LA MOLIENDA

Procesado de la cana de azlcar, para la obtencién
de la miel de cana y de la panela

Ernesto Boesche Rizo*

Esta industria tradicional y pintoresca -no sdlo de Guatemala, por
supuesto, sino de toda la América hispana-, ha tenido en nuestro pais gran
arraigo, desde los tiempos de la colonia, en la que tanto espanoles
particulares, como religiosos dominicos, trajeron los primeros trapiches,
instalandolos en sus haciendas, para el procesado de la cana.

Desde finales del siglo XVI, muchos espanoles -especialmente los
criollos- se asentaron en la mayoria de valles del pais, dedicandose a
diversos cultivos, entre los que estuvieron la cana de aztcar, el frigo, el cacao,
el anil o xiquilite, el maiz, el frijol, las verduras, asi como la crianza de ganado.

En cada hacienda llegaba a haber hasta ftres ftrapiches. La
proliferacion llegd, con el tiempo, a ser tanta que, en 1882, habia 150
trapiches en la region de Jocotan, y 171 en Quetzaltepeque, la mayoria de
chorties (segin Claudia Dary Fuentes). Actualmente (segin Jests Aldana)
solo quedan en este Ultimo lugar unos 7 trapiches de motor, los cuales —como
casi todos los actuales- ya no emplean la traccion por bueyes, ni los peroles
redondos, sino recipientes rectangulares -"planas”~ para el proceso de
coccion.




En un nistico irapiche, don Pedro Garcia, de la aldea El Rincon {cercana a Salamd), mete al mismo un
par de caiias, que son frinradas, cayends el jugo al recipiente de abajo, y saliendo el bagazo por detrds.
Al fondeo se aprecian los bueyes, que jalan la viga o volanie, haciendo girar los cilindros de moler.

Los dominicos -pacificadores de las Verapaces, por medio de la
religion- se dedicaron inicialmente a la produccion de aziicar "de pilén", en su
hacienda de San Jerénimo; luego, hicieron aguardiente, vino de cafa, de
naranja y de uva; posteriormente se hizo panela (segin Francisco Gularte).
La miel de cana también fue utilizada por los dominicos, a finales del siglo
XVIII, para -unida a la leche de sus ganaderias- agregarla a la mezcla con
que se hicieron los cimientos, muros, arcos y bévedas del templo y el
conventc de Santo Domingo, en la capital, a efecto de darles mayor
consistencia (segun Victor Miguel Diaz). El trapiche de la hacienda de San
Jerénimo era impulsado por una rueda hidraulica que los religiosos trajeron
de Espana, y la cual fue cambiada por una mas grande, asi como por un
trapiche mayor, por la compaiia inglesa que la compro al estado, a mediados
del siglo pasado (F. Gularts).

La produccién de aguardiente ("Olla San Chomo"), derivado de la miel
de cana, asi como de la panela, elaborado por la Hacienda de San Jerénimo,
y que tuviera gran fama nacional e internacional hasta mediados del presente
siglo, en que se termind la industria, se describe mas adelante,

Panelas de forma rectangular, denro de sus moldes de tabla,
listas para su empacado final en “mancuernas”.

La principal drea de molienda parece ser la de la cuenca del rio
Motagua y sus vecindades, aungue por supuesto, en todas las regiones en las
que se da la cana, también ha habido, y hay actualmente -en menor nimero-
trapiches.

El inicio de la molienda ha sido motivo de fiestas (segun Joaquin
Flizzc_)}, especialmente en tiempos de la colonia, decreciendo el entusiasmo an
los tiempos modernos, como ha sucedido con otras tradiciones como las
ferias, las fiestas con marimba, los conciertos en el quiosco del parque, los
juegos tradicionales (carreras de cintas y encostalados, palo ensebado,
capirucho, trompo, cincos -bolitas o canicas-) y otros.




Corte de la cafia, por medio de macherte.

