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particions a mitges amb els senyors no eren el millor estimul per a
compensar els esforcos implicats. Aquest va ser el preu de la novetat. La
demanda en espécie del cinquanta per cent contrastava amb les rendes
agriries tradicionals, generalment en metillic, de poca envergadura
i amb tendéncia a la baixa. Es comprén, doncs, el poc atractiu que
oferia la canyamel als pagesos, aferrats als blats, que els proporcionaven
la base de l’alimentacié familiar, i que la seua inclusié en I’explotacid
s’hagués de fer sota pressions dels senyors jurisdiccionals. El sucre pages
era, certament, un sucre amarg.

EL AZUCAR EN LOS MERCADOS EUROPEOS
A FINES DE LA EDAD MEDIA:
EL EJEMPLO DEL AZUCAR NAZARI

ADELA FABREGAS (GARCIA

Las caracteristicas de la historia del azdcar a lo largo de los siglos
finales de la Edad Media lo convierten en uno de los elementos guia
mas completos para estudiar las fases iniciales del despegue capitalista.
A nuestro juicio, presenta dos aspectos particularmente interesantes: en
primer lugar, su paso de articulo de consumo restringido, vinculado al
mundo del lujo, a bien de consumo masivo; y como consecuencia de
ello, la modificacién de sus ritmos de produccién, que van transforman-
dose desde las formulas iniciales de una actividad residual hasta alcanzar,
en los inicios de la época moderna, un espacio absolutamente central
en la naciente economia capitalista y en las mis sofisticadas férmulas
asociadas a la economia de plantacién. En otros momentos hemos
tratado con cierto detalle los procesos de reconversién productiva, sus
exigencias y los limites que puede encontrar en el modelo azucarero
mediterraneo medieval, centrindonos especialmente en el mundo nazari.
En esta ocasién nos centraremos en las modificaciones en las pautas de
consumo de azicar en el mundo medieval. El origen de todo.

Ibn Jubayr, en sus paseos por la Meca, nos transmite maravillado
cuanto ve. Entre otras cosas describe con admiracién el especticulo
del aztcar:

El azficar, abundante, es importado, como todos los demis productos
y substancias buenas al paladar. jAlabado sea Dios! Preparan muchos y
extraordinarios tipos de dulces, con miel y con aztcar candi, que adop-
tan las formas mds variadas. Con el azficar preparan piezas a imitacién
de los mas diversos frutos secos y frutas. A lo largo de los tres meses
de ramadan, ragab y sa‘ban, los puestos de venta callejeros se suceden,
ocupando parte de la ciudad, ofreciendo un especticulo inigualable, ni
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en Misr (Egipto) ni en ningan otro sitio. Estos dulces se modelan ha-
ciendo figuras humanas o adoptando formas de frutas; se exponen sobre
los bancos, como si fueran novias; se amontonan unas sobre otras, en
pilas de distintas variedades y colores diversos. Brillan tocadas por una
belleza igual a la de las flores, capaz de captar las miradas y de hacer
gastar al paseante los pocos dirham y dinir que lleva en el bolsillo.”
La visidén resulta brillante, atrayente, despierta los deseos de poseer
algo que resulta inaccesible al paseante. Es el lujo asequible solo unos
pocos dias al afio y bajo formas excepcionales. Algo no necesario, sélo

deseable.

El azficar mantendrd durante mucho tiempo, pricticamente a lo
largo de la Edad Media, en el mundo islimico y en el mundo cristiano,
esta consideracion de articulo excepcional, tan delicioso como inaccesible,
atil pero innecesario. En realidad el dulce no constituye una substancia
imprescindible en la alimentacién del ser humano, y en todo caso las
necesidades que puedan surgir han sido cubiertas durante mucho tiempo
por otro tipo de endulzantes, animales o vegetales, mucho mis faciles
de encontrar y de obtencién menos exigente.

El azicar contenido en la cafa dulce que llega a Occidente a
partir del siglo vir a través del Mediterrineo y de la civilizacién isla-
mica, se sumar4, pues, a otras tantas materias que estaban ya cubriendo
la antigua necesidad de lo dulce (miel, exudaciones vegetales...). Su
consumo resulta entonces secundario y las virtudes del producto (au-
sencia de sabores secundarios, mejores cualidades como conservante...)
no son capaces de superar las dificultades que presenta su obtencion.
Asi que se trata de un bien de consumo prescindible y reemplazable.
Su espacio lo encuentra, en estos primeros siglos, como vemos, a través
de su consideracién como un bien intimamente vinculado con el lujo.”

