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CUANDO DANZA
EL VEROLIS

Origen, generalidades y cultivo
tradicional de la cafia de azucar

Himno a la caiia
Letra y musica: Zaiiiga Zeledén (1980)

Sembremos caiia de aziicar
en la zona tropical
que hay en el resto del mundo
muchas cosas que endulzar.

Cuando la caiia madura
y se empieza a moler
hasta el humo de la hornilla
sabe a dulce y huele a miel.

Alld estd el azucarero
cual abeja colosal
que en provecho de nosotros
va formando su panal.

Capitulo



Aunque en el pasado esta cancién fue muy difundida en Costa Rica, en la actualidad
casi nadie la conoce. Sin embargo, plantea elementos importantes que destacar: la
cafia de azucar se produce principalmente en las regiones tropicales, es la planta de
donde se extrae el aztcar, el cual se consume en todo el planeta en forma de tapa
dulce, miel y azticar. Para escuchar mejor el canto del verolis es importante conocer
un poco mas sobre esta dulce planta.

BOTANICA

La cafia de azucar, cuyo nombre cientifico pertenece al género Saccharum spp. de
la familia botanica de las Podceas (Poaceae), antes llamadas gramineas. Esta es,
sin lugar a dudas, la familia botdnica mds importante para la alimentacién en el
mundo, no solo para los seres humanos, sino para muchas especies; pues millones
de animales silvestres se alimentan de los pastos de las sabanas africanas y de las
praderas, desde los pequefios ratones y conejos, hasta los grandes elefantes y bison-
tes. Muchas de estas especies forman parte de las intricadas cadenas alimenticias
donde participa gran cantidad de animales carnivoros. En las praderas de todo el
mundo millones de vacas, ovejas, cabras, alpacas, llamas, etc. son cuidadas para
luego matarlas y convertirlas en carne para el consumo humano. De las especies
cultivadas estdn, entre otras, el trigo, el maiz, el arroz, el centeno, la cebada, el lipulo,
el sorgo, la soja (o soya), tanto para la alimentacion de los humanos como de anima-
les de granja. Probablemente, si desapareciera esta familia de plantas de la tierra, la
historia serfa totalmente distinta, pues no tendriamos mucho de qué alimentarnos.

<Como se puede explicar el éxito de las podceas para soportar tanta depredacién?
Basicamente por dos motivos: primero, la alta capacidad de reproduccién que tiene,
pues las semillas se cuentan por cientos o miles en sus inflorescencias o panojas,
segtn la especie, y, segundo, por la fisiologia de la planta, ya que son las mas eficientes
en la captura o fijacién del diéxido de carbono, esa molécula que se ha “sataniza-
do” en los tltimos afnos por ser la responsable del cambio climético, debido a su
incremento en la atmdsfera como producto de los millones de toneladas de hidro-
carburos que se han extraido de la tierra, en forma de petréleo, para convertirlos
en combustibles, que luego se liberan a la atmdsfera como didéxido y mondxido de
carbono. Dentro de toda esta prodigiosa familia se encuentra la cafia de aztcar, la
cual es una de las mas eficientes en la fijacién de diéxido de carbono, con un 150 o
200 por ciento mayor que la media fotosintética de las demés plantas.



Anatomia

Como la mayoria de los miembros de esta familia botanica, la cana de azicar crece
en cepas de 4 a 12 tallos que miden entre 2 y 5 m de altura, dependiendo de la varie-
dad y la zona donde se cultive. La planta consta de cinco partes: tallo, hojas, raices,
inflorescencia y semillas.

La entrada al cafiaveral
Tacares de Grecia
Fuente: Juan Carlos Fallas Z.



El tallo

El tallo constituye la parte de la planta que forma la cafa propiamente dicha, por lo
tanto es la mas util de la planta; la pieza que el “avienta chinga”, el cortador de cana,
toma con sus manos, corta y limpia, para su posterior carga y transporte hasta el
ingenio o el trapiche.

El tallo se divide en dos partes distintas entre si: la externa conformada por una
corteza dura, lefiosa, separada en nudos e internudos, de diferentes colores y dia-
metro, segun la variedad de la cafa; y la parte interna, la cual es blanda, esponjosa,
formada por haces fibrosovasculares, tubos muy delgados de células de diferen-
tes tipos, por donde circula la savia de manera ascendente (xilema) y descendente
(floema). El xilema transporta agua y sales minerales del suelo a toda la planta, y el
floema lleva el azticar, elaborado en las hojas mediante el proceso de la fotosintesis,
a todos los rincones de la planta, pero principalmente al tallo.

El tallo termina en un “cogollo” y cuando la planta alcanza la madurez sexual, la
cafa se corona con una estructura conocida como “verolis”, el cual corresponde a
la inflorescencia.

Inflorescencia-el verolis

El verolis es una inflorescencia compuesta por miles de pequenas florecillas que for-
man la panoja; normalmente presenta un color rojizo pélido y desde lejos, cuando
“apunta el verolis”, al final de la época de lluvias en el Valle Central, los canaverales
lucen de dos colores contrastantes: el verde de las plantas y el rosado tenue de los
verolises que danzan al ritmo de los primeros vientos que anuncian la Navidad.

Las diminutas flores, a pesar de su pequefio tamafio, cuentan con todos los érganos
de una flor: ovario, tres estambres, tres pequenas estructuras conocidas como glumas,
las cuales son que son escamitas localizadas debajo de los ovarios; dos delicados
estigmas y otras escamillas. En consecuencia, se les cataloga como hermafroditas, es
decir, tienen 6rganos masculinos y femeninos. Sin embargo, la mayoria son estériles
debido a que las plantas son hibridas y, los hibridos no se reproducen por semillas.

Semillas
Las semillas son tan diminutas que unas 1000 unidades pueden hacer el tamano

de un grano de arroz. La polinizacién ocurre por medio del viento (anemocoria);
sin embargo, la variabilidad es tan grande y el éxito de germinacién de las semillas



tan bajo, que se recurre al método de la “clonacién” mediante los tallos para la re-
produccion, con lo cual los agricultores se aseguran tener un cafiaveral con la misma
constitucién genética, tanto en porte como en productividad de algin canaveral
conocido. A estos tallos o esquejes el agricultor les llama “semilla”.

Hojas

Estan formadas por dos partes: la vaina y el limbo o lamina foliar. La hoja se origi-
na en el peciolo donde forma una especie de tubo o vaina que envuelve el tallo; las
laminas foliares son lanceoladas, como largas espadas. Los nudos tienen pequeiias
depresiones y de estas surgen las hojas de manera alterna, a los lados del tallo. En la
base de las hojas existe una yema, que en condiciones favorables puede desarrollarse
y producir otra planta.

Las hojas de la cana de azicar estdn compuestas por multiples células que forman
un tejido que da consistencia a las venas, las cuales son, a la vez, extremos de haces
vasculares del tallo (xilema y floema) y con su red forman una epidermis imper-
meable que impide el exceso de transpiracién (pérdida de agua). Las hojas tienen
gran cantidad de estomas, es decir, pequeiias aberturas por donde la planta captura
el diéxido de carbono y libera oxigeno, como producto de la fotosintesis. Las hojas,
incluyendo la vaina o peciolo de algunas variedades, estan dotadas de muchisimos
pelitos, blancuzcos, pequefios pero muy fuertes, denominados tricomas, y son una
verdadera molestia para los cortadores de cafia, pues se incrustan en la piel y son
dificiles de extraer. El color verde de las hojas se debe a un pigmento, el mas impor-
tante en la naturaleza: la clorofila, que es una molécula de fundamental importancia
para el proceso de la fotosintesis, responsable de la formacién del azucar.

Raices

El sistema de raices de la cana de azicar estd formado por raices fibrosas o adven-
ticias, que son un conjunto ramificado de pequefias raices de diversos tamafos;
nacen de los rizomas o tallos subterraneos y pueden llegar a medir hasta 1,5 m de
longitud. En conjunto, la raiz de la cafia de azicar consta de cuatro partes: un eje
central, lenoso, una corteza cilindrica y gruesa, formada por células delgadas que
rodean al cilindro central, y una cofia, la cual es una capa de células encargada de
proteger el extremo de la raiz, a manera de escudo, especialmente para evitar el
dafo de las células més jovenes (meristema radical), que permiten el crecimiento de
la raiz. A poca distancia de este, crecen unos pelillos absorbentes, cuya funcién es
absorber el agua y los nutrientes.



ORIGEN, PROPAGACION E INDUSTRIALIZACION
DE LA CANA DE AZUCAR

Durante la primera mitad del siglo XX, la cafia de aztcar fue uno de los principales
cultivos agricolas de Costa Rica, pues generaba, junto con el café y el banano, el
mayor nimero de divisas para el pais. Durante esos afos, circulaba la Revista del
Instituto de Defensa del Café de Costa Rica; una de las pocas revistas “académicas”
que existian en Costa Rica, y en la cual se encuentra informacién de diversos culti-
vos, entre los que se pude mencionar la cana de azicar. De los trabajos publicados
se destaca el articulo de Cadilla (1941), titulado “Noticias histéricas sobre la cana
de azucar”, el cual incluye en sus notas un apartado que se utilizard como punto de
partida para conocer sobre el origen de esta dulce planta. Esta era la informacién
mads reciente sobre la cafia de azdcar a principio de la década de los afios cuarenta
del siglo pasado (Cadilla, 1941) y que no ha cambiado mucho hasta la fecha:

De la regién del Tibet, perteneciente a la India, que hoy es parte del Imperio Britdnico,”
la planta se propago por Asia, especialmente por el Sur de China y por las Islas del
Pacifico y el Mar de las Indias, principalmente en el grupo de las Cebeles y Molucas.
De allf pasé a las Filipinas, al Oeste de Nueva Zelandia y a otros continentes. En el
siglo XII los Criizanos la encontraron en Siria.’

El geoponimico sevillano Abbu Zacaria, en su “Tratado de Agricultura’, afirma que
fueron los drabes quienes la trajeron de Oriente para cultivarla en el litoral del Medi-
terrdneo, en Espariia, Creta, Rodas y Sicilia. Advierte que en ese tiempo —siglo X1I- es-
taba prospera en el Sur y las costas del Levante de Esparia. Los espartioles la llevaron a
Canarias en el siglo X V. En el mismo siglo los portugueses la aclimataron en Madeira.
A nuestra América la trajo el propio Cristébal Colon en su segundo viaje, en 1493.
Colén la sembré en la isla de Santo Domingo. En carta suya, escrita en dicha Isla el
30 de enero de 1494, que fue llevada a Espania por Antonio Torres, dice a les Reyes:

Somos bien ciertos, como la obra lo muestra, que en esta tierra asi el trigo como el
vino nacerd muy bien; pero hace esperar el fruto, el cual, si tal serd como muestra
le presteza del nacer del trigo y de algunos poquitos de sarmientos que se pusie-
ron, es cierto que non fard mengua el Andalucia ni Secilia aqui, que las carias de
aziicar segun unas poquitas que se pusieron, han prendido.

2 Lageopolitica es siempre cambiante, hoy el Tibet es una regién auténoma perteneciente a China.

3 Las condiciones agroecoldgicas del Tibet no son las mas apropiadas para el cultivo de la cafa de azucar, por lo
que dificilmente este pudo ser su origen. Segtin Ledn Arguedas (1968) la cafia de azticar tuvo su origen como
cultivo en el sureste de Asia y desde al menos el primer milenio antes de Cristo, se produjo azicar a partir de la
cafa. Originada la planta en Nueva Guinea, fue diseminada y llevada a la India donde se hibridizé con cafias na-
tivas que permitieron que su siembra se extendiera hasta zonas subtropicales. Jinesta (1948) sefiala que la cana
es originaria de la India y de la China, y que fueron los navegantes del siglo XIII quienes la llevaron a Arabia.
Aclimatada luego a Egipto y Abisinia, los portugueses la pasaron a Albarde (Asturias) en 1420.



Pedro Martir reafirma dicha prueba diciendo que en la Isabela, a fines del siglo XV
se habian comenzado las siembras de productos llevados por los espafioles. Martir
escribid entonces:

Muchos han amojonado huertos para cultivar, de los cuales todo género de verdu-
ras como rabanos, lechugas, coles, borrajes y otros semejantes, a los diez 'y seis dias
de haberlas sembrado las han cogido en regular sazon; los melones, las calabazas,
cohombros y cosas asi las cogieron en treinta dias y decian que jamads las habian
comido mejores. Estas hortalizas las tienen recientes todo el ario. Raices de las
canas de cuyo jugo se saca el aziicar, aunque sin jugo que se coagule, criaron hasta
quince dias canas de acodo...”.

De la Espariola o de Canarias se llevé la caria a distintos paises de la América Cen-
tral y del Sur. A mediados del Siglo XVIII la llevaron los europeos a Luisiana y en
1502 los portugueses la introdujeron al Brasil.

La industrializacion de la cana en América

En 1508 don Juan Ponce de Ledn explord la isla de Santo Domingo, pero hasta 1509
no recibid el nombramiento como Gobernador de la misma. Con el Nombramiento
le llegaron unas ordenes e instrucciones para el fomento de la nueva colonia. De
acuerdo con ellas, el hidalgo leonés, en agosto del mismo ario, llevé a la isla, desde
la Espariola, en la carabela de Alonso Martin, de la cual era conduerio, a su fami-
lia, algunos colonos, ganado, bastimentos y semillas. En la ribera del Toa principio
enseguida a labrar un conuco o granja a la cual dio el nombre de “Granja de los
Reyes Catdlicos”. Brau afirma que por insinuaciones expresas del Rey, sembré en
ella carias de aziicar y otros productos exdticos que trajo de la Espariola. Es probable
que de esas primeras plantas y de otras traidas posteriormente de Santo Domingo
o de Canarias procedieran la mayor parte de los cultivos que entonces se hicieron
en la isla, a la cual no se introdujeron nuevas variedades a fines del Siglo XVIII.
Acerca de la industria de la aziicar sabemos a ciencia cierta cudndo principio el
hombre a fabricarla. La creencia es que por los arios 300 6 600 A. de J., existia un
procedimiento rudimentario para extraer el jugo de la caria, hervirlo y cristalizarlo
en aziicar. En Oriente se practicé el mismo sistema.

Oviedo, Las Casas y otros historiadores informan cémo principio a fabricarse
el aziicar en las Antillas. Fue en la Espanola,* y las primeras pruebas no fueron
significantes ya que fue necesario hacer nuevas importaciones de semilla de caria
asi como importar, durante varias décadas, aziicar de Espaia. De 1505 a 1506,
un vecino de Concepcion de la Vega, en Puerto Rico, llamado Aguilén, se dice que
fue el primero en fabricar aziicar; pero acerca del hecho existen discrepancias

4 Hoy Haiti y Republica Dominicana.



y confusion aun entre los primeros cronistas de la isla. Bartolomé de las Casas
dice que Aguilén “hizo aziicar aunque no bien hecha”y don Salvador Brau afir-
ma que Atienza, asociado con Ballester, en 1503, hizo mieles en la Espariola.
Por las cartas de Colon sabemos que para fines del siglo XV no habia aziicar o
se importaba. Una orden del Rey a los oficiales de la Casa de Contratacién, en
Sevilla, demuestra que para 1511 las Antillas se suplian de aziicar importdndola
de Espania. Dice la carta citada, de fecha 26 de junio de 1511:

Yo tenia por cierto que los navios que iban a la Espariola tomaban cargas en
Canarias, de las cosas que eran necesarias para las Indias e agora el Almirante
Don Diego Colon me ha escrito que no deben ni concientan a los capitanes cargar
cosa ninguna, e que en la isla no estd proveida; por ende, yo os mando que tengdis
manera e provedis como todos los navios que fueren a dicha Espariola e tocaren
en las dichas Islas Canarias tomen o se provean en ellas de ganados, quesos e
AzUCAares e CONServas...

Antonio Herrera va mds lejos, pues dice que fueron los Jerénimos, en 1519, quie-
nes hicieron los primeros ingenios; pero lo que sucedicé fue que aquellos le ofre-
cieron dinero a los colonos para hacerlos. Sus préstamos eran de 500 pesos para
cada ingenio.

A Gonzalo Ferndndez de Oviedo, no solamente como primer cronista, sino por
haber recogido personalmente sus informes en fuentes autorizadas y en la misma
Espariola, hay que concederle crédito cuando dice que: por gentes mds antiguas
“supo que el primero que sembrd cafia de aziicar en la poblacion, que era cataldn
y se llamaba Miguel Bellester, “fue el primero que hizo aziicar dos arios antes
que Velosa’. De este Gonzalo de Velosa, bachiller y cirujano, nos asegura que:

... a su propia costa de grandes y excesivos gastos segiin lo que él tenia, e con
mucho trabajo de su persona, y trujo los maestros de aziicar a esta isla e hizo
un trapiche de caballos e fue el primero que hizo hacer en esta isla aziicar e a él
solo se debe como principal inventor de aquesta granjeria. No porque fuese él el
primero que puso canas de aziicar en las Indias, pues algiin tiempo antes que é/
viniese muchos las habian puesto e criaban, pero fue, como he dicho, el primero
que hizo aziicar en esta isla, pues por su exemplo otros hicieron lo mismo... trujo
los oficiales para ello desde las islas Canarias e mostré e hizo aziicar primero.

Abundamos, por lo expuesto anteriormente, con el parecer del Dr. Coll y Toste
quien creyo que el ensayo de Atienza hecho en colaboracion con Ballester, en
concepcion de la Vea, se redujo a “un trapiche melaero” y que, si hicieron aziicar,
poco perseveraron en esa industria. Por eso el ingenio de Velosa a orillas del rio
Nicao, fue considerado por Oviedo como el primero. Este ingenio fue establecido
en 1509. Al siguiente ario, 1510, don Diego Colon instald otro y lo mismo hicieron
el comendador de Anzia y varios vecinos mds.



Velosa, endeudado, tuvo que asociarse con los hermanos Tapia. Cristébal, el ma-
yor de ellos era Veedor de la Espariola, y Francisco, el menor, alcalde de Santo
Domingo. Al surgir entre ellos diferencias originadas en el negocio, Velosa les
vendid su parte. Luego Cristébal vendié la suya a Juan Vilorta quien a su vez la
vendio a Francisco Tapia, quien vino entonces a quedar como duerio tinico del in-
genio del Nicao. Entonces traslado el ingenio de Yeguate, o de la orilla del Nicao,
a rio Nigua y alli construyé dos casas para la fabrica y una para almacén.

En 1515 el tesorero Miguel de Pasamente envié a Esparia muestras del aziicar
fabricada en la Espariola. Después los Jeronimos enviaron a Cisneros una caja de
aziicar y otros productos. En el archivo de Indias hay constancia del envio, por una
carta del cardenal a los frailes en la cual les dice, con fecha 22 de junio de 1517:

La caxa con el aziicar e cos el algodon, e caria fistulada que enviasteis, recibi-
mos y parécenos que se haria alli bien el aziicar y el algodon. Pester Cardinalis
Hispaniae.

Continua proteccion recibid la industria en estos tiempos por parte de los Reyes.
Le ordenaron a don Lope de Sosa, gobernador de Canaria —que con encargo
igual pasaba a Castilla del Oro el 16 de agosto de 1519— que llevard de paso a
la Espariola maestros y oficiales para hacer el aziicar.

En 1520 Alonso de Agalbe trajo a la Espariola, desde Canarias, varias tinas lle-
nas de plantas de aziicar. A su regreso a Espania se llevé 2000 arrobas del aziicar
fabricado en la isla®. La carga le fue robada en la travesia por el pirata Juan Ve-
rrazne, al servicio de Francisco I de Francia.

En este ultimo ario, y desde Valladolid, el rey Carlos V escribio a los Oficiales
Reales de la Espariola, con fecha 9 de julio, lo siguiente:

Nuestros Oficiales que residis en la Espariola e los nuestros Almexarifes e recabda-
deros de las rentas del Almoxarifazgo de la dicha Ysla. Ya sabéis la voluntad que
la Catdlica Reina Mi Sefiora y yo habemos tenido e tenemos al bien, poblacidn e
multiplicacién de la dicha Ysla e de los remedios que para ello se han buscado e
procurado e soy informado que uno de los principales es la granjeria que en ella se
ha comenzado a hacer o se hace, de los ingenios de aziicar los cuales, a Dios gracias,
van en mucha abundancia e el Licenciado Antonio Soriano en nombre de dicha
Ysla me hizo relacion que a causa de ser tan costoso el edificio de dichos ingenios,
e los materiales e herramientas para ellos necesarias, y que se llevan destos reinos
o de los reinos vecinos desta dicha Ysla, no tener posibilidad para sostener, seria

5  En 1495 se establecié el primer ingenio en Cuba, en el lugar conocido como “Los Cangrejos”, por don Vicente
Santa Marfa y; era movido por hombres y caballos. Producia, y producfa miel y raspadura. Para el trabajo
se compraron esclavos de Africa porque los indios de labor habfan sido exterminados (Jinesta, 1947).



causa que la dicha granjeria no pasara mds adelante, suplicdndosenos que de las
herramientas, materiales e otras cosas que destos reinos llevasen para el edificio e
labor de los dichos ingenios no les llevasen ni pidiesen derechos de Almoxarifazgo,
ni otro alguno, o como la mia merced fuese. Yo por dichas razones tiivelo por bien.
Por ende, Yo os mando... (ordena que se supriman todos los impuestos, etc.).

Progreso de la industria

Desde 1800 en adelante, el aziicar ha sido, como en ninguna otra época, objeto
de asiduas investigaciones en el mundo cientifico. H. Kiliani demostré, a princi-
pios del siglo XIX caracteristicas interesantes del producto: sefialé su constitu-
cién y demostrd la existencia de la dextrosa o aziicar de la uva (glucosa D) y la
levulosa o azicar de fruta (fructosa D), con aldehido y cetona y derivados del
alcohol hexahidrico (Kelon). Encontré que los aziicares contenian 4, 5, 6, 7, 8y 9
dtomos de carbon en sus moléculas, etc., clasificandolas en conjunto como grupos
de carbohidratos, con el nombre de monosacdridos. Demostré que algunos gru-
pos de aziicares tienen en sus moléculas mds dtomos de oxigeno que de carbén y
que cuando se tratan con dcidos o enzimas se hidrolizan. Cada una de sus molé-
culas se combina con una o mds particulas de agua y simultdneamente se parte
en dos o mds monosacdridos-moléculas. Encontré aziicares complejos que llamo
disacdridos, cuyas moléculas daban dos o mds monosacdridos; los encontré de
tres monosacdridos y las llamd trisacdridos, etc., generalizdndolas finalmente
como polisacdridos.

Otro notable quimico, Theling, probd el poder reductivo de los aziicares inventando
una solucion que permite apreciar la proporcion cuantitativa en la reduccién de
los aziicares. Asi, muchos mads, fueron demostrando propiedades desconocidas
del aziicar, que han prestado valiosos servicios a la ciencia en sus diversos campos
de experimentacion y que a su vez, ha dado mayor importancia a la industria.
El aziicar de caiia o sacarosa ha demostrado siempre ser la mds valiosa de todos
los aziicares conocidos. Los productos de su electrdlisis o ‘agua invertida’, tienen
muchas aplicaciones. También se ha venido perfeccionando, de manera cientifica,
el procedimiento de fabricarla. Asi como los sistemas de aprovechar los desechos
de su fabricacién. Estos desechos se consideran inservibles, pero ahora se utilizan
para la fabricacion de otros productos (pp. 286-293).

EL CULTIVO DE LA CANA DE AZUCAR EN COSTA RICA

De acuerdo con Jinesta (1947), Pedrarias Davila fue quien introdujo la cana de aztcar
a Nicaragua en 1530 y después pasd a otras provincias del Reino. Probablemente, este
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producto entré a Costa Rica por el Caribe entre los afios 1540 y 1562; pues fue en
1540 cuando el emperador, el rey de Espaiia, Carlos III, designé a Diego Gutiérrez,
originario de Madrid, como gobernador de la Nueva Cartago y, al afio siguiente, el
Consejo de Indias lo autorizé para que entrara desde Nicaragua, por el Caribe, a
conquistar Cartago, para lo cual compré maiz, sal, puercos, miel, gallinas, entre otros
productos, y con sesenta espafioles en dos bergantines partié de Granada y pasé por
el Desaguadero, hoy el rio San Juan. En el Caribe Norte, quizas la actual Matina,
encontré unas casas desocupadas donde se instalé durante varias semanas. Mds
adelante, en 1562, la Audiencia de los Confines (Guatemala) nombré a Juan Vasquez
de Coronado como alcalde mayor de las provincias de Nueva Cartago y Costa Rica.
El envi6 desde Nicaragua al maestre de campo Juan de Ovalle como teniente del
alcalde mayor y un navio con soldados, armas y viveres. Compré otro que también
hizo cargar de lo necesario para la colonia, y el 26 de agosto de 1562 partié hacia
Costa Rica con gente, ganado y caballos (Ferndndez, 1889).

En cualquier caso, no se menciona que dentro del avituallamiento trajeran cafa de azu-
car, pero la sospecha salta cuando se lee que Diego Gutiérrez transporté “otras cosas” y
venia decidido a quedarse y hacer préspera a la Nueva Cartago, y Juan de Ovalle alist6
“viveres” que quizds inclufan semillas de trigo y de otros cultivos. Segtin Saenz (1970),
en 1574 existian referencias sobre las posibilidades de establecer trapiches en Cartago.

Por el modo de reproduccion de la cafia de aztcar, su expansion fue muy lenta, pues
al principio las canas se sembraban en los patios de las casas, y con el paso del tiempo,
las cepas fueron creciendo hasta que el agricultor pudo contar con suficiente semilla
como para cultivarla en pequefios lotes para la fabricacién de dulce. En 1672, un siglo
después, como parte de un informe del gobernador de Costa Rica, se decia que entre
Matina y Caldera habia cultivos de cana (Jinesta, 1948), y que la mayor extensién
de cafnaverales durante la Colonia se ubicaba en Cartago. Por lo tanto, resulta poco
probable que haya entrado por la actual provincia de Guanacaste, ademas porque
el cultivo de la cafia de azicar se hizo mucho mds tardiamente en esa localidad.®

Don Ricardo Jinesta (1948), a partir de una investigacion documental poco refe-
renciada, publicé en en la Revista del Instituto Costarricense de Defensa del Café
un articulo titulado: “Dulce y azicar en la Historia Nacional”, de donde se extrae
la siguiente cronologia del cultivo de la cafa de azicar en Costa Rica:

El9 de junio de 1545, Francisco Castafieda, gobernador y alcalde mayor de Nicaragua,
escribid:

6  Los detalles sobre la evolucion de la industria de la cafia de aztcar en Costa Rica en el periodo colonial se
encuentra, en Guzman et al. (1977).

11



En la dicha provincia se podia hacer aziicares y sacar riegos de aguas para las canas,
aunque serd de mucho costo llevar oficiales para los ingenios; y en la dicha provincia se
han hecho ya aziicares en un trapiche e porque les llevan los diezmos por entero, se dejavan
de hacer que se gastarian los aziicares que alli se hiciesen en el Piru a do no se podrdn
hacer por la ondura y bravera de los rios y porque no llueve en los llanos para poner de
sequero canas y se gastaban en Panamd y aiin se podrdn pasar a Castilla, aunque serdn
muchos los gastos, y por esto conviene que paguen de los aziicares, poco diezmo (p. 554)

Juan Vézquez de Coronado, en sus memorias de 1565, informo:

Hay cerca de la dicha ciudad de Cartago muchas tierras, doce leguas del mar del
norte, donde podria aver muchos ingenios de agucar y salida e contratacién por un
rio caudaloso, a la dicha costa y a estos Reynos (p. 554).

Diego de Artieda, uno de los primeros colonizadores, escribi6 en 1574:

Yten, para que pueda dar a las personas que conmigo fueren y descubrimiento y
pacificacion de la dicha provincia de Costa Rica, solares y tierras de pasto y labor y
estancias; y a sus hijos y descendientes; y a los que hubieren hecho ingenios de acucar
y los mantuvieren, no se les pueda hazer execusion en ellas” (p. 555).

El 21 de julio de 1587, el ayuntamiento de Guatemala hace una erogacién de dinero
para la compra de azucar para evitar el desabastecimiento. En esa misma fecha,
dicho ayuntamiento también decretd las Ordenanzas del Gremio de “hacedores
de aziicar’, asi como la creacién del puesto de “Veedor de Trapiches”, como oficial
responsable del ordenamiento de esta industria en cuanto a la “fijacién del precio
mdaximo, la medida de los cubos y el valor de los jornales” (Jinesta, 1948).

De acuerdo con Jinesta (1948), en 1615, el capitan Diego del Cubillo estaba au-
torizado para que pudiera dar sitios de estancias y caballerias de tierras, heridas
de molinos, obrages e ingenios de acucar en toda la provincia, a los pobladores y
personas beneméritas.

Para 1676, de acuerdo con el informe del gobernador de Costa Rica del 25 de diciem-
bre, relata que “entre Matina y Caldera habia cultivos de cana” (Jinesta, 1948, p. 556).

En un testamento del 9 de marzo de 1697, no solamente se pone en evidencia la
esclavitud en Costa Rica, sino también la presencia de expertos en la fabricacion
de derivados de la cafia de azicar, cuando se habla de José, un esclavo negro de 28
anos de edad “maestro azucarero, que habia sido comprado por el Capitan Matias
Gonzélez Camifo por $500” (Jinesta, 1948, p. 556).

El 28 de agosto de 1744, Luis Diez Navarro, hace un informe en Guatemala sobre
Costa Rica, en el que indica:
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Una carga de dulce de rapadura (que en la Nueva Espaiia se llama panocha; y en
Esparia catite, tiene ochenta tablas; cuesta en la ciudad de Cartago, seis pesos y dos
reales; su transporte a Matina, siete pesos; que hacen ambas partidas trece pesos
y dos reales; y vendidas a dos reales cada tabla, importa veinte pesos; que dan ga-
nancia de cada carga, seis pesos y seis reales; suficiente ganancia para el castellano;
respecto al mucho consumo que tiene, se ha vendido a seis reales en cacao y a cuatro
en plata (Jinesta, 1948, p. 556).

En 1755, el obispo Morel de Santa Cruz inform¢ a todos los hacendados del valle
del Barba que en sus estancias tuvieran trapiches y ganado, sobre la obligacion “de
contruir en Cubujuqui, dentro de sesenta dias, casas de posada para apearse cuando
vengan a esa poblacion, so pena de pagar cien pesos plata, que el Alcalde Ordinario
aplicard, llegado el caso a edificar casas en dicha poblacién” (Jinesta, 1948, p. 554).

En el bando del gobernador Fernandez de Bobadilla, del 22 de febrero de 1777, se ordena
“alos vecinos y moradores de los pueblos y villas que llegaren a Cartago a vender dulce,
etc., que ocurran al Cabildo, pues no pueden expender en otro lugar esos articulos;
ni a los logreros y regatones so pena de multa de cinco pesos” (Jinesta, 1948, p. 556).

En 1827, apenas uno afios después de la independencia, se hizo levantar una lista de
los vecinos de El Tejar de Cartago, para obligarlos a sembrar determinada cantidad
de cafia de azdcar y un afno después, el 31 de agosto de 1828, se promulga una ley
para el fomento del cultivo de la cafia de azucar (Jinesta, 1948).

De acuerdo con Jinesta (1948), ya en 1932 se estimaba que el cultivo de la cana de
aztcar ocupaba una superficie de 132 km?, distribuidos en Alajuela 56 km?, San
José 30 km?, en Heredia, Guanacaste y Cartago 11 km? en cada uno, Limén 8 km?
y Puntarenas 6 km?.

Para mediados del siglo XIX, ya se habian perfilado los dos principales cultivos que
propiciarian el desarrollo econdémico y cultural de Costa Rica: el café y la cana de
azdcar. Ante esto, la ampliacion de la frontera agricola para incrementar las dreas
de cultivo tuvo como resultado la desaparicién de la mayoria de las selvas del Valle
Central y, con ellas, mucha de la fauna. El café se ubicé en las tierras mas altas,
mientras que la cana de azucar se establecid en las zonas mds bajas del Valle Cen-
tral, de los 600 a los 1200 msnm, principalmente.

En el Valle Central fue en donde la cafia de azticar comenz¢ a expandirse por todo
el territorio nacional, tal como lo indica Chaves (1997), al describir varias rutas:

a) Valle del Rio Reventazon (Turrialba, Tucurrique, Valle del Reventazon): la
cania se movilizé en _forma paralela a la construccion del ferrocarril hacia el
Atldntico, la cual inicia en 1871, predominando en este caso la estructura de
la gran propiedad; el sistema productivo se apoya en la explotacién conjunta
de caria, café y otros productos agricolas y pecuarios.
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b) Periferia oeste del Valle Central (Alajuela, Grecia, San Ramodn): la razén
de este desplazamiento fue suplir la materia prima necesaria para operar
la Fabrica Nacional de Alcoholes, hoy dia FANAL. En este caso predomina la
pequenia y mediana propiedad como estructura productiva bdsica.

¢) Suroeste del Valle Central (Alajuelita, Desamparados, Escazii, Puriscal y
Santa Ana): el destino de la caiia era la elaboracién de dulce, manteniéndose la
pequeiia propiedad como estructura productiva, lo cual aun hoy es verificable
en esa region tipificada como tradicional por su limitada evolucién tecnoldgica.

d) Pacifico Seco (Esparta, Valle del Tempisque, Peninsula de Nicoya): el motivo
de su incorporacion como zona de cultivo respondié a una medida de cardc-
ter estatal, dirigida a promover e impulsar la colonizacion de varias dreas
en ese entonces aisladas y despobladas de la regidn; el establecimiento de la
“colonia cubana” en 1891” en Nicoya fue un claro ejemplo de ello.

EL CULTIVO TRADICIONAL DE LA CANA DE AZUCAR

Este apartado pretende recordar la forma en que los campesinos de principios y
mediados del siglo XX cultivaban la cafia de azticar; como un homenaje a quienes
vivieron esos tiempos, asi como a sus hijos y nietos, quienes probablemente escu-
charon sobre esas précticas.

Preparacion del terreno

Con frecuencia, los terrenos dedicados a los canaverales habian sido potreros aban-
donados o tradicionalmente estuvieron ocupados por la misma cafia de aztcar. En
cualquier caso, era necesario eliminar toda la vegetacion, de tal manera que el suelo
quedara lo mas limpio posible. Luego, se marcaba el terreno para hacer el surco y
asi evitar la erosién del suelo en la época lluviosa. El marcado se hacia al “ojimetro”,
es decir, un peoén diestro en este asunto, con la asistencia de uno o dos compaiieros
mads, se colocaba en algiin punto medio del terreno para cultivar e indicaba a sus
compaieros donde colocar las primeras estacas.

7 Lacolonia cubana se estableci6 en lo que hoy se conoce como Mansién de Nicoya, en cuyo parque se conservan
los restos del ingenio azucarero que establecid alli el general Antonio Maceo, libertador de Cuba. Detalles sobre
esta colonizacion se encuentra en el Idearium Maceista, Vargas (2002).
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Normalmente, las estacas estaban hechas de cafia de bambti o de café, aunque tam-
bién se podian utilizar otros materiales. Una vez colocada la primera estaca, el ex-
perto se ubicaba a una distancia de unos tres o cinco metros y, con ayuda del dedo
pulgar a manera de mirilla, observaba la estaca recién colocada y hacia ubicar una
segunda, y asi hasta que quedaba una hilera de estacas a lo largo del terreno a cul-
tivar, la cual servirfa de guia para que el arado, ya fuera tirado por bueyes o con un
“ YR ) . .

chapulin”, iniciara el surcado del terreno.

El primer surco o zanja era la guia para hacer los demds y la distancia entre ellos era
casi la misma del ancho de la yunta de bueyes o de las ruedas del chapulin. Algunos
campesinos, un poco mas sofisticados, utilizaban el “codal”, el cual consiste en un marco
de madera, en forma de “C” rectangular, cuyos lados mas cortos miden cerca de 90 cm
de longitud y el mas largo alrededor de 2 m. En el punto central del lado mds largo
se colocaba una burbuja de aceite o nivel para medir la pendiente del terreno y poder
ubicar las estacas de tal manera que el surco quede con la menor pendiente posible
para evitar la erosién. Cuando se usa el codal, con frecuencia se tienen mds lineas de
estacas guias para hacer los surcos, por lo que con frecuencia en los cafiaverales se
hacen “hijuelas”; es decir, surcos mas cortos que inician en la “ronda” o “callején” del
cafial y finaliza cuando se interseca con otro surco. Por esta razdn, si el terreno no es
plano, los surcos no se hacen en linea recta, sino que siguen el contorno del terreno.

Siembra

Antes de realizar la siembra, primero es necesario cosechar la semilla; proceso que
en el caso de la caia de azticar consiste en cortar las plantas maduras sexualmente,
poco antes de la floracién; se hacen dos cortes, uno en la parte inferior del tallo, la
mds dura, la cual se aparta para ser procesada en el trapiche o el ingenio y la otra, en
la seccién superior, que es la mds suave, donde las yemas tienen mayor avidez para
el crecimiento y se utiliza para la siembra, pues es de esta parte donde naceran los
brotes de donde creceran las nuevas plantas.

Una vez hechos los cortes, las “semillas” se transportan con una carreta tirada por
bueyes o con el chapulin hasta el terreno a cultivar; una vez en el lugar, los peones
las lleva en “brazados” y las coloca de dos en dos en el surco y luego las cubren con
tierra con la ayuda de una pala.

15



Cuidados

El primer abono se realiza cuando los brotes han alcanzado una altura de aproxima-
damente 20 cm, y de seguido la primera aporca de un solo lado del surco y con ayuda
de un machete plano. La segunda se hace cuando la cafia tiene un metro de alto y
se aplica por ambos lados del surco con una pala ancha, lo cual también ayuda a
eliminar la maleza. La aporca consiste en colocar tierra en la base de los tallos para
favorecer un mejor anclaje de la planta al suelo. Cuando tiene cerca de un metro de
alto se realiza una limpieza de la maleza con pala ancha.

Cosecha

La cosecha de los canaverales tenfa dos propdsitos: la fabricacién de azticar y de dulce.
Si la finalidad era producir azicar, entonces las plantas debian ser cortadas durante
los primeros cuatro meses del ano, de “ajecho”, es decir, durante la llamada tempo-
rada de “zafra”, y se trasladaban al ingenio; por el contrario, si el cafiaveral estaba
destinado a la fabricacién de dulce, se cosechaba durante todo el ano, se recogia y se
transportaba al trapiche. En este caso no se cortaban todas las cepas de cana, sino
que se hacia por “entresaca”, es decir, se eliminaban solamente aquellos tallos mds
“maduros” y se dejaban las “celes” hasta que maduraran.

La cosecha se hacfa con una especie de machete especializado conocido como
“chinga”, la cual es una herramienta de metal y plana, angosta hacia el mango y ancha
al extremo. El pedn tomaba la cafia con una mano y se encorvaba hacia el suelo
para, con la otra, aventar la chinga contra la base del tallo y cortarlo con el extremo
redondeado y filoso del metal. Una vez cortada la caiia, el pedn se reincorporaba
para cortar la punta, el cogollo, y con el lomo de la chinga, en un movimiento hacia
su cuerpo, lo hacia pasar por la base de las hojas para limpiar el tallo. Una vez fina-
lizado este proceso, se tiraban las canas o las “chorreaban”, como decfan los campe-
sinos, formando hileras en el cafaveral, y cuando ya el peén tenia cierta cantidad,
debia acomodarla en rollos del tamano suficiente como para llevarla en hombros, o
“bracearlas” hasta la ronda o la orilla del callejon, para luego cargarla en la carreta.

La tarea de bracear la cana hasta la ronda se hacia el con el fin de proteger el sue-
lo y el cultivo, pues se evitaba que los bueyes o el chapulin danaran los retofios o
“mamones” de la cafia. Normalmente, el pedn salia por el surco para no pisar los
retofos, cruzando de un surco a otro.
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Remanga

Se le llama “remanga” a la accién de eliminar del surco de cafia, del cafaveral recién
cortado, toda la hojarasca que impide que los retofnos crezcan. Normalmente se ha-
cfa con una rama finalizada en horqueta, es decir, en forma de V invertida, del mismo
tamano de la estatura del pedn. La hojarasca se va acumulando en el espacio de los
entresurcos, donde cumple varias funciones, tales como: impedir el crecimiento de
malezas que pueden competir por los nutrientes del suelo con la planta de cafia de
azuUcar; evitar la erosién al impedir que las gotas de lluvia impacten directamente
sobre el suelo; disminuir la escorrentia con lo cual también se protege el suelo, y,
finalmente, toda esa materia orgdnica se convierte en suelo con lo cual se beneficia
su nutricion, asi como su microbiologfa.

Chapias

Esla eliminacion de malezas que se hace cuando los retofnos han alcanzado cerca de
un metro y medio de altura y el follaje no es muy denso. Se hacfa con un “machete™
que se diferenciaba del “cuchillo”, y que ahora se conoce como machete.

VARIEDADES DE CANA: LA PIOJOTA

Los campesinos de avanzada edad, que tuvieron trapiches en las décadas de 1940y
1950, no olvidan la “barbados” y la “piojota”; pues para la mayoria de ellos el nombre
“barbados” se debia a los agricultores de largas “barbas” que desarrollaron esta va-
riedad, y la “piojota” crefan que era porque, de alguna manera, la cana tenifa relacién
con la hembra de piojo grande. Antes de 1950, como afirman Ledn y Arroyo (2010),
los cafieros combinaban las cafias “criollas”, cuyo origen podria remontarse a la
Colonia, conocidas como “morada”, “rayada” y “amarilla”, con “nuevas” variedades
importadas, tales como las del grupo POJ (de Java) y algunas de la isla de Barbados.
El nombre tico de la variedad POJ era una combinacién de inglés y espafiol en su
pronunciacidn, la “P” en inglés “Pi” y las otras dos letras en espariol (piojota).

8 Lo que se conoce hoy como machete, fue conocido por muchos, especialmente en el Valle Central, como “cu-
chillo”, de los cuales han existido de varias longitudes en el mercado, por ejemplo, el cuchillo veintiocho, que
era de 28 pulgadas y se le conocia también como espadin. Mientras que el machete utilizado para la chapia, era
diferente. Consistia, como el “cuchillo”, en un mago de madera y una hoja de metal, pero con variaciones en el
ancho de la hoja, que era mas angosta hacia el mango donde hacia una curva hacia uno de los lados, de tal manera
que si se colocaba en una superficie plana el mango sobresalia. La hoja era mas ancha que la de una “chinga”,
pero mas estilizada hacia la punta.
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Durante las décadas de 1960 y 1970 aparecieron otras variedades de cafia, como
“cubana”, “rayada”, “bamboo”, “india” o “morada”, las cuales deleitaron el paladar de
quienes lograron saborear su dulce. Muchas de estas fueron desplazadas por la famosa
“piojota” que, segin el historiador Carlos Alberto Maroto (1979), permitié obtener
mayores contenidos de sacarosa y era mas resistente a enfermedades, principalmente,
las ocasionadas por hongos; pero también permitieron obtener una maduracién
mds uniforme de la plantacidn, lo cual ayudé a reducir el “entresaque” y la cosecha
total (“de ajecho”), con lo que se disminufa considerablemente el tiempo y costo del
periodo de corta.

ORGANIZACION DEL SECTOR CANERO

Con la promulagacién de la Ley N.° 3579 (1965), denominada Ley Orgdnica de la
Agricultura y la Industria de la Caria, la cual cre6 la Liga Agricola Industrial de la
Cana (LAICA), como corporacién privada regida por el Derecho Publico, para la or-
ganizacién de la industria de la cafia de aztcar y como érgano ejecutor de dicha ley.
Con la Ley N.° 7818 (1998), que es una reforma integral a la Ley N.° 3579 (1965), la
cual queda con el mismo nombre y objetivos, y se mantiene a LAICA como el ente
ejecutor de dicha ley. La creacién de la LAICA implica un elemento de coactividad
que se manifiesta en la necesidad de las personas que conforman el sector azuca-
rero, de incorporarse a la Liga y contribuir al patrimonio de esta persona ptblica.
Aunque el derecho de asociacién es libre y soberano de cada quien, la no incorpo-
racion a la Liga de la Cafa dejarfa a algunos productores fuera de los beneficios de
esta organizacién y practicamente del sector, excepto si la materia prima se utiliza
en los trapiches. La industria de los trapiches esta fuera de esta ley,’” pero no asi la
del alcohol, como se verd mas adelante.

El articulo 1. de la Ley 7818 (1998) define como objetivo:

Mantener un régimen equitativo de relaciones entre los productores de caria y los
ingenios de azicar, que garantice a cada sector una participacion racional y justa;
asimismo, ordenar, para el desarrollo éptimo y la estabilidad de la agroindustria, los
factores que intervienen tanto en la produccion de la caria como en la elaboracion y
comercializacion de sus productos.

9 Un caso exitoso de la industria de la caia de aztcar independiente de LAICA es el conocido como ASSUKAR,
S.A. de la familia Ortufio Victory, de Platanillo de Turrialba, que exporta azicar organico, conocido en el mer-
cado nacional como “Dulce T”.
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El régimen juridico aplicable a las relaciones entre los industriales y los productores
agricolas establecidos en esta ley, no se aplicard a la produccién y comercializacion
de la panela o tapa de dulce.

Uno de los érganos de mayor relevancia de LAICA es el Departamento de Inves-
tigacién y Extension de la Caia de Azucar (DIECA), que desde 1982 ha venido
realizando esfuerzos para mejor la produccién del sector en temas tales como la
introduccién de variedades, el fomento del programa nacional de produccién de va-
riedades, el banco de germoplasma, la hibridacién de plantas, la maduracién natural
de las variedades, el desarrollo y reproduccién de plantas por la técnica del cultivo
in vitro de tejidos, el programa de tratamiento hidrotérmico de la semilla bésica,
enfermedades y control de plagas, la nutricién, la fertilizacién, el uso racional de
agroquimicos, la asistencia técnica y la transferencia de tecnologias (Chaves, 1999).

Segin Bermudez y Chaves (2013), en la zafra 2012-2013 cerca del 58 por ciento de
la produccién se dio en Guanacaste, el 9,5 por ciento en la Zona Sur, en el Valle
Central Occidental casi el 8,5 por ciento y el resto, cerca de un 22 por ciento, en
Turrialba, San Carlos y Puntarenas. Casi el 60 por ciento de la produccién se hizo
en los ingenios Taboga, El Viejo y CATSA.

Ante esto, resulta evidente que la industrializacion de la caia estd en pocas manos
y la contraccién del cultivo de cafa de aztcar en el Valle Central Occidental, donde
han desaparecido practicamente todos los trapiches y algunos ingenios. En la zona
de Grecia esto ocurrié con los ingenios La Joya, Los Tura, Rosales, La Esmeralda y
La Argentina; ademas de La Luisa, en Sarchi.

Esta disminucién en el drea total cultivada de cania de aztcar en el Valle Central
también es preocupante para el sector caniero. Bermtdez y Chaves (2013) atribuyen
esta reduccion a diferentes factores entre los que destacan el dindmico desarrollo
urbanistico, el aumento en el valor de la tierra, las limitaciones en la disponibilidad
de suficiente mano de obra calificada, el incremento de los costos de produccion, la
falta de tierras para nuevas siembras, el acoso ambiental,'’ la falta de competitividad,
entre otros. Solo quedan cuatro ingenios en esta zona, a saber: Victoria, Costa Rica,
Porvenir y Providencia, todos en un perimetro de aproximadamente 10 km de dia-
metro, y para mantenerse activos y cumplir con sus cuotas deben surtirse de cafia
de otras regiones, en particular de San Ramoén y San Carlos.

Paraddjicamente, de acuerdo con el informe de Bermudez y Chaves (2013), el Ingenio
de la Cooperativa Victoria es uno de los mas eficientes en cuanto a cantidad de aztcar
por tonelada métrica de cafia procesada con un promedio de 124,14 kg, mientras que

10 Véase el Gltimo capitulo sobre quema de canales.
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aquellos con una mayor eficiencia de molienda, como los de Guanacaste y San Catrlos,
obtienen menos rendimiento de aztcar por tonelada de cafia. Con este panorama,
no es dificil predecir la desaparicién de otros ingenios y del cultivo extensivo de la
cana de azucar del Valle Central, en los préximos cincuenta anos.

ORGANIZACION DEL SECTOR TRAPICHERO

Este sector es el de mayor interés para los efectos del presente trabajo, pues estd
relacionado directamente con la idiosincrasia costarricense. La actividad de los tra-
piches nunca tuvo una organizacién formal, pues estos solo contaban con el amparo
de la Fabrica Nacional de Licores (FANAL), de la cual eran sus proveedores. Hasta
hace algunas décadas, el sector trapichero debié industrializarse y formar, al menos
en el caso de San Ramén, una asociacion de trapicheros denominada Asodulce. Esta
empresa se ubica en La Paz y se inici6 con cerca de 60 trapicheros individuales que
debieron cerrar sus establecimientos por orden del Ministerio de Salud, sin embargo,
en la actualidad tiene cerca de 20 asociados.

De acuerdo con Flores (2007), en 1999 quedaban 258 trapiches, muchos de los cuales
han ido cerrando por érdenes sanitarias giradas por el Ministerio de Salud, especial-
mente debido a la contaminacién atmosférica, como fue el caso de los productores
de dulce de San Ramon (28 trapiches). Otros cantones trapicheros importantes han
sido Mora, Puriscal, Acosta y Le6n Cortés. Aun para esa época existia cierta orga-
nizacién como las asociaciones de productores La Legiita, Floralia y Bocana, en
Puriscal; Llano Grande y Orgédnicos Dulce, en Mora. Asi mismo, la Cdmara Nacional
de Productores de Dulce, inscrita en el Registro Nacional en noviembre de 2003, esta
juridicamente inactiva.

Este pequeno segmento de la agroindustria nacional es relevante en términos de
identidad nacional, debido a que en la historia no hay nombres de personas asociadas
a la politica o al desarrollo relacionados directamente con la actividad trapichera,
con la excepcién de algtin trapiche en Santa Ana, lo cual indica, de alguna manera,
que a este sector, junto con el de las sacas de guaro, pertenecian las familias mas
humildes, aquellas que tenfan un solar, cultivaban la cafia de azticar y la procesaban
en los trapichillos de bueyes, hidraulicos o de motores diesel, los cuales contribuyeron
con la economia nacional y familiar de manera significativa, pero a los que no se les
ha dado el valor que histéricamente han tenido.

20



Esta es una muestra del libro
en la que se despliega
un numero limitado de paginas.

Adquiera el libro completo
en la Libreria UCR.

LIBRERIA

UCR



https://libreriaucr.fundacionucr.ac.cr/index.php?route=product/product&keyword=verolis&product_id=840
https://libreriaucr.fundacionucr.ac.cr/index.php?route=product/product&keyword=verolis&product_id=840