El recuerdo nos frae la nostalgia por aquella expectacién que, de
ninos, sentiamos al preparar nuestras canas -raspandolas con machete—,
esperando el momento en que la miel estuviera a punto, para meterlas dentro
del perol hirviente, sacandolas luego y haciéndolas girar con exirema
precaucion para que no chorrearan, desprendiendo enseguida las deliciosas
coslras que saboreabamos como venian, o bien estirabamos una y otra vez,
hasta conseguir la consistencia de melcocha. Disfrutabamos, por supuesto,
del proceso completo, desde el corte de la cana, hasta el vaciado del caldo
o pasta en los moldes, y su empacado final. En resumen, un inolvidable
encuentro con la transformacion de la naturaleza, por el hombre.,

Hoy, el trapiche de los Rizzo ya no existe, como muchos otros del
valle de Salaméa —San Jerdnimo, y de tantos otros lugares del pais, quedando
sélo en nuestro recuerdo como una irrepetible y maravillosa vivencia, ya que
poco a poco va habiendo menos trapiches, y quién sabe si algin dia
desapareceran del todo, ante los casi inevitables cambios que traen los
tiempos.

La panela, empacada en forma de mancuerna. Visia de las planas, conectadas entre o

LA PANELA

Este moreno producto, logrado mediante la coccion del jugo de la
cana de azlcar, de consistencia dura aunque facil de partir, fue, durante
siglos, el endulzante tradicional de la mayoria de nuestras bebidas
especialmente del café-, asi como de los postres, dulces, y algunas comidas
de la regién.

Al irse imponiendo el uso del azucar -extraido de la misma cana de
azicar-, el mercado de la panela fue decreciendo. Al presente, los mayores
consumidores son los indigenas del area rural y los campesinos. Esta
industria, pues, aunque ha mermado, no ha desaparecido; la panela puede
encontrarse en todos los mercados del pais, y en algunos supermercados.
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Donia Marta Josefing Soberanis, con algunos de las dulces elaborados
por ella y su familia, en la vienda y dulcerin "Dofia Lena®, de Salami.

USOS Y DERIVADOS DE LA PANELA

Ademas de su uso como endulzante del café, la panela atn se
amplea para la elaboracion de algunos postres, dulces, comidas y bebidas
tfradicionales como;

Batido: melcocha con manias y anis, hecho con la miel sacada del perol,
vartida en el recipiente que contiene las semillas, y batiéndolo hasta lograr su
consistencia dura.

Meicocha: se obtiene metiendo la cana entre el caldo, y luego quitando la
costra (antes de solidificarse) para estirarla una y otra vez, hasta lograr la
consistencia y color claro caracteristicos de este duice, el cual se sigue
vendiendo en algunos establecimientos y puestos callejeros.
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Melcochitas de tusa: se hacen, derritiendo al calor la panela, agregandole
miel de abejas, mas anis, procediendo enseguida al proceso de estiramiento.

Panelitas de anis: se hacen con forma de media esfera, en tamafno pequeno,
y empacadas como las mancuernas grandes (en corteza de arbol de banano
-vena-, u hojas de la propia cafa).

Algunas dulces de Salama, coma la pepitoria de mania (arriba, zquicrda) v,
abajo, barritas de café con leche, ast como las lecheburras.

Lecheburras: dulcitos que constan de una parte de melcocha oscura, y olra
de melcocha clara, con leche de vaca y anis, de sabor tnico. Son tipicos de
Salama.

Pepitoria de Mania (cacahuete): mania molida, en cocimiento con panela
{dulce tipico, elaborado en Salama).

Pepitoria: semilla de ayote saguil, entera, con miel de panela (a punlo de
nuégado o balita).
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Cafés con leche (en forma de barritas, y envueltos en papel de china):
dulces salamatecos, a base de leche de vaca, panela (sin agua), y esencia de
café.

Refresco de chilacayote: a esta fruta, se le agrega panela y agua. También
s tipico de la regién de Salama.

Molletes: pan frito, con huevo y panela.
Ayote en dulce: calabaza cocida en agua y panela.

Chilacayote en dulce (con panela): se hace solo en Salama, ya que en el
resto del pais, se elabora con azdcar,

Ayote en miel: calabaza medio vaciada, atada con pita (cuerda), la cual se
sumerge durante un rato, entre el propio perol de coccién. (Nuestro
informante, Benjamin Lopez Valenzuela, cuenta haber visto esta operacion en
Jalapa).

