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LA CONSTRUCCION DE LA CALIDAD
DEL CAFE Y DEL BANANO DE COSTA RICA.
UN ANALISIS COMPARADO
1890-1950

INTRODUCCION

| enfoque de este libro es de cardcter constructivista y plantea que la calidad es

una construccién sociohistdrica,' de alli que la génesis y el proceso de creacidn

de la calidad del café y del banano costarricense, se constituye en una trayectoria
compleja que involucra multiples factores, actores, instituciones, tecnologfas, que ademas pre-
sentan un cardcter transnacional. La calidad, como construccidn sociohistdrica, es relativa al
espacio y al tiempo; su cardcter complejo y multidimensional exige el andlisis de una serie de
factores para su comprension. Este libro, que constituye el resultado final del proyecto “La
construccion sociohistdrica de la calidad del café y del banano en Costa Rica, 1890-1950", patro-
cinado por el Centro de Investigaciones Histdricas de América Central (CIHAC) e inscrito en
la Vicerrectorfa de Investigacion de la Universidad de Costa Rica (806-A8-727), forma parte
de una propuesta cuyo propdsito es entender cdmo se construyd sociohistéricamente la
calidad del café y del banano de Costa Rica, entre 1890y 1950.

En el libro estd implicita la propuesta de un modelo de andlisis. En nuestro criterio, la
““construccién sociohistdrica de la calidad” de los productos de la tierra, se relaciona con ele-
mentos como las condiciones agroecoldgicas, las practicas culturales, el procesamiento y el
mercadeo. Ademds, en el proceso que implica esta construccion, interaccionan actores publi-
cos y privados, nacionales y transnacionales, que establecen consensos y plantean controver-
sias; en este sentido, el abordaje debe ser desde una perspectiva relacional. De modo preli-
minar se aborda la relacion calidad-precio, para conocer qué factores incidieron en la forma-
cion de los precios del café y del banano en el pafs y en el del mercado internacional. Es
importante aclarar que solo se consideran algunas variables de las muchas que habrfa que
estudiar para comprender integralmente la construccion de la calidad de un alimento. En este
sentido, el propdsito es incentivar la preparacion de proyectos sobre la misma tematica, enfo-
cados en el estudio de otros productos de consumo alimenticio.

Por otra parte, este es un libro de historia comparada: se efectda un andlisis individual-
mente de los casos del café y del banano puesto que las condiciones agroecoldgicas, las prac-
ticas culturales, el procesamiento y el mercadeo varfan entre un cultivo y otro. Las variaciones
se observan incluso en el proceso de produccion de cada uno, pues en distintos paises e
incluso en regiones distintas de un mismo pais, se perciben comportamientos diferenciados y
necesidades propias. Lo anterior no impide intentar realizar una comparacion entre los culti-
vos, para asi comprender la influencia de algunos elementos naturales, tecnoldgicos y cultura-
les en la “construccidn sociohistdrica de la calidad” del alimento.

""Noiriel, Gérard. Introduction a la socio-histoire. (Paris: Editions La Découverte, 2006).
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En esta obra, se consideran como condiciones locales de tipo agroecoldgico, tanto para el
cultivo del café como del banano, la altitud, la temperatura, el tipo de suelo y las variedades sem-
bradas. Las prdcticas agricolas se refieren, en el caso del grano, a los sistemas de siembra, la som-
bray la poda,y en el caso de la fruta, a los sistemas de siembra, la poda, el riego, el drenaje y la
cosecha. El procesamiento, en el caso del café, alude al beneficiado por via himeda, y en el del
banano, a los diferentes cuidados practicados para proteger la fruta hasta el embarque; por Ulti-
mo, el mercadeo se relaciona con los diversos mecanismos, publicos y privados, utilizados para
dar a conocer ambos productos en el mercado internacional, que en el periodo de estudio
constituia el mercado principal. Es necesario mencionar que la reconstruccion, lectura e inter-
pretacion de cada uno de estos aspectos y de su evolucidn se realizd con el constante propdsi-
to de hablar de su posible vinculo con la calidad como construccion sociohistdrica que sola-
mente puede ser comprendida como un proceso dindmico asf como una construccidn cultural,
en el sentido de que las percepciones, como construcciones subjetivas, tienen un papel primor=
dial en ello,y no solamente, los procesos técnicos y tecnoldgicos.

Para la realizacion del presente libro, se consultaron principalmente fuentes primarias
encontradas en el Archivo Nacional de Costa Rica (AN.C.R) y en la Biblioteca Nacional de
Costa Rica (B.N.C.R)). Es importante sefialar que en el caso del café, la informacidn pertinen-
te a la construccion de la calidad es relativamente abundante, mientras que existe poca infor-
macion relacionada con ella en el caso del banano. Lo anterior se vincula con el hecho de que
durante el periodo en estudio, el Ultimo producto estuvo dominado por una compafifa trans-
nacional que mientras operd en la regién Atldntico/Caribe de Costa Rica se conocidé como la
United Fruit Company (UFCo.), y cuando se trasladd a la region del Pacifico costarricense, se
denomind Compafifa Bananera de Costa Rica (C.B.C.R). En este sentido, es poca la docu-
mentacion que se encuentra en el palis, pues la mayorfa estd en archivos estadounidenses. En
vista de lo anterior, se consultaron fuentes secundarias que permitieron complementar algu-
nos de los elementos que interesa rescatar para el presente trabajo.

Los autores queremos dejar constancia de nuestro agradecimiento al Dr. John Soluri,
profesor e investigador de la Carnegie Mellon University, por sus consejos y por su solidari-
dad con esta investigacidn, que nos permitieron concluir esta obra. Asimismo, deseamos
manifestar nuestra gratitud a los investigadores e investigadoras de la Sede del Pacffico, espe-
cialmente a su directora, la doctora Susan Chen, por apoyar este trabajo y su publicacién. Asi
como a los investigadores e investigadoras de la Sede del Atldntico, en el proyecto: “Historia
regional comparada de Costa Rica. Bases estructurales de la creacion de una region, el caso del
Atldntico costarricense: 1821-2005" (N° 510-Ag-145); especialmente a su directora, Elizabeth
Castillo.

Finalmente, agradecemos también a los encargados y funcionarios del proyecto FES-
CONARE, “Historia regional comparada de Costa Rica 182 1-2005" en particular a su coordr
nador y Director del Centro de Investigaciones Histéricas de América Central, el Dr. Juan
José Marin; a la Rectoria y la Vicerrectoria de Investigacién de la Universidad de Costa Rica,
que con su colaboracion han hecho posible llevar a buen término este libro.
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1. EL CULTIVO DEL CAFE Y DEL BANANO:
UNA APROXIMACION A ALGUNAS DE
SUS PRACTICAS AGRICOLAS Y SU
RELACION CON LA CALIDAD

.1 EL CULTIVO DEL CAFEY ALGUNAS DE LAS CONDICIONES LOCALES
DETIPO AGROECOLOGICO

n Costa Rica, desde el inicio de la industria y hasta finales del siglo XIX, el cul-

tivo del café se concentrd en la Depresidn Tectdnica Central. Durante este
periodo, la planta crecié dentro de un espacio geogréfico delimitado, que compartia
caracteristicas agroecoldgicas similares. En las postrimerias del siglo XIX; la caficultura
comenzd su expansion gradual a regiones en la zona este y norte del pafs, motivada
principalmente por la construccién del “Ferrocarril al Atldntico”. También se impulsé el
cultivo en regiones del sur josefino como Tarrazd, Aserry Acosta; y en el este guana-
casteco. Para entonces, la baja produccidn en algunos cafetales vallecentralinos,
advirtid sobre la necesidad de extender la frontera agricola cafetalera.

En un principio, la altura no parecié ser un obstdculo para expandir el cultivo del
café. Precisamente, en 1901, Enrique Pittier anuncid en el Boletin del Instituto Fisico-
Geogrdfico que en el pais el grano podia producirse en cualquier localizacion:‘desde
el nivel del mar hasta cerca de los 1.600 metros, siempre que el suelo reuniera buenas
condiciones.”? Aquellos suelos de tipo permeable, arcilloso-arenosos y de profundi-
dad media, ubicados en terrenos con pendiente ligera y desaglies naturales, se consi-
deraban los mds apropiados, segin se publicd en un boletin posterior? No obstante,
antes de iniciar una plantacidn de café, se recomendd tomar en cuenta la calidad del
grano que se produciria v las facilidades de cultivo.* Por entonces, habfa dos claras
percepciones sobre la calidad, interiorizadas por dos actores sociales diferentes: la
del cientifico, quien basaba su opinién en la riqueza en cafefna y demds alcaloides, asf
como en el grado de amargura, y la de los consumidores, quienes centraban su aten-
cion “en el tamano del grano, en su forma y en la finura.”"

La predileccidn por un tipo de grano, en términos de su dimensidn, se asocid a
factores como la seleccion de la semilla y el esmero en el cultivo; la forma v la finura

2 Pittier, Enrique.“Sobre algunos detalles discutibles del cultivo del cafeto”. Boletin del Instituto Fisico Geo-
grdfico. (Costa Rica) Vol. [, N° 8 (3| de agosto de 1901):196.

3 Kumpel, Juan."La sombra en los cafetales considerada especialmente bajo las condiciones locales de
terreno y clima de Costa Rica". Boletin del Instituto Fisico Geogrdfico. (Costa Rica) Vol. |, N° | | (30 de
noviembre de 1901):286.

*Pittier; Enrique. Op. Cit, p. 196.

° Idem.



22 La construccion de la calidad del café y del banano de Costa Rica.

se asocid con la humedad atmosférica. En Costa Rica, en las diferentes regiones se
podfa producir un grano de buen tamafo, pero se observaban variaciones en su
dureza. En este sentido,no se aconsejé la siembra en la Vertiente Caribe y en los valles
con exceso de humedad.”® Para entonces, los productores debfan concentrarse en
producir lo que se construyd socialmente como el grano tipico, conocido como
“café de Costa Rica”. El grano se caracterizaba por “ser ovalado, poco alargado, poco
abultado y de base plana"”, ademds, “dspero y duro, con poca o ninguna pelicula, y de
color verde oscuro o gris.”’ Estas particularidades dificiimente se presentaban en todo
el café nacional, pues se sabe que las condiciones ecoldgicas modifican los caracteres
del grano, por lo que queda claro que aquel era una construccion cultural y simbdli-
ca en el sentido de que se establecié un patrdn del grano que sirvié de pardmetro y
a la vez, como simbolo de la calidad del café.

El segundo factor a considerar, antes de iniciar una plantacion, era el de las facili-
dades para el cultivo, concretamente, la disponibilidad de fuerza laboral. La escasez
de mano de obra no solo implicaba mayores salarios, sino que ponfa en peligro el
éxito de las cosechas, al no recolectarse el fruto a tiempo. La llegada de trabajadores
vallecentralinos no siempre representd una buena alternativa, pues el clima diferente
al del centro del pais en regiones como Santa Clara, San Carlos, Sarapiqui y Turrialba
era un obstdculo para su permanencia. A pesar de lo anterior, ya para entonces el
cultivo se desarrollaba en estos himedos valles, aunque fue en el oriente donde se
extendid a gran escala. En este sentido, el crecimiento de la actividad cafetalera
dependié de aspectos fisicos y humanos de gran relevancia.

Un estudio sobre la importancia de las condiciones del suelo antes de iniciar las
plantaciones de café es el de Juan Kumpel. En 1901, este aleman, con amplia expe-
riencia en la administracion de haciendas cafetaleras en el pafs, recomendd cultivar
en suelos "“de tipo permeable, compuestos por una capa vegetal con 50 cm de espesor
como minimo y una composicién de 40/50% de arcilla y 50/60% de arena, con un pro-
fundidad no menor de 3 metros”. Lo anterior, le permitiria conservar, adn al final de una
estacién seca prolongada, la humedad en sus capas inferiores; de esta forma, suminis-
traria al cafeto, por medio de la capilaridad, una cantidad de agua suficiente para
mantener su vida activa. Al contrario, la poca profundidad traerfa como consecuencia
un suelo con exceso de humedad durante la época lluviosa o uno muy seco durante
el verano®. Por otra parte, no aconsejé la siembra en terrenos muy planos y sin
desaglies naturales, aungue su suelo tuviera un suelo de gran profundidad, pues el
agua se estancaba y podfa llegar a alturas que perjudicaban a la planta.

El trabajo de Kumpel enfatiza en la importancia de la altitud y la precipitacion
para el buen desarrollo del cultivo del café. En este sentido, el autor no recomendd

¢ Ibid, p. 197.
7 Ibid, p. 196.
8 Kumpel, Juan, Op. Cit., pp. 286-287.
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la siembra en lugares muy frios, pues sostenia la idea de que la planta bajo estas
condiciones no prosperaba debido a que las hojas no desempefiaban la funcién clo-
rofilica; ni en muy cdlidos, pues el calor provocaba dafios al arbusto, impidiendo su
crecimiento. Tampoco recomendd cultivar en regiones con regimenes de lluvia inten-
sos y prolongados, pues la madurez en las cosechas no se alcanzarfa de modo regu-
lar, y la recoleccidn y el beneficiado de la fruta se convertirian en tareas incémodas.’
A pesar de lo anterior, Kumpel sefialé que en algunas zonas, con abundantes precipi-
taciones anuales y sin suelos excepcionales, existian “microclimas tnicos” en donde se
encontraban buenas plantaciones:

“El valle del Reventazdn, en la parte de Orosiy en la de Ujarrds y Cachi, junto con sus
vallecillos laterales; de Palomo, del Rio de Oro, del Naranjo (es & este respecto) el
ideal de un lugar para café (...) conozco intimamente esas localidades. Allf el suelo
no solamente no es excepcionalmente bueno, sino que, con pena debo decirlo, es en
gran parte inferior. Pero, & pesar de esto es dificil encontrar en la Reptblica, cafetales
tan soberbios, como con buen cultivo, se consiguen alld."'°

Algunos afios después, un nuevo estudio destacd la delicadeza de la planta de
café, lo que condicionaba su cultivo a la naturaleza del suelo y la atmdsfera. Para
entonces, las tierras arcillosas intensas, conocidas popularmente como “barro de
olla”, fueron descartadas, pues el agua no podia atravesarlas, lo cual provocaba cier-
tas desventajas. Se argumentd que el agua de lluvia depositada en la superficie pro-
ducfa enfriamiento, por lo que la accidn del sol, en lugar de realizar la fotosintesis, se
perdia durante el dia en la evaporacion del liquido; ademds, que la dureza de la tierra
impedfa que las raicillas tomaran el alimento y las radiculas encargadas de alimentar
la planta, al no poder penetrar las capas de la arcilla, salfan a la superficie y eran cor-
tadas durante la prdctica agricola de la palea. Por lo anterior, se aconsejé sembrar el
café en tierras poco arenosas, ya que permitirian la salida del agua a través de la
superficie.!

A inicios de la década de 1910, se anuncié un periodo de prosperidad en la indus-
tria cafetalera costarricense. Para algunos, la coyuntura favorable debia ser aprovechada
en el ensanche del cultivo fuera de la Depresién Central, pues en la regién los suelos
mostraban “sintomas de agotamiento.”'? Al interés por expandir el cultivo, se debe el
hecho de que el entonces Departamento de Agricultura importara desde El Salvador
semillas de café “Robusta” (Coffea canephora).!® Para entonces, la variedad "“Typica” del

? Ibid., p. 301.

10 bid., p. 288.

" Quesada, A."“Aporcas en los cafetales”. Boletin de Agricultura (Costa Rica) Vol. Ill, N° 2 (15 de enero de
1909):30-31.

12 Rodriguez, Eusebio.“Ensanche de la industria cafetalera”. Boletin de Fomento (Costa Rica) Vol. |, N° 8,
(agosto de 1911):630.

13 Boletin de Fomento."El Café Robusto”. Boletin de Fomento. (Costa Rica) Vol. I, N°® 8, (1911): 631-632.
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café ardbigo (Coffea arabica) predominaba en Costa Rica; aunque, a modo de ensayo

YOuT!

se habfan cultivado los cafés ““Liberia” (Coffea liberica),"San Ramén” y “Maragogype.”

La buena reputacién v las altas cotizaciones obtenidas por el café nacional en los
mercados extranjeros se atribuyeron, entre otros factores, a la variedad de café sem-
brada. A ello se debid su cultivo casi generalizado, a pesar de que desde finales del
siglo XIX se informara sobre la degeneracion de la planta y la necesidad de ensayar
otras especies y variedades:

“Al efecto, debiera importarse de la isla de Reunion o de Borbén: |. La variedad cono-
cida como el café “Le Rey”, que es muy robusta y resistente. 2. El café mirto, que aun-
que es una variedad del de Moka, tiene distinta forma que éste, da excelentes pro-
ductos y es planta de larga vida. 3. El café cimarrén, cuyo grano es poco aromdtico
pero de un sabor fuerte y amargo, que mezclados con otros cafés, les da buen gusto.
(...)También deberian importarse semillas de café de Moka, de Martinica, de Haiti,
de Sumatra, de Java, de Guadalupe, de Cayena, de Demfuera, del Brasil, de las Barba-
das, de Caracas, de Surinam, de Puerto Rico, de Manila y de Colima.”!

Para entonces, se anuncié que la mayorfa de productores habfan propagado, por
medio de la multiplicacion de la semilla y en ausencia de técnicas de eleccién y pre-
paracién adecuadas, una sola variedad de la especie ardbiga, lo que habfa provocado
la ruina de la planta y la disminucidn de las cosechas, debido a la erosién genética que
la habia hecho vulnerable. En vista de lo anterior; se recomendd importar semillas de
distintas procedencias para establecer un jardin de aclimatacién y ensayo, con el pro-
pdsito de obtener“'castas de café mds vigorosas.”'¢ La degeneracion también se atri-
buyd a la manera de establecer los almacigales, pues la seleccion de la semilla no se
hacia con cuidado en la mayorfa de las fincas. A finales del siglo XIX, muchos caficul-
tores apartaban de una cosecha el café bellota que crefan necesario, sin tomar en
cuenta que los granos procedian de matas enfermas o estaban poco desarrollados.
El proceso de escogencia se considerd un paso importante, pues influfa directamen-
te en la calidad del futuro grano. Por medio de la semilla, se pensaba que la “planta
madre" trasmitirfa a sus descendientes las calidades y defectos propios.!”

1* £l tema de las variedades de café ha sido estudiado por el historiador Carlos Naranjo, quien lo abor-
da desde el enfoque de la modernizacion de la caficuttura a partir de los cambios tecnoldgicos. Nuestra
propuesta es estudiarlo desde otro enfoque o perspectiva de analisis: la “‘construccién sociohistdrica de la
calidad" del café. No obstante, el trabajo de Naranjo se considera de consulta y de referencia obligato-
rias. Asimismo, se recomienda a todos aquellos interesados en estudiar la historia del café nacional de
finales del siglo XIX'y de la primera mitad del siglo XX, la consulta del trabajo: Naranjo, Carlos."El cafe-
tal porvenir’. En: La modernizacién de la caficultura costarricense |890-1950. (Tesis de Maestrfa en Histo-
ria. Universidad Nacional, 1997):94-104.

15> El Agricultor Hispanoamericano, abril de 1892, p.43.

16 |dem.

I7Pittier, Enrique, Op. Cit,, p. 198. A inicios del siglo XX, se invitd a los cafetaleros a escoger de un cafetal
con buena apariencia cierto nimero de matas para reservarlas como “porta-semillas”. Se recomendd
aquellas de tallo grueso, fuerte y no muy alargado, con una ramificacién desarrollada y hojas y frutos
libres de plagas. A cada “porta-semilla” se le debia quitar la mitad de la cosecha y separar los granos
defectuosos, los restantes debian secarse al sol para después ser utilizados como almdcigos.
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Tlustracion N° 1

Variedad “Typica” del Café Aréabigo (s.1.)

Fuente: R.I.D.C. Vol. I, N° 3 (enero de 1935):214.

En Costa Rica, la importacion de semillas de café no era un hecho aislado, aun-
que se tomd con precaucion. La especie “Robusta”, por ejemplo, tuvo una corta his-
toria en el pais. En 1911, el Departamento de Agricultura introdujo y distribuyd
semillas para experimentar en las partes bajas. El cafeto, ademds de crecer bien en
esas altitudes, se considerd “resistente a las enfermedades, de aroma fino y muy pro-
ductivo."'® La iniciativa era criticada por algunos cafetaleros, quienes calificaron al
nuevo grano como de inferior calidad que el “Ardbigo” y de una forma “que los mer-
cados no favorecian.”'? Al poco tiempo, el Ministerio de Fomento dio la orden de

18 “El Café Robusto”. Boletin de Fomento. (Costa Rica) Vol. |, N°® 8 (1911): 631-632, y "El café Robusta”.
Boletin de Fomento. (Costa Rica) [, N® | (1911):868.

