
ron hallados.  En su honor 

la Escuela Superior de 
Música situada en la aveni-
da Urdaneta, ostenta  su 
nombre; así como la calle 
que lleva hasta el Hospital 
Militar en la urbanización 
San Martin.  

POPULE MEUS 
Es una  obra  musical,  con 
un Cristo lleno de dolor, 
dotado de la condición hu-
mana del sufrimiento, es un 
angustioso grito del hombre 
que se siente abandonado. 
Donde  se combinan  la 
emoción intensa, con una 
gran pureza espiritual, para 
crear una música  de pro-
funda tristeza.  Desde que 
se estrenó el Popule Meus 
en el año de 1801, nunca 
ha dejado de interpretarse 
los jueves o los viernes 
santos, en todas las igle-
sias de Venezuela, aun en 
las más remotas y más 
humildes. Se trata de una 
composición responsorial, 
donde el solista canta como 
si fuera el Cristo haciendo 
sus reclamos y el coro res-
ponde. Está escrita en latín.   

Nació en Caracas el 2 de 
agosto de 1775, fallece  en 
1814 a los 39 años.  Fue un 
compositor venezolano de 
música clásica. Lamas es 
conocido  por su pieza :  
Popule  Meus, compuesta 
en 1801 y estrenada en la 
Catedral de Caracas. Dedicó 
su vida a la música y perma-
neció apartado de la política 
y de las actividades  inde-
pendentistas. Miembro del 
grupo de compositores de la 
Escuela de Chacao. Desde  
1786 hasta su muerte, tocó 

el tiple y el bajón chirimia 
 Entre sus piezas más cono-
cidas están En premio a tus 
virtudes, Ave María Stella, 
Sepultp domino, misa en Re,  
y Benedicta et venerabilis. 
Muere en la miseria, no hizo 
testamento porque no tenia 
bienes. Fue enterrado en la 
Iglesia de San Pablo en Ca-
racas, que luego fue derrum-
bado por Antonio Guzmán 
Blanco para construir 
el Teatro Municipal de Cara-
cas. Sus restos nunca fue-

 
A continuación algunas de la 
frases y su traducción.  
1. Quia eduxi te? 

   ¿Que te hice?. 

2. Ego propter te flagellavi? 

    ¿ Porque me castigan? 

3. Ego eduxi te de Aegipto. 

    Te he sacado de Egipto. 

4. Ego te pavi manna. 

    te di de comer el mana. 

5.– Ego te potavi aqua. 

      te di de beber agua. 

Después de cada una de las 

frases  el coro responde:   

Popule Meus , Agios o Theos 

Nombre con el que se designa a un instrumento de viento de madera, antepasado del oboe 

actual (Medieval). Consta de 9 o 10 agujeros, de doble caña y sección cónica. También exis-

ten chirimías con lengüeta sencilla y cilíndrica. Se fabrican en distintos tamaños según sea 

tiple, tenor o bajón  Se utilizaban en los cantos litúrgicos  y en procesiones.  
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AGOSTO 2013 

Agosto es el octavo mes del 

año en el calendario grego-

riano  y tiene 31 días, se le 

puso ese nombre en honor al 

emperador romano: Augusto 

Octavius.   La  piedra de 

agosto es la Calcedonia  lla-

mada también Cornalina, anti-

guamente conocida como 

Sardónice.  

La flor del mes de agosto es 

la amapola, conocida como 

Papaver, del género de las 

angiospermas y de la familia 

de las papaveraceae. De la 

adormidera (papaver somni-

ferum), se obtiene el opio, la 

morfina, la heroína  y otros 

alcaloides. 

CHIRIMIA   

JOSÉ ANGEL LAMAS                                POPULE MEUS 



La Civeta de la palma asiática 

“paradoxurus hernaphro-

ditus” (gato de Algalia), del sures-

te asiático, come café maduro lo 

digiere y luego las heces son re-

colectadas y se transforma en 

uno de los cafés más caro del 

mundo “KOPI LUWAK”. Adicio-

nalmente tiene alrededor del ano 

unas bolsas llenas de una sustan-

cia untuosa (Algalia), de fuerte 

olor pero agradable. Que se utiliza como base en la ela-

boración de perfumes (perfume de Algalia). El mas cono-

cido es el Chanel N*5. 

Massimo Marcone de la Uni-

versidad de Guelph en On-

tario, Canadá, encontró que 

la acción digestiva de los 

animales rompe las proteí-

nas del grano en moléculas 

más pequeñas, las cuales 

posteriormente cambian el sabor y aroma del café al ser 

tostado. Algunas proteínas son eliminadas completamen-

te lo cual hace el café menos amargo.  

¡Pero este no es el único animal que come café! 

También existe el  café de murciélago a 

razón de 300 dólares el cuarto de libra. 

En Brasil hay un ave parecida al pavo real 

conocida como “Pájaro Jacú” el cual tam-

bién apetece el café bien maduro. El café 

sufre el mismo proceso y adquiere un  sa-

bor agridulce.                                                                                                           

El muntjac, ciervo o Barking 

(Muntiacus), es un ciervo en-

contrados en el sudeste asiáti-

co. Es una de las especies más 

antiguas conocidas de los cier-

vos, y también crea un café con 

sabor inusual.                                                                                                                           

El Mono de las piedras de la 

isla de  Formosa (Macaca cy-

clopis) es también adicto al ca-

fé. Estos pequeños monos co-

men las cerezas maduras de 

café y escupen los granos. Los 

agricultores entonces los reco-

lectan.                                     

Este café tiene un dulce olor de 

vainilla.                                                                                                                           

En Perú el hijo del caficultor Lu-

ciano Sacaca amparó a 3 coa-

tíes que resultaron ser aficionados al 

café maduro y haciendo analogía con 

el Kopi Luwak comenzaron a recolec-

tar las heces y a preparar el café, el 

cual adquiere un olor a hortalizas y 

legumbres.                                                                                                             

En Vietnam, ensayaron sumergir el 

café en enzimas digestivas. Sin re-

sultados aparentes.                                                                                                                                     

                                                                                                                                                    

El café de la vaca, un  ensayo reali-

zado en Jamamucito, República Do-

minicana.                                                                                                                         

El Black Ivory Coffee: es un nuevo 

café de este tipo que proviene del 

proceso de fermentación a través del 

sistema digestivo de los elefantes 

Thai en el norte de Tailandia. 

El elefante es sometido a una 

dieta de bananos, café cereza 

maduro, azúcar de caña y 

otros ingredientes, tarda unas  

15 a 30 horas digerirlo y expul-

sarlo para inmediatamente la-

varlo y ponerlo a secar. Pero 

se requiere que el elefante co-

ma 33 kilos de café maduro para producir 1 kilo de café. 
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Animal coffee  

El primer cafeto llegó a Venezuela, desde Brasil, sembrado 

por las misiones españolas asentadas en la cuenca del río 

Caroní en 1.730. En 1784 se hizo la primera plantación co-

mercial en la aldea de Chacao, en la célebre Hacienda La 

Floresta, propiedad de Bartolomé Blandain,  en 1896, Vene-

zuela se convirtió en el segundo productor mundial.  

http://www.uoguelph.ca/news/archives/005780.html
http://cafemetilxantin.blogspot.com/2011/02/cafe-de-la-vaca-cow-coffee.html
http://www.nbcnews.com/travel/itineraries/elephant-dung-coffee-exotic-brew-50-pop-1C7490082


El Caffé Florian ostenta el título de Cafetería más antigua de Italia. Sus orígenes se 

sitúan en el año 1720 bajo la denominación” Caffè alla Venezia trionfante” (Café 

de la Venecia Triunfante), aunque poco tiempo después ya era conocido como 

Caffé Florian debido al nombre de su propietario Floriano Francesconi. La elegancia 

con la que estaban decoradas los dos salones con los que abrió el Caffé Florian, 

bajo los pórticos de la Plaza de San Marcos, pronto atrajeron a numerosas perso-

nalidades de la época, como el novelista y dramaturgo Goethe, o Giacomo Casano-

va, entre otros. El Florian fue el primer Café que permitía la entrada a las mujeres. 

El despido del popular ministro de finan-

zas  Jacques Necker  por el rey Luis XVI 

de Francia; el 11 de julio 1789, encendió la 

mecha del descontento general  El 13 de 

julio, Camille Desmoulins se subió a una me-

sa en el Café De Foy  con una espada en 

una mano y pistola en la otra, olvidando su 

tartamudeo, arengó a los ahí reunidos y dio 

la señal para la insurrección, que corrió co-

mo pólvora por todo el pueblo, que terminaría el día 14 con la 

toma de la Bastilla, dando inicio a la Revolución Francesa. 
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El café  y la  Revoluc ión Francesa 

 

Fundado en 1858, el Café Tortoni es el 

más antiguo de Argentina.  

Entre sus enmaderadas paredes, junto a 

sus mesas de roble y mármol verde, se 

sentaron Alfonsina Storni, Benito Quin-

quela Martín, Carlos Gardel, Baldomero 

Fernández Moreno, Luigi Pirandello,    

Federico García Lorca y Arturo Rubinstein.  

Café Las Violetas, abrió sus puertas 

en el año 1884 en el barrio de Almagro 

en la avenida Rivadavia, Buenos Aires, 

Argentina. Visita obligada para ver un 

establecimiento del 

estilo de la “Belle 

Époque”, de incom-

parable belleza. 

http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=es&prev=/search%3Fq%3Dcamille%2Bdesmoulins%2B%2522cafe%2522%26lr%3D%26as_qdr%3Dall&rurl=translate.google.co.ve&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Jacques_Necker&usg=ALkJrhgYWMa8nY9BwVB1KNOPXIVRIB
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=es&prev=/search%3Fq%3Dcamille%2Bdesmoulins%2B%2522cafe%2522%26lr%3D%26as_qdr%3Dall&rurl=translate.google.co.ve&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/King_of_France&usg=ALkJrhiuJzgri4X6zS7ZbT-SWkpNq1
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=es&prev=/search%3Fq%3Dcamille%2Bdesmoulins%2B%2522cafe%2522%26lr%3D%26as_qdr%3Dall&rurl=translate.google.co.ve&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Louis_XVI_of_France&usg=ALkJrhj5CGkNTVTDZidLNnRwz


El consumo de café “fuera del hogar” se 

inició en los  años 1890s generó un renova-

do interés en el mundo del café entre los 

académicos y el público en general. Con un 

profundo cambio en las preferencias del con-

sumidor pasando del tradicional café nacio-

nal, hasta el uso del espresso. El café es-

presso es el producto de un proceso de pre-

paración inventado en Italia en la primera 

mitad del siglo 20. La globalización del es-

presso se debe más a las bebidas derivadas 

del espresso basadas en la leche antes que 

al café espresso en sí mismo. La historia 

realmente comienza en 1884, cuando Angelo 

Moriondo presenta en la exposición de Turín 

su máquina para hacer café usando vapor de 

agua, le fue concedida la medalla de bronce, 

obtuvo la patente y  con esta el café espres-

so recibió su partida de nacimiento, pero 

nunca la construyó. No fue hasta 1901 cuan-

do el inventor Milanés Luigi Bezzera registró 

una patente para una máquina de café que 

consistía en una caldera de bronce (brass 

boiler) calentada con carbón, el cual produ-

cía vapor que era usado para forzar el agua 

caliente a través de una pastilla de café, bajo 

una presión de alrededor de 0.75 atm. Esta 

patente fue adquirida por Desiderio Pavini 

quien desarrolló la máquina “Ideale”. La nue-

va máquina podía preparar una taza indivi-

dual de café “expresamente” para el cliente. 

Estas máquinas tenían la característica de 

usar una baja presión, por ésta razón otros 

inventores desarrollaron nuevos métodos 

para aumentar la presión y así obtener una 

crema de café y así apareció Archille Gaggia 

quien en 1947 registró una máquina acciona-

da por una palanca que movía un pistón que 

permitía pasar el agua a una presión de 9 

atmósferas, por una pastilla de café y así 

obtener una crema de café. Diversas modifi-

caciones se realizaron, como sustituir la pa-

lanca por un sistema hidráulico. Pero fue 

Ernesto Valente, quien llegó con la invención 

más radical en 1961 introduciendo una bom-

ba eléctrica en su máquina Faema E-61 que 

era operada por un simple interruptor. En 

lugar de tomar el agua de la caldera, la bom-

ba la traía directamente de la fuente princi-

pal, presurizándola y pasándola a través de 

un intercambiador de calor antes de alcanzar 

la cabeza del grupo. Dándole al Barista con-

trol sobre los parámetros y el tiempo de ex-

tracción. Tales máquinas semiautomáticas 

aún son el estándar en Italia. El arribo del 

“café crema” marcó no solo un café de estilo 

italiano distintivo, sino también el nacimiento 

de una cultura bajo la premisa de que el café 

consumido fuera de casa sabía muy diferen-

te.   

Calletres.com 

La contri-

bución 

más im-

portante 

del régi-

men   

fascista  italiano al café, 

fue acuñar el término 

“Barista”, puesto que 

apareció como una alter-

nativa a la palabra ame-

ricana “Barman” ya  que 

la intención era purgar el 

idioma de toda influen-

cia lingüística extranjera. 

  Daría todo lo que sé, por la mitad de lo que ignoro  

                 DESCARTES 