Jocotes en dulce: estas pequenas frutas se cuecen en agua con panela,
agregandoles clavo de olor.

Pico 'e zope: dulce, de consistencia viscosa, hecho de leche cortada, panela
y canela, en cocimiento.

Dulce de coco (el oscuro): rallado de coco, cocido con panela.
Quitande: dulce tradicional de Salama, elaborado con |a pulpa del frijol negro,

a la que se le quita la cascara mediante un lavado en agua de ceniza,
agregandole finalmente la panela, en cocimiento.
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Melcochas de oriente, a la izquierda, y melcochas comunes; al centro, dulce de coco con panela

Fresco de suchiles: refresco tradicional, elaborado con fermento de cascara
de pina, jengibre y mamey, al que se le sazona con pimienta gorda
machacada, agregandolo luego a una olla de barro conteniendo agua
azucarada, a base de panela y azicar blanca. (Esta formula nos fué
proporcionada por dona Lidia de Leén, quien la heredd de su madre, en la
antigua tienda Eureka, del barrio de Jocotenango, en la capital). En Baja
Verapaz se le llama Fresco de Olla, pero con variantes en sus elementos:
panela (rapadura), canela y tamarindo.

Batido (bebida): esta bebida, propia del dia de la virgen de Guadalupe, y la
cual se servia en jicaras, es elaborada mediante la mezcla del fresco de
stchiles y el de "tiste"; se mantiene al fuego, en grandes ollas, v se bebe
caliente, acompanando a los tradicionales buriuelos (Informacion de dona Lidia
de Ledn).
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Totopostes dulces: especie de tortillas, tostadas, de maiz, endulzadas con
rapadura (panela). Los hacen, principalmente, en las aldeas Las Anonas y La
Paz/Chocoja, de Baja Verapaz. Hay también tolopostes desabridos.

Caca'e chucho: jocotes —-de balita, o "iboy"- secados durante meses, y luego
cocidos en rapadura.

Caramelos de morro: elaborados con rapadura, y la pulpa de la fruta de
morro

Champerén en miel: fruta cocida entre la miel del propio perol, en la misma
forma que el ayote en miel.

Elotascas, o "tascales": tortillas gruesas ("pishtones"), de maiz entre tierno
y maduro ("camagua”), endulzados con rapadura. Se venden en el dia de los
Santos, en la entrada del cementerio de San Miguel Chicaj, asi como en los
do las aldeas Las Anonas, Santa Barbara y otras, del Departamento de Baja
Verapaz (Informacion de Myriam Fuentes Gularte de Valdez).

Gallo en chicha: gallo, cocido en fresco de stchiles (Informacién de Myriam
F. de Valdez).

Molde para panelas semi-esféricas.
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DERIVADOS DE LA MIEL Y LA PANELA:

Azucar de pilén: producida por medio del pilén, que era un recipiente en
forma de embudo, hecho de maderas duras o bien de barro, en el que se
echaba la miel, y el cual dejaba escapar el agua, quedando finalmente sélo
las particulas azucaradas de la misma.

Aguardiente: elaborado originalmente por fermentacion de la miel negra, por
medio de la tuba {fermento traido de Espana por los dominicos, a mediados
del siglo XVI), la que, unida a la excelente agua de la Hacienda de San
Jerénimo, Baja Verapaz, -establecida por ellos en esa época- producia los
famosos aguardientes que se exportaban a Espana y Sudamérica (seguin
Flavio Rojas Lima). Estos licores (segin uno de nuestros informantes,
Roberto Gularte Cojulin, ex-catador de la empresa), se hicieron,
posteriormente, también de panela.

De las pipas de madera de encino en que se fermentaba, pasaba a
ollas de barro, para su coccion por medio de lena -también de encino-,
vendiéndose a las cantinas, en garrafones de vidrio.

A partir de 1932, la produccion se hizo por medio de alambiquo, y so
envaso en litros, cuartos y octavos, de vidrio.