Un lujo capaz de mantener, por el momento, viva, en estado casi
embrionario, una actividad productiva que realmente resulta extraordina-
riamente costosa. Hay que tener en cuenta que hablamos de una planta
endémica de climas tropicales de caricter monzénico. El esfuerzo de

1. BN JUBAYR, Ibn Jobair. Voyages, Maurice GAUDEFROY-DEMOMBYNES (trad.), Librairie Orientaliste
Paul Geuthner, Paris, 1949, vol. V, p. 141-142.

2. Maxime Ropinson, “Les influences de la civilisation musulmane sur la civilisation
européenne médidvale dan< Jes domaines de la consormation et de la distraction: Lalimentation”,
Convegno  Intemazionale. Oniente ¢ Cxpidentte nel Mediorvo: filosofia ¢ scienze, Accaderiita Nazionale dei
Lincei, Roma, 1971, p. 479-499.
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aclimatacién a los nuevos espacios subtropicales de dmbito mediterrineo
que la reciben en su primera expansidén, ha de ser necesariamente arduo.
Una planta tropical, como ésta, exige para sobrevivir en esta regién
unas condiciones bioldgicas, naturales y creadas, de calor y de hume-
dad determinadas. Esto, entre otras cosas, significa por fuerza que su
cultivo debe de ocupar tierras irrigadas, que son particularmente va-
liosas en el sistema agricola y en las economias campesinas del mundo
islamico, el primero que recibe la planta, y que estin basadas, en mu-
chos casos, precisamente, en sistemas de policultivo irrigado. Es valiosa
también la dedicacién exclusiva de una infraestructura, equipamientos
y de una mano de obra, durante un periodo de tiempo determinado,
el que sigue a la cosecha de la cafia, para transformar su jugo en
azQicar respetando los margenes de tiempo impuestos por los procesos
quimicos que tienden a hacer disminuir el poder sacarifero del jugo
de la planta con el paso del tiempo.

En realidad, solamente la esperanza de una alta rentabilidad eco-
némica podria justificar la decisidbn que en un momento se toma de
potenciar esta actividad. Este beneficio sélo puede llegar a través de su
comercializacién, lo que conlleva en nuestro caso la generacién de unas
necesidades de uso mucho mas amplias que las que pueden existir en
el estrecho ambito en el que se cultiva, o de las que genera un mero
consumo residual ligado a pricticas suntuarias. Desde esta perspectiva,
parece evidente su consideracién como una opcién especulativo-mercantil
practicamente desde el primer momento.

De ahi que sociedades que tienen capacidad para producir az(car,
como la andalusi, lo hagan con la vista puesta en estas posibilidades de
rentabilizacién comercial practicamente desde el principio. Eso quiere
decir que constituird una apuesta estratégica bien definida, una apuesta
elaborada en buena medida desde estancias ajenas al dmbito campesino
y que ocupard un lugar marginal en el espacio agricola de ese mun-
do campesino. Esto parece proponerse de manera cada vez mais clara
como un principio comin a lo largo de toda la historia mediterrinea-
medieval del aztcar.’

3. Mohamed OuErreLLl, Le sucre. Production, commercialisation et usages dans la Méditerranée
méditvale, Brill, Leiden-Boston, 2008; Adela FABreGAs,*Commercial crop or plantation system? Sugarcane
production from the Mediterranean to the Atlantic” (en prensa).
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Y por eso también, a pesar de que la historia de H.m nmﬁniunﬂn de
azficar de caia en el mundo mediterrineo puede abrirse a partr del
siglo x, lo clerto es que la eclosién de este mHsnEo en los mercados
de Occidente seria efectiva solo a partir del siglo xim, ¥ sobre nou_u a
partir del s. x1v, cuando de la mano del incipiente capital Eaa&EE y
de las estrategias que éste pone en marcha, logré encontrar un nicho
de consumo cada vez mis importante.’

Este beneficio que se intuye en el trabajo azucarero, que sélo
puede llegar a través de su comercializacion, conlleva, .@9. otra parte,
la necesidad de generar unos hibitos de consumo mas Ps%rom que
los obtenidos a partir de un mero consumo residual ligado a practicas
suntuarias. Es entonces cuando el azicar logra incorporarse al mercado
europeo como miembro de pleno derecho.

