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urante todas las mana-
nas de marzo, abril y
mayo, Antonio YatIco,
con su escalera sobre
el hombro, esper6 con
avidez el momento justo cuando
los pétalos de las orquideas
che’sib’ik se abrieran. No podia
dejar escapar ese momento, por-

que este suceso no se volveria a
repetir y le resultaria imposible
colocar el polen en el pistilo para
fertilizar la planta.

Después de realizar esta minu-
ciosa tarea, en la cual empleaba
un minuto por orquidea, conti-
nuaba buscando mas que hubie-
ran “reventado” esamafiana. Esto
1o hacia entre 500 y mil 500 veces
al dia. A escasos metros de él;
otros jovenes q’echi’es hacian'lo
mismo. “Hay que aprovechar
porque sélo una vez se abren y'si

no, se pierden”, dice el campesino
quien, se ha vuelto experto en es-
talabor.

En losbosques de Alta Verapaz
y sur de Petén desde hace varios
siglos, crece una orquidea amari-
1lla que los campesinos del lugar
llaman che’sib’ik, pero que en to-
do el mundo se conoce como vai-
nilla, Esta planta siempre ha sido
utilizada por los q’echi’es para
mezclar con el cacao y asi produ-
cir sus bebidas rituales que con-
sumen durante sus ceremonias, )
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Enlos bos-
ques de Alta
Verapaz, des-
de hace va-
rios SigIOS, ta, inicialmente, muy
crece una or-
quidea que
lOS CampeSi- das. “Estamos felices
nos llaman
che’sib’ik, pe-
ro que el
mundo cono- tivo.
ce como vai-

» como por ejemplo, el Paaba’nk.

La historia de la vainilla, que los az-
tecas llamaban tlilxochitl en lengua na-
huatl, se remonta a la era prehispanica,
cuando los pueblos de esta regién la
preparaban con otras especies para ha-
cer brebajes medicinales y asi curar en-
fermedades de los rifiones, vejiga, tos y
fiebre. No obstante su utilidad, en los
relatos histéricos s6lo se menciona su
existencia de manera esporadica en los
territorios de Guatemala, Panamay Ve-
racruz, México.

De vueltaal ruedo.

Durante siglos este producto ha cre-
cido, casi de manera silvestre en algu-
nos lugares del norte del pais. Sin em-
bargo, desde 2002, algunos campesinos
de 27 comunidades de Alta Verapaz,
buscan cultivar la vainilla y convertirla
enun producto alternativo enlaregion.
Saatoloox, Nimlajacoc, Chinamococh,
Tonzul Ucula, Samanzana, son algunas
de las aldeas que espe-
ran obtener beneficios
de su cultivo y comer-
cializaci6n.

Los productores es-
tadn muy optimistas y es-
peran producir el proxi-
mo afio sus primeros
quintales, lo cual resul-

poco si se compara con
lo que anualmente ex-
porta Madagascar, que
es el mayor productor
mundial: mil 500 tonela-

porque no es un cultivo
que venga de afuera, si-
no que es nativo de
nuestra region”, dice
Dario Ramirez, uno de
los promotores del cul-

La vainilla es quiza la
segunda planta més cara
en el listado de las espe-
cias, después del aza-
fran. Sin embargo, ha si-
do poco explotada, (Mé-
xico, por ejemplo, produce 20 tonela-
das al afio) debido a que enfrenta fuer-
tes dificultades, no solo en la exigencia
de estandares de calidad y precio, sino
que, sobre todo, “a que nos hemos acos-
tumbrado a consumir la vainilla sinté-
tica”, agrega Ramirez.

En el mundo existen, aproximada-
mente, 120 especies de vainilla de las
cuales solamente la planifolia, tahiten-
sis y pompona son comerciales. De es-
tas tres, la primera es la que se da en lag
verapaces y representa entre el 90 y e|
95% de la produccién comercial mun-
dial.