19"'E| café Robusta mds datos sobre esta interesante novedad”. Boletin de Fomento. (Costa Rica) Vol. Il, N°®
| (1912): 66.
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recoger las semillas distribuidas y de destruir los almacigales. La decisidn se tomd
después de que un exportador nacional preguntara a un catador de una casa comi-
sionista inglesa la conveniencia de sembrar la especie. Al respecto, le respondid que
el cultivo del “Robusta” era suficiente para derribar y aniquilar la fama del café costa-
rricense en el exterior:"un solo grano en la cantidad de café de Costa Rica necesario
para producir una taza, hacia disminuir notablemente la calidad del licor.”"*° Este aconte-
cimiento provocd que la importacion de nuevas semillas fuera vista con recelo por

parte de algunos cafetaleros, tal y como sucedio con el café “Borbdn", introducido en
el pais en 1915 por la Secretarfa de Fomento.

El objetivo de la introduccién de semillas fue el de aumentar el drea de cultivo en
las zonas bajas del pais. Desde un inicio, era visto con desconfianza por algunos cafe-
taleros costarricenses. En 1916, se publicé un llamado a proceder con prudencia y a
consultar acerca de la calidad del café antes de sembrar la semilla y extender el culti-
vo, el cual era ensayado Unicamente en el Ministerio de Fomento.?! La conveniencia
de propagar la variedad “Borbdn” fue un tema sobre el que se continud discutiendo.
Los promotores de la idea argumentaron que se podia cultivar en regiones cdlidas,
los opositores creyeron mds conveniente habituar el café Ardbigo, pues de esta
forma se mantendrfa la calidad del grano. De acuerdo con los defensores de la varie-
dad“Typica”, los cafetaleros debian tomar en cuenta que en las plazas extranjeras se
valoraba y estimaba el café por el sistema de cupping, es decir, la calidad de la bebi-
da.?? El nuevo sistema se juzgd favorable para el pafs, pues el producto nacional fue
considerado: “aromdtico, de buena esencia y rico licor".?* En razén de lo anterior, la
introduccién de nuevos cafés fue vista por algunos como una amenaza.

La creencia era que las semillas fordneas podian perjudicar el grado de cupping
del café costarricense, por lo que el grano se cotizaria a menor precio y perderfa el
alto estandar obtenido en Londres. Para evitarlo, se recomendd “conservar, mejorar y
propagar la variedad " Typica™" ** Lo anterior se resolvié después de que el Ministerio
de Fomento de Costa Rica recibiera un informe de Rafael B. Castillo, entonces
Director General de Agricultura de El Salvador. En este, se sefialaban como ventajas
de la variedad el poder cultivarse en zonas de poca altitud y su rdpida y abundante
produccién, y como gran inconveniente “no dar un solo grano de primera.”* Se anun-
cié también "“que un 30% de la produccion era caracolillo de segunda calidad.”?¢ De
este modo, se quiso alertar a los cafetaleros sobre los defectos de la variedad “Bor
bén" e influir en el Ministro de Fomento para que desistiera de la idea de propagar la

variedad y se procediera a recoger las semillas distribuidas.

2 La Informacion, |6 de febrero de 1916, p. 2.
2l Ildem.

22 La Informacion, 28 de abril de 1916, p4.

2 |dem.

24 |dem,

% Ibid, p. 6

2 |dem.
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A finales de la década de 1920, el café “Borbdn" volvié a ser noticia, debido quizds
a un nuevo intento por ensanchar el cultivo en las zonas bajas. En esta ocasion, se
quiso extender la frontera agricola cafetalera nuevamente hacia Guanacaste. Por
entonces, y a diferencia del primer intento de expansidn, las vias de comunicacién
habfan mejorado y la poblacién habfa aumentado. El clima vy la fertilidad de los suelos
en algunas de sus zonas se consideraban apropiados para la siembra del arbusto.
Con el propdsito de propagar el cultivo, se legislé para que el grano de esta regién
estuviera exento del impuesto a la exportacidon por un periodo de 25 aflos.?” A
pesar del estimulo, era poco el café que se sembré. El censo cafetalero de 1935
sefialé para la provincia de Guanacaste un total de 1306 manzanas cultivadas; mds
del 90% estaban ubicadas en Tilardn.?® Paralelamente, se habfa promovido también el
cultivo en las Llanuras de Santa Clara, estimulado principalmente por las buenas coti-
zaciones del café en los mercados internacionales. No obstante, la baja en los precios
durante la crisis de la década de 1930 frend la iniciativa, pues el grano se cotizd a
precios no competitivos para el productor.

En 1927, se importaron de nuevo semillas de café “Borbdn”. La iniciativa, al igual
que en aios anteriores, fue considerada por algunos un desacierto, pues “se podia
desacreditar la fama del café costarricense.”?? En vista de lo anterior, un grupo de cafe-
taleros solicitd la intervencién de la Cdmara de Agricultura. La directiva envié una
nota al entonces Departamento Nacional de Agricultura para que impidiera las plan-
taciones y promoviera la destruccidn del café de esta variedad que se hubiese culti-
vado.® Se recordd la legislacion dictada en 1923, que “dejaba absoluta y terminante-
mente prohibida la importacion de semillas, plantas, o partes de plantas de café de cual-
quier procedencia.”*' El objetivo de su promulgacién era “conservar la calidad y la
buena reputacién en los mercados extranjeros.? La pertinencia de sembrar café
“Borbdn" continud siendo objeto de discusidn, lo cual fracciond a la precitada Cdma-
ra. La mayoria de los miembros se opuso a su cultivo, aunque algunos habfan sem-
brado la variedad en sus fincas cafetaleras.*

La expansion del cultivo del café impulsd un proyecto de zonificacion cafetalera,
que da cuenta de las diferencias regionales, sociales, agroecoldgicas y técnicas de la
produccién del grano en Costa Rica. Algunos productores con plantaciones en zonas
bajas, como Turrialba, se quejaron de los precios diferenciados que obtenfan en rela-
cion con los de San José, Heredia o Cartago. Las quejas no nacieron con el desarro-
llo del cultivo en las zonas de poca altitud, pues desde antes parece haber existido

27 Oficial. Coleccién de Leyes y Decretos. Decreto N° | 8,8 de octubre de 1922.

28"E| Instituto levanta el censo cafetalero del pafs. Resumen General de la Republica”. Revista del Institu-
to de Defensa del Café (RI.D.C.). (Costa Rica) Vol. lll, N° 14 (diciembre de 1935): 68-72.

27 LaTribuna, | de junio de 1927,p.2.

% LaTribuna, 3 de junio de 1927,p.5.

31 Idem.

32 LaTribuna, 4 de junio de 1927,p. 5.

3 LaTribuna, 7 de setiembre de 1927, p. 3.
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una “zonificacién de hecho.** No obstante, fue hasta 1933, cuando nacid el Instituto
de Defensa del Café (1.D.C.), que se legisld al respecto. El Instituto estuvo a cargo de
establecer las liquidaciones que los beneficiadores debfan pagar al productor, para lo
cual se basaba en la altitud de las distintas regiones. La determinacion de las zonas se
hizo por beneficios.® Algunos contaban con zona unica de recepcién del grano, pero
hubo otros que recibian cafés de distintas procedencias, por lo que se tuvo que esta-
blecer sub-zonas. En 1936, el 1.D.C. publicd el promedio de precios de café por zonas
cafetaleras, correspondiente a las cosechas de 1933-1934 a 1935-1936. A partir de
esta publicacién, surgié una diferencia relativamente marcada entre las distintas
regiones productoras (ver mapa N° |).

A finales de la década de 1930, el cultivo de café en zonas bajas ya se desestima-
ba, pues algunas casas importadoras del grano habian reportado una desmejora en
la calidad. Algunos la atribuyeron a las condiciones ecolégicas no aptas en estas
regiones, otros a un mal beneficiado, y hubo quienes la vincularon con la propagacion
del café “Borbdn.”3¢ En 1938, ingenieros del 1.D.C. realizaron un estudio en el cantén
de La Uruca y en algunos distritos de Montes de Oca y de Tres Rios. En este se logré
comprobar la existencia y la rapida propagacion de la variedad precitada vy sus hibri-
dos.*” No obstante, fue en la provincia de Alajuela donde mds se propagd el cafeto.
Ante esta situacidn, se recomendd que el Instituto asumiera el control de los almaci-
gales, para encargarse de la seleccién y para garantizar que solo se distribuyera café
“Ardbigo" tradicional.

En el pafs, el café Borbdn producia més que el “Typica”, aun en condiciones no
aptas para su cultivo. Es posible que a esto se atribuya la posicidn favorable a esta
variedad. En la década de 1940, surgid la iniciativa de complementar ambos cafés. El
“Typica” seguirfa creciendo en las zonas tradicionales y su principal mercado conti-
nuarfa siendo el inglés. El “Borbdn’ se cultivaria en la precordillera de la Depresion
Central, entre los 900 y 1200 m. de altitud y se destinarfa a los Estados Unidos.?® El
café "Borbén" no permanecié por mucho tiempo en las fincas costarricenses. La
segunda mitad del siglo XX marcd el inicio de una nueva etapa. Desde entonces,
nuevas variedades de porte bajo, mds productivas y consideradas de “superior cali-
dad”, se extendieron gradualmente por las distintas zonas cafetaleras costarricenses.

3% El Heraldo, 26 de octubre de 1900.

3*La creacion del Instituto de Defensa del Café”. RI.D.C. (Costa Rica).Vol.|, N° | (16 de febrero de
1933): pp. 50-74.

36“E| café en su aspecto comercial. Un problema en relacidn con las ventas en Londres”. Revista de Agri-
cultura. (Costa Rica).Vol. X, N° 7 (julio de 1938):291.

3 Hogg, Luis. “Informe sobre los semilleros de café”. R.I.D.C. (Costa Rica).Vol.VI,N° 45 (julio de 1938):539-
543.

38“Estudio comparativo de las variedades de café Ardbigo y Borbdn". Boletin del Centro Nacional de Agri-
cultura (B.C.N.A). (Costa Rica) Vol.V,N° 3-4 (marzo-abril de 1940):120-146.
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Mapa N°1
Instituto de Defensa del Café.

Promedio de precios del café por zonas cafetaleras,
correspondientes a las cosechas 1933-1934 y 1935-1936
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En resumen, las condiciones locales de tipo agroecoldgico parecen haber tenido
una influencia directa en la percepcion histdrica de lo que se considera la calidad del
café. A finales del siglo XIX'y principios del siglo XX las caracteristicas del suelo pare-
cen ser el elemento al que se daba mayor importancia, como determinante de la cali-
dad del grano. No obstante, lo anterior no se puede disociar de otros aspectos como
la altitud, las precipitaciones y la temperatura, pues en conjunto contribuyeron a la for-
macién de los que se consideraban como los tipos de suelo éptimos. Conforme avan-
zaba el siglo XXy se intentaba expandir la frontera agricola cafetalera, la defensa de la
variedad tradicional del café adquirié transcendencia. Si bien la premisa fundamental
era preservar el cultivo, directa o indirectamente se hacfa referencia a otros factores y
elementos que hacfan posibles el buen desarrollo de esta variedad, como lo era la
altura. En vista de lo anterior; se llegd a comprender que las condiciones locales de
tipo agroecoldgico son elementos relacionados que crean un ambiente dptimo, malo
o regular para un cultivo,y ya no deben tomarse como factores aislados.

Una vez aclarado lo anterior es necesario enfatizar que la calidad es compleja y
multidimensional, y que por lo tanto, existen diferentes percepciones, que son justa-
mente las que explican el por qué se les da a ciertas variables mds peso que a otras,
lo que estd determinado, a la vez, por factores culturales, de mercado y socio politi-
cos. En el caso del cultivo del café, se observa que algunos de los actores de la cade-
na del producto, consideraban que ciertas condiciones locales agroecoldgicas, con-
cretamente el tipo de suelo y la variedad, influfan directamente en la calidad del pro-
ducto. La calidad se percibfa tanto por la apariencia del grano, su forma, su tamafio, su
dureza y su color, como por las caracteristicas organolépticas de la taza. Por otra
parte, es necesario tener claro que las percepciones, al formar parte de la subjetivi-
dad, son cambiantes. Este hecho es lo que permite entender por qué no siempre hay
opiniones encontradas en lo que respecta a la calidad de un producto, cuando se
hace referencia, en este caso, a las condiciones de tipo agroecoldgico.

[.2 EL CULTIVO DEL BANANOY ALGUNAS DE LAS CONDICIONES
LOCALES DE TIPO AGROECOLOGICO

En Costa Rica, desde el inicio de la industria bananera y hasta la segunda década del
siglo XX el cultivo del banano se concentrd en la regién Atlantico/Caribe (ver mapa n°
2). Durante este periodo, la planta crecié dentro de un espacio geogrdfico delimitado,
que compartia caracteristicas agroecoldgicas. El desarrollo del cultivo en la regidn no se
puede disociar de la construccidn del Ferrocarril al Atldntico. En 1871, se firmd el con-
trato Alvarado-Meigss para levantar el primer tramo de via férrea, que unié a Alajuela
con Heredia, San José y Cartago, y en la regién del Atldntico/Caribe, llegd hasta Siquirres.
Después de esta fecha, los gobiernos intentaron emprender la construccidn de ramales
parciales, pero la falta de recursos provocd la interrupcidn de las obras. La incapacidad
econdmica para consumar el proyecto fue lo que motivé que, en 1884, se firmara el
contrato Soto-Keith, que tuvo como objetivo el arreglo de la deuda externa y la conclu-
sién del ferrocarril.¥ La nueva linea férrea se inicié en las inmediaciones del rio Reventa-
zdn, atraveso el valle del mismo nombre v finalizé en la ciudad de Cartago.

37 Oficial. Coleccion de Leyes y Decretos. Decreto N° I, 21 de abril de 1884.
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Mapa N° 2

z

Area dedicada al cultivo del banano y del cacao
en la regién Atlantico/Caribe de Costa Rica (1925)
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En el contrato, el Gobierno de Costa Rica le cedié por noventa y nueve afios los
ferrocarriles construidos entre Limdn y Carrillo vy entre Cartago v Alajuela, asi como
el que Minor C. Keith levantarfa entre Cartago y el puente del Reventazén. La con-
cesion incluyd también las lineas telegréficas, los muebles, los edificios v los elementos
conexos que se destinaban para el servicio del ferrocarril. Por otra parte, se le otor-
garon ochocientos mil acres, mas de trescientas mil hectdreas, de terrenos que se
catalogaban como “baldios”, que podian ubicarse a ambos lados de la linea férrea o
en otros lugares del pais escogidos por la compaiifa. Otras licencias fueron la exone-
racion de impuestos para la importacion de los materiales requeridos en la cons-
truccién y la exencién del gravamen territorial por un periodo de veinte afios.* La
adjudicacion de tierras era un incentivo que enlazd la construccién del ferrocarril
con la produccion de banano a gran escala en el Atldntico/Caribe !

El negocio bananero se habfa iniciado en la década de 1870, con las plantaciones
realizadas por Minor C.Keith en el Valle de Zent. Durante la construccién de algunos
tramos del ferrocarril, el estadounidense habia arriesgado parte de su fortuna perso-
nal, por lo que decidid incursionar en la industria. El empresario habfa importado
rizomas de Panama vy los habfa plantado en las orillas de las lineas con gran éxito,
pues un lustro mas tarde exportaba a Nueva York.*? Para la organizacién del negocio,
Keith habfa instituido la compafifa Tropical Trading and Transport Company, que junto
con sus empresas Synder Banana Company de Panama y Colombian Land Company de
Colombia, constituyd un conglomerado comercial para mantener la oferta de bana-
no al mercado en forma regular. La firma distribuidora de su fruta fue Hoadley and
Company, que quebrd en 1898, lo cual le ocasiond una pérdida de mds de US
$1.500.000.% Ante el fracaso, tuvo que entrar en contacto con Andrew Preston, de
la Boston Fruit Company, quien producia banano en las islas caribefias y distribufa la
fruta en Boston y otros puertos estadounidenses. La negociacién entre ambos con-
dujo al nacimiento de la United Fruit Company (UFCo.).

La UFCo. se constituyd como sociedad andnima, bajo las leyes del Estado de
Nueva Jersey, el 30 de marzo de 1899, con un capital inicial de US $20.000.000.#
La Compafifa fue el resultado de la fusidn entre el consorcio de Minor C. Keith
y Andrew Preston. Su sede principal se ubicaba en Boston y existieron subsedes
en NuevaYork, Filadelfia, Baltimore, Nueva Orleans, asi como en ciudades del interior
de los Estados Unidos. El crecimiento de la UFCo. fue rdpido y exitoso, pues
pronto absorbid al resto de compafifas importadoras de la fruta. En 1900, la transna-
cional establecié en Costa Rica un ferrocarril subsidiario propio, conocido como el
ferrocarril de la Northern Railway Company, y construyd sus propias lineas para el

40 Jdem.

41 Casey Gaspar, Jeffey. Limdn: 1880-1940. (San José: Editorial Costa Rica, 1979):27.

4 1bid., p. 23.

4 Soto Ballestero, Moisés. Banano, cultivo y comercializacion. (San José: LIL, 1985):7.

4 Ellis, Frank. Las transnacionales del banano en Centroamérica. (San José: EDUCA, 1983):41.
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transporte del banano. En el pafs, las plantaciones en el Atldntico/Caribe constituye-
ron lo que para la UFCo. fue la Divisidon Limdn, que estuvo integrada por las subre-
giones de Santa Clarg, Siquirres, Zent, Rio Banano y Estrella.®

La regidn Atlantico/Caribe ofrecfa condiciones ecoldgicas dptimas para el cultivo
del banano. Al menos eso es lo que indican estudios contempordneos, pues los traba-
jos encontrados en las revistas y boletines agricolas de finales del siglo XIX'y principios
del siglo XX casi no contienen referencias al respecto. El banano es una planta que se
desarrolla en regiones tropicales himedas y cdlidas. La fruta crece entre los 30°de lati-
tud norte y el sur del ecuador; aunque hay quienes consideran que las mejores condi-
ciones se presentan entre los 0° y 15°de latitud norte.* En latitudes mayores a los
I5° y hasta los 23°, el crecimiento de la planta se afecta y el fruto sufre quemaduras
por el frio. En los 23° y hasta los 30°, se convierte en un cultivo estacional que produ-
ce Unicamente en los meses mds cdlidos.*’ En cuanto a la altitud, el banano es un culti-
vo de zonas bajas; la altura ideal oscila entre O y 300 m.s.n.m. Lo anterior es un aspec-
to relevante, pues las variaciones en la aftitud modifican los hdbitos de crecimiento de
la fruta. A mayor altura, mds lenta se torna la maduracion y viceversa. La precipitacion
es otro elemento climdtico importante, pues la estructura botdnica de la planta
requiere humedad permanente. En este sentido, se ha recomendado una cantidad de
lluvia no menor a los 2000 mm anuales, aunque desde el punto de vista comercial, los
cultivos han crecido en diversas condiciones pluviales. Es por ello que en regiones con
precipitaciones altas se ha implementado el drenaje y en las bajas, el sistema de riego.

En cuanto a la temperatura, se considera un elemento esencial para el desarrollo
y el crecimiento de la fruta. Se recomienda una media que oscile entre los 27 0 28° C,
con minimos no menores a 18° Cy mdximos no mayores a 34° C.*8 A pesar de que
se han establecido pardmetros, es importante sefialar que en el banano, las tempera-
turas éptimas son diferentes segin el proceso de que se trate, es decir, no son las
mismas para la fotosintesis, la emisidn foliar; la iniciacién floral o el crecimiento. En la
planta, las temperaturas bajas inhiben el desarrollo, ocasionan la pérdida de turgencia,
reduccién en el tamafio de las hojas y una tonalidad amarilla, disminucion en la dis-
tancia entre estas, obstruccién vascular y mayor susceptibilidad a plagas y enfermeda-
des. En la fruta, se reduce el flujo de latex; aparecen rayas de color café rojizo, asocia-
das a los haces vasculares; se desarrolla lentamente el color amarillo, y cuando la
fruta alcanza su completa maduracién, adquiere una tonalidad grisdcea. Por otra
parte, las bajas temperaturas prolongan el periodo de paricidn hasta por 45 dias y
causan una disminucién de la distancia entre las manos y el tamafio de cada fruto.*

* Ibid, p. 61.