Antes de continuar permitasenos recordar brevemente algunas
cuestiones relativas al consumo de este producto.

1. UNA BREVE MENCION AL CONSUMO DE AZUCAR

Ya lo dijimos al principio. El azicar de cafia es un articulo tra-
dicionalmente unido a una consideracién suntuaria en las pautas de
consumo del hombre medieval. |

Durante los primeros siglos de su existencia en la cultura EWH\E.S“
la variedad de sus aplicaciones se reparte entre sus usos €n noma..dmanP
formando parte de tratamientos de belleza, .@ﬁ&o&mnaosﬁm csmMuo:nom,
terapéutica y farmacopea. Serd en este dmbito en el que el azficar se
inicie como articulo de consumo. por el que se H_nnnom:Nn.m ¥ _.nosm%rmn
su presencia en los habitos culturales de las sociedades _&E.Enmm. Sin
embargo, atn en el siglo xu Ibn Zuhr (m. 1162) lo nOb&.moH.mUm un
clemento exobtico. Entre otras cosas explicaba el swo\mm_omn:cﬁ:\o del
azicar respecto a la miel como un esfuerzo de los médicos por agra-

4. Una exposicion sistemitica reciente de esty sucesion de modelos productivos gue »._:..EA_.....E
. de | i *La cafia de azd ; 101
lus primeras fases de la historin azucarers €n Antomio Matpica, “La cafia de azlcar y In _H.:.w :an_.&
i : - a e 1 e . . ey, Zhear.
aruearera desde ¢l mundo mediterrineo 4 las islas atlingcas. Una interpretacion ar. muodelos .
._F _ amnarfa {(1487-15235], Ana VIRA, Mariane Gampin, Maria: Dolorey CHINEA
u _ . de Tenerife, Sant: ¢ de Tenerife, 2 27411,
{coords.), Excelentisima Cabildo Insular de Tenerife, Sants Cruz de Tenerife, t::_.m. ﬁ,., A &
. 5. Ama Lanasta, Carmen Bagcpid, “Azicar y medicing en el mundao E.:Erm ) > ..,n.
dulee ¢ o conguista de Ewropa. Antomio Matrica (¢d.). Diputacion _.ﬂi:n_& ‘mn Granad, qua_u.
1994, p, 63-77; Rosa KHUNE, VB azdcar. Usos dictéticos y farmaceuticos segun los® rédicas arabes
4. ;
tiedievales”, 1492: lo dulie a la conquista.... p. 41-63.
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dar a reyes y personas principales, a cuyo servicio estaban y que pre-
ferian los exdtico frente a lo conocido. Estaban convencidos de que lo
primero debia ser necesariamente mejor que lo segundo.®

Por lo demas, es considerado un alimento de alto valor nutri-
tivo, aunque evidentemente poco extendido en la cultura alimentaria
popular.” De hecho, su presencia mis o menos continua en los tra-
tados culinarios, no significa ni mucho menos que llegara en ningin
momento a formar parte del régimen alimenticio de lgs clases medias
y populares. La mayor parte de la poblacién satisfaria su gusto por lo
dulce con la miel, el endulzante mis generalizado, o con otros frutos
con altos indices de sacarosa, como los datiles o los higos. También en
este caso era un articulo exclusivamente reservado a reyes y grandes
personajes, que utilizaron el azdcar como ingrediente fundamental en
su confiteria. Se trataba de az(cares extraordinariamente refinados, de
calidades exquisitas, elaboracidén esmerada, considerados como articulos
al nivel de los mas preciados bienes, centro de fiestas y celebraciones,
adorno de las mejores mesas en figuras espectaculares de azticar babi-
lonio, damasceno o alejandrino.

Esta pauta pasaria casi inalterada a la cultura de Occidente.