Los sabores del aguardiente eran: blanco puro "San Chomo", cacao,
ciruela, leche, cabeza de carnero, anis de monte, y copalchi {una quina que
se da en Chilasco, en las montanas de Baja Verapaz). La produccion termind
a mediados del presente siglo.
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L muiel, v vocidn v espesada, es vertida de o iltima plana,
a la canoa de remavide, de donde pasa a los moldes.

LA MOLIENDA

Al procesado de la cana de azicar, hasta converlirla en panela, se

lo llama Molienda, v consiste -con mayores o menores diferencias- de las
fases siguientes:

1.

Corte de la cana: en el sistema ristico, se hace con machete,
arrancando las hojas que cubren la cana, cortandole las sobrantes de
la punta, y haciendo montones que luego se echan a la carreta o
carreton tirado por bueyes, para su traslade al trapiche.

Molido o triturado, por trapiche: la extraccion del jugo se hace
metiendo manualmente la cafa entre los cilindros del trapiche, los
cuales son hechos girar, mediante las vueltas de un gran palo o viga
(volante) que jala un buey o una pareja (yunta). guiada por una
persona con una puya (bueyero), y cuando es necesarie, con un
llamador.
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(El trapiche pequefo o tarabilla, para producir el jugo con que se
prepara el boj -licor ceremonial de la Verapaz, especialmente la del
Norte-, es todo de madera, con solamente 2 cilindros, hecho a mano,
y movido por un solo buey o mula, o bien por una persona haciendo
girar un manubrio).

De esta operacion sale —por una parte- el jugo, que corre por un
canal hasta los recipientes del procesado, y por otra la pulpa seca
(bagazo), el cual se deja secar para su paosterior utilizacion como
combustible para la coccién, o bien como forraje para los animales,

En el proceso moderno, el movimiento del trapiche se hace por medio
de motor eléctrico.

Preparacion del jugo: en el primer recipiente en que cae el jugo
("tanque", en el sistema ristico, y "plana", en el sistema posterior), se
le agrega cal (lejia), para que el caldo no entre en proceso de
descomposicion, y cuaje. En el perol o en la plana, se le quita la
cachaza (espuma e impurezas) antes de empezar la ebullicion, ya que
de no hacerlo, la panela sale oscura; esta operacion se hace con unn
especie de plato metdlico con agujeros -atado a la punta do una
vara-.

Coccion: al pasar el jugo (caldo) al perol o las planas (hasta 3 o 4
conectadas en serie), empieza la fase semifinal, en la qua 6slo so
convierte en mial.

Debajo de estos recipientes esta el homno, que es alimentado por
medio del bagazo ya seco, o de lefia, el cual tiene una compuerta
metalica en la entrada, y una chimenea para la salida del humo.

La consistencia o "punto’ de la miel se va controlando, extrayendo
muesiras por medio de una paleta, las que se vierten dentro de agua,
palpandolas con los dedos.

Hay un punto que podria llamarse de "melcocha”, en el que se extrae
el caldo para hacer el "batido", 0 bien empapar canas previamente
raspadas a machete, quitandoles luego la costra adherida, la cual
puede someterse al estirado continuo que produce la melcocha (de
consistencia dura y pegajosa, al masticarse), o bien comerse sin
modificar. Otro punto es el de extraer la miel de cana, para usar en
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reposteria, refrescos y otros. El punto final es cuando la mie! esta
lista para hacer las panelas (la muestra se solidifica y se quiebra,
como vidrio).

Canona ristica, empleada en e proceso de la molienda.

5. Moldeado: la miel es pasada a una canoa o recipiente final, en el que
se la remueve, con grandes paletas, para restarle calor y lograr la
consistencia espesa que la pone a punto de vertirla en los moldes de
madera, que le dan su caracteristicas forma de panela (ya sea clbica
o semi-esférica),

6. Empacado: las panelas son juntadas -cara con cara-, en nimero de
cuatro, para envolverlas con corteza de arbol de banano (vena) u
hojas de la propia cana, en lo que se denomina "mancuerna”, que las
deja listas para su transporte,
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