4 Von Loesecke, Harry. La quimica, la fisiologia y la tecnologia del banano. (Nueva York, Estados Unidos:
Interscience Publisher; 1950): 2.

4 Soto Moisés y Sancho Herndn."Ecologia del Banano". En: Soto, Moisés. Op. Cit,, p. 106.

% Ibid, p 109.

4 Ortiz Vega, Rubén; Lépez Morales, Antonio; Ponchner Geller, Salo y Alvaro Segura Monge."Ecofisiolo-
gla del cultivo”. En: Ortiz Vega, Rubén, Lépez Morales, Antonio, Ponchner Gueller, Salo v Segura Monge,
Alvaro. El cultivo del banano (San José: EUNED, 1999): 34-36.
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El suelo adecuado para el cultivo del banano debe cumplir con ciertas particula-
ridades para el éptimo crecimiento de la fruta. Desde el punto de vista topogréfico,
se han recomendado los suelos de tipo aluvial por ser planos, lo que facilita las labo-
res de cosecha. El suelo debe reunir también ciertas propiedades fisicas que le pro-
vean adecuada aireacidén, buena humedad y suministro de nutrientes. Los suelos de
texturas medias y de gran profundidad son los que cumplen con dichos requisitos.
Por dltimo, los suelos deben ser fértiles para asegurar una mayor productividad.

Por otra parte, existen una serie de elementos quimicos indispensables para el
crecimiento de la fruta, los cuales son suministrados por el aire, por el agua o por el
suelo. El nitrégeno (N), el fésforo (P), el potasio (K), el calcio (Ca), el magnesio (Mg) v
el azufre (£) son los elementos quimicos que la planta requiere en mayor proporcién;
a estos se les llama elementos mayores o macronutrientes. El zinc (Zn), el cobre (Cu),
el boro (Br), el hierro (Fe) el manganeso (Mn) y el molibdeno (Mb) son utilizados en
menor proporcidn y se conocen como elementos menores o micronutrientes.

En relacidn con lo anterior existe un trabajo que versa sobre los suelos bananeros
en la region Atlantico/Caribe de Costa Rica. En este, se describen las dos formaciones
geoldgicas presentes en la regidon. Ambas fueron originadas por los depdsitos de los
rfos que las atraviesan, pero son muy diferentes en cuanto a la proveniencia de los
materiales.’® Por un lado, se encuentran los suelos al este del rio Reventazdn, ubicados
a lo largo de los rios Pacuare, Madre de Dios, Barbilla, Matina, Banano, Bananito, Estre-
lla y Sixaola, que son el resultado del arrastre de particulas provenientes de rocas
sedimentarias con alto contenido de calcio (Ca) libre. Por otro lado, estén los suelos al
oeste del Reventazdn ubicados a lo largo de los rios Parismina, Gudcimo, Cristina,
Bosque, Santa Clara, Tortuguero, Guépiles, Toro Amarillo, Desenredo, Chirripd, Sucio y
Puerto Viejo, que se formaron por depdsitos originados de rocas volcénicas, por lo
que presentan menos calcio libre pero mayor acidez y contenido de nutrientes si se
comparan con los sedimentarios. Ambos tipos de suelo son aptos para el cultivo del
banano, a ello se debe el desarrollo histdrico de la empresa en estas zonas.

En lo que respecta a las variedades de banano cultivadas, durante el periodo en
estudio la predominante fue la Gros Michael. Esta variedad se caracterizaba por su
porte alto y vigoroso, asi como por producir racimos pesados y simétricos, con frutos
grandes y de buen color y sabor: Ademds, tenfa una cdscara gruesa v la cuticula dura,
que los protegia durante el transporte terrestre y marftimo. A pesar de lo anterior; esta
variedad presentaba ciertas desventajas como la baja produccidn, la susceptibilidad a
los vientos, que terminaba volcando los drboles y la susceptibilidad a la enfermedad del
“mal del Panamd.”' En la década de 1960, la variedad Gros Michel fue sustituida por la

%0 Lara, Franz. Problemas y procedimientos bananeros en la zona Atldntica de Costa Rica. (San José: Impren-
ta Trejos Hnos., 1970):1 |-14.

>I Pérez Leonardo, Acufia Pablo, Ruiz Eugenio y Escalant Jean Vicent. " “Posicién taxondmica, clasificacién y
mejoramiento genético de los clones del banano”. En: Soto Moisés. Op. Cit., pp. 150-154.
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variedad Valery, mas resistente al “mal de Panamd”, pero mas vulnerable a la “Sigatoka”.
Los frutos Valery son de mayor tamaio que los Gros Michel, pero menos cilindricos, por
lo que el tamafio de las manos es muy variable. Ademds, los frutos Valery son mds sus-
ceptibles al maltrato, por su cdscara delgada. A partir de su introduccidn y de su expan-
sidn, cambiaron las operaciones de cultivo y manejo dentro de las plantaciones.>

Durante el periodo en estudio, como se menciond anteriormente, se encontrd
poca informacién vinculada con las condiciones locales de tipo agroecoldgico en las
revistas y boletines agricolas consultados. No obstante, el trabajo titulado “Cultivo de
banano en la zona del Caribe aclara ciertas condiciones necesarias para este. En él, se
advertfa que la fruta requerfa de condiciones climdticas particulares. El clima ideal se
considerd aquel sin temperaturas extremas, es decir, no menores de 18° C ni mayo-
res de 35° C,y con regimenes de lluvias ligeras todos los meses del afio.>* En cuanto
a los suelos éptimos, se sefialaban como tales los margoarcillosos y los margoareno-
sos sueltos, con 2 m o mds de profundidad. Los suelos margosos debian tener nece-
sariamente una profundidad mayor de 90 cm para un buen desarrollo del plantio. En
contraposicidn, se consideraban a los suelos arcillosos pesados v los arcillo arenosos,
los menos propios para el cultivo.>*

En cuanto a las variedades del banano, en el trabajo precitado se sefiala que el
predominio de la Gros Michel se debia a las ventajas que representaba el cultivo. Si las
condiciones de clima y de suelo eran favorables, rendia grandes cosechas. Ademas, la
naturaleza compacta del racimo evitaba que las manos, lo que no ocurrfa con otras
variedades, se estropearan. Asimismo, su cdscara gruesa protegfa el banano durante
el transporte y la consecuente manipulacion al puerto y al mercado. La Gros Michel-
se particularizé también por el buen color de la fruta una vez madura y porque esta
se desprendia raramente del racimo. En este sentido, se sefiala que era posible
encontrar otras variedades de banano que superaban o igualaban a la Gros Michel en
alguno de los aspectos anteriores, pero que dificiimente combinaban todas las cuali-
dades de esta.®

Las evidencias sobre las condiciones agroecoldgicas no son abundantes, pero fue
posible recuperar algunas caracteristicas locales. Por ejemplo, a principios del siglo
XX, las condiciones del suelo en donde se desarrollaba el banano parecian ser
importantes para la UFCo. En 1904, se anuncié la organizacién del Departamento
Técnico de la compafiia bananera. En su conformacion, participd el profesor Briggs,
fisico de suelos del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. Al respecto,
se indicd lo siguiente:

%2 Ibid,, p. 155-157.

3 Popenoe, Wilson.""Cultivo del banano en la zona del Caribe”. Boletin de la Unién Panamericana. (VWas-
hington, D.C) N° | 13-114 (1936):p.7.

> Ibid., pp. 9-10.

% Ibid., pp. 2-6.
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“Professor Briggs is a physicist of the Soils Dept, on the Agricultural Department and an
expert on the subject. He has been very attentive to us in the organization of our Tech-
nical Department having personally instructed our Professor Pittier in the most modern
methods of the Agricultural Dept, as well as drawing up specifications for our Labora-
tory and | would be glad to extend him this courtesy if it meets with your approval.”>®

El Departamento Técnico se emplazd en el distrito de Zent y contd con un
laboratorio en donde se realizaron una serie de ensayos. En 1915 se divulgd que en
el sitio se hacfan constantes pruebas para encontrar solucién a la enfermedad del
“mal de Panamd’:

“no he tenido conocimiento de las investigaciones llevadas a cabo por el sefior
Oswald A. Bess sobre la enfermedad del banano. Como Ud. talvez esté al tanto, esta
Compafia tiene establecido en el Distrito de Zent un extenso laboratorio, y ha lleva-
do a cabo grandes experimentos y siendo los encargados de dicho Laboratorio, Profe-
sores del Instituto de Tecnologia de Boston.”>’

La enfermedad del “mal de Panamd”, es quizas el tema mds abordado en las
fuentes consultadas. En Costa Rica, desde temprano, se anuncid la presencia de la
enfermedad, aunque fue después que se conocid su nombre vy la verdadera causa de
infeccidn. En 1909, se anuncid que en ciertas plantaciones del litoral Atldntico, un
insecto estaba atacando la raiz de la planta y haciendo estragos en los bananales.
Ademds, se agregd que este se propagaba con “asombrosa rapidez”, por lo que su
multiplicacion podria revestir el cardcter de “verdadera plaga”, ya que algunas circuns-
tancias climatéricas favorecian su desarrollo. En este sentido, se aconsejé continuar
“estudiando de cerca tan temible peste” y emplear en las plantaciones hiposulfito de
soda, pues estaba dando buenos resuttados.”®

En 1911, un nuevo estudio abordd el “mal de Panamd.”>® Para entonces, fueron
varias las causas de la enfermedad sefialadas, a saber: la acidez del suelo, la falta de
drenaje y aireacion, la poca atencién brindada a la seleccidn de las semillas, la falta de
actividad de los microorganismos del suelo, la presencia de toxinas vy el desequilibrio
en los elementos de nutricidn. En lo que respecta al primer punto, se dijo que en el
pais en 99 casos de 100, la enfermedad aparecia en suelos netamente dcidos. En vista
de lo anterior; se recomendd el uso de cal para corregir la acidez del suelo. En lo que
concierne al segundo punto, se recomend?d realizar drenajes, pues la costumbre en
muchas fincas era usar desagles. En lo que atafie a la seleccidn de las semillas, se

¢ AN.C.R, MAG, 004832.1.539.(1904)

” AN.CR, Fomento, 009292. (s.f).(1915)

*8"Enfermedad en los bananales”. Boletin de Agricultura (Costa Rica).Vol. lll, N® 23 (I de diciembre de
1909,): 623.

*?Van der Laat."Enfermedades en los bananales”. Boletin de Fomento. (Costa Rica).Vol. |, N° 6, (julio de
[911):395-398.
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aconsejé no usar vastagos de plantaciones abandonadas a causa de la enfermedad, ni
retofios de matas viejas en mal estado. En cuanto a la falta de actividad microorgéni-
ca, se aconsejo solucionarla con el uso de abonos fosfatados en las plantaciones. La
presencia de toxinas, por su parte, solo se podrfa remediar dejando reposar las tie-
rras y cultivando mientras tanto una leguminosa. Finalmente, el desequilibrio en los
elementos de nutricidn, solo se revertirfa con el uso de abonos.

Ilustracion N° 2

Variedad de banano “Gros Michel” (s.1.)

Fuente: Boletin de la Union Panamericana, XXXIII (Julio de 1911): 27.

En 1913, otro estudio propuso las causas y las posibles soluciones a la enfermedad
del “mal de Panamd”. Para entonces, se anuncié que se habia descubierto el hongo
responsable de los estragos en los bananales de Centroamérica y Suramérica.?® La
enfermedad no era nueva dentro de las plantaciones; no obstante, antes de 1902
todavia no habfa adquirido forma epidémica. A partir de entonces, comenzd a causar

¢Van der Laat."La enfermedad del banano sus causas y sus remedios”. Revista de Fomento (Costa Rica).
Vol Ill, N°® 3 (marzo de 1913): 172.
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dafos de consideracién en las fincas de la UFCo., primero en la provincia de Bocas de
Toro, en Panamd, después en el resto de sus plantaciones en el Atlantico/Caribe cos-
tarricense. Desde un principio, la Compafiia traté de combatir el mal con la erradica-
cidn completa de las cepas atacadas, un mejor laboreo del suelo y ciertas medidas de
prevencidn. También se llamd al especialista R.E.B. Mc Kenney, del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos, para que investigara sobre la enfermedad y sus fases.®!

Para algunos, la erradicacion del “mal de Panamd” requerfa de medidas mds drésti-
cas como las siguientes: cuando la enfermedad hacfa su primera aparicion, era necesa-
rio destruir, por medio de la quema, todas las matas en un radio no menor de 40
metros. Después, se debia desinfectar el suelo con sulfato de cobre en la proporcion
de 50 gramos por metro cuadrado. La desinfeccion tenia que hacerse después de
arary rastrillar la zona enferma. Por otra parte, la seleccion de las semillas debia ser
cuidadosa y estas debian provenir de plantaciones no infectadas y con menos de diez
afios de estar produciendo. Para una mayor prevision, se aconsejé sumergirlas en una
solucion de 2% de sulfato de cobre. Por otra parte, se recomendd el uso de dinamita,
pues por la segregacion, el subsuelo podia sanearse; asi como cambiar bananales por
cacaotales en tierras que hubieran sido explotadas por muchos afos.®?

En 1929, en el trabajo titulado “La enfermedad del banano”, se informd que los
perjuicios que habfa provocado el “mal de Panamd’ en la mayorfa de fincas del litoral
Atldntico eran incalculables. Para entonces, observaciones de muchos afios habian
permitido concluir que en lugares de temperatura media, el hongo se desarrollaba
con mayor dificultad. Asimismo, se dijo que en ElYas, de Turrialba, las plantaciones no
habian sido atacadas por la enfermedad. Lo anterior se atribuyé a la altura, que allf
oscila entre los | 150-1200 m.s.n.m.Ademas se sefialé que las plantaciones entre los
00 y 300 m.s.n.m no estaban siendo afectadas por el hongo, lo que podia estar vin-
culado a la calidad del suelo, pues “era inundado constantemente por la creciente de los
rios, que dejaban nuevos fertilizantes”. Para entonces, se creyd que unas de las mejores
tierras bananeras del Atlantico/Caribe se encontraban en Santiago, debido a sus sue-
los fuertes, producto de la acumulacién de piedras volcanicas.®®

La UFCo., como se menciond anteriormente, realizaba constantes estudios para
encontrar una solucion a la enfermedad del “mal de Panamd"”. En 1912, Enrique Jimé-
nez NUfiez, entonces director de la Secretarfa de Fomento, pidid informacién sobre
las semillas de banano llamadas “inmunes”. Al respecto, el Administrador General de

la transnacional respondid lo siguiente:

ol Ibid, p. 173.

e Ibid., p. 175.

63 Guardia, Miguel."La enfermedad del banano. El hongo Fusarium”. Revista de la Escuela de Agricultura.
(Costa Rica).Vol.[, N° 8 (I de agosto de 1929):153.
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“esta Compania ha estado haciendo ensayos con varias clases de bananos, semillas
de las cuales ha estado importando de otras de sus propiedades. La clase conocida
con el nombre del “"CONGQO” ha estado dando buenos resultados. No obstante esto,
las Companias Fruteras han estado experimentando grandes dificultades en vender
esta clase de bananos en los mercados extranjeros, y el precio que se ha obtenido, es
mucho menos de la mitad del precio del mercado para los “GROS MICHEL". No es
tiempo todavia, debido a esto, para formular opinidn, en cuanto al resultado de esta
clase inmune.”*

En relacion con el mismo tema, Enrique Jiménez Nufiez solicité mads informacién
sobre las “‘semillas inmunes”, concretamente sobre la casa o agencia que las expendia.
En esta ocasidn, la respuesta brindada por la Compafia demuestra su reserva. Se
confirmd su posesién de la “semilla inmune”, pero se anuncié que la empresa se
negaba a indicar el sitio a donde pudieran efectuarse los pedidos o a dar semillas
para mejorar las fincas.®> Asf se comprueba que la preocupacién por encontrar la
cura a la enfermedad no solo fue de parte de la Compafifa, sino también, de parte
de la Secretarfa de Fomento de Costa Rica, ademds de algunos productores priva-
dos, quienes incluso inventaron y ensayaron procedimientos. En febrero de 1915,
Oswald Bess envié una carta a Alberto Echandi, entonces Secretario de Fomento, en
la que expresaba lo siguiente:

“Me permito indicar & Vuestra Excelencia que no estoy experimentando sino demos-
trando y con hechos mi procedimiento qué [sic] es el Unico hasta la vez que puede
curar dicha enfermedad, y bagjo esta conviccién tomo la libertad por nuestro medio
invitar al gobierno para que a fines de Marzo que se sirva mandar una comisién para
inspeccionar mi trabajo y si podrian apreciar lo que estoy haciendo.”*

Al respecto, el Secretario de Fomento le consulté al Administrador General de
la UFCo. si conocia el trabajo de Bess; aquel declardé que no, pero que la Compafifa
estaba realizando en su laboratorio en Zent grandes experimentos, a cargo de los
profesores del Instituto de Tecnologia de Boston.®” Es posible que fueran varias las
propuestas de productores que llegaron a la UFCo. En agosto de 1915, el Gerente
General anuncié que la Compafifa no entrarfa en negociacion para la cura de la
enfermedad del banano, a menos que el solicitante hiciera un depdsito en efectivo
que cubriera todos los gastos que el procedimiento fuera a demandar. Para enton-
ces, la empresa estaba preparada para investigar cualquier cura que valiera la pena y
le fuera presentada.®

#* ANL.CR, Fomento, 6514, fs. 1-2 (1912).

e Ibid, f. 3.

¢ ANL.CR, Fomento, 009292, s.f. (1915).

¢ Idem.

¢ AN.C.R, Northern Railway Company, 004943,f.10 (1915).
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En relacidn con lo anterior, es importante sefialar la importancia de las activida-
des tecno-cientificas que se llevaron a cabo en los laboratorios que primero perte-
necieron a los Keith y después pasaron a manos de la UFCo. Las actividades tecno-
cientfficas se pueden comprender dentro de dos sub-periodos: uno exploratorio y
otro mas estructurado.®” Aqui interesa abordar el segundo periodo, pues estd deter-
minado por el funcionamiento de los laboratorios cientificos. A raiz de las epidemias
en los cultivos de banano, la UFCo. tuvo que conformar equipos cientificos para res-
ponder a la situacion. En 1916 se contratd a Samuel Prescott, quien era el primero
en realizar estudios en profundidad acerca de los suelos bananeros, lo que le permi-
tié detectar la presencia del hongo que causaba el “mal de Panamd” en toda la region
que hasta ese momento estaba plantada en banano. Fue asf como a partir de 1912,
los cientificos que investigaban en el Laboratorio de Zent (Limdén) se dedicaron a
buscar soluciones alternativas para enfrentar la epidemia.”

En relacion con lo anterior, se tiene poca informacién disponible, pero se sabe
que habfa, al menos, dos cientificos en el Laboratorio de Zent. Friederick Adams
menciona que desde 1914 se experimentaba con las variedades “Congo"y “Lacatdn”.
Entre 1920y 1922 las colecciones de banano fueron trasladadas a Changuinola
(Panamd) donde se habfa fundado otra estacion experimental, que llegd a contar en
ese momento con un acervo de |20 variedades de banano traidas de Asia, Africa y
Oceanfa’! En 1926, se establecié el centro de investigacidn Lacetilla Research Station
en La Lima, Honduras. Es importante sefialar que la Idgica territorial de la UFCo. per-
cibia los territorios centroamericanos como subdivisiones dentro de una misma uni-
dad, por lo que el desplazamiento de los equipos cientificos entre las diversas regio-
nes bananeras era usual. A partir de la década de 1930, Coto (en el sur de Costa
Rica) y La Lima (en Honduras) se establecieron como los centros de investigacion.”?
El embate de las plagas obligd a la Compafifa, como ya se menciond, a mantener
equipos cientificos que produjeran soluciones viables.

Los estragos que ocasiond la enfermedad del “mal de Panamd” en las plantacio-
nes del litoral Atlantico/Caribe, aunadas al agotamiento de los suelos, ocasionaron el
abandono de la regién por parte de la UFCo,, que se trasladd al Pacifico Sur. El tras-
lado no fue precipitado, puesto que desde 1920 se venia planeando la explotacion
del banano en esta otra regién del pais. Cuando se firmé el Contrato Cortés-Chit-
tenden, en 1930, la compafifa habfa adquirido tierras a nombre de terceras personas,
un mecanismo que también utilizé en otros paises centroamericanos. La negociacidn
abrid las puertas de la nueva regién a la Compafifa Bananera de Costa Rica

*Viales Ronny y Clare Patricia."El Estado, lo transnacional y la construccién de comunidades cientificas
en la Costa Rica liberal (1870-1930). La construccidn de un régimen de cientificidad”. Didlogos (Costa
Rica) VII, N° 2 (setiembre 2006-Febrero 2007). Sitio Web: http://historia.fcs.ucrac.cr/articulos/
2006/vol2/é-rviales_clare.pdf

70 |dem.
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(C.B.C.R), subsidiaria de la UFCo. Bajo este nombre operd en el Pacffico y se prote-
gid de la ley antimonopolio estadounidense. En el nuevo contrato, se comprometio a
no abandonar el Atldntico/Caribe de Costa Rica; no obstante, a pesar de la recon-
versién productiva a la produccién cacaotera y de mantener muchas tierras bajo su
propiedad, el incumplimiento de la UFCo,, en los términos de mantener el cultivo del
banano fue contundente.”?

Las constantes denuncias condujeron a la formacién de una comisién especial
para controlar el acatamiento de las disposiciones contractuales. La conclusion de
sus integrantes fue undnime:la UFCo. no estaba haciendo, ni estaba dispuesta a hacer
algo por aumentar la produccidn bananera en el Atldntico/Caribe. La nueva regidn,
ubicada en el Pacffico costarricense, presentaba condiciones agroecoldgicas aptas
para el desarrollo de cultivo, extensas dreas de tierras virgenes y un clima menos
humedo que el del litoral oriental. A partir de 1938, la empresa comenzd a desarro-
llar sus actividades productivas en la regién, para las que tenfa a su disposicién
| 18000 hectdreas. Para comprender la implantacién de la produccién bananera en el
Pacifico Sur, es necesario explicar el mecanismo de adquisicidn de tierras.

En la década de 1930, el Pacffico Sur era una regidn relativamente poblada, en
donde se cultivaban granos bdsicos y donde, incluso, se habia incursionado en la
siembra de banano. El desarrollo de la industria en la regidn no se puede compren-
der dejando al margen la presencia de la Pirris Farm and Trading Company y La Golfo
Dulce Land Company. La primera fue una compafifa local financiada por josefinos. Su
direccion estaba a cargo del alemdn Agathon Lutz, quien inicid la colonizacidn de tie-
rras al sur de Puntarenas. En 1930, la compafifa contaba con mds de 900 hectdreas
cultivadas y con unos 90 empleados. En un primer momento, trabajé con fruta pro-
pia; no obstante, pronto empezd a comprarles a plantadores privados para comple-
tar su tonelaje, que remitia principalmente a comerciantes en Los Angeles y San
Francisco, en los Estados Unidos. En la década de 1940, como consecuencia de un
fallo judicial, las acciones de la Pirris fueron subastadas y adquiridas por la UFCo.”

La Golfo Dulce fue una empresa que fundd Fernando Castro Cervantes, en aso-
cio con la UFCo. La mayor cantidad de tierras las obtuvo valiéndose de la Ley de
Gracias; aunque por medio de denuncios, también logrd apropiarse de 9500 hectd-
reas, incluidas las poblaciones de El Pozo, Ojo de Agua, Balsar y Palmar”> Otras

73Viales Hurtado Ronny."La coyuntura bananera, los productos ‘complementarios’ y la dindmica pro-
ductiva empresarial para la exportacion de la United Fruit Company en el Caribe costarricense. | 883-
1934". Revista de Historia (Costa Rica). N° 44 (julio-diciembre de 2001): 69-119 y Viales Hurtado,
Ronny."La colonizacidn agricola de la regién Atldntica (Caribe) costarricense entre 1870y 1930. El peso
de la politica agraria liberal y de las diversas formas de apropiacion territorial”. Anuario de Estudios Cen-
troamericanos (Costa Rica).Vol. 27,N°.2 (2001): 57-100.

74 Kepner Charles, David y Soothill Jay, Henry. El imperio del banano. (México, D.F: Ediciones del Caribe,
1949):87-90.

75 Ibid., pp. 90-92.
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modalidades de adquisicion de tierras fueron la compra de derechos de posesidn y
la de tierras inscritas legalmente. Las propiedades de La Golfo Dulce le fueron tras-
pasadas a la Compafifa Bananera una vez que inicié operaciones. Por otra parte, en
el Pacffico Sur, escogié el Valle de Pirris para iniciar sus plantaciones de banano. Desde
1920, existfan productores independientes; estos vy la compafifa Pirris Farm fueron,
como se menciond anteriormente, absorbidos por la transnacional. La expansion del
cultivo en la regién fue rdpida y relativamente exitosa.

El mayor obstaculo que encontrd la Compaiiia Bananera, en la primera zona de
explotacion, fue la falta de un puerto. En un primer momento, el producto se llevaba
de las fincas al embarcadero de Barbudal, ubicado sobre el rfo Palo Seco, y de alli al
mar, donde era conducido en lanchas hasta el puerto de Puntarenas para su expor-
tacién. Las dificultades en el traslado de la fruta motivaron a la empresa para comen-
zar rdapidamente la construccion de una infraestructura adecuada. En los contratos
bananeros de 1930, 1934y 1938, la UFCo.logrd la concesidn para construir y man-
tener bajo su control los ferrocarriles y los muelles necesarios para la actividad.”® El
25 de julio de 1939, el entonces Presidente de la Republica de Costa Rica, Leén Cor-
tes Castro, inaugurd el muelle de Punta de Quepos. Para facilitar el transporte de la
fruta al nuevo puerto, Quepos vy Parrita fueron unidos por una linea de ferrocarril de
24 kildmetros de longitud.””

La Divisién de Quepos estaba constituida por cuatro distritos, a saber: Parrita,
Damas, Naranjo y Savegre. La actividad contintdio en expansién hasta la década de
1950, pues a partir de entonces se percibié un declive. La disminucién en la produc-
cion se relaciond con la infeccidn de las plantaciones con la “'sigatoka”, una enferme-
dad causada por el hongo Mycosphaerella musicola Leach, que se trasmite a través del
aire. El hongo actla destruyendo la superficie de la hoja y reduciendo la produccién
de fruta hasta llegar a detenerla por completo. En vista de lo anterior, la compafia
optd por diversificar la produccion con nuevos cultivos como el cacao, la palma africa-
nay los pastos. En 1956, la Divisidn cesé por completo sus actividades. La empresa
argumentd que abandonaba la regidn por causas naturales -tres afios antes habfa
reducido los sembradios debido a fuertes huracanes-, pero también por la realizacion
de dos huelgas laborales prolongadas.”® La compafifa considerd mds rentable concen-
trar la operacidn bananera en el sury dedicar las tierras de Quepos a otros cultivos.

76 Cerdas Albertazzi, Ana Luisa."El surgimiento del enclave bananero en el Pacifico Sur”. Revista de His-
toria. (Costa Rica). N° 28 (julio-diciembre de 1993):137.

77 Retana Charpentier; Saddie. El cultivo del banano en Costa Rica. (San José: Lehmann, 1968), p. 12.

7’8 Royo Aspa, Antoni."'La ocupacion del Pacifico Sur costarricense por parte de la Compafiia Bananera”.
Didlogos (Costa Rica). Vol. IV, N° 2 (noviembre 2003 - marzo 2004). Sitio Web:
http://historia.fcs.ucrac.cr/articulos/2003/zonasurhtm y Royo Aspa, Antoni. Crisis de dependencia en la
Zona Sur. Desarrollo agrario y migraciones internas en el Cantén de Osa [973-2000. (San José: SIEDIN,
UCR 2008).
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El abandono de esta Divisién ocasiond que la compafifa abriera nuevas zonas de
cultivo en los valles de Naranjo y Savegre; sin embargo, fue en el valle del rio Grande
deTérraba donde esta concentraba sus operaciones’, y donde se cred la Divisién de
Golfito, que estuvo conformada por los distritos de Palmar Sur, Esquinas y los Cotos. En
un primer momento, Puerto Jiménez, en la Peninsula de Osa, funciond como el centro
administrativo de mayor importancia. No obstante, pronto fue relevado por Golfito,
debido a las ventajas de su fondeadero natural. El distrito de Palmar tuvo un periodo
de auge extraordinario. El cultivo se concentré en dieciocho fincas con superficies
entre las 300 y la 500 ha (hectdreas). No obstante, los buenos tiempos pronto queda-
ron atrds, pues las plantaciones de Gros Michel fueron atacadas por la “Sigatoka”; ade-
mas, los vientos causaron grandes pérdidas, debido a la vulnerabilidad de la variedad. A
esto deben sumarse las inundaciones de 1955, que provocaron enormes destrozos en
las plantaciones y, como consecuencia, el decaimiento de la actividad.

La compafiia pensd en abandonar la zona, pero en la década de 1960 introdujo la
variedad “Valery”,lo que hizo posible la rehabilitacién de la plantacién bananera en Pal-
mar. En el distrito de Esquinas, por su parte, se presentaron inconvenientes para el des-
arrollo del banano, por ser una de las regiones del pais con mayores precipitaciones; la
actividad se concentrd alli inicamente en siete fincas.2® Finalmente, en el distrito de los
Cotos, compuesto por 25 fincas, numeradas de la 41 a la 65, la finca 47,0 Coto 47, fue
la mds importante, pues constituyd el centro de administracion regional 8!

En el Pacffico Sur, el cultivo del banano también se explotd en el distrito de Coto
Colorado, que en un principio pertenecid a la Division de Puerto Armuelles, de la Chi-
riqui Land Company (CHIRILANCO). En la década de 1920, la UFCo. habfa comprado
tierras aptas para la produccién de banano en la region de Chiriquf, cerca del limite con
Costa Rica. En relacién con estas adquisiciones, la compafifa quiso conformar una uni-
dad de explotacidn bananera sobre la regién fronteriza, entre Costa Rica y Panam4,
para aprovechar a su favor el conflicto fronterizo que enfrentaba a ambas naciones.®” El
distrito de Coto Colorado estaba conformado por las fincas El Roble, Laurel y Cenizo. La
UFCo. prefirié remitir la fruta procedente de este distrito por Golfito, pues en Puerto
Armuelles el embarque se dificultaba. Una vez resuelta la delimitacion fronteriza entre
los pafses, la compafifa enlazd Puerto Armuelles con Golfito mediante la via ferroviaria,
que unié las plantaciones del valle de Coto Colorado.£2En la Divisidn de Golfito, se
mantuvo la misma modalidad de explotacidn que en Quepos. El abandono de las plan-
taciones viejas y enfermas era una prdctica comun por parte de la CB.C.R

Desde que la UFCo. se establecid en la region del Pacifico tuvo que enfrentar el
“mal de Panamd”y la*'sigatoka” Tratd de controlar la primera enfermedad por medio de

72 Retana Charpentier; Saddie. Op. Cit, p. | 3.

% |bid, p. | 4.

81 Royo, Antoni."La ocupacién del Pacifico Sur costarricense por parte de la Compafiia Bananera”. Op.Cit.
82 Frank, Ellis. Op. Cit., p. 69.

8 Royo, Antoni."La ocupacién del Pacifico Sur costarricense por parte de la Compafiia Bananera”. Op. Cit.
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sistemas de drenaje e irrigacion, asi como con la desviacidn de los asientos lodosos de
los rfos hacia los terrenos, pues de este modo, segiin el criterio de los cientificos, se
reproducian los suelos naturales. No obstante, la medida mds dréstica fue la de sumergir
los terrenos en agua.®* En el caso de la segunda enfermedad, la compaiiia invirtié mucho
capital para impedir que el hongo atacara las plantaciones. Sus cientificos descubrieron
que el sulfato de cobre podria contrarrestarla, pero tardaron tiempo en saber cémo
aplicarlo. Después de que la medida de rociar el quimico en las plantaciones fracaso, se
resignaron a atomizarlo disuelto en agua de cal, lo que se conocié como “caldo bordelés”.
Para distribuirlo, la compafiia tuvo que construir plantas centrales de bombeo, que ali-
mentaban un entramado de tuberfa de hierro, con acoples para las largas mangueras
que los atomizadores, conocidos también como “pericos”, requerian para rociar la solu-
cién®, con gravisimas consecuencias, como se tratard mds adelante, para su salud.

El control de la “sigatoka” implicé para la UFCo. casi la mitad de los costos ope-
rativos de la plantacién, debido a los altos salarios que debid pagar para combatir la
plaga. La empresa siempre buscé alternativas para sustituir a los “pericos”, pues las
cuadrillas se rotaban constantemente, debido a que pocos lograban soportar el
arduo trabajo. Después de afios de ensayos, investigadores franceses, que no eran de
la UFCo., descubrieron que el aceite controlaba la “'sigatoka”. A partir de 1957, la
empresa comenzd a aplicar una bruma aceitosa que era arrojada desde helicdpteros
y avionetas. Un lustro mds tarde, los “pericos” fueron sustituidos.?¢ Pero en la década
de 1970, una nueva enfermedad atacd los sembradios, la “'sigatoka negra”. La epide-
mia fue mas dificil de controlar que la precedente, por lo que se convirtié en una
calamidad a la que se debieron enfrentar los productores.

Durante el periodo en estudio, no se encontrd en los boletines ni revistas agrico-
las consultados informacidn sobre las condiciones agroecoldgicas en las plantaciones
de la C.B.C.R, en el Pacffico costarricense. Pero la regién ofrece un ambiente ecolégi-
co apto para el desarrollo del cultivo. En el Pacifico Central, la temperatura anual varfa
entre los 27° C en las costas y los 1 7° C en las cumbres de las montafias. Los meses
mds cdlidos se sitlan entre marzo y mayo. Las temperaturas minimas en las partes
bajas no descienden de los 22° C. En cuanto a las precipitaciones, en las costas el pro-
medio es de 3625 mm anuales y en las partes de mayor altitud de 6665 mm. En lo
que respecta a la humedad, es relativamente constante durante todo el afio, con un
promedio del 85%. En la regidn, el viento predomina durante todo el dia, con compo-
nente del Sur, mientras que durante las noches es calmo, con componente del Este. ¥

84 Clare, Patricia."El desarrollo del banano vy la palma aceitera en el Pacifico costarricense desde la pers-
pectiva de la ecologfa histérica”. Didlogos Revista electrénica de Historia. (Costa Rica).Vol.VI,N°| (febrero
- agosto 2005):321.

85 Marquart, Steve. "Pesticidas, pericos vy sindicatos en la industria bananera costarricense”. Revista de
Historia. (Costa Rica). N°® 47 (enero- junio 2003):47.

% Ibid., pp. 65-73.

87 Instituto Meteoroldgico Central. Clima en Costa Rica Pacifico Central. Sitio Web: http://www.imn.ac.cr/
educacion/climacr/pacifico_central.html
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En el Pacffico Sur, las temperaturas medias anuales fluctdan entre los 26° C en los
lugares préximos a las costas y los 10° C en las zonas de montafia. En cuanto a la
precipitacién, esta es muy variada pues depende de la topograffa. En las partes bajas,
el promedio supera los 4000 mm. e incluso, regiones como Osa registran maximos
de 5000 mm. En la region hay dos estaciones bien definidas: la estacidn seca inicia a
finales de diciembre y termina alrededor de abril, y la estacidn lluviosa abarca los
meses restantes. El mes mds lluvioso suele ser octubre y el mes mas seco, febrero. La
humedad relativa varia poco y se mantiene en el 90%.%88 Resulta necesario un estudio
de las décadas posteriores a 1950 para determinar si después de la segunda mitad
del siglo XX las revistas y boletines agricolas se refirieron a la temdtica de las condi-
ciones locales de tipo agroecoldgico en las plantaciones bananeras.

En resumen, las condiciones locales de tipo agroecoldgico parecen haber forma-
do parte de las percepciones sociales que dieron lugar a la construccion de la calidad
del banano, principalmente en el Atldntico/Caribe, pues es la regién donde existe
mayor informacion al respecto. La altitud, la temperatura, las precipitaciones, pero
ante todo el suelo y las variedades, se consideraban aspectos que influfan en la pro-
duccidn vy en la calidad del banano, esta Ultima percibida principalmente por la apa-
riencia de la fruta. Para entonces, un racimo de buena calidad debfa ser necesaria-
mente de la variedad Gros Michel y tener nueve manos; de lo contrario, entraba den-
tro de otra clasificacidn. Las manos no podian tener ningln defecto ocasionado por
factores naturales o humanos, pues el racimo era rechazado. Ademds, debia poseer
cierto tamafio y color. En este sentido, las condiciones de tipo ecoldgico, de acuerdo
con las percepciones del momento, podian promover un medio éptimo, regular o
perjudicial para el cultivo, y por consiguiente, influir en la apariencia de la fruta.

1.3 SINTESIS

El café y el banano son dos cultivos del trépico. En el caso de Costa Rica, crecie-
ron bajo condiciones diferentes del medio, principalmente porque en el pais el pri-
mero no se extendid hacia las zonas bajas, cerca de los litorales. En ambos cultivos,
las condiciones locales de tipo agroecoldgico influyeron en la “construccién de la cali-
dad"”. Desde la perspectiva histdrica, la calidad no se puede entender disociada de las
percepciones, que a su vez son diversas, pues forman parte de la subjetividad. Lo
anterior es lo que permite comprender por qué algunos actores directos e indirec-
tos involucrados en las cadenas de ambos cultivos dieron mds peso a algunas varia-
bles de tipo agroecoldgico que a otras, al articular dichas percepciones. Durante el
periodo en estudio, la calidad del café y del banano se valoraba con base en la apa-
riencia y las caracteristicas organolépticas; aunque este Ultimo elemento se explotd
mads en el caso del grano.

8 |nstituto Meteoroldgico Central. Clima en Costa Rica Pacifico Sur. Sitio Web: http://www.imn.ac.cr/edu-
cacion/climacr/pacifico_central.html
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De acuerdo con criterios de la época, algunas condiciones agroecoldgicas permi
tfan obtener un producto de mejor apariencia y gusto. En el caso del café, el suelo, la
variedad y la altura fueron los aspectos que merecieron mayor atencion. En el caso
del banano, el suelo y la variedad. Dependiendo de las variables anteriores, se podia
obtener un producto de buena, regular o mala apariencia, y similar gusto. En este sen-
tido, hablar de condiciones locales de tipo agroecoldgico es también aludir a diferen-
tes ambientes que resultan ser optimos, relativamente adecuados o inadecuados. En
lo que respecta a este Ultimo aspecto, es necesario sefialar que la intervencidon huma-
na puede contribuir a modificar los ambientes, es decir; que algunas practicas cultura-
les pueden hacer de un ambiente no apto, uno relativamente apto o viceversa.

Por otra parte, resulta necesario aclarar quiénes son los diferentes actores en la
construccién de lo que se considera la calidad y de qué modo intervienen en ella.
Para algunos, es el consumidor quien finalmente establece los pardmetros. No obs-
tante, confirmar lo anterior es invisibilizar a los integrantes de los otros eslabones
que integran la cadena de produccidn. En el proceso de construccidn de la calidad, y
especificamente en términos de las condiciones locales de tipo agroecoldgico, se
encuentran las opiniones de los cientificos y las de los productores. Dichas opiniones
pueden mediar en la percepcién final que tienen los consumidores sobre la calidad
de un producto alimenticio. El caso del banano es interesante, pues la UFCo. fue la
que establecid los criterios de calidad, que los consumidores adoptaron y posterior
mente exigieron. Que por factores agroecoldgicos fuera imposible cumplir con los
estdndares a través del tiempo fue algo que posiblemente no consideraron en un
primer momento. En este sentido, la calidad debe entenderse integralmente, aunque
las percepciones difieran entre los distintos actores.
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2. LAPRODUCCION DEL CAFE Y DEL BANANO:
UNA APROXIMACION A ALGUNAS DE
SUS PRACTICAS AGRICOLAS Y SU
RELACION CON LA CALIDAD

2.1 EL g:AFE Y ALGUNAS DE LAS PRACTICAS ASOCIADAS A SU
PRODUCCION#

2.1.1. Los sistemas de siembra

finales del siglo XIX'y principios del siglo XX, dos sistemas de siembra eran

utilizados en el pafs, a saber: en cuadrado y en tridngulo o “pata de gallo”.
Bajo la primera modalidad, la distancia entre cada mata y calle era de 2,50 metros, las
calles estaban trazadas perpendicularmente entre si'y los drboles de sombra se sem-
braban calle de por medio, cada dos matas de café, en medio de dos de ellas. Con
este sistema, una manzana de terreno podia contar con 1089 matas de café y 363
arboles de sombra, para un total de 1452 drboles. El sistema presentaba el inconve-
niente de que el café vy la sombra quedaban distribuidos de manera irregular. Bajo la
segunda modalidad, la distancia entre mata y calle era también de 2,50 metros, con la
diferencia de que las matas de una calle no se correspondian con las de la siguiente,
sino que se alternaban con ellas. La distancia entre dos matas de dos calles sucesivas
era de 2,84 metros, de modo que éstas quedaban plantadas en los vértices de tridn-
gulos isdsceles. Con este sistema, también se perjudicaron entre sf los drboles de café
y los de sombra, ademds de que el paso por entre las calles se obstaculizaba.”

Los problemas anteriores impulsaron a Enrique Jiménez Nufez, ingeniero agro-
nomo de la época, a sugerir y practicar un nuevo modo de cultivo,en 1906. En su pro-
puesta, las calles de drboles tanto de café como de sombra eran rectas ubicadas en
todas direcciones. El ingeniero recomendd que permanecieran libres de obstdculos
para posibilitar la penetracidn del aire y la circulacién de la luz, asf como la siembra
manual y con maquina. Los drboles de café y de sombra debian estar equidistantes
unos de otros de manera que se pudieran aprovechar cubos de tierra iguales; de esta
forma, se desarrollarfan uniformemente y no se perjudicarfan entre sf. La influencia
de los drboles de sombra debfa ser uniforme para todas las matas de café; de lo
contrario, el desarrollo en la plantacién serfa irregular; lo mismo que las cosechas vy la

8 El tema de las précticas agricolas en la produccion del café ha sido también estudiado por el historia-
dor Carlos Naranjo, quien lo aborda desde el enfoque de la modernizacién de la caficultura, a partir de
los cambios tecnoldgicos. Nuestra propuesta, al igual que con las variedades de café, es estudiarlo desde
otro enfoque o perspectiva de andlisis: la “‘construccién sociohistérica de la calidad” del café. No obs-
tante, el trabajo, como se menciond anteriormente, se considera de consulta y referencia obligatoria.
Naranjo, Carlos.“El cafetal porvenir”. En: La modernizacién de la caficultura costarricense [1890-1950.
(Tesis de Maestrfa en Historia, Universidad Nacional, 1997): 72-152.

ONufez Jiménez, Enrique. “Plantacion del café". Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura (B.S.N.A).
(Costa Rica).Vol. [, N° I'l (10 de noviembre de 1906):226-232.
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duracién de las matas.”' Para que todo el café recibiera la influencia de la sombra, pro-
puso colocar los drboles de mata y de calle por medio, de manera que de cada 20
arboles, 5 eran de sombra y |5 de café. Para colocar en la superficie de una manzana
el nimero de matas que la experiencia indicaba, | 089 matas de café y 363 de sombra,
recomendd reducir la distancia entre las matas v las calles.?” Dos décadas después, se
propuso un nuevo sistema de cultivo que distaba del anterior solo en la distancia
entre calle y mata, pues el objetivo era aumentar el drea cultivada.’®

Mediante los sistemas de siembra propuestos, se perseguian dos propdsitos en
comun: aumentar el drea cultivada y usar drboles de sombra dentro de la planta-
cion.?* El objetivo principal era cuantitativo, aunque indirectamente el ordenamiento
del cafetal pudo repercutir sobre la calidad del grano, pues hubo quienes le atribuye-
ron al abrigo la virtud de “mejorar las cualidades del café”. Este Ultimo punto fue
debatido porlos detractores de los sistemas de sombra. Durante el periodo en estu-
dio, esta fue la practica agricola que causd mds controversia, pues ni las opiniones de
los agronomos, ni la de los cafetaleros se definieron. A finales del siglo XIX'y princi-
pios del nuevo siglo, se delinearon las posiciones de los defensores y de los oposito-
res En 1910, la discusion se intensificd vy se convirtié en debate. Finalmente, entre
1925y 1950, se impuso una clara defensa del uso de la sombra en las plantaciones.?®

2.1.2,La sombra en el cafeto

El debate sobre la pertinencia de la sombra no se puede entender al margen de la
publicacién del folleto Shade in Coffee Culture®, pues este se convirtid en el manual de
los opositores de la prdctica. Desde su enfoque, el abrigo no era una necesidad general
para el cafeto, aunque en regiones dridas podia ser Util. En zonas no afectadas por extre-
mos climdticos, como en los paises centroamericanos, la prdctica solo podia explicarse a
partir de razones culturales. Algunos atribuian al abrigo un aumento en la feracidad del
suelo, asociandola directamente a la sombra y no al efecto nitrificador de muchos de los
arboles utilizados. En el pais, este trabajo influyd directamente en la labor de cientfficos
como Enrique Pittier y Julio Van der Laat;’” aunque recibié fuertes criticas por parte de
Juan Kumpel, uno de los principales defensores de la sombra sobre el cafeto.”

ol Ibid., pp.226-227.

2 Ibid., p. 228.

93 Salazar, Elias. "Intensificacidn del cultivo del café”. Boletin de la Cdmara de Agricultura de Costa Rica
(B.C.A). (Costa Rica).Vol. IIl, N° 6 (julio de 1922):268.

94 Un abordaje amplio sobre la relacién sistemas de siembra-aumento del drea cultivada se encuentra
en el articulo de Naranjo, Carlos. Op. Cit, 86-93.

% Ibid, pp. 80-86.

%6 Su autor era O.F. Cook, un agente de Agricultura Tropical para los Estados Unidos. Cook, O.F. 1901.
Shade in coffee culture. (Washington, US, Department of Agriculture) Bulletin N° 25): 79

97 Enrique Pittier considerd que el trabajo de O.F. Cook, al analizar la sombra de una forma nueva y ori-
ginal, provocarfa una transformacién radical en los métodos de cultivo utilizados en varios paises pro-
ductores. En: Pittier; Henri."Un libro sobre la sombra en el cultivo del cafeto” Boletin del Instituto Fisico
Geogrdfico (Costa Rica).Vol.I,N° 6 (30 de junio de 1901):153.

%8 Juan Kumpel considerd a Cook un observador inteligente y minucioso pero falto de experiencia prac-
tica. En: Kumpel, Juan. Op. Cit,, p. 285.
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La prdctica y la observacién le permitieron a Kumpel concluir que el abrigo era
indispensable para el cafeto en cualquier lugar del pais:

“‘queremos cosechas ricas, que solo con buen alimento del cafeto se obtienen; quere-
mos fruta sana, de buen tamafio el grano, que solamente con humedad atmosférica
constantemente alta conseguimos y queremos producir el café con el menor costo
posible, reducir los trabajos del cultivo y poder coger la fruta y beneficiar el grano con
comodidad; para todo esto nos ayuda la sombra.”?’

Tlustracion N° 3

Arbol de poré en un cafetal de Juan Vifias

Fuente: R.I.D.C., Vol. VI, N°43 (mayo de 1938): 367.

9 Ibid., p. 293.
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Tlustracion N° 4

Plantacion de banano en Cachi

Fuente: R.I.D.C., Vol. VI, N°43 (mayo de 1938): 371.

De acuerdo con Kumpel, el drbol para sombra debia cumplir con ciertas caracte-
risticas como raices profundas, hojas grandes y de renovacion constante, corona fron-
dosa y ser una especie nativa de la familia de las leguminosas. En las fincas cafetaleras
costarricenses de finales del siglo XIX'y principios del siglo XX, varios drboles, drboles
frutales y plantas se utilizaron como sombra: el pord, el madero negro, la guaba, el
cuajiniquil, el platano, el guineo, el huitite, el mango, el aguacate y el naranjo fueron los
mds comunes.'® Algunos de los productos de estos drboles eran aprovechados para

1% Naranjo, Carlos. Op. Cit., p 78.

En relacion con lo anterior, Juan Kumpel recomendd el platano y el guineo solo como sombra provisio-
nal, argumentando que sus raices extraen de las capas superiores del suelo importantes componentes
en perjuicio del café. Los frutales no los considerd apropiados como abrigo, aunque la venta de su pro-
ducto representaba para el caficultor una entrada econdmica importante. La madera negra y el pord
los creyd perjudiciales, el primero por su lento crecimiento, raices semi-profundas y hojas menudas; el
segundo, por ser caducifolio durante la estacion seca. La sombra de Guaba fue la que considerd mas
benéfica por sus raices profundas, capacidad nitrificadora y hojas grandes.
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consumo familiar e incluso para la comercializacién local.'®! Es necesario mencionar
que después de la publicacidn de estos dos trabajos, el tema de la sombra no se vol-
vid a discutir en las revistas y boletines agricolas consultados. Fue una década mads
tarde, en 1910, cuando este tema se retomd en el circulo cafetalero costarricense.

En 1910, los principales detractores de la sombra fueron Julio Van der Laat, Fede-
rico Mora y Pedro Pérez Zeleddn. Entre los perjuicios que sefialaron se encuentran
los siguientes: la competencia de los drboles de sombra con las plantas de café por el
alimento y el abono; la dificultad en la penetracién de la luz, necesaria para la vida y
fructificacién de los cafetos; el exceso de humedad en el suelo, pues causa enfermeda-
des fungosas; la desecacién de los terrenos durante la época seca, al ser absorbida la
humedad por las raices de los drboles, y la imposibilidad del trabajo mecénico.'%? Los
opositores solo encontraron en la sombra la ventaja de la proteccidn contra los vien-
tos. En este sentido, promovieron el sistema de “tapavientos”, con drboles como el
mango, pues la venta de la fruta podia representar una entrada extra al productor.'®3

Asimismo, los opositores recomendaron desterrar los drboles de sombra e
implementar el sistema de “cubierta verde", pues lo que necesitaba abrigo era el
suelo y no la planta. En vista de lo anterior, se invitd a los caficultores a sembrar legu-
minosas anuales herbdceas, conocidas como rastreras, especialmente el frijolillo.'%*
Con este procedimiento se evitarfa el lavado de la tierra, se obtendra una perfecta
aireacion y una constante permeabilidad del suelo y se conseguirfa una intensa nitrifi-
cacion.'% Un afio después, Julio Van der Laat sefialé que no se habfa llegado a un
acuerdo sobre el tema:

“muchos de nuestros mds ilustres agrénomos y de nuestros principales cafetaleros
son, unos partidarios de la sombra sin restriccién y otros de la media sombra (...) es
probable, en esto como en tantas otras cosas, que la verdad no se encuentra ni en la
absoluta negativa ni en la intransigente afirmativa.”!%®

Los defensores de abrigo para el cafeto parecen haber sido muchos; no obstan-
te, en la prensa, el Unico en figurar fue Juan Kumpel. Entre las ventajas de la sombra

101 Lo anterior ha sido abordado con mayor profundidad por el historiador Carlos Naranjo. En: Naran-
jo, Carlos. Ibid. pp. 74-80.

192Van der Laat, Julio. La sombra en los cafetales. Articulos publicados en el periédico La Prensa Libre. (San
José: Tipograffa Nacional, marzo de 1910) y Mora Federico. Articulos publicados en La Republica. (San
José: Tipografia Nacional, marzo de 1910).

'03Van der Laat, Julio."Los Tapavientos”. Boletin de Fomento. (Costa Rica).Vol. I, N° 2 (febrero de
1912):132.

104 \Wercklé, C.""Necesita sombra el café”. Boletin de Agricultura. Organo de la Sociedad Nacional de Agri-
cultura. (Costa Rica).Vol. Il N° 7 (I de abril de 1909):171.

1% Van der Laat.""Nuestros cafetales. ;Serd conveniente la limpia completa que se acostumbra hacer en
los cafetales?”. Boletin de Fomento. (Costa Rica).Vol.|, N°® 3 (abril de [911):167-168.

1%Van der Laat. Julio."Mucha prudencia es necesaria en el tratamiento de los cafetales debilitados”. Bole-
tin de Fomento. (Costa Rica).Vol.|, N° 8 (setiembre de 1911):573.
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indicaba las siguientes: la economia de tiempo y de recursos, al impedir el crecimien-
to de las malas hierbas; la proteccidn contra los vientos, la regulacion de las tempera-
turas y el mantenimiento de la humedad en el suelo y en la atmdsfera. Este Ultimo
punto se creyd relevante, pues la generalidad estaba de acuerdo en que la buena
forma del grano, el aroma fuerte, la estructura firme y el peso se relacionaban en
proporcién inversa con la humedad absoluta y media de la atmdsfera del lugar'®”
Respecto de lo anterior, Kumpel sefiald lo siguiente:

“El color es principalmente cuestién de beneficio, el tamafo cuestion de humedad en
el distrito productor. La sombra lo aumenta, esto es indiscutible. En la sombra la pro-
porcion de café sano, que da pergamino, y se puede beneficiar para dar un grano que
lo apetece el consumidor en Europa es mayor; esto es para nosotros calidad, que el
publico lo pague bien, tenga o no un poco mds de alcaloides dulces.”'%®

En 1912, los detractores de la sombra continuaban aconsejando el sistema
de “tapavientos’. La costumbre de sombrear los cafetales, segiin Van der Laat, se
habia asociado con la proteccidn de estos contra el viento v el sol. Para este agréno-
mo, la aplicacién préctica poco acertada provocaba perjuicios al café, ya que éste
quedaba privado de luz y al lado de “peligrosos y dvidos competidores.”'? Se empezd
a considerar el empleo de los “tapavientos” racional y eficaz para la proteccion:

“buenos tapavientos son la mejor solucion que darse pueda a la tan discutida cues-
tion de la sombra del café, porque la proteccidn contra el viento en los cafetales
sanos, bien asistidos y bien abonados, es el tnico objeto verdaderamente util de la
sombra que por lo demds estudiada con atencién, no tiene ninguna ventaja que no
sea ampliamente compensada por perjuicios.”'°

Después de 1912, el tema de la sombra no se discutid mads en las revistas y bole-
tines agricolas consultados. La temética reaparecié en la década de 1920, pero ya no
como debate. Para entonces, el cafetalero Mariano Montealegre recomendd el uso
de la sombra en el cafeto.!'! Le atribuyd las ventajas de regular las cosechas y favore-
cer la calidad. Argumenté que la produccion de una plantacion bajo sombra “‘siempre
serfa menor pero constante”. Un cafetal sin abrigo producfa mucho durante los prime-
ros tres afios y después disminuia notablemente su rendimiento. Ademas, la calidad se
veia afectada, pues "‘una cosecha abundante originaba granos mds pequefios y una
proporcion grande de espumas y bellotas.”"!'? De acuerdo con Montealegre, los drboles

197 Kumpel, 29 1. Kumpel utilizé el mismo trabajo que se publicé en el B.LEG,en 1901.

198 |bid. Tomado de la nota N° |, al pie de pégina.

199Van der Laat, Julio."Los Tapavientos”. Boletin de Fomento. (Costa Rica).Vol.Il, N° 2 (febrero de 1912): 132.
' |bid., p. 127.

" Montealegre, Mariano.""De la sombra". Boletin de Fomento. (Costa Rica).Vol.V,N° 7 (julio de 1925):
465-474.

"2 Ibid., p. 467.
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utilizados como sombra debian cumplir con ciertas caracteristicas como crecimiento
rapido, sistema radicular profundo, copa extendida y poco densa, tallo liso y desprovis-
to de espinas y ser proveedores de buena madera y lefia. Las familias de las musdceas
y las leguminosas fueron las que considerd mds adecuadas para este propdsito.''3

En las décadas siguientes hubo claras manifestaciones a favor de la sombra, pues se
consideraba un factor determinante en la produccidon de cafés suaves. Durante la
coyuntura critica de finales de la década de 1920y principios de 1930, los cafés suaves o
milds pudieron mantenerse en el mercado, en contraposicién a los cafés duros o hards.
La diferencia entre ambos se asocié principalmente al beneficiado, pero también se con-
siderd que otros factores como la sombra podian influir directamente en su produccién.

“un punto determinante a favor de la sombra, que si se logra demostrar experimen-
talmente, es el que se refiere a la calidad. En Colombia es un factor que dan por
hecho, diciendo que el café suave de alta calidad solo se obtiene a la sombra. Parece
demostrarlo también la prdctica pues los granos que se producen al sol son siempre
mds pequedos, duros y amargos, debido a que el proceso de maduracién se acelera
concentrando las sustancias en mucho menor tiempo.”!'*

Por otra parte, es necesario mencionar el papel del Instituto de Defensa del Café,
que se cred el 24 de julio de 1933, dado que después de su fundacidn, se convirtié en
uno de los principales propulsores del abrigo. A finales de la década de 1930, el Institu-
to lanzé una campafia durante la que distribuyd gratuitamente semillas de drboles de la
familia de las leguminosas, con el propdsito de mejorar la calidad del café costarricen-
se.'’ Para entonces, se anuncié que una plantacion sombreada produciria “‘frutas mds
grandes y jugosas, y granos de mayor tamafio, mejor forma y libres de manchas.”''¢ La
mejora en la apariencia del café no fue lo Unico que se le atribuyd a la sombra; también
se considerd que influfa positivamente en las caracteristicas organolépticas de la taza.

En 1940, se reveld la importancia de la sombra en la concentracién de compues-
tos que determinan el aroma y sabor caracteristicos de la bebida.''” Se argumentd que
la sombra, al conservar cierto grado de temperatura y luminosidad,"favorecia la fijacién
y desprendimiento de ciertos dcidos y aceites esenciales’, asi como “el desarrollo de bacte-
rias transformadoras de los azicares y dcidos orgdnicos”. La temperatura, la intensidad de

'3 En este momento, la utilidad econdmica fue un factor a considerar. En las fincas pequefias la venta de
la lefia se convirtié en una ayuda para los gastos de cultivo, y en las grandes, una necesidad en las seca-
doras de café. Ibid., 469.

114 Rodriguez, Mario.“Observaciones sobre la frecuencia de la temperatura en los cafetales sombrea-
dos”. RID.C. (Costa Rica).Vol. I, N° 8 (junio de 1935):100.

115 Da Silveira, Fajardo."El cultivo del café en Brasil. Discusiones acerca de la sombra”. RID.C. (Costa
Rica).Vol.V,N°® 41 (marzo de 1938):208.

16 Montealegre, Mariano. Estudio sobre el café. De la sombra”. RID.C. (Costa Rica).Vol.VI, N° 43 (mayo
de 1938):372.

17 Henao Jaramillo, Jaime."'Sombrio para el cafeto”. RLD.C. (Costa Rica).Vol. X, N° 74 (diciembre 1940):379.
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luz y la humedad relativa se consideraron los tres factores que determinan ““la uniformi-
dad del ambiente exigido por el cafeto”. En este sentido, la intensidad solar excesiva
sobre el café podria hacer desaparecer o impedir la formacion de las sustancias volati-
les que determinan el gusto dcido-suave caracteristico de los milds. Resumiendo, la
sombra, ademds de mejorar la apariencia del grano, influia en el sabor de la bebida. En
la década siguiente, su uso se continlo recomendando. No obstante, es necesario
tener claro que a partir de 1950 la fisonomia de los cafetales costarricenses comenzd a
cambiar a causa de la introduccion de nuevas variedades, la mayoria de porte bajo, muy
productivas y que, en opinidn de algunos actores, no requerfan de sombra.

2.1.3.La poda en el cafeto

La poda era otra de las prdcticas agricolas implementadas en las plantaciones de
café. De todas, se considerd la mas compleja. Si la operacion se realizaba con cuida-
do v utilizando las técnicas apropiadas, la planta podia prosperar; en contraposicion,
una mala préctica producia el efecto contrario. A finales del siglo XIX, ain no se habi-
an fijado reglas y la operacién dependia en gran medida del criterio del duefio del
cafetal. A principios del siglo XX, algunos caficultores se instruyeron sobre el tema
gracias a la propuesta de Mariano Montealegre. Este cafetalero indicd lo siguiente:

““adn no hay dos agricultores que no tengan opiniones contradictorias sobre sus resul-
tados (...) muchos sostienen que la poda es mds bien nociva y que mayor rendi-
miento se obtienen de los cafetales que nunca se podan, (...) y aparentemente les
asiste la razon; porque en efecto una poda mal hecha, como generalmente se practi-
ca en el pafs, es mds bien perjudicial, son mds los dafios que se le ocasionan a las
plantas, que el provecho que de ellas puede derivarse.”''®

De acuerdo con Montealegre, el agricultor debfa convencerse de que la poda
era favorable a la planta, por lo que habia que ensefiarle el proceso y sus ventajas.
Explicaba que el objetivo principal de esta préctica era dar vigor a las plantas, al quitar
las ramas enfermas. De esta forma, se conseguirfa un aumento en la produccion y
una mejora en la calidad del fruto. Una mata podada, segiin Montealegre, aportaria
"“un fruto grande y pesado’. Lo anterior serfa ventajoso para aquellos que integraban
varios eslabones en la cadena de produccién:

“las ventajas son aun mayores si el productor es al mismo tiempo exportador de
café, pues entonces no sélo consigue el beneficio en el nimero de fanegas sino que
también obtendrd un tanto por ciento mayor de café de superior calidad, que vende-
rd luego en los mercados extranjeros @ precios mucho mds remunerativos.”'?

I8 Montealegre, Mariano."La poda del cafeto”. Boletin del Instituto Fisico Geogrdfico. (Costa Rica).Vol. I,
N°36 (31 de diciembre de[903):267-268.
' Ibid., p. 270.
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Algunos afios después, se publicé el articulo del ingeniero agrénomo Enrique Jimé-
nez Nufez, quien establecié una serie de principios y de reglas generales para podar
racionalmente el cafeto. En su conjunto, explicaba los pasos que debia seguir un poda-
dor para obtener los mejores resultados de la préctica. La poda, segin Jiménez, ofrecia
una serie de ventajas:‘cosechas mds abundantes, mejor calidad en los frutos, facilidad en
la recoleccidn, conservacién de las matas al no tener que cortarlas por su base y libertad en
lo relativo a los drboles de sombra,”'?° En relacidn con la calidad, en la mata de café, de
acuerdo con el agrénomo, las ramas generalmente fructificaban solo en una ocasién,
después se alargaban, o se alejaban del tronco. Lo anterior provocaba que la savia
tuviera que recorrer un trayecto mds extenso, lo que se manifestaba en la produccién
de frutos débiles. Un esqueleto de ramas gruesas y equilibradas, y renovadas constan-
temente por medio de la poda, producirfa “buenos frutos”. Con la poda, renacfan las
ramas productoras; en este sentido “se estaria frente a un café nuevo”', y como conse-
cuencia, se dispondria de un grano 'mds grueso, mds jugoso, mds hermoso.”'?!

El tema de la poda no se retomd nuevamente hasta la década de 1920. Para
entonces, solo se advertia sobre la necesidad de que el podador conociera y enten-
diera la préctica, para que no arruinara la plantacién.'”? Fue hasta 1931, cuando se
publica unamplio trabajo sobre aquella.En esta ocasidn, fue elingeniero agronomo Ber-
nardo Yglesias quien se pronuncié al respecto. En su opinidn, la poda se segufa efec-
tuando de manera empirica, sin conocimiento de los habitos ni de la fisiologia de la
planta. Para este ingeniero, cinco eran los principales objetivos de la operacién: pro-
ducir drboles vigorosos, mecanicamente fuertes y sanos y capaces de producir bue-
nas cosechas; dar forma a los drboles y asi promover el manejo econdmico de la
plantacion; distribuir uniformemente la fructificacion; uniformar las cosechas en afos
posteriores y obtener frutos de buen tamafio y de calidad.'?® Para cumplir con lo
anterior, se tenfan que emplear cinco sistemas de poda: la de multiplicacidn, la de
renovacion, la de sustitucién, la poda de hijos y mamones, y la de eliminacion.'?*

En la década de 1940, se recomendd ensayar el sistema de poda colombiano.
Una de las ventajas atribuidas a este fue la de dar un fruto mds uniforme en tamafio,
mds pesado, de mejor calidad y con menos granos manchados.'?® Para entonces,

120 [iménez Nufez, Enrique."La Poda”. Boletin de Ensefianza. (Costa Rica). N° 4 (30 de noviembre de
1906):133.

12! Ibid., p. 62.

122 Salazar, Elfas."Intensificacion del cultivo del café”. Op. Cit., 272.

123Yglesias, Bernardo."La poda del cafeto”. Boletin del Centro Nacional de Agricultura. (Costa Rica). N° | |
(enero de 1931):13.

124 La poda de multiplicacidn se practicaba sobre el eje principal de la planta con el objeto de producir
tallos secundarios y terciarios. La de renovacién se realizaba sobre las bandolas o ramas primarias que
fructificaran durante dos afios consecutivos. La de sustitucion consistia en podar después de la primera
fructificacion de las ramas primarias, a los tallos cuaternarios, dos de los tallos terciarios sobre el cuarto
nudo. La de hijos y mamones se llevaba a cabo sobre esas partes de la planta y la de eliminacidn que
radicaba en retirar todo érgano que hubiese perdido su vigor. En: Ibid., pp. 14-22.

125 Alvarado, Juan Antonio.‘La poda estilo Colombiano”. RILD.C. (Costa Rica).Vol. XI,N° 85 (noviembre
de 1941):474.
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es posible que algunos productores comenzaran a practicarla, al igual que el sistema
propuesto porYglesias. Pero no se puede descartar que muchos caficultores conti-
nuaran con su propia modalidad. La poda, como se observd, podia mejorar una plan-
tacidn o acabar con ella, por lo que la operacidn requeria de cuidado y experiencia.
Si bien el propdsito fue aumentar la produccion, una buena practica podia contribuir
a la calidad, por medio de la mejora en la apariencia del grano.'?

Es necesario sefialar que las précticas culturales dentro de las unidades producti-
vas eran realizadas por una serie de actores, que en ocasiones formaban parte de la
mano de obra de esta industria. Cuando las unidades productivas eran pequefias,
generalmente las manejaba su propio duefio, aunque también intervenian sus fami-
liares en los procesos productivos. Cuando las unidades productivas eran medianas
o grandes, sus propietarios contrataban personas de fuera que les ayudaran en las
labores, quienes se convertian en peones agricolas. Algunos duefios de fincas y
haciendas trabajaban en las diferentes précticas; otros dejaban la responsabilidad a
sus peones, quienes generalmente estaban liderados por un “mandador”. Los peones
eran contratados durante todo el afio, pues habia tareas que requerfan constancia,
para obtener una buena cosecha anual de café. El salario cancelado dependia mucho
de las coyunturas, adversas o favorables, que enfrentaba el producto en el mercado
internacional; aun asf, en el pais los jornales eran altos en comparacién con otras
naciones productoras, debido a la escasez de mano de obra. La generacién de esta
mano de obra se logrd por su acceso a pequefias propiedades, lo que les permitia a
los asalariados trabajar en “lo propio”. Los grandes cafetaleros muchas veces pagaron
los jornales en “boletos’ de café, un sustituto de la moneda que favorecid, entre otras
cosas, al establecimiento de un vinculo mas permanente entre la mano de obray
determinadas fincas. Otras précticas culturales, sobre todo la recoleccidn del café,
requirieron Unicamente de mano de obra estacional. La operacidn estaba a cargo de
hombres y mujeres de varias edades, e incluso participaban nifios y nifas.

En resumen, las précticas agricolas, concretamente los sistemas de siembra, de
poda y de sombra, influyeron en las percepciones que se tenfan de la calidad del pro-
ducto. En cuanto a los sistemas de siembra, su principal propdsito fue aumentar el
drea de cultivo, pero estos también pudieron influir indirectamente en los cafetos,
pues contribufan a sanear la unidad productiva. En lo que respecta a la sombra, fue la
practica cultural mds cuestionada. En criterio de los detractores como de los defen-
sores de la prdctica, esta influfa directamente en la calidad. Para los primeros, la man-
tenia o la mejoraba; para los segundos, tenfa un resultado negativo sobre ella. Por dlti-
mo, la operacién de la poda se considerd de gran relevancia en el interior de las uni-
dades productivas. Una buena préctica mejoraba la produccién y la calidad del pro-
ducto. Por entonces, la calidad del café se percibfa por la apariencia del grano y por
las caracteristicas organolépticas.

126 Para tener una visiéon mds amplia de la relacién: poda-aumento de la produccién se aconseja consul-
tar: Naranjo, Carlos. Op. Cit,, pp. 104-1 14.
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2.2 EL BANANO:ALGUNAS DE LAS PRACTICAS CULTURALES

Las précticas agricolas que se llevaban a cabo en las plantaciones bananeras de
finales del siglo XI)X'y de la primera mitad del siglo XX no son muy conocidas.
Durante el periodo en estudio, la actividad, como se menciond anteriormente, estu-
vo concentrada en manos de una compafiia de capital transnacional. En este sentido,
es poca la informacién que se encuentra en el palis, pues la mayorfa estd en archivos
estadounidenses. A pesar esta limitacion, fue posible encontrar fuentes primarias que
remiten a ciertas prdcticas culturales dentro de las fincas bananeras. Es necesario
mencionar que algunos de los trabajos se refieren al cultivo de la fruta en Jamaica vy el
Caribe, en general. La consulta de ellos se considerd pertinente, pues en el pais se
intentd imitar el modelo de la isla. De hecho, la mano de obra procedia mayoritaria-
mente de Jamaica. Ademds, en todo el Caribe, la UFCo. tratd de estandarizar su
modelo de plantacidn, aunque es probable que los plantadores privados implemen-
taran sus propias técnicas en sus unidades productivas.

2.2.1. Los sistemas de siembra

En Costa Rica, a finales del siglo XIX'y en los primeros afios del siglo XX, predo-
mind el sistema de siembra en cuadrado, conocido como block planting. Por enton-
ces, se consideraba el método mds racional y el que brindaba mejores resultados. La
siembra en cuadrado se caracterizd por lo siguiente:

“la individualizacidn 6 aislamiento de cada tallo, que se consigue sembrando en cua-
dros pequefos de 4x4 pies y distantes de |8 x 22 pies, respectivamente de centro d
centro: de esta manera se cultivan como 870 tallos por manzana, y se deja que solo
uno de ellos se desarrolle en cada mata, cortando todos los renuevos hasta la flores-
cencia del tallo primario."'?

Ademds del cultivo en cuadros, otro sistema aplicado fue el de sembrar matas ais-
ladas, a 10 & 12 pies de distancia la una de la otra. La modalidad fue poco difundida,
pues ofrecia menos ventajas. Bajo el sistema de cuadros, el nimero de tallos llegd a
ser mayor en igual superficie cultivada. Ademas, el aire vy la luz tenfan mejor penetra-
cidn y el suelo alrededor de los grupos o cuadros quedaba resguardado contra la
accion erosiva de los aguaceros.'?® Asimismo, se consideraba un método mds sencillo,
en caso del que el cultivador fuera inexperto. Con esta modalidad, el raicero de cada
tallo tenfa una mayor superficie, lo que le permitia un mejor aprovechamiento de los
elementos quimicos del suelo v le aseguraba un desarrollo continuo a la mata.'”

127 Meiggs Keith, John." Algunas consideraciones sobre el cultivo del banano”. Boletin del Instituto Fisico
Geogrdfico. (Costa Rica).Vol. Il, N° 16 (30 de abril de 1902):73-74.

128 |bid., 74.

122 |bid., p. 76.
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Tlustracion N° 5

Plantacion bananera en Costa Rica (s.1.)

Fuente: Revista de Fomento, N° 1 (enero de 1911): 62.

Un trabajo contempordneo del anterior, pero que remite concretamente al culti-
vo del banano en Jamaica, muestra la similitud en el sistema de siembra. En la isla, la
distancia usual era de 4 1/2 x4 metros ¢ 4 1/2 x4 1/2 metros. Sin embargo, se anun-
cié que podia variar, pues se hacfan constantes ensayos ‘‘sembrando mds tupido o mds
separado.”’'3° La distancia podia cambiar de una regidn a otra e incluso dentro una
misma region, pues dependia de factores ecoldgicos. No obstante, no debia ser muy
corta, pues impedirfa un completo desarrollo de la planta. Se argumentd que con dis-
tancias largas se facilitaba el cultivo y que un mejor cultivo producia una mejor fruta.'3!
Por otra parte, se recomendd que los hoyos fueran profundos, preferentemente
mayores de 60 centimetros. De este modo, las raices tendrfan mayor espacio para su
desarrollo, las plantas progresarian mds rdpido y no estarian expuestas al viento.'??

130 Fawett B.W."La industria bananera en Jamaica”. Boletin del Instituto Fisico Geogrdfico. (Costa Rica).Vol.
I, N® 23 (30 de noviembre de 1902):271-272.

31 bid, p. 272.

132 bid., p. 273.
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El momento indicado para siembra del banano variaba entre los paises produc-
tores. En Jamaica, se sembraba usualmente entre enero y abril, para tener cosecha
que exportar al mercado estadounidense entre mayo y junio. No obstante, se anun-
cié que la siembra podrfa hacerse durante cualquier mes del afo, siempre que
hubiera suficiente recurso hidrico. Asimismo se aconsejé, antes de iniciar una planta-
cién de banano, tomar en cuenta el tipo de semilla que se habrfa de cultivar. Por
entonces, la costumbre en la isla era sembrar vdstagos de 6 a 8 meses de edad, con
una altura de 3 metros. Los védstagos debian cortarse necesariamente a |5 centime-
tros del bulbo. Algunos cultivadores los sembraban inmediatamente, otros lo dejaban
secar por tres o cuatro dias antes de sembrarlos y hubo quienes colocaban la semilla
en montones a 2 é 3 metros de profundidad y las protegian del sol con hojas secas vy
basura, por un espacio de un mes.'?3

Algunos afios después, en un nuevo estudio sobre el cultivo del banano se descri-
bié lo que parece que fue un sistema comun de propagacion, de la siguiente forma:

“La propagacion de los bananos se verifica mediante un método bastante raro y pro-
digo, toda vez que antes de desarrollarse la cepa y madurarse por completo la fruta,
brotan nuevos pimpollos 6 hijuelos. Estos son renuevos que crecen de la raiz de la
planta original, y se asemeja a los retofios de los ojos de una patata, y cada uno a su
vez, se convierte en cepa o pie principal que fructifica.” 134

Es necesario sefialar que bajo este sistema de propagacion, se dejaban crecer
cuatro pimpollos o hijuelos en cada pie. De este modo, ‘el mds viejo fructificaba, el
que le seguia florecia, el tercero estaba casi desarrollado y el cuarto acababa de brotar de
la tierra”. Ademds, se advirtid que si el cultivo era con fines comerciales, se plantaran
200 cepas por acre, cifra que podfa aumentar hasta 225, por lo que nacerfan 900
matas. Después del primer afio de cosecha, no todas las matas producirfan el racimo
de nueve manos que se exigla en los mercados, por lo que el rendimiento promedio
serfa de 300 racimos por acre.'

Mas tarde, en 1931, se publicé un trabajo donde se describen algunas caracteristicas
del cultivo del banano.Aungue es poco lo que contiene sobre los sistemas de siembra, sf
se centra en la importancia de la profundidad de los hoyos para el buen desarrollo de la
planta. Al respecto, se enuncia que estos debfan cavarse a una profundidad de 20 pies de
distancia y en cada uno de ellos habia que colocar el véstago, cuyo peso podia oscilar
entre tres y cuatro libras. De este modo, la planta tendrfa un ambiente sano para crecer:
Asimismo, se afirma que el cultivo del banano podia realizarse durante cualquier mes del
afo, siempre que se le brindara mantenimiento constante a la plantacion.!3¢

133 |dem.

134 Boletin de la Unién Panamericana."El banano y sus afines”. Boletin de la Unién Panamericana. (Was-
hington D.C).Vol. XXXIII (Julio de 1911):27.

135 Ibid., p. 29.

13¢“About Bananas” UNIFRUITCO. (Boston).Vol.VI,N° 10 (Mayo de 1931):9-10.
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Hemos podido ubicar otro estudio en el que se abordan los sistemas de cultivo de
banano en la macro-regidn del Caribe. En este, se sefialan ampliamente las caracterfsti-
cas de las plantaciones en la regidn v las diferencias entre ellas. En Jamaica, con suelos
pobres, la distancia mds comun entre planta y planta era de 3 1/2 x 3 1/2 metros y se
dejd a cada una de ellas una cepa con su respectivo hijo. En suelos de mejor calidad, la
distancia era de 4 1/2 x 4 1/2 metros y se dejaba en cada una de ellas dos cepas. En
América Central, en suelos pesados, la distancia era de 5 x 5 metros y se dejaba en
cada mata tres cepas. En mejores suelos, la distancia erade 5 1/2 x5 |/2metros o de 6
x 6 metros y se dejaban tres y cuatro cepas en cada mata, respectivamente. Por enton-
ces, se sefalé que la distancia entre cada mata dependerfa del nimero de cepas que
debia contener cada acre o hectdrea de terreno, el que a su vez se vinculaba con la fer-
tilidad del suelo. En este sentido, forzar a que un terreno de mala clase soportara un
gran ndmero de cepas, conducirfa necesariamente a la produccion de una fruta de
mala calidad.'*” Esta sobreexplotacién de la tierra pudo haber causado una disminu-
cién en la productividad hacia 1920, como sucedié en Costa Rica.

Por otra parte, en las plantaciones centroamericanas, uno de los propdsitos princi-
pales de determinar el nimero de cepas era el de suministrar suficiente sombra a la
plantacién. De este modo, se impedia el crecimiento de hierba en la superficie del
terreno plantado. La sombra debia ser moderada, pues un exceso imposibilitaba que
los racimos adquirieran una forma compacta y adelantaba el proceso de maduracion.
En la regidn del Caribe centroamericano, el sistema de siembra més comun fue en cua-
drado, aunque no fue el Unico. En 1936, se divulgd que en los Ultimos afios, los cultiva-
dores venian haciendo uso del sistema de hexdgono, pues permitia sembrar cerca de
un 15 % mds de matas por unidad de tierra, si se conservaba una distancia similar entre
las cepas. El sistema hexagonal se conocfa también como de “tridngulos equildteros”.

Una vez definido el sistema de siembra y la distancia entre las plantas, se debfa
prestar atencidn al material de propagacion. Se recomendaba que el pedazo de
cabeza o raiz sembrado no sobrepasara las seis u ocho libras; que no fuera demasia-
do viejo vy que estuviera completamente sano. En Jamaica, la costumbre general fue
usar solamente cabezas enteras, sacadas de hijos o puyones grandes, que tuvieran de
2,50 a 3 metros de altura. En Centroamérica, se acostumbraba sacar las cabezas de
cepas grandes y bien desarrolladas, pero sin fructificar. Las cabezas se cortaban en
dos o tres pedazos, y cada una pesaba alrededor de 8 a 10 libras y contaba con dos
0 mas yemas o brotes, que se convertirfan en cepas.'

Respecto de los afios posteriores a 1936, no se encontraron referencias, en
las revistas y en los boletines agricolas consultados, sobre los sistemas de siembra en
el cultivo del banano. Aungue es posible que en las plantaciones costarricenses pre-
dominara el “sistema en cuadrado”, pues fue el que mejor se adoptd a la variedad
Gros Michael. La distancia entre cada planta, el nimero de cepas por cada hoyo vy la
profundidad de estos pudieron variar dentro de cada unidad productiva, pues como

137 Popenoe, Wilson. Op. Cit., p. 1 5.
138 Ibid., p. 18.
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se explicd anteriormente, esta eleccidn dependia, en gran medida, de las propieda-
des del suelo. Estudios recientes sobre el cultivo del banano sefialan que el “sistema
en cuadrado” fue el mas utilizado en Costa Rica, a pesar de que no era el mejor en
cuanto al aprovechamiento de la luz y del terreno.'*®

En resumen, los sistemas de siembra pueden variar en el espacio y en el tiempo.
En Costa Rica, y durante el periodo en estudio, el mds comun parece haber sido la
“siembra en cuadrado”, aunque es posible que dentro de las unidades productivas se
ensayaran otros sistemas, sobre todo, por parte de los plantadores privados que
comercializaban la fruta con la UFCo. De acuerdo con la evidencia encontrada, el
ordenamiento de la plantacién podia influir en la calidad de la fruta. El nimero de
cepas por hoyo determinarfa, en relacidon directa con las condiciones del suelo, la
cantidad de manos en un racimo. La distancia entre hileras y matas podfa producir
abundante o escasa sombra, y esto repercutia en el tamafio vy en la apariencia de la
fruta. El tamafio de los hoyos produciria una planta mds fuerte o mds débil y, por
tanto, producirfa también un racimo de mayor o de menor tamafio y cantidad de
manos. En este sentido, existe una relacion directa entre la calidad y los sistemas de
siembra. En Ultima instancia, la calidad se percibia por la apariencia de la fruta.

2.2.2.1a poda del banano

Durante el periodo en estudio, la poda del banano fue una préctica agricola
poco debatida. A pesar de lo anterior, a principios del siglo XX, un estudio nacional
sefialé que en las plantaciones bananeras no siempre fue comun. Algunos producto-
res optaron por no practicarla en absoluto; otros, por hacerlo de modo incompleto.
Al respecto, se indicd lo siguiente:

“No es raro ver matas, en las cuales puede uno contar |0 y hasta mds vdstagos; con
este descuido no es posible ni en buenas tierras obtener una grande proporcion de
racimos de primera”.'%

En vista de lo anterior se recomendd no dejar a las matas mds fuertes, mas de tres
y,en casos excepcionales, hasta cuatro retofos, que debfan estar repartidos de la mejor
manera posible, alrededor de la cepa central; si esta no era fuerte, se debfan dejar uni-
camente dos tallos. Los otros tenian que recortarse cuando alcanzaban una altura de
35 centimetros y se debfan suprimir aquellos “mds débiles y atrasados”. Se censuraba el
hecho de que, en algunas plantaciones, la poda se realizaba tarde, cuando los tallos
habfan sobrepasado los 35 centimetros de altura recomendados. Para ese momento,
ya habfan absorbido una parte de los jugos y habfan consumido una parte de la vitali-
dad de la mata, con detrimento notable en el buen desarrollo de los racimos. !

139 Soto, Moisés; Soto, Eduardo; Solfs, Patricio y Antonio Lépez.“Siembra y operaciones del cultivo™. En:
Soto Ballestero, Moisés. Op. Cit,, p. 253.

140*"La poda del banano”. Boletin de Agricultura. (Costa Rica).Vol.Ill, N® 22 (15 de noviembre de
1909):599.

141 Ibid., p. 600.
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Algunos afios antes, en su estudio sobre el cultivo del banano en Jamaica, B.W.
Fawett habia sefialado la importancia de la operacién. Considerd necesaria la poda de
todos los vastagos que no fueran a producir fruta. La labor debia hacerse cuando estos
alcanzaban entre 30 y 60 centimetros de altura, pues “‘cuanto mds se les dejaba crecer
tanto mayor era la cantidad de materias alimenticias sustraidas al rizoma padre y tanto
mayor la intervencidn de las raices jévenes con el sistema radicular de la planta.”'*> Ambas
circunstancias perjudicaban el buen desarrollo del racimo. Por otra parte, habfa insisti-
do en el cuidado en el momento de cortar la fruta, pues debfa evitarse que la punta del
machete estuviera dirigida hacia la mata. El vastago se tenfa que cortar de raiz, es decir,
“en la parte blanca y dura del rizoma”, para impedir que brotara nuevamente.

También aconsejaba que durante la operacidn de la poda se seleccionaran adecua-
damente los vastagos que se debian cortar. En Jamaica, algunos agricultores suprimian el
central, mientras que otros lo dejaban porque “daba un buen racimo si el bulbo era vigoro-
so". Dependiendo de la regién, algunos dejaban dos o tres vastagos alrededor del bulbo.
Fawett también recomendd mantener aquellos que nacfan de los “ojos” mas bajos, debi-
do a que sus raices se amarraban mejor al suelo. Por regla general, uno de los vastagos
siempre tomaba la delantera a los demds y se convertia en la planta principal, con lo que
podia dar fruto en 10 & 12 meses. Otro se presentaba como segundo vastago y podia
producir“‘un racimo mds hermoso”',unos 4 6 5 meses después. En ocasiones, algunos vas-
tagos producian al mismo tiempo, por lo que el racimo perdia‘‘tamafio y hermosura”.

Por otra parte, es necesario sefialar que la poda también se realizaba en las
hojas. Al desecarse las primeras hojas, se doblaban y quedaban suspensas alrededor
de los tallos. En Jamaica, se creyd que estas protegian la planta de los ardores del sol,
por lo que no debian suprimirse, siempre que la plantacién no estuviera tupida, pues
el exceso de sombra provocaba que los tallos se volvieran débiles y quebradizos. En
vista de lo anterior, se considerd oportuno podar, en parte, las hojas secas y algunas
de las verdes. Se utilizaba un instrumento semicircular, montado en un mango largo vy
afilado en el lado convexo,con el que se cortaban parcialmente los peciolos de las hojas.
Asimismo, se aconsejé cortar las hojas que crecian y atravesaban el racimo, pues
deformaban la fruta y afectaban el color.'*

Algunos afios después, en su trabajo sobre el cultivo del banano en la regién del
Atldntico/Caribe de Costa Rica, V. Popenoe sefiald la importancia de la poda en las
plantaciones. Para entonces, la prdctica persegufa lo siguiente:

“mantener siempre el mdximo nimero de cepas que esté de acuerdo con la produc-
cién de fruto de primera calidad y asegurar el rdpido orden de sucesién de las cose-
chas mediante la seleccion, hecha de vez en cuando, de aquellos puyones que por su
origen y colocacién se presten mds para producir fruto y tratar de protegerlos contra
la competencia de los demds." '

142 Fawett B.W. Op. Cit,, pp. 266-267.
143 Ibid., p. 278.
144 Popenoe, Wilson. Op. Cit., p. 25
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Por otra parte, el mismo autor explicd que la poda a gran escala se realizaba por
parte de peones, que en la mayorfa de los casos eran inexpertos, por lo que “debia
ser lo mds sencilla posible para cometer el menor nimero de errores.”'*> En este sentido,
recomendd efectuar una planeacién con anticipacion a la siembra, para adoptar el
sistema de distancias que permitiera mantener la mayor cantidad posible de cepas ya
desarrolladas por hectdrea, y dejar un ndmero uniforme de dos a cuatro puyones
por cada mata. Popenoe planted, ademds, que el propdsito de la poda consistia en
retener el primer puydn bueno que brotara y remover enseguida los demds, para
impedir que le hicieran competencia al primero. Indicé que, en los suelos centroa-
mericanos, la poda se hacia tres o cuatro veces al afio; no obstante, la cantidad varia-
ba en funcidn de la fertilidad del suelo. Las cepas debfan mantenerse lo mds separa-
das posible, la una de la otra, especialmente durante los dos o tres primeros anos.'#

Respecto de los afios posteriores a 1936, no se encontraron en los boletines ni
en las revistas agricolas consultadas, referencias a la poda. En algunos estudios con-
temporaneos, la practica continda considerdndose de gran importancia; los criterios
de su operacién, como podrfa pensarse tomando en cuenta que las prdcticas cultura-
les forman parte de las estructuras mentales, han variado poco en el tiempo. La poda
se considera una de las précticas culturales mds importantes en el interior de las plan-
taciones, debido a su influencia directa en la produccién y en la calidad. Las plantacio-
nes podadas producen un racimo de mayor tamafio, es decir; de primera, y con una
mejor apariencia. La préctica persigue siempre los mismos principios, aunque se debe
aplicar un criterio de particularizacion para cada unidad productiva. En este sentido, la
operacion requiere de mucha destreza y de experiencia por parte del podador.

22.3.El riego y el drenaje

La préctica del riego nace debido a las necesidades hidricas del cultivo del bana-
no. Las plantas requieren de adecuadas condiciones de humedad en el suelo, duran-
te todo el afio, para crecer y desarrollarse normalmente. A principios del siglo XX se
enfatizd en la importancia de establecer buenas zanjas. Por entonces, se aconsejaba
hacerlas cerca de los vdstagos, cuando se acababan de sembrar. No obstante, una vez
establecidas las matas, debfan abrirse zanjas en medio de las lineas, pues cuando el
agua estaba muy cerca fomentaba la produccién vy el crecimiento de los vastagos, lo
que debilitaba la planta.'*” Algunos afios después, en el estudio sobre el cultivo del
banano en el Caribe, W. Popenoe sefialé que las cepas de banano necesitaban riego
cuando se encontraban plantadas en regiones donde habfa normalmente una época
anual de sequia, que duraba ocho o mds semanas.

WE. Fawett también explicd que para regar correctamente la plantacién, se sacaba el
agua de los canales laterales por medio de zanjas, de las cuales una o dos se abrfan entre

145 |dem.
146 bid., pp. 25-26.
147 Fawett B.W. Op. Cit,, p. 274.
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cada dos hileras de bananos. De este modo, el encargado de regar iba abriendo paso al
agua con una pala de riego v la distribufa por todas partes hasta dejar bien mojada la
superficie del terreno. Una vez logrado esto, se tapaba la zanja y se procedia a abrir otra.
La frecuencia con que debia aplicarse el riego dependia de las condiciones del suelo. En
aquella época, se divulgd que en las principales zonas productoras del Caribe, se regaba
cada tres o cuatro semanas. No obstante, esto dependia del tipo de suelo, pues los suelos
de tipo arcilloso profundo resistian un intervalo de cuatro semanas sin riego sin sufrir
dafios, mientras que los arcillosos pesados necesitaban riego ligero cada diez o catorce
dfas, y los suelos poco profundos, con una capa interior de arena o arcilla lo requerian
cada diez dfas. Es importante sefialar que se reconocié que en las fincas bananeras cari-
befias el terreno era muy irregular. Hasta las partes altas era dificil hacer llegar el agua y en
las bajas se recibia demasiada agua. En este sentido, se recomendd nivelar el terreno antes
de sembrar los bananos, para ir uniformando las aplicaciones del riego.

El riego ha sido una prdctica en la que se toman en cuenta ciertos pardmetros
para el disefio de los sistemas. Estudios recientes sobre el cultivo del banano en Costa
Rica sefialan algunos de estos: la retencién de humedad, la infiltracién baésica, la evapo-
transpiracién potencial y el balance hidrico.'* El primero permite determinar la capa-
cidad del suelo para almacenar agua; de este modo, se conoce el momento apropiado
para regar. El segundo, la velocidad con que el agua penetra en el suelo, lo que permi-
te seleccionar el sistema de riego por utilizar. El tercero, y por medio de cierta tecno-
logfa, permite estimar las necesidades hidricas de la planta. El cuarto, con base en la
evapotranspiracion y la precipitacién a lo largo del afio, permite obtener el balance
hidrico y reconocer en qué momentos se presentan faltantes.'” De acuerdo con la
informacién obtenida, se calcula la “ldmina de riego”, es decir, la cantidad de agua por
utilizar y la frecuencia, que depende del tipo de suelo y el clima imperante.'>

En las plantaciones de banano se pueden utilizar diferentes sistemas de riego. Los
mas comunes son el riego por gravedad, el riego por goteo y el riego por aspersion. El
primero se efectia por medio de surcos; es un método barato pero poco eficiente, pues
demanda un gran volumen de agua, requiere suelos con buena permeabilidad, el mante-
nimiento constante de los surcos y altos costos de mano de obra. El segundo consiste en
la aplicacién de agua en la plantacion, rocidandola a manera de lluvia, mediante aspersores
colocados regularmente en el campo. La aspersion permite un control mds exacto de la
“lémina de riego” y requiere menos mano de obra que el riego por gravedad, aunque la
distribucion del agua no es uniforme. El tercero consiste en la distribucién de agua en el
suelo por medio de tuberfas con pequefios orificios. Es muy eficiente, pues requiere el
uso de menores volimenes de agua que los otros sistemas y el agua se aplica en la zona
de mayor concentracion de raices; sus desventajas son el alto costo de la inversion y la
probabilidad de que se dafien las tuberfas durante ciertas labores agricolas.”!

148 Ortiz Veega, Rubén; Lépez Morales, Antonio; Ponchner Geller; Salo y Alvaro Segura Monge. Op. Cit., pp.
78-79.
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En resumen, el riego es una prdctica cultural necesaria en aquellas plantaciones
expuestas a sequias. En el periodo en estudio ya se sabia que la falta de humedad en
los suelos era la causa de que el banano no creciera y, por tanto, no cumpliera con
los requisitos exigidos en el mercado. En este sentido, existié una clara relacion
riego-calidad, percibida la calidad por la apariencia del producto. Los sistemas de
riego implementados fueron diversos y variaron de una unidad productiva a otra.
No obstante, los mds comunes en las plantaciones de Gros Michael eran el riego por
gravedad y el riego por goteo. Hubo mejoras que se aplicaron en perfodos posterio-
res, que hicieron la operacidn menos complicada, pues se introdujo nueva tecnologia
como el sistema de tuberfas.

En cuanto al drenaje, este se consideraba una prdctica agricola de gran relevan-
cia. En 1902, se denuncié que un excedente de agua en las plantaciones podfa ser
mas dafiino que la escasez del recurso. Se recomendd que en lugares de poca pen-
diente los canales de desagies siguieran la inclinacidn general del terreno. En las
laderas, los canales debfan abrirse transversalmente a la pendiente, y guardar Unica-
mente la inclinacién necesaria para que el agua corriera.'>? Algunos afios después, en
911, en un estudio nacional, se sefialé que una de las principales causas de la enfer-

medad del “mal de Panamd" era la falta de drenajes eficaces. Por entonces, se insistia
en la existencia de “buenos y malos drengjes” en las plantaciones bananeras:

“Muchos confunden el drenaje verdadero con los desagiies y de alli que algunos se
admiran de no obtener de los grandes gastos hechos en drenes las ventajas que los
agrénomos atribuyen a esta operacion. Creen haber drenado en el verdadero con-
cepto de la palabra sus tierras; no han hecho mds que desaguarlas.”!>3

Otro estudio que aborda la importancia de los drenajes en las plantaciones, es el
del cultivo del banano en el Caribe. En este, Popenoe sefialé que la cepa de banano
requerfa de una profundidad no menor a 90 centimetros de suelo exento de agua.
Cuanto esto no era posible, debido al exceso de lluvias o de inundaciones, se debfa
recurrir al desaglie. Antes de implementar el sistema, aconsejé tomar en cuenta algu-
nos factores como la salida adecuada, el declive apropiado del terreno y el drenaje
profundo adecuado. La primera consistia en asegurarse de que el agua, al salir del
terreno sembrado, pudiera correr libremente hasta llegar a un sitio donde no oca-
sionara dafios al cultivador; aunque es evidente que la contaminacidn de los rios era
creciente. El segundo, en asegurarse de que el terreno estuviera en condiciones que
impidieran que se estancara agua por un periodo suficiente como para ocasionar el
daio a las raices del banano. El tercero significaba realizar drenajes profundos y a las
distancias necesarias para impedir que el nivel de agua llegara al sistema radical.

152 Fawett, B.W. Op. Cit., p. 274.
153Van der Laat, Julio.""Las enfermedades del banano”. Boletin de Fomento (Costa Rica).Vol.l, N° 6 (julio
de 1911):396.
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El Ultimo se considerd el punto mas dificil, pues se requerfa una observacién minu-
ciosa para poder determinar, por medio de pozos de ensayo, los aumentos y descen-
sos del nivel del agua. Ademds se necesitaba un conocimiento del suelo, para saber
cdmo y ddnde debian colocarse los desaguaderos, para conseguir que bajara el nivel.
Para ello, se recomendd enterrar un tubo vertical de 2 metros de longitud o varias
uniones de tubos de concreto o de arcilla. El mejor modo de obtener los datos, era ins-
talando una serie de estos tubos en los desaguaderos o en puntos bajos existentes. La
distancia entre los tubos debfa oscilar entre los |5 y los 30 metros. La colocacidn de los
desagiies dependia del declive del terreno vy de las condiciones de este, y la profundi-
dad no debfa ser menor de 1,50 a 2 metros. Ademds, debian cavarse anualmente, para
conservarlos en condiciones adecuadas y mantener la profundidad.'>*

Si bien no se encontraron mas referencias sobre el drenaje en las plantaciones
de banano, en los boletines y en las revistas agricolas consultadas, en algunos estudios
contempordneos sobre el cultivo, se sefiala la importancia de esta prdctica en las uni-
dades productivas, y se puede notar que los criterios han variado poco en el tiempo.
Lo que sf se reconoce son los cambios tecnoldgicos que facilitan la labor dentro de
las plantaciones, principalmente mediante la utilizacidn de maquinaria pesada. En
resumen, en aquellos afios un buen sistema de drenaje influfa directamente en la
produccidn y en la calidad, pues se sabia que se obtendrian racimos de primera y
con mejor apariencia. Es necesario mencionar que la implementacion del drenaje
requerfa una fuerte inversion de capital, por lo que no todos los productores pudie-
ron emplearlo y tuvieron que optar por los desagiies.

2.2.4,la cosecha

En la produccidn de banano, la cosecha del racimo se considerd una de las prac-
ticas de mayor cuidado, pues un mal procedimiento influfa directamente en la calidad
del producto, que como hemos visto, se construia y percibfa por la apariencia y el
tamafo del fruto. En Jamaica, a principios del siglo XX, el método mds comun era
rajar el tallo parcialmente a 2 metros del suelo e inclinar el racimo lentamente para
poder cortarlo. En la isla, la operacion se realizaba de forma individual; lo acostum-
brado era cortar un racimo por cada cien tallos. Con un cuchillo, el cortador separa-
ba el racimo, lo dejaba en el suelo mientras cortaba otros y los recogfa en un tiempo
prudencial para que no se dafiaran. El procedimiento se considerd poco acertado,
pues resultaba de ello “una falta de método que los cortadores corriendo por los bana-
nales dejaran mucha fruta o maltrataran muchos racimos.”'>> No obstante, en algunas
fincas la operacién se hizo de un modo distinto y mds cuidadoso, pues un hombre,
con un instrumento de podar, cortaba el tope de la mata, al mismo tiempo que otro
recogfa el racimo.

154 Popenoe, Wilson. Op. Cit., pp. 13- 14.
1% Fawett, B.W. Op. Cit., p.278.
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Algunos afios mas tarde, en |91 1, en un trabajo sobre el cultivo del banano, se
abordd la préctica. Se recomendd cortar los racimos cuando estuvieran “casi entera-
mente en sazdn, y los pldtanos, cuyo color era todavia verde, tan duros como clavos.”'>¢ El
racimo una vez cortado continuaba alimentandose del tallo hasta que maduraba por
completo. No se aconsejé hacer el corte demasiado pronto, pues la fruta adquiriria
color; pero nunca un “‘sabor perfecto”. Asimismo, se advirtié que la operacidn requeria
gran cuidado, pues el peso del racimo podia oscilar entre las 50 v las 60 libras, por lo
que los més leves choques o golpes producirian manchas que contribuirfan a que la
fruta madurara rdpidamente y se pudriera.

Tiempo después, en 1938, en su trabajo sobre el cultivo del banano en el Caribe,
W. Popenoe se refirié también a la prdctica cultural. No obstante, en este se tomd en
cuenta un elemento que no se menciona en los otros estudios y es el que se refiere a
la“vitola”. La"vitola" es un concepto que se aplica a la llenura o didmetro de cada fruta,
y no tiene relacidn, como muchos tienden a creer; con el estado de maduracién. Por
entonces, era usual que el término se expresara generalmente como “vitola de tres
cuartos”, de “tres cuartos completos” o “llena”, aunque para algunos existian solo dos
“vitolas": 1a“'europea”y la‘americana”. En este sentido, el propdsito que perseguian los
cultivadores era el de cortar la fruta lo mds llena posible, cuando se debia exportar al
mercado estadounidense, y lo menos llena, cuando era para el mercado europeo'™’,
para que llegara “en su punto”,luego del transporte, a los puertos de comercializacion.

En Costa Rica, durante los primeros afios del siglo XX, se utilizé esta terminolo-
gfa en la Division Limén. En 1904, en una carta dirigida a . A. Jones, Gerente del
Departamento de las Indias Orientales, de la Compafifa, se sefiald lo siguiente:

“I beg to dissent from your statement to the effect that our different grades of fruit
are indefinitive expressions, as, on the contrary, the terms “Thin”, “Three quarter”, “Full
Three Quarter” and “Full” have very definitive meanings to our Receivers, who are ins-
tructed for months in the selection of fruit before they are allowed to assume the
duties of a Receiver. (..) Our standard grades here are the same as are employed in
Jamaica and in my opinion should be adopted as an stand in all Divisions."!58

Un afo después, en otra carta encontrada, se identifica claramente el destino de
la fruta, segun la vitola:

““[ can see no reason why this fruit was not brought into Limén and loaded on the ship
for which it was intented, and for your private information, would the grade of fruit we
are shipping the United States. The markets in the United States require a “full 3/4”
grade, while the English markets require the grade 7" 1>

1%¢ Boletin de la Unién Panamericana."El banano y sus afines”. Op. Cit., pp. 20-38.

157 Popenoe, Wilson. Op. Cit.,, p. 3 1.

8 AN.C.R,MAG, 004832, f. 123. (1904). En este documento, entre la pdgina 97 y 98 hay una hoja suel-
ta, que es de donde se tomé la informacidn.

157 AN.C.R., Northern Railway Company, 4793, s.f. (1905).
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Por otra parte, es necesario sefialar la importancia del corte en la calidad del bana-
no, percibida esta por su apariencia. Una mala prdctica podia ocasionar dafios al racimo
0 a las manos de bananos, por lo que debian ser rechazados, en criterio de la Compa-
fira. En 1909, por ejemplo, en la Division Limdn, se llamé la atencidn al respecto:

"“Of late there have been accepted by our Banana Receivers a great many bunches
of fruit which have fingers that have been half cut off by the machetes. Branches of
this kind spoil the whole appearance of a cargo, and | wish you would see the instruc-
tions be issued to the effect that where bananas with the fingers cut in the manner
just described, are offered by farmers, they be rejected.” '

Es posible que mucha fruta se perdiera durante esta operacién. Quizds a ello se
deba el hecho de que la UFCo. inventd y patentd un instrumento para esta labor; en
|914. Este consistia en una varilla de hierro, con un extremo terminado en un gan-
cho dentado por la parte interior y de la amplitud suficiente para rodear el tallo de la
mata de banano, y el otro extremo, terminado en otro gancho de amplitud necesaria
para rodear el vastago de un racimo de banano. A la varilla podia adjuntérsele un ani-
llo de hierro e introducirla en un mango de madera. El modo de empleo no era
complejo, la curva o gancho pequefio, debia ser colocado después de la dltima mano
del racimo y lo mds cerca posible de este. La curva dentada se colocaba alrededor
de la planta de banano, que debia cortarse por debajo del punto de contacto, o sea,
como a la mitad del tallo. El propdsito del gancho era sostener el racimo cuando caia
la mata, para que permaneciera en su posicion original.'®!

Es necesario sefialar que la fruta que no cumplia con los estdndares de calidad
de la UFCo. era rechazada. El rechazo se conocié popularmente con el nombre de
“botazones". Las "“botazones” fueron un mecanismo utilizado por la empresa para
asegurarse el buen precio de la fruta en el mercado internacional. El mecanismo con-
sistia en desechar producto de los plantadores nacionales, para no aumentar la ofer-
ta mds alld de sus limites rentables, lo que acarred a profundas consecuencias, negati-
vas para los productores privados costarricenses. Los problemas de salud, de comu-
nicacién, de acceso a la tierra y de escases de alimentos se minimizaban frente a este
factor, sobre todo, para los productores que provefan la fruta a la Compafiia, los cua-
les fueron aumentando conforme esta les fue trasladando el peso de la decadencia
bananera.'®? Los casos de "botazén” generaron profundas criticas al monopolio de la
UFCo., por ejemplo, una “botazdn” en Linea Vieja suscitd las siguientes reacciones:

“Hoy hubo botadura de banano. La Compafiia si no necesita de la fruta debia decirlo, y
asf los propietarios limitarian su trabajo. Dando este aviso no se pagaria intitimente a los

10 AN.C.R, Northern Railway Company, 004844, f. 97-98 (1909).

et ANLC.R, Ministerio de Agricultura (Patentes de Invencion), 130,f. [-2. (1914).

192Viales Hurtado, Ronny. Después del enclave. Un estudio de la regién atldntica costarricense. | 927-1950
(San José: Editorial de la Universidad de Costa Rica, 1998).



Un analisis comparado 1890-1950. 71

peones ni se maltrataria a las bestias. Los recibidores llegan y botan el banano; a ellos no
les cuesta e ignoran lo que importa ese cultivo. El gobierno deberia intervenir en este
asunto y darle campo a otra compania frutera. En Jamaica existe competencia: alll ope-
ran cuatro o cinco companias y por lo mismo no ocurre lo que ocurre en Costa Rica.”’'®3

La produccién bananera, como se menciond, no estuvo completamente en
manos de la UFCo., sino que también estuvo a cargo de plantadores privados. Por
medio de la figura juridica de los contratos, estos productores se comprometian a
entregar exclusivamente su fruta a la Compafifa y a respetar los criterios de calidad
impuestos por la transnacional. Este tipo de contrato condujo a mdltiples abusos por
parte de la UFCo. y se convirtié en un mecanismo que sirvié para alcanzar varios
objetivos: los contratos permitieron fijar los precios y, simultdneamente, controlarlos.
De este modo, se procurd mantener una oferta que garantizara beneficios para la
empresa, aunque esto implicara perjuicios a los productores. Asimismo, los contratos
se prestaron para manejos fraudulentos por parte de la Compafifa, la cual en muchas
ocasiones rechazd la produccion valiéndose de “botazones”. Los productores priva-
dos no pudieron comercializar la fruta por otras vias, pues ademds de que lo prohi-
bia el contrato, la UFCo. conservd el monopolio de los transportes y de los merca-
dos. Lo anterior le permitid sostener el precio del banano en el mercado internacio-
nal, pues contralaba la oferta de la fruta.

Retomando el punto anterior; la comercializacion del banano se desarrolld histo-
ricamente bajo dos modalidades: una forma monopdlica y una forma mds extendida.
Bajo la primera modalidad, la compafifa comercializadora también realizd la actividad
productiva. Bajo la segunda modalidad, y de una forma mds extendida, desde media-
dos del siglo XX, un actor se dedicé a producir y otro a comercializar. Ambas moda-
lidades dieron origen a dos tipos de contratos: el de comercializacidon bananera vy el
de compraventa de bananos.'®* Dentro de la primera modalidad, los actores eran
fundamentalmente el gobierno de Costa Rica y la UFCo. En 1907, se firmd el primer
contrato bananero entre ambos, y aunque nunca entrd en vigencia, es importante
tener presente que mediante este se pretendid establecer un impuesto de un centa-
VO oro por racimo exportado. Lo anterior se logré mediante la Ley N°. 82, del 7 de
julio de 1909, pero bajo la condicidén de que el Gobierno no iba a gravar la industria
durante 20 afios.'® En la segunda modalidad, los actores eran la UFCo.y los produc-
tores privados, que no fueron independientes porque generd una relacion de
dependencia respecto de la Compafifa.

Es necesario mencionar que el “'banano de rechazo” de los productores independien-
tes pudo tener diferentes destinos. Una parte debidé de perderse cerca de la plataforma
donde fue rechazado; otra parte pudo ser consumida por los propios productores y sus

163 Diario de Costa Rica, 20 de febrero de 1925,p.7.

164 Castro Chavarria, Luis Diego. El Contrato de comercializacién bananera: su aplicacion real y validez
segln nuestro ordenamiento juridico (Tesis de Licenciatura en Derecho, Universidad de Costa Rica, 1 990): 6.
15 |dem.
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familias, y otra parte pudo ser transformada. Desde temprano se anuncié la posibilidad
de procesar la fruta y formar industrias paralelas; no obstante, se desconoce el éxito que
pudo alcanzar la iniciativa. Por ejemplo, en 1909 se divulgd lo siguiente:

““Se puede estimar en un 25% la cosecha de bananos que anualmente se pierde en
Costa Rica, por estar la fruta demasiado madura 6 tener algun defecto que la hace
inaceptable para la exportacién. No es dificil obtener con el procedimiento del quimi-
co Francés D" Herelle, aguardiente de excelente calidad del banano.” '

En relacién con lo anterior;en 1913,también se publicd un articulo referente a la
elaboracién de “higo de banano” con el banano de “rechazo”; de este modo, el pro-
ductor contaria con nuevas entradas econdmicas.'®’ En 1935, el diputado Romagosa
propuso un proyecto similar ante el Congreso. Sefialé que en el Atlantico se perdian
mas de medio millén de racimos de bananos que no podian exportarse debido a que
no reunfan el nimero de manos establecido por la Compafifa, a los que habia que
sumar el banano rechazado.'®® Entonces, propuso establecer una planta de deshidra-
tacién de banano en Siquirres, pues en el lugar se entroncaban varias fincas bananeras
y habia energia eléctrica. Asimismo, recomendd que la actividad fuera financiada por el
Banco Internacional de Costa Rica, después de un estudio previo de factibilidad. En
1937, el proyecto fue rechazado por varias razones, entre ellas, el hecho de que ya
existia una planta deshidratadora de bananos.'®” Lo anterior es importante, pues los
conflictos generados entre los productores privados y la compafifa frutera, a raiz de
los rechazos, motivaron el hecho de que se promovieran algunas alternativas de apro-
vechamiento del banano no exportable, sobre todo, por actores publicos.

En resumen, la cosecha se considerd una de las practicas agricolas mds impor-
tantes en el proceso de la produccidon bananera. Una mala operacién podia arruinar
lo que se venia tratando de mantener desde un principio: la calidad. La prdctica pare-
cio ser bastante homogénea entre los paises productores. Mientras un pedn cortaba
el racimo, el otro estaba atento para recibirlo; de este modo, no sufrfa dafios durante
la caida. En Costa Rica, es posible que este fuera el método mds comun, tanto en el
litoral Atldntico/Caribe como en el Pacffico, pues era el que se considerd mds apro-
piado para la variedad Gros Michel. Un mal corte del racimo o su caida conducian a
que la fruta fuera rechazada para la exportacién, pues afectaban necesariamente la
apariencia, y todavia peor, el impacto social y econdmico de este rechazo, como
sefialamos anteriormente, se trasladaba a los productores privados. Es posible que
durante la operacidn se perdieran muchos racimos, lo que motivd a la compafiia a
inventar y patentizar un instrumento cortador. Es probable que con el transcurso de
los aflos se introdujeran nueva tecnologia y herramientas que facilitaran la labor.

166"Guaro de banano”. Boletin de Agricultura (Costa Rica). Afio Ill, N® 22 (15 de noviembre de 1909):
617.

'¢7"Higo de banano” Boletin de Fomento (Costa Rica). Afo Ill, N° 3 (marzo de 1913): 207

196 Viales Hurtado, Ronny. Después del enclave. Op. Cit,, pp. 152-153.

169 |dem.
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3. SINTESIS

Durante el periodo en estudio existid una clara relacidn entre las practicas agrni-
colas y la calidad. Sobresale el hecho de que la calidad era construida y percibida,
principalmente, a partir de la apariencia y de las caracterfsticas organolépticas del
grano y de la fruta. Se consideraba que la intervencidn humana en los cafetales y en
los bananales, por medio de la implementacion adecuada de ciertas operaciones,
podfa influir en la obtencidn de un buen producto. El abordaje de las précticas cultu-
rales para aproximarse a la “construccién sociohistdrica de la calidad” de un alimento
es interesante, pues permite identificar los diferentes criterios de los actores que for-
man parte de ese proceso social y cultural. En los casos que nos ocupan, las opinio-
nes no siempre se alinearon, lo que pone en evidencia el cardcter diverso y multidi-
mensional de la calidad de un producto alimenticio.

Las prdcticas culturales forman parte de las estructuras mentales y, por consi-
guiente, no es facil modificarlas. Lo anterior se percibié claramente respecto del cul-
tivo del café, principalmente en relacion con las prdcticas de la sombra y la poda. En
cuanto a la primera, no existieron opiniones encontradas entre cientfficos y caficulto-
res. Ambos concordaban en que la presencia de drboles en el interior de la unidad
incidia en el café, para bien o para mal, en funcién de cada bando. Con el transcurso
del tiempo, la mayoria llegd a apostar por la presencia del abrigo. En este sentido, la
opinién cientffica fue ignorada por una buena cantidad de los productores, quienes
prefirieron sombrear sus cafetales, pues su experiencia cotidiana les demostraba
buenos resultados. Una situacién similar ocurrié con la poda. A pesar de que se reco-
mendaban ciertos sistemas, algunos prefirieron no aplicarlos o utilizar aquellos tradi-
cionales que en su opinién daban mejores resultados.

En este sentido, debe quedar claro que la calidad adquiere diferentes significados
y connotaciones para cada uno de los actores involucrados en la cadena de ambos
productos. En algunos casos, se logran concertaciones; en otros, se observan discre-
pancias y contradicciones que manifiestan que el proceso de construccion social de
la calidad estd en permanente cambio. Para la mayoria, los consumidores son quienes
determinan los criterios de calidad de un producto; no obstante, son todos los inte-
grantes de la cadena los que participan en el proceso directa o indirectamente. Por
ultimo, debe quedar claro que los significados v las percepciones se modifican en el
tiempo, por lo que deben ser entendidos dentro de distintos marcos coyunturales.
Lo anterior es lo que permite entender por qué lo que en un momento se conside-
ré un factor transcendental en la “construccion sociohistdrica de la calidad”, pasa en
otro momento a un segundo, tercer o cuarto plano.
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3. EL PROCESAMIENTO DEL CAFE Y DEL BANANO:
Y SURELACION CON LA CALIDAD

3.1 EL BENEFICIADO HUMEDO DEL CAFE

n Costa Rica, la historia del beneficiado del café no se puede entender al

margen de la tecnologfa de la trilla. Durante la primera mitad del siglo XIX,
los inconvenientes en el transporte marftimo dificultaron la exportacion del grano. Si
un café no estaba listo para ser embarcado, tardaba meses en bodega esperando el
arribo de otra nave. Ante la incertidumbre, se buscé acelerar el secado de la fruta.
Fue asi como Jerdénima Ferndndez de Montealegre empezd a decorticar las cerezas
con las ruedas de carretas, que tiradas por bueyes les pasaban por encima. En 1838,
el cafetalero Buenaventura Espinach perfecciond el método. Pronto, ambos adopta-
ron el sistema de “tahona” o “trilla” para despulpar las bayas y descascarar el grano.
De este modo, el pais se convirtid en el primero en despulpar café. El procedimien-
to, con todo y su crudeza, marcd un paso importante en el beneficiado de la fruta. El
grano se logré secar a tiempo y casualmente influyd en la calidad, al reducirse la fer-
mentacién anaerobia que dafiaba el sabory olor!” A Espinach se debe también la
introduccidn del sistema de beneficiado por via himeda.

A finales de 1830, Buenaventura Espinach instald el primer beneficio himedo del
pais, en su hacienda “El Molino", en Cartago. Un bienio después construyd otro mds
grande en su finca"“La Soledad”, en San Joaquin de Flores'’!. Este cafetalero, que hizo su
fortuna con la mineria, tuvo un espiritu aventurero y progresista y se decfa que de sus
viajes siempre trafa “una novedad, una mejora, una nueva mdquina o un nuevo procedi-
miento”.!”? Espinach importé la idea del beneficiado himedo gracias las observaciones
que hizo posiblemente en las Antillas. Antes de esta fecha, el café nacional se procesé
por la via seca. Algunos utilizaron el procedimiento drabe, que consiste en dejar secar la
fruta en la mata, para después recolectarla y sacar el grano “a pilén”; otros optaron por
recogerlo maduro, secarlo al sol y retirar el grano del mismo modo!”3. Hay quienes opi-
nan que el beneficio humedo fue un componente clave en la construccion sociohistd-
rica de la calidad del café costarricense, pues a lo largo de las diferentes etapas
redujo los peligros de contaminacion, que conducen al deterioro de las caracteristicas
intrinsecas de grano.'” No obstante, la adaptacion del método implicd una serie de

170 Montealegre, Mariano."'La fermentacion del café y su influencia sobre la calidad”. R1.D.C. (Costa Rica).
XVIII,N® 155-156 (octubre-noviembre de 1947):352-353.

17! Hall, Carolyn. El café y el desarrollo histdrico-geogrdfico de Costa Rica (San José: Editorial Costa Rica,
1978):49.

172 Chacdn Trejos, Gonzalo.“Don Buenaventura Espinach Gaul y el desarrollo de la industria cafetalera
en Costa Rica”. RI.D.C. (Costa Rica).VI,N® 45 (julio de 1938):568.

173 Samper, Mario (editor) y Paul Sfez."Construccidn histérica de la calidad y la competitividad”. En: La
cadena de produccion y comercializacién del café: Perspectiva histérica y comparada. (San José: Progreso
Editorial, 2001): 39.

174 |bid., p. 53.Es necesario mencionar que el historiador Mario Samper sefiala la relacién existente entre
el beneficio himedo v la calidad, considerando el proceso como un eslabdn crucial. Acd se comparte la
tesis y se pretende llevar a cabo un andlisis mds exhaustivo, aprovechando la invitacidn que extiende el
investigador de continuar estudiando el tema de la “construccidn histérica de la calidad” del café.
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requerimientos que no posela el beneficiado por via seca, a saber: la oferta de mano
de obra adecuada, las facilidades de transporte para el café en cereza, la disponibilidad
de agua fluvial 0 almacenada para la estacion seca y la inversién en bienes de capital.'”®

La instalacién de un beneficio hiimedo exigié cierta inversion de capital, debido a su
compleja infraestructura y variada maquinaria. A ello se debe que el sistema se imple-
mentara gradualmente y no siempre con toda la tecnologfa. El sistema de trilla se susti-
tuyd paulatinamente durante la segunda mitad del siglo XIX'y la primera mitad del siglo
XX, cuando comenzaron a importarse las despulpadoras de café de marca “John Gor-
don”, cuya patente fue inscrita en Inglaterra en 1859, es decir, fue una innovacion de los
consumidores de café. La mayor parte de tecnologfa para el procesamiento de la fruta
fue importada de Inglaterra, Alemania y Estados Unidos. Las formas de apropiacion de
esta tecnologfa fueron diversas y dependieron principalmente del poder adquisitivo del
beneficiador: La nueva médquina aventajé por mucho a la anterior, pues ademds de alige-
rar el proceso, separaba en un 95% la cdscara del grano, con lo que se reducfan los peli-
gros de fermentacion anaerobia.!”® En el pals, la importacidn de tecnologfa para el bene-
ficiado de café no era un hecho aislado, aunque también se innové al respecto, pues
algunos costarricenses o extranjeros radicados en el pafs inventaron maquinaria.'”’

En 1866, se otorgd una patente de invencién a Luciano Fartiere, por su maquina
para secar café por medio del vapor.'”® En 1877, se concedié a Augusto Gallardo, por
una década, el privilegio exclusivo para fabricar y mercantilizar su mdquina trilladora
y separadora de café.!”” En 1902, se concedid la patente a Samuel Naranjo por su
estufa para secar café'®. En 1903, se extendid una patente a Maximiliano Koberg, por
el perfeccionamiento de los despulpadores de café.'®' En 1905, se concedid patente
a la sociedad “Marcus Mason”, cuyos representantes en el pais fueron los sefiores
Lyon Hermanos & C°, por su batidora de pulpa de café.'®? Ese afio, se otorgd otra
patente a Roberto Okrasca, cuyo representante en el pafs era Maximiliano Koberg,
para su mdquina de secar café.'®? Es posible que se inventara otra maquinaria que no
fue patentada por sus creadores, pero que formd parte del “parque tecnoldgico” de
algunos beneficios del café nacional.

Otra via para acercarse a la tecnologfa del beneficiado es la prensa, principal-
mente, el periddico oficial La Gaceta. En 1871, Manuel V. Dengo puso a disposicién de

175 Samper; Mario."Policultivo, modernizacidn y crisis: paradojas del cambio técnico/social en la caficultu-
ra centroamericana’’. Revista de Historia (Costa Rica) N° 27 (enero-junio del993): 129.

176 Montealegre, Mariano. Op. Cit. p. 353.

177 En Costa Rica se extendieron varias patentes de invencidn relacionadas con la tecnologfa en el bene-
ficiado. Se desconoce el grado de difusion de las distintas mdquinas o artefactos. Es posible que en algu-
nos casos solo se dispusiera de la muestra inventada.

78 AN.C.R, Congreso, 9403, sf. (1866).

72 AN.CR, Congreso, 9403, sf. (1887).

B0 AN.C.R,MAG, 09,fs.1-2, (1902).

BIAN.CR,MAG, I7,sf. (1903). Al respecto ver también: La Gaceta, 23 de setiembre de 1903, p.351.
82 ANL.C.R,MAG, 24, s.f. (1905).

'8 AN.CR,MAG, 23, fs.5-6 (1905).
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los beneficiadores un nuevo sistema de quebrar el café. La mdquina se caracterizaba
por tener tres cilindros: uno dentado, con la funciéon de extirpar el café,y dos con dis-
tinta dentadura en combinacidn, para lograr una separacion total. Ademas, evitaba el
dafio de la fruta en sus distintos estados de maduracién. Si el artefacto era movido
por fuerza animal, quebraba alrededor de 50 fanegas diarias; si era manejado con
agua o vapor, entre 150 vy 200 fanegas.'®* En la misma década, se dieron a conocer los
inventos de Cruz Blanco: primero, una maquina pequeia de beneficiar café por el sis-
tema de flotacion; después, un aparato que se distinguié por su funcionalidad, pues
era molino, trilla, retrilla, aventador, zaranda y separador, y finalmente, una retrilla que
limpiaba, pulia y daba color al grano.'8 Otra invencién contempordnea era la de
Concepcidn Cartin, quien trabajé en el disefio de un aventador que se distinguid por
su buena clase, construccidn fuerte y precio moderado. Algunos afios después, su
hijo lo mejord al adicionarle las funciones de separador de café.!8

Para algunos, la década de 1870 debe ser reconocida como la del apogeo en la
tecnologia del beneficiado. Ademds de las invenciones mencionadas anteriormente,
se importd maquinaria en funcién de la industria. La gran innovacion fue la introduc-
cién del “campedn” o “vencedor”, artefacto que sobresalié por su versatilidad, pues
ocupaba un espacio reducido, descascaraba, pulfa, