiene que ser, primero, molida y prensada
para sacar el jugo. En una segunda fase, este jugo es cocido y purificado, una,
dos o tres veces, segin el nivel de calidad que se quiera lograr. Por fin, la
masa purificada y ya espesada se pone en moldes de terracota, de forma
clnica, llamados forme. Estos moldes o forme son también puestos encima de
orzas (cf M.L. von Wartburg, fig.7), asi el producto final tomaba su forma
caracteristica de pan cristalizado, y el jarabe se vierte en las orzas.

Ahora podemos estudiar mas atentamente las instalaciones de
Couvoucle-Stavros, en Chipre (cf M.L. von Wartburg, fig. 1), excavadas por
la universidad de Zurich y el Instituto arqueoldgico aleméan de Palae-Paphos
(hoy Kouklia)*. Esta azucarera pertenecia a la familia real de los Lusignan que

3A. FABREGAS, Ibid.

“Esta descn;i’gcién de las instalaciones de Couvoucle se apoya sobre el articulo de presentacién
de M.L. VON WARTBURG, Production, pp. 126-131.
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reinaron sobre la isla de Chipre desde 1192 hasta 1489. Estas instalaciones
son la mas temprana muestra material de esta actividad: se remontan a las
ultimas decadas del siglo XIII. A principios del siglo XV, varios elementos
importantes fueron destruidos por una causa desconocida. La azucarera fue
reconstruida integramente poco después de 1425 y funcion hasta el final del
siglo XVI, es decir hasta el principio de la dominacién turca sobre la isla.

Podemos dividir el plano de la azucarera (cf. v. Wartburg fig. 1), en
dos grandes partes, separadas por el doble muro que pasa justo por medio del
edificio:

—Al Norte, tenemos los almacenes y sobre todo, la seccion de la
molienda (ma4s en el centro de la fabrica, de color mas claro), con una prensa
(«Presse»), un molino accionado por animales («Tiermiihle») y otro molino de
agua («Wassermiihle»).

—Al Sur, tenemos las calderas, separadas de los hogares, por una
pared («Heizraume» o «Heizbereich»). La alimentacién de los hornos tenia
pues que pasar por el exterior; asi se podia evitar ensuciar el azicar con
cenizas o trocitos de madera, durante la coccién. Este sistema permitia
trabajar en un lugar protegido de suciedades; asi era posible conseguir un
azicar puro, de alta calidad (Véase también, v. Wartburg foto 8a).

Este plano muestra la racionalizacién de los espacios de la azucarera,
una planificacién muy bien adaptada a las necesidades de la fabricacion del
azicar. Esto da a conocer una mentalidad atribuida habitualmente a la
sociedad de fines de la Edad Media o del Renacimiento, nos dice M.L. von
Wartburg’.

El molino de agua se presentaba ya en el siglo XIII tal como aparece
en los dibujos de las figs. 3 y 4, que son més tardios: el primero de 1480 (por
Francesco di Giorgio de Siena) y el segundo de 1560, aproximadamente, (por
Juanelo Turriano, también italiano). Se habia pensado durante largo tiempo
que estos dibujos eran solamente modelos tedricos que nunca fueron
aplicados. Pero las excavaciones de Couvoucle demostraron que ya en el siglo
XIII este sistema era una realidad concreta y que el desarrollo de instalaciones
mecénicas se basaba mucho mais en experimentos reales, que en modelos
tedricos.

’Ibid., p. 129.
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Todo este mecanismo estaba animado por una rueda motriz horizontal
que vemos abajo. Esta rueda estaba accionada por agua que llegaba por una
canalizacion que aparece también abajo a mano derecha, en los dos dibujos.
Este movimiento era luego transmitido, gracias a un sistema ya bastante
complejo de ruedas dentadas y de ejes, a una muela de piedra vertical, arriba
en el primer dibujo o, a mano derecha, con la letra E, en el segundo dibujo.
Esta muela aplastaba por fin los trozos de cafia. Durante largo tiempo, se
pensé que un sistema de este tipo, accionado por una rueda motriz horizontal,
era menos eficaz y, por tanto, menos perfeccionado que el accionado por una
rueda motriz vertical, que seria mas tardio. Pero finalmente, investigadores
como M.L. von Wartburg se dieron cuenta de que los dos sistemas daban casi
los mismos resultados. La diferencia se justifica sobre todo por las condicio-
nes climaticas: las ruedas verticales eran utilizadas en regiones donde existian
rios con agua abundante, todo el afio. Y si el agua era escasa y tenia que
llegar desde lejos, el tipo de la rueda horizontal dominaba, y esto se mantuvo
hasta el principio de nuestro siglo. Finalmente, en el caso de las instalaciones
de Couvoucle, este sistema con rueda horizontal era mas perfeccionado que
el otro, porque el agua venia con mucha presion y permitia asi accionar una
muela de piedra muy pesada y, por consiguiente, muy eficaz.

Este tipo de instalaciones técnicas, asociadas a vastos dominios
territoriales —como sucedia en la azucarera real de Couvoucle— explica que
fuera posible producir en el Mediterraneo oriental enormes cantidades de
azucar, destinadas a todos los grandes mercados de Europa occidental y, entre
ellos, él de Barcelona.

II. EL AZUCAR COMERCIALIZADO HACIA BARCELONA
EN LA DOCUMENTACION MERCANTIL DEL SIGLO XIV

2.1. Critica de los documentos que nos permiten estudiar este

tema

—Las comandas®. Hay que notar que las comandas no dan cantidades
precisas de importacion (a diferencia de las exportaciones), ya que los precios

Véase, por ejemplo, la lista de comandas para Chipre, de mayo de 1349, publicadas por
J.M. MADURELL y A. GARCIA, n° 99. Ejemplos de contratos con importacién de aziicar: n* 99-
17 (y también n* 99-16, 99-20, 99-21, 99-23 etc.).
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vigentes en los mercados del Préximo Oriente no eran conocidos en el
momento de firmar el contrato de comanda en Barcelona (entonces no se
podia saber qué cantidad precisa se podia obtener con el dinero del contrato).
A menudo, la situacién es atin peor: no hay ninguna mercancia de importacion
indicada en el contrato; existen varias formulas como por ejemplo: «ad
voluntatem meam»; también el mercader que tiene que hacer el viaje puede
comprometerse a invertir en los productos citados en el albarén escrito por el
mercader que ha dado las mercancias de exportacién’; es decir, que hay
entonces indicaciones claras, pero en otros documentos... Hay que notar
también, que en la mayoria de los casos, varios tipos de especias son pedidos
a la vez’. Por ese motivo, no podemos saber qué dinero ser4 finalemente
invertido en un producto preciso de importacion; si hay varios, no podemos
utilizar el valor total del contrato. Con las comandas que, por otra parte, son
uno de los documentos mds ricos para conocer el comercio medieval, es
imposible saber qué cantidades reales de azicar o de cualquier especia,
llegaban a Barcelona —o a cualquier otro puerto— desde Chipre, Siria y
Egipto. Para tener estas informaciones, es preciso conocer documentos que
se hubieran redactado después de la llegada de las naves a Oriente. Tenemos
algunos:

—Las listas de cargamentos de naves del Archivio Datini de Prato.
Ejemplo de la nave de «Chapo di Bon» (doc. 1), que seguramente se llamaba
Cap de Bou, volviendo de Beirut a Barcelona entre noviembre de 1384 y abril
de 1385: 1as cantidades de aziicar aparecen bien, pero las unidades empleadas
para todos los productos son unidades de embalajes, de continentes, y son
diferentes segin las especias. Ya sabemos méds o menos qué cantidad
contenian estas cajas o estos «pondi» (o «pont», en catalan), pero no es seguro
que siempre sean todos de igual tamafio; pues es imposible determinar de
manera exacta, la cantidad de mercancias traidas, y seria arriesgado intentar
hacer comparaciones entre los diferentes productos. Por tanto, estos
documentos si que son utiles para ensefiarnos los volimenes de especias
traidas; asi notamos que todavia en 1384 el aziicar era una de las mas
importantes traidas de Oriente, con 320 cajas. Pero tampoco no nos pueden
dar una imagen precisa o datos que nos permitan hacer estadisticas y

"Ibid., docs. 99-24.
&Ibid., docs .99-17, 99-20, 99-21 y 99-23.
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comparaciones seguras. Esta limitacion estd vinculada a la naturaleza misma
de la fuente: son cartas de mercaderes en las que se envian informaciones; no
hay pues la precisién de una fuente fiscal, por ejemplo.

—Tenemos también cuentas de mercaderes catalanes, en el Archivo
de la Catedral, que nos indican unas cantidades precisas o cuél era el valor de
las mercancias traidas del Proximo Oriente. Pero estos ejemplos son muy
limitados en el tiempo. Tenemos unos datos, solamente para los afios 1340,
que ya analizaremos.

—Por fin, existen también los registros del «Dret de entrades». Se
trata de un impuesto que percibia la Generalitat sobre las mercancias que
entraban —o salian— de Catalufia. Pero con esta fuente no tenemos tampoco
mucha suerte, ya que quedan muy pocos registros. En el mas antiguo, de
1404, notamos que ya en este afio, como desde los ultimos afios del siglo
XIV, casi no aparece el azicar del Proximo Oriente; €l de Sicilia ya ha
tomado el relevo’.

De manera general, hay pues que reconocer que nuestros conoci-
mientos respecto a las mercancias de importacién, son bastante limitados.

2.2. Los datos de los libros de cuentas del Archivo de la Catedral
de Barcelona

Sin embargo, gracias a los libros de cuentas del Archivo de la
Catedral de Barcelona, podemos conocer unos casos de importacién de
especias y de azicar, especialmente, cf. graficos 1-3 (los dos primeros
demuestran el porcentaje del valor de las mercancias traidas a Barcelona y el
ultimo, el de las cantidades de especias traidas de Chipre a Barcelona). Pienso
que son muestras bastante representativas, porque el valor y las cantidades
totales alcanzan niimeros bastante importantes en valor absoluto y porque los
tres ejemplos nos dan una reparticién bastante similar.

Estos gréficos demuestran, pues, que el azicar era una de las
principales especias comercializadas, tanto a nivel de valor como de cantidad,
representando una tercera parte, mas o menos, del valor o del volumen de las
mercancias traidas desde Chipre a Barcelona. Sélo la pimienta podia competir
con el azicar, todas las otras especias alcanzan indices de importacién mucho

SArchivo de la Corona de Aragén, Generalitat, Reg. G. 186.1, £° 26r et 32v.
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menos elevados. Esta es la situacion en los afios 1340. La cuestién es jqué
pasé después?

2.3. Griéfico de evolucion 1299-1430 (grafico 4)

Este grafico fue confeccionado gracias a los dados que aparecen en las
comandas. Ya hemos visto que no era posible utilizar este tipo.de contrato
para tener estadisticas precisas de importacién. Pero sin embargo, lo que es
posible hacer, es sumar los contratos donde aparecen las peticiones de azicar
y ver qué proporcién tenian respecto al conjunto de todos los contratgs. Sin
embargo, se pueden hacer tres criticas importantes a esta metodologia:

—hay que recordar, primero que €l azicar no era el inico producto
de importacién pedido en muchas comandas, tal como hemos visto en los
ejemplos anteriores, donde aparecian también otras especias; por esta razon,
las proporciones logradas podrian ser exageradas.

—segundo, es seguro que existen también muchos casos de comandas
donde no hay mercancias de importacion (con las férmulas generales
estudiadas antes: «ad voluntatem meam»), pero que, en realidad, dieron lugar
a una compra de azdcar. Estas no pueden ser incluidas en los calculos, y
causan seguramente una infra valoracién de las cantldades reales de azticar
importadas. ’

—por fin y sobre todo, inicamente contamos contratos, no cantidades
ni volimenes precisos de cargamentos de azicar, y por este motivo, esta
opcién de sumar los contratos nos ofrece una imagen deformada del volumen
de importaciones. De hecho, para los afios 1340-1359, tenemos algo més de
un 21% de comandas invertidas en azicar, aunque hemos analizado antes
proporciones calificadas de representativas, todas superiores a un 30%.
Entonces, se produce seguramente una infra valoracion de los datos. Pero
como es imposible tener nimeros precisos, tenemos que contentarnos con esta
sencilla suma de las comandas donde aparecen las peticiones de azicar. Y ya
podemos ver que nos da un resultado coherente y significativo.

Por tanto, lo més importante es observar la evolucion, mas que las
proporciones logradas. Y, de hecho, notamos una gran estabilidad en las
peticiones de aziicar entre 1300 y 1380, que se mantienen a un nivel bastante
alto. Pero entre 1380 y 1400, el nimero cae brutalmente por debajo del 5%;
es decir, que durante este dltimo periodo, las peticiones de azicar fueron
cuatro veces menos importantes que durante todo el resto del siglo XIV. Esta
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disminuci6n se justifica, por supuesto, por el principio de la competencia de
los azicares de Sicilia y del sur de la peninsula. Después de 1400, el nimero
de peticiones baja por debajo del 1%, y el aziicar ya no aparece mas en
ninguna comanda para el Mediterrdneo oriental, después de 1404. Podemos
asi observar una evolucién muy contrastada, de un producto que era uno de
los mas pedidos, durante casi todo el siglo XIV, y que en veinticinco afios
desaparece completamente de la documentacion. Este caso de disminucién es
tinico y supone una redistribucién completa entre las especias procedentes del
Mediterraneo oriental, a finales de este siglo.

2.4. Las rutas del comercio cataldn del aziicar en el siglo XIV

Seria también muy interesante saber qué cantidades procedian
exactamente de Siria, Egipto, Chipre o Creta. Pero otra vez, nos enfrentamos
a un problema de insuficiencia de las fuentes, ya que la mayoria de las
comandas tienen varias destinaciones a la vez, como Rodas, Chipre y Beirut,
por ejemplo. Por tanto, no es posible determinar de donde provenia concreta-
mente el azicar pedido. Pero los contratos de fletamentos de naves nos dan
una indicacién muy util: de hecho, las listas de precios de productos fijadas
antes del viaje, no son exactamente las mismas seguin la destinacion del viaje.
Las listas para Alejandria empiezan todas por los productos que todavia
llamamos especias (es decir, pimienta, jengibre, canela etc.), mientras que las
que se dirigian a Chipre empiezan todas por el algodén y el azicar; s6lo
después, vienen las otras especias. Estos dos tipos de ordenacion reflejan
seguramente una especializacién de los mercados: los de Egipto y Siria en las
especias, en el sentido estricto de hoy, y el de Chipre en el azicar (no tengo
datos para las otras islas). De hecho, era més légico buscar las especias en
Alejandria y Beirut, donde llegaban del resto de Asia, antes de alcanzar
Chipre; su precio tenia que ser un poco més caro en la isla de los Lusignan
que en Siria y en Egipto. Por otra parte, la historiografia de la isla de Chipre
ya ha demostrado la importancia del papel que tenia alli la industria azucarera.
La mayor parte de la produccién iba destinada a los mercados de Occidente.
Y, seguramente, el aziicar que llegaba a Venecia, Génova y Barcelona en el
siglo XIV procedia mas de Chipre que de Siria, Palestina y Egipto.

Esta deduccién nos permite encontrar también otra explicacién a la
caida de las importaciones catalanas de aziicar, en los afios 1380. En 1374,
efectivamente, el principal puerto de la isla de Chipre, Famagusta, fue
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conquistado por los genoveses y qued6 en su poder hasta 1466. Por esta
razén, los enemigos de Génova, los catalanes y los venecianos abandonaron
este puerto en sus recorridos hacia el Mediterraneo oriental. Casi no aparece
mas en la documentacién mercantil catalana, después de esta fecha de 1374.
Este cambio estratégico importante podria también explicar en parte la caida
de las importaciones catalanas de aziicar oriental y la necesidad de encontrar
otros lugares de avituallamiento.

Una vez llegado a Barcelona, el aziicar era en gran parte vendido en
este mercado, sobre todo en las especierias de la ciudad. Pero otra parte era
también redistribuida hacia otras zonas de Europa occidental, como Avifion,
Paris, Inglaterra o Flandes'. Los mercaderes barceloneses también ejercian
para este producto el papel de redistribuidores que los caracterizaba en el
comercio bajomedieval. El aziicar del Mediterraneo oriental hacia pues largos
recorridos en manos de mercaderes catalanes.

ITII. LOS DIFERENTES TIPOS DE AZUCAR
EN LA BAJA EDAD MEDIA

Hasta ahora la palabra azicar ha sido utilizada Unicamente en
singular, pero, en realidad, hubiera tenido que utilizarla en plural. De hecho,
como ya hemos visto en los ejemplos de comandas del Mediterraneo oriental,
proceden varios tipos de aziicares del Mediterrdneo oriental: unos doce segtin
la documentacién barcelonesa (cf. el primer cuadro). Para saber cémo
clasificar estos diferentes tipos, podemos ordenarlos segiin sus precios
—cuando estos son conocidos—, y segun su calidad, gracias a los manuales
de mercaderia medievales.

Segiin el primer cuadro, vemos que al principio del siglo XIV, no se
solian distinguir varios tipos de azicares, solamente se precisaba la diferencia
bésica de presentacion, es decir el aziicar en polvo y el azicar en panes.

Cf. ASHTOR, p. 235.
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3.1. Aziicares en polvo

Francesco Balducci Pegolotti, en su manual de mercaderia'!, indica
que el polvo se presentaba también, después de su fabricacion, en forma de
panes, pero se pulverizaba durante los viajes. Los cuadros de precios
muestran que el polvo era siempre mucho mas barato que el azticar en panes:
costaba menos de la mitad que los aziicares mas caros. Asi se justifica la
separacion principal entre los azicares en polvo y los otros, en el segundo
cuadro. Pegolotti afiade que el aziicar en polvo de Chipre era el de mejor
calidad y que era altamente estimado en los mercados europeos. Pero también
se podian distinguir varios subtipos, segin su mayor o menor grado de
blancura («polvere di Cipri bianca»; «polvere di Cipri mezzana»). Entre los
otros azicares en polvo, el manual cataldn (1385) precisa que el de Alejandria
era «avol», es decir malo.

3.2. Aziicares en panes

Entre los azicares en panes, se podian distinguir basicamente unos
diez tipos, cuya diferencia se justificaba por sus calidades o sus formas. Seria
aburrido describir con detalle estas diferencias para cada tipo, ya que se
pueden encontrar en el manual de Pegolotti y, ademas, no son todos conocidos
por los autores de los manuales de mercaderia. Lo més interesante es intentar
jerarquizarlos por su precio o por las apreciaciones dadas por los manuales de
mercaderia y describir los principales (cf. cuadro 2). Notamos asi que el de
mejor calidad, muy denso y blanco, como lo describe Pegolotti, y el mas
caro, era el aziicar mocaran («mocara», en cataldn, «muccara» en italiano,
palabras que procedian del 4rabe «mukarrar», que significa refinado').
Pegolotti afiade que este aziicar estaba casi exclusivamente reservado para el
soldan de Egipto, lo cual explica su escasez en Occidente. De hecho, las listas
de fechas muestran que este azicar solo aparece regularmente en la
documentacién mercantil, a partir de finales de los afios 1370 —pero ya
existia antes—, ya que Pegolotti lo describe en 1340.

pp. 363-64.
ZASHTOR, p. 233.
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El nombre «babilonio», venia seguramente de la manera medieval de
llamar al Cairo, por los cristianos, durante la Edad Media: Babilonia —y no
tenia nada que ver con la antigua ciudad de Mesopotamia. Pegolotti explica
que se presentaba bajo la forma de panes blancos, y que era de gran calidad,
pero inferior a la del buen azicar gafeti, pero no precisa que el azicar
babilonio venia de Egipto. Lo encontramos por otra parte, en varias comandas
para Candia, Rodas y Chipre o para Chipre y Beirut”® y no para Egipto.
Podemos, pues, suponer que el proceso de fabricacion o la forma de los panes
procedia quizds antiguamente de Egipto, pero el producto que tenia este
nombre en el siglo XIV, se podia encontrar, aparentemente, en todos los
mercados del Mediterrdneo oriental.

Hay, sin embargo, a veces contradicciones entre las fuentes, para
determinar el valor de los diferentes aziicares. Por ejemplo, el aziicar candi
figura abajo en la jerarquia de los aziicares en Montpellier, mientras que en
Barcelona, entre 1339 y 1350, y todavia en 1383, era uno de los mejores
(como en Paris en 1395) (cf. Cuadro 2). Al contrario, el aziicar domesquino
que era uno de los mas baratos y menos buenos entre todos, en las fuentes
barcelonesas y también en el Manual de Pegolotti, aparece como el mejor y
el més caro, durante varios afios, en Montpellier, Avifion, Génova y Paris (cf.
Cuadro 2). Estas diferencias no resultan de la evolucion de los valores en el
tiempo, puesto que se observan al mismo tiempo (afios 1380), en Barcelona
y Montpellier. Esta contradiccién sugiere mas bien una diferencia entre los
mercados, quizas a causa de usos diferentes de los tipos de azicar, segin el
consumo o las corrientes de reexportacion. Pero resulta dificil de explicar.

Para acabar con los aziicares en panes, podemos notar que hay unos
cambios entre mediados y finales del siglo XIV. La reparticion de estos tipos
varia: algunos desaparecen a partir del Gltimo cuarto del siglo XIV, mientras
otros aparecen en la documentacién vaciada, precisamente a partir de este
momento. De hecho, ya hemos visto que el aziicar mocarra, el mejor y el mas
caro, solamente se encontraba en las comandas a partir de finales de los afios
1370, lo que muestra seguramente una «democratizacién» de su uso, debida
a una probable bajada de su precio o a una subida del poder adquisitivo de los
ciudadanos barceloneses. Al contrario, podemos notar que algunos tipos
parecen desaparecer 0 son mas escasos a finales del siglo. Es el caso del

13Cf. Archivo Histérico de Protocolos de Barcelona, J. Ferrer, Lib. marzo-mayo 1349, F°99
(Candia, Rodas y Chipre) y f° 93v2, 95r2, 102 y man. mayo 1349, f° 83r2 (Chipre y Beirut).
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azdicar babilonio, por ejemplo, que no se ha podido encontrar en las
comandas, a partir de los afios 1360-1370.

3.3. Otros aziicares: aziicar candi y aziicares desconocidos

Quedan todavia dos grupos de aziicares de los que no hemos hablado
hasta ahora: los azicares que no son ni en polvo ni en panes, por una parte y
los azicares, que aparecen en la documentacién mercantil privada, pero no en
los manuales de mercaderia y para los cuales no tenemos ningtina descripcion,
los aziicares «desconocidos» (aziicar cassonada y de sefior).

3.3.1. Los azicares que no son ni en polvo ni en panes

El mejor ejemplo es el azicar candi, que se presentaba bajo la forma
de gruesas piedras blancas cristalizadas, obtenidas a través de un procedi-
miento de primera coccién. Pegolotti nos dice que el mejor y el més fino, era
el mas grueso, el mas blanco y el més claro. Tenia un valor bastante alto en
Barcelona, durante toda la segunda mitad del siglo XIV (y no en Montpellier,
como ya hemos visto). Y el de Damasco era mejor que €l de Alejandria, como
lo dice explicitamente el autor del manual cataldn: «lo sucre candi alexandri
[...]1 no es tant bell com lo domesqui»'*. También lo podemas verificar con las
listas de precios. T e

Su nombre no procedia de la isla de Creta, llamada en el Occidente
medieval «Candia». Venia de una palabra persa, «kandi», que significaba
«trozo».

3.3.2. Los aziicares «desconocidos»: azicar casonada y de sefior

No podemos calificar estos tipos desconocidos, ya que no tenemos
ninguna descripcion. Solamente sabemos que el azicar de sefior procedia de
Levante, gracias al manual cataldn de mercaderia®. Ninguno de ellos tenia un
valor muy alto, y es interesante notar que ambos han ido desapareciendo poco
a poco de la documentacion mercantil privada durante la segunda mitad del

“Ed. M. GUAL CAMARENA, p. 93.
SIbidem, p. 107.
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siglo XIV, pero fueron todavia vendidos en mercados de Montpellier y
Avifion, hasta los afios 1390 (cf. cuadro 5).

Hubo, sin embargo, estudios sobre el tipo «casonada», porque la
palabra «cassonade» también existe en francés. G. Colon, basindose, entre
otras cosas, en la documentacién mercantil barcelonesa del siglo XIV, llegé
a la conclusién que este tipo designaba el aziicar roto, en el francés bajome-
dieval'®. Pero el mismo autor, reconoce que, desgraciadamente, la palabra
«cassonada» no tenia seguramente este sentido en los documentos provenzales
mas antiguos y catalanes del siglo XIV, ya que se trata sencillamente de una
variedad de aziicar, sin otra precisién. El diccionario etimolégico francés
Lintré, da también una definicién de esta palabra, diciéndonos que es un
azicar rafinado sélo una vez, pero cita ejemplos del siglo XVI. Tampoco no
podemos estar muy seguros de este sentido para el contexto catalan del siglo
XIV, aunque su bajo precio podria confirmar esta significacién —pero hubiera
podido confirmar también que se trataba de un azticar roto. Tenemos pues que
reconocer que sin descripcién precisa y coetdnea, no podemos afirmar qué
tipo de aziicar era el «casonada».

4. CONCLUSION

Todos estos cambios, sobre todo este cambio de las zonas de
avituallamiento més cercanas de Europa occidental, a finales del siglo XIV,
se traducen en un mayor consumo, una «democratizacion» del uso del azicar.
Asi se justifican plenamente las palabras de M. Gual Camarena, quien nos
presenta el azicar en su Vocabulario del comercio medieval, como un
«producto de extraordinaria importancia en el Medioevo, aunque [...] no se
consumia directamente para azucarar los alimentos, sino en medicinas y en
limonadas, polvos tortas, confites, codofiates, exarope, etc.»'’. Por esto se
explica que tenga todavia un gran porvenir al principio del siglo XV, y que
esta segunda ola de difusién no termine en la peninsula, ya que alcanzé poco
después las islas Canarias, y sobre todo siguié la ruta de los grandes

1%G. COLON, Fr. casson et cassonade, «Mélanges de linguistique frangaise et de philologie
et littérature médiévales offerts 2 Monsieur Paul Imbs», Estrasburgo 1973, pp. 197-198.

1"Barcelona, 1968, pp. 433-434.
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EL COMERCIO CATALAN DEL AZUCAR EN EL SIGLO XV 743

descubrimientos en América. En este gran recorrido mundial del cultivo de
la caiia, y en este desarollo del consumo que perdura hasta el siglo XX, el
comercio del aziicar del Mediterraneo oriental en el siglo XIV, animado entre
otros por los catalanes, ha tenido un papel determinante.
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DOCUMENTOS

1. Cargamento de nave de 6 de noviembre de 1384

Charico della nave di Chapo di Bon, parti da Baruti a di VI di novembre,
gunse a Barzalona a di 4 di ‘prile 1384,

pepe pondi 650
gingovo pondi 350
chanella fardi 70
Verzino fasci 25
laccha chasse 300
zuchero chasse 320
| __gharofani chasse 80
ghambe di gharofani case 10
indicho mazapani, marute 40
incenso chasse 20
macie mazapani 10
nocie moscate mazapani, chasse 20
ghalingha mazapani 10
cocche di ghalinga pondi 6
polvere di zuchero casse 25

8pyblicado por M. SPALLANZANI, Ceramiche orientali a Firenze nel Rinascimento,
glogrglc‘:‘ia, 1978, p. 145. La nave (d'en Cap de Bou) llegé, seguramente, en abril de 1385 y no
e .
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zuchero candi chasse 3
pepe lungho mazapani 4
| __ispigho mazaoani 4
borracie cantari, mazapani 6
mirra mazapani 4
ispezie minuto mazapani 10
gengovo verde, di vechio | chasse 8
ischamonea mazapani 3
poponacho mazapani 4
chubebe mazapani 4
aloe mazapani 4
sangue di draghone mazapani 16
orpimento casse € mazapani 20
agua rosa chasse 8
mirabolani pondi 4
draghanti chasse 2
laudano chostali 6
fistuchi chasse 3
fiore di chanella mazapani 4
chonfetti di zuchero mazapani 25

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas http://estudiosmedievales.revistas.csic.es

Licencia Creative Commons 3.0 Espafa (by-nc)



EL COMERCIO CATALAN DEL AZUCAR EN EL SIGLO XV 747

Gréfico 1. Especias traidas por Joan Benet, de Chipre en Barcelona, con la nave
d’en Camors. 3.1.1342 (precios de venta en libras de Barcelona)
(ACB, Extravagants, Manual de comptes de Joan Benet, 1338-1344)

Oazucar
M pimienta
Ojengibre
Olaca

azucar pimienta jengibre laca

289.35 433 94 93 libras
31,8 47,6 10,3 10,2 %

Valor total : 909,35 libras, 100 %

Grafico 2. Especias traidas de Chipre por la nave de Pere Duran en marzo de 1343
(precios de venta en libras de Barcelona)
(ACB, Extravagants, Manual de comptes de Joan Benet, 1338-1344)

Oazicar
M pimienta
Ojengibre
B canela
Ootras

azlcar pimienta jengibre canela otras
289.67 244 171 90 129.75 libras

31 26,4 18,5 9,7 14 %
Valor total : 924,42 libras, 100%
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748 DAMIEN COULON

Gréfico 3. Especias traidas de Chipre, por Joan Benet, a finales de 1343
[J. PLANA 1 BORRAS, The accounts of Joan Benet’s Trading Venture from Barcelona
to Famagosta: 1343, «Epeteris», XIX (Nicosia, 1992), pp. 105-168].

Oazicar
M pimienta
Ojengibre
canela
Ootras

aztcar pimienta jengibre canela otras
36,15 27,1 765 14,32 14,78 %
Cantidades totales 100 % (Valor total : 4651 libras)

Grafico 4
% de las comandas para Chipre, Egipto y Siria,
invertidas en aziicar

25

201

154

10-

1299-1339 1340-1359 1360-1379 1380-1399 1400-1430
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Cuadro 1. Tipos de aziicares, en las comandas barcelonesas, para Chipre, Siria y

Egipto
Tipos de azucares |1a comanda|ult. comanda |num. de comand. | Pegolotti (1340) |Man.catal. (1385
sucre 1299 1375 15 X X
polg 1299 1357 7 X X
cassonada 1348 1375 9
cassonada de senyor 1349 1349 5
de senyor 1349 1349 9 X
pol¢ de Xipre 1349 1349 2 X X
pol¢ blanc de Xipre 1349 1349 2 X
cafeti 1349 1349 1 X X
moxath 1349 1349 1 X
babiloni 1349 1363 7 X
domesqui 1349 1400 25 X X
candi 1349 1404 9 X X
mocarra 1378 1399 17 X X

Cuadro 4. Precios de venta en Barcelona, de diferentes tipos de aziicar (en libras de

Barcelona por carga) (Archivo Datini)
cf. F. Melis, Documenti per la storia economica, secc. XIII-XVI, Florencia, 1972,

p. 312 n° 90.

Tipos de aztlicares 1383
polvere di Cipri mezzana |25 Il.
polvere di Cipri biancha |30 II.
chassonata domasquina |52 II.
zuchero domaschino |65 Il
zuchero babilonio 70 1l

zuch. candi alesandrino |72 Il.*

zuch. candi domaschino |75 I.*
zuchero muchera 80 Il.

* Precios de 1 quintar, convertidos en precios de carga
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Fig. 1. La Edad Media en Oriente: Bizancio y el Islam.
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Fig. 3. Dibujo de un molino de Francesco di Gedrgio.
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Fig. 5. El molino de azicar, llamado masina, de la fibrica de azicar de los Cornaro en
Episkopi.
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Fig. 7. Ceramica: vasijas y moldes para el aziicar.
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Fig. 8. Dobles fogones a lo largo del muro Sur del obrador de refinado de aziicar de
Couvoucle-Stavros.
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