Esta especia es una planta trepadora
que desarrolla un tallo carnoso de co-
lor verde oscuro que en zig zag, se va
adhiriendo a los troncos y ramas que
encuentra a su paso. En las verapaces a
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Dario Ramirez, uno de los
vainas de che’sib’ik, previas

“No es un cultivo que
venga de afuera, sino
que es nativo de
nuestra region”,

Dario Ramirez,
promotor del cultivo,
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Leonel Ponce,
Vicepresidente de Asoc.
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Produccion

> Ellider mundial en produccién de

vainilla es Madagascar, ya que pro-

duce mas del 80% de la demanda

mundial, y Estados Unidos es el
principal consumi-
dor.

> El kilo de vainilla
beneficiada, enel
mercado interna-
cional, llegd a te-
ner el precio de
US$300 (Q2 mil
400) al principio
de este siglo. Sin
embargo, actual-
mente se vende
entre US$50
(Q400) y US$100
(Q800).

>Seestimaquela
demanda mundial
de vainillaes de
aproximadamente
mil 600 toneladas
y que, aunque Mé-
1 xico fue alguna vez
el primer produc-

Vainilla tor, actualmente
procesada. produce unas 20
toneladas.

> Madagascar produjo mil tonela-
das en 2002, 600 en 2003 y mil
700 en 2004, lo cual produjo que
los precios se desplomaran.

> Los problemas que afectarona
Madagascar fueron un ciclén, en
2000, y la crisis politica del 2002.

Otros productores significativos
son Indonesia, Tahiti, Comoros, isla
de la Reunién y posiblemente Gua-
temala en los préximos afios.

vicepresidente de la Asociacién de
Productores de Alta Verapaz.

En los paises que producen grandes
cantidades, como Madagascar e islas
Reuni6n, es comin observar a las mu-
jeres montadas en escaleras para reali-
zar la polinizacién; lo mismo sucede
en Tahiti, Hawaii, y México, que apor-
tan alrededor del 10% de la produc-
cion. Este ejemplo lo estén principian-
doaseguir las mujeres de Alta Verapaz
y algunas comunidades del sur de Pe-
tén, aunque los hombres son quienes
generalmente se encargan de esta ta-
rea.

Para asegurar una buena cosecha,
desde las 6 horas, los fertilizadores
buscan las orquideas que esa mafiana
han abierto sus pétalos y con una aguja
larga levantan el rostelo (membrana
que no deja pasar el polen) “con lo cual
facilitan que éste se adhiera al estig-
ma”, explica Ramirez.

Deben hacerlo con celeridad, pues
alllegar el mediodia se habran cerrado
las orquideas. Los agricultores lo ha-
cen con el mismo entusiasmo con que,
actualmente, esperan exportar los pri-
meros quintales de su producto.

Gracias, Edmond

Un nifio esclavo descubrio la polinizacion manual.

Aunque el suceso se registro a zan a volverse amarillos.
cientos de kilémetros, hace dos si- Se colocan agrupados bajo coberti-
glos, los cultivadores de vainilla es- zos protegidos de la lluvia, sufriendo
tan muy agradecidos con el descu- asi una fermentacién parcial.
brimiento que un dia hizo Edmond Después de este paso se exponen al
Albios, un esclavo de 12 afios. sol durante dos meses o a secado me-

Este nifio descubri6 el procesode  canico hasta que adquieren un color
industrializacion pormediodelapo-  pardo castaiio y se desarrolla el princi-
linizacién manual de las flores. Esto  pio aromético.
sucedi6 en la isla Reunion cercana a Se seleccionan segun la longitud de
Madagascar. las vainas y se les empaca al vacio. La

Debido a esto, en la década de  duracién total del proceso de postco-
1860 esta region ya producia el doble  sechaes de alrededor de seis meses.

de la cantidad de vainilla que México La planta permanece en produc-
vendia, por lo que Francia dejo de  cidn entre seis y 10 afios y produce en-
comprar el producto de este pafs. tre mil y mil S00 kilogramos de vainilla
verde por cada hectarea, lo cual repre-

Unlargo proceso senta de 200 a300 kg de vainilla seca.
Las primeras vainas de este culti- El proceso de preparacion del ex-

vo se recogen tres afios después de  tracto comercial dura otros seis me-
haberse sembrado cuando comien-  ses.
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