La incorporacidn del azdcar a los patrones de consumo del Occi-
dente cristiano contd con apoyos inestimables: en primer lugar procedia
de la cultura islamica, a la que se admiraba y consideraba superior en
muchos sentidos; su caricter de articulo exdtico y de lujo era especial-
mente apropiado para cubrir las necesidades de ostentacidn, que eran
muy patentes en ese momento, en sociedades en pleno proceso de
enriquecimiento, y que en muchas ocasiones se plasmaban en la cultura
alimentaria;® pero sobre todo, a partir de un momento dado, Occidente
empezd a acceder con mayor facilidad a ese articulo. Se exportaba ya
desde zonas mas accesibles (territorios islamicos de Occidente), y en

6. Rosa KHUNE, “Reflexiones sobre un tratadito dietético pricticamente desconocido, el
Tafdil al-"asal ‘ala l-sukkar de Abu Marwan b. Zuhr”, Homenaje al profesor Jos¢ Maria Forneas Besteiro,
Concepcion CasTILLO, José Marfa FORNEAs (eds.), Universidad de Granada, Granada, 1994, vol. 2,
p. 1057-1067.

7. Expiracion GARcia, “El azdcar en la alimentacion de los andalusies”, La caria de azidicar en
tiempos de los grandes descubrimientos (1450-1550), Jesis GONZALEZ, Antonio MaLeica (eds.), Ayuntamiento
de Motril, Motril, 1990, p. 209-231; Rosa KHUNE, “Le sucre et le doux dans lalimentation d’al-
Andalus”, Médiévales, 33 (Vincennes, 1997), p. 55-67.

8. Maxime Robinson, “Les influences de la civilisation musulmane...”.
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todo caso el desarrollo de un entramado comercial méis dinamico acerca
de manera considerable el azdcar a los mercados europeos.

Los més tempranos contactos con el aziicar fueron propiciados por
la estancia de los primeros cruzados en Palestina (1096). Los guerre-
ros occidentales considerarian esta sustancia como un “dono del cielo
insospettato ed inestimabile”.” A partir de este momento comenzaria
a entrar en Europa, procedente en su mayoria de Levante, aunque es
cierto que existian zonas mas proximas, cOmMO al-Andalus, en las que
el aziicar era ya conocido y consumido.

Desde el siglo xmi, empezamos a encontrar azdcar en los regis-
tros de peaje de ciudades como Narbona, o en Inglaterra’” y en la
Peninsula Ibérica Gonzalo de Berceo lo mencionaria por primera vez
en su prologo de Los Milagros de Nuestra Sefiora, hacia 1260,

Los arbores que facen sombra dulz e donosa son los santos miraclos

que faz la Gloriosa,

ca son mucho mis dulzes que azlicar sabrosa, la que dan al enfermo

en la cuita raviosa'

Evidentemente se trataria en principio de un articulo también
aqui exclusivamente reservado a reyes y grandes personajes, e incluso
las crénicas castellanas bajomedievales atin mostrarian un uso restringido
a la nobleza, que utilizaria el azicar como ingrediente fundamental en
su confiteria.’”” Por otro lado, la costumbre de ingerir fruta o especias
confitadas presentd en principio la biisqueda de claros fines terapeuticos,
ya que se pensaba que ayudaban a la digestion tras copiosos banquetes
y prevenia afecciones digestivas. Vemos, asi, granos de cilantro o anis
tomados, por las clases mas acomodadas, en forma de confites de azcar.

Pero si bien esta primera fase de existencia del azicar en las
pautas de consumo occidentales lo hace como articulo absolutamente
suntuario, o en su faceta mas recurrida de medicamento y sustancia
considerada por sus propiedades dictéticas, la segunda etapa vendria

9. Charles VERLINDEN, “IDal Mediterraneo all’Atlantico”, Contributi per la storia economica,
Giacomo Devoto, Charles VERLINDEN, Aleksander GIEYszTOR (eds.), Instituto [nternazionale di Storia
Economica F Datini, Prito, 1968, p. 29-51, especialmente, p. 39.

10. H. C. SusermaN, “Sugar in the Middle Ages. Pharmaceutical Historian”, Journal of the
British society for the History of Pharmacy. 28 (Londres, 1998), p. 59-65.

11. GonzaLo DE BErceo, Milagros de nuestra Serlona, Fernando Banos (ed.), Critica, Barcelona,
2002.

12. Teresa DE CaSTRO, La alimentacion en las crénicas castellanas bajomedicvales, Universidad de
Granada, Granada, 1996.
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marcada por su inclusiéon en el ambito alimenticio como condimento e
ingrediente basico en la elaboracién de dulces. Y es que es a través de
la dulceria por donde el aztcar se incorpora a los habitos de consumo
mas expandidos entre las masas populares. Mantiene atn su caracter
suntuario, pero abre una enorme puerta a un consumo mucho mas
extendido. Con ello se inicia un proceso que solo difiere del abierto
en el mundo musulman en las dimensiones que adquiere, unidas a la
16gica expansion de su consumo y demanda en un mercado tan extenso
como todo Occidente. No se trata ni mucho menos de*una explosiéon
consumista, por supuesto que no, ni de una ripida generalizacién de
su disponibilidad. Pero si del inicio del despegue.

En los siglos finales de la Edad Media se acelera esta incipiente
renovacion en las tendencias alimenticias tradicionales de los europeos.
La incorporacién del azicar a los patrones alimenticios occidentales
es plena ya en el siglo xv y en algunos casos, como el francés, tan
espectacular como para constituirse en el primer endulzante utilizado,
ademas, de manera exclusiva, tanto en platos salados, principalmente
carnes, aves y pescado, como en reposteria y confiteria.”

2. SU INCORPORACION AL MERCADO EUROPEO

Para entender este salto sustancial que experimenta la historia del
consumo y del comercio del azicar entre los siglos x1v y xv, hemos
de recordar dos circunstancias que resultarin, a nuestro entender, de-
terminantes: por un lado las modificaciones que se observan en estos
momentos en el sistema productivo, de las que deriva una diversificacién
cualitativa que amplia de manera considerable las variedades de aziicar
que se ofrecen en el mercado; y por otro la introduccién de ciertas
estrategias mercantiles que convierten el azicar en un producto cerca-
no e incluso abundante en los mercados del Occidente bajomedieval.

1. Diversificacién productiva. Cuando observamos el mercado eu-
ropeo del azdcar, distinguimos una ampliacién del espectro cualitativo
de la oferta, apostando claramente por azicares de menor calidad. Re-
sulta ser una novedad, impulsada por una nueva generacién de aziicares
que procedian de territorios de tradicién islimica, como el siciliano,

13. Jean Louis FranpriN, “El azicar en los libros de cocina franceses del siglo xiv al siglo
xvin”, 1492: lo dulce a la conquista..., p. 195-217.
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el chipriota o el granadino, que gozaban ya de una &onwm. tradicion
productiva pero que hasta ese momento no habian sido solicitados por
el gran comercio.

De hecho estos nuevos aziicares occidentales son en buena me-
dida artifices de la eclosién azucarera en el mercado bajomedieval. Se
presentaban en variedades de buena calidad, muy refinados, aunque en
ninglin caso equiparables al prestigio con que contaban .Hom ‘wﬂﬂmnw y
antiguos azlcares orientales; pero no mostraba tampoco mngun ._uﬁo de
complejo a la hora de colocar variedades de H,:cnr.m menor calidad wm
¢l mercado (polvos, panes de azicar poco refinados, Tesos, Ifos.. 3
Un mercado que, por cierto, consumia estas variedades mis humildes
con facilidad. El aziicar empezaba, timidamente atin, a abandonar el
4mbito del lujo al que hasta entonces habia quedado relegado. De este
modo, se convirtieron el producto y las nuevas zonas w_dﬁmaoﬂm del
mismo, en objetivos extremadamente atractivos a los intereses de las
emprendedoras naciones mercantiles europeas.

Entre los azidcares beneficiados por este cambio de tendencia, se
cuenta de manera relevante el aziicar producido en el reino nazari de
Granada. Este azcar nazari, que es el que nosotros hemos estudiado
con mis detalle,”’ ofrece la oportunidad de ilustrar algo mejor lo que
pretendo mostrar.

La primera mencién a la exportacion de azucar Jﬁml a Ew_.nmawm
europeos la tenemos a mediados del siglo x1v, a través del testimonio
de un autor 4rabe, al ‘Umari.'® A partir de este momento la progresion
fue creciente, con una presencia sucesiva en los principales Eﬂ.n.nﬂom
europeos. El azlicar nazari alcanzaria desde OoESUQBnEm hasta ww..&»m“
pasando por los dos grandes centros del sur de Francia, zo:mwwzpon y
Avifién, Italia, por supuesto, norte de Francia e Inglaterra. Su éxito fue
tal que en ocasiones llega a dominar e incluso a reventar el mercado
de azcares.

Practicamente desde finales del siglo XIv vemos aparecer las tres
formas mas caracteristicas del azficar malaguena: azlicares en panes,

14. Francesco BaLpuccl, La pratica della mercatura, Allan EVANS (ed.), Kraus Reprint, Nueva

York, 1970. o _ .
. 15. Adela FABREGAS, Produccidn y comercio de azihcar en o Mediterrdneo medieval. El cjemplo del
reino de Granada, Universidad de Granada, Gra Lo ) -

16.  At-Umant, Masalik ¢l absar fi manulik ¢ sar, ‘Abd AL 5._E€. (ed.), _zﬂ&:.:n for @.m
History of Arabic-Islamic Science at the Johann Waolfgang Goethe Univetsity, Frankfurt: am Main,

1993, p. 36-37.
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de una, dos y tres cocciones, que corresponden a grados de refinado
progresivos. De hecho, por lo que nosotros sabemos hasta el momento,
seria el primero que ofreceria tres calidades reconocidas y elaboradas
como tales en el momento de su produccién. Entran en el mercado
primero los aztcares de mayor calidad, es decir de dos y tres cocciones,
aun relativamente equiparables con los azlcares orientales respecto a su
grado de elaboracién, blancura y compacidad. Sin embargo, es quizas
més interesante la aparicién por primera vez en 1392 del azicar de
una coccién, por cuanto supuso un rebaje sustancial del nivel de calidad
tradicional de este producto en la gama de panes. Su venta directa a
mejores precios que los tradicionalmente estipulados para los azlcares
en panes, ampli6 su accesibilidad a grupos de demanda mucho mais
extensos. Y por supuesto se presentaba en una gama mucho maés amplia
de subproductos. Los tipos de azlcar nazari que encontramos en algin
momento en venta en los principales mercados europeos, segun nos
transmiten fuentes tan solventes como la correspondencia comercial de
la Compafhia Datini, de Prato, o la documentacién oficial genovesa, son
variados, y no siempre bien identificados: ademas de los azicares en

panes de 1, 2 y 3 cocciones, encontramos polvos de aziicar, rotame,
azicar candi y zambori."”

De este modo superaba definitivamente a los antiguos aziicares
orientales (babilonio, damasceno, mocaran, sefior, en la variedad de azf-
cares en panes, o candi damasceno o alejandrino), que se presentaban en
variedades mucho mas restringidas y siempre vinculadas estrechamente
a los segmentos mis lujosos y caros del mercado; que mantenian su
caricter elitista, pero que perdian su liderazgo frente a los nuevos azi-
cares occidentales (chipriota, granadino y siciliano, fundamentalmente).

2. El éxito fulgurante del azdcar granadino tiene también que ver,
cémo negarlo, con una estrategia mercantil muy astuta.'

Los protagonistas de la incorporacion del azicar al mercado eu-
ropeo fueron los representantes del gran comercio, las grandes familias
mercantiles genovesas, los mercaderes venecianos o florentinos. Es el
momento de su gran despegue como potencias mercantiles. Ellos to-

17. Este altimo no identificado, al menos por nuestra parte. Archivio di Stato di Genova,
Antico Comune, reg. 736.

18. Adela FABREGAS, “Vias de acceso del azdcar del reino de Granada al mercado europeo:
la Sociedad de los Frutos (siglos x1v-xv)”, Actas do II Scminario Internacional de Histéria do Agicar.
Historia do Agticar. Rotas y Mercados, CEHA, Funchal, 2002, p. 22-52.
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maron las riendas de este nuevo negocio, incluyendo espacios de apro-
visionamiento azucarero en sus Orbitas de influencia respectivas. De esta
manera colocaban los azificares, granadinos, sicilianos, chipriotas, palestinos
o egipcios en todos los grandes mercados mediterrineos y atlinticos.

Por supuesto su sagacidad comercial se aplicaba en todos aque-
llos 4mbitos en los que se implicaban y no quedd fuera el mercado
granadino, espacio de actuacién preferente de la comunidad mercantil
genovesa, que, entre otros articulos, basé su prosperidad en la expor-
tacién del azdcar nazari.

En realidad, los caracteres de la intervencion de la comunidad
mercantil genovesa respecto al azlicar granadina, afectan mucho mas al
control monopolistico de los mecanismos de acceso del azdcar al mer-
cado europeo, que a una influencia directa en sus estructuras producti-
vas. No es una cuestién que debamos abordar en esta ocasion, aunque
si que conviene recordar que hasta el momento no se ha detectado
en ningin momento de la historia nazari una participaciéon genovesa
directa, o de capital genovés, en la produccién de azdcar. Se limitaron
a adquirir, casi integramente, eso si, el azicar que esta tierra es capaz
de producir para venderlo en los mercados europeos.

A partir del momento en que el azlicar estaba ya en sus manos,
se ponia verdaderamente en marcha el mecanismo que induce a pen-
sar en ellos como un buen ejemplo de lo que supone el capitalismo
comercial. A través de una actividad orientada fundamentalmente al
transporte, distribucién y venta de mercancias muy determinadas y
particularmente valiosas en los mercados de la época, levantaron todo
un entramado muy eficaz, destinado a controlar todos los pasos de su
actividad. Ese entramado estuvo controlado por una sociedad de ex-
plotacién comercial de azficar y frutos secos, que permanece en manos
de la familia genovesa de los Spinola y que parecié beneficiarse de
un tratamiento fiscal muy favorable por parte de la Corona nazari.”

Disponian de una flota propia, con la que efectuaban una parte
importante de sus actividades transportistas y que nos aparece por vez

19. Jacques Hegrs, “Le Royaume de Grenade et la politique marchande de Génes en
Occident (xve siécle)”, Le Moyen Age, Del Ducca-DeGigord, Paris, 1957, p. 87-121; Jos¢ Enrique
L6pEz “Granada y la ruta de Poniente: el trifico de los frutos secos (siglos x1v y xv)”, Navegacion
maritima del Mediterrdneo al Atléntico, Antonio MALPICA (ed.), Universidad de Granada, Granada, 2001,
p. 149-177, especialmente, p. 153-160.
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primera en 1407. Estaba formada por naves y galeras, embarcaciones
con unas caracteristicas de seguridad, rapidez y capacidad de carga
media y grande que pudo hacerlas particularmente favorables a un
trafico atlintico. A partir fundamentalmente de los centros de Mailaga,
Almufiécar y Vélez Malaga se distribuia la exportacién de la mercancia
y se decidia su destino final. Para ello evidentemente aprovecharian la
informacién que les proporcionaba la extensa y organizada red que la
familia Spinola mantenia actuando en los principales centros econémicos
europeos. Los receptores de la mercancia son mienlbros de la familia,
en algunos casos con estrechisimas relaciones con los protagonistas de
las operaciones en el reino granadino. La sociedad operaba en las dos
ireas comerciales, atlantica y mediterranea, y centraba su actuacién en
los grandes mercados de redistribucién. Los genoveses introdujeron la
mercancia en operaciones coordinadas, muy atentos a entrar en el mo-
mento oportuno.Y cuando identificaban el mercado al que les interesaba
ir, introducirian alli sus productos de forma masiva. Esto provoca un
descenso automatico de los precios de los azGcares de otras proceden-
cias, que st no se habian vendido con anterioridad resultan ya poco
competitivos e incluso totalmente fallidos. La atencion a los tiempos de
recepcién y a la urgencia de las operaciones con que se ha de llevar
a cabo este negocio es una constante. En algunos de esos mercados,
como el flamenco, la competencia genovesa fue tan extraordinariamente
dura que suscité las quejas de los demas miembros de la comunidad
del negocio azucarero, que explicaban que “me(n)tre genovesi metono
qui zucheri di Malica non se ne potrebe chavare profitto..””

Cuando se alcanza a identificar a estos mercaderes aparece de

~

nuevo la red de los Spinola: “Zucheri ci a assai in questi Spinoli, lire
48, 56, 66 1i vendono..””™

Lo cierto es que se estan creando las condiciones que posibilitarian
posteriormente el gran salto del aztcar. Una ampliacién considerable del
abanico de oferta de aziicares en el mercado, que estaba contribuyendo,
en cierto sentido, a “democratizar” su consumo. Y una rebaja de los
precios merced a unas estrategias mercantiles acertadas y dedicadas a
hacer prevalecer unos productos sobre el resto. Pero el avance sustancial

20. Archivio di Stato di Prato (ASP), Archivio Datini (AD), Filza 999, Montpellier-Valencia,
126548 (sin fecha),

21. Archivio di Stato di Prato (ASP), Archivio Datini (AD), Filza 999, Montpellier-Valencia,
126615 (25-XI-1400)
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detectado en la historia del azicar de mano de su definitivo impulso
comercial a finales de la Edad Media se detiene en este punto. Todo
ello nos ha llevado hasta las puertas mismas de entrada en la gran
eclosién azucarera. Nos hemos situado en una fase inmediatamente
previa a su masificacién. Pero nada mais. Y nada menos.

Este éxito en el mercado, este aumento de demanda de azicares
de peor calidad, pero mis baratos, no llegaria a traducirse en ningin
momento de la historia nazari en un aumento extraordinario de los
niveles productivos. Sobre todo si lo comparamos a las cantidades de
azicar que muy poco después vamos a ver llegar a esos mismos mer-
cados desde las islas atlanticas primero y de América después. Se trata
de cifras sencillamente incomparables, que hablan ya de una realidad
completamente distinta.

En todo caso eso no quiere decir ni mucho menos que se asista
en Granada a un declive de la produccién azucarera. Todo lo contrario.
En realidad Granada nunca dejé de producir azicar. Tras la conquista
castellana se realizd6 un esfuerzo considerable por aumentar los vola-
menes de produccién, introduciendo por primera vez sistemas de mo-
nocultivo de cafia de az(icar, que rompian la organizacién agricola de
los campos nazaries. Esta medida suponia un esfuerzo de actualizacién
de su sistema productivo, de adecuacion a las crecientes necesidades de
abastecimiento del nuevo mercado del azGicar que estaba surgiendo en
Europa. Y que era completamente distinto al mercado medieval en el
que habia triunfado el aztcar granadino.

A partir de entonces se produjo aziicar en Granada en volimenes
mucho mayores de los que la sociedad nazari jamas habia presenciado.
Pero ahora este az(icar ya sdlo era capaz de cubrir, y no completamente,
las necesidades del mercado a nivel estrictamente local. La demanda
espectacular de azlicar que presentaba ya el mercado europeo, a partir
del siglo xv1, sélo se podia cubrir con los volimenes espectaculares de
entrada, masiva, de azlcares atlanticos y americanos.

La fase medieval del azicar asistié al impulso decisivo que expe-
rimentd su produccién. Un impulso que, de manos de una estrategia
productiva concreta, primero hizo posible explotar la faceta especulativa
de un articulo que sin la misma perdia gran parte de su interés; y
después ayud6 a ampliar de manera muy notable los ritmos y ambitos
de consumo, reforzando definitivamente su rentabilidad mercantil. Pero
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a partir de aqui las necesidades recién creadas no podrian ser afrontadas
desde el esquema productivo vigente. La necesidad de modificaciones
en este esquema productivo fueron evidentes desde el primer momen-
to, tanto como la dificultad de un reajuste del mismo en el mundo
mediterrineo.

La primera condicién que habria de variar de manera sustancial
seria la ampliacién mas que considerable de los espacios de cultivo de
la cana. En la organizacién agricola andalusi, nazari, por lo que sabemos
a dia de hoy la presencia de cana de azicar, atn en los momentos de
mayor esplendor comercial, buscé siempre férmulas, espacios alternativos
que no rompieran en ningin momento la estructura agraria predomi-
nante y vinculada a las sociedades campesinas.® Se traté siempre de
una prictica mimada, si, cuidada e impulsada de manera consciente y
dirigida, pero marginal en el espacio agricola y absolutamente restringida
en sus cuotas de presencia y de ubicacién. El cultivo de la cafia de
aziicar se mantuvo relegado a espacios secundarios del parcelario agricola
nazari (riveras de los rios, entornos urbanos, propiedades reales...) y la
elaboracién de azlicar no parecid superar el ambito “quasi” doméstico.
En ningin momento se produjo una concentracién productiva plasmada
en un sistema de monocultivo de cafa. Esto no seria suficiente en una
nueva etapa de aumento considerable de los volimenes de produccién
que el nuevo mercado estaba empezando a exigir. Con mucha dificul-
tad se implantarian en época castellana sistemas de monocultivo, pero
evidentemente nunca se legaria a igualar las dimensiones alcanzadas en
los modernos sistemas de plantacion. Esa, sin embargo, es otra historia.

22. Antonio Matrpica, Adela FABREGAS, “La dimensién cultural y ccondmica del azicar en
Al-Andalus: viejos y nuevos problemas de una planta que ha recorrido el mundo”, El aziicar antcs
y después de Colén, CEHA, Funchal, 2009, p. 49-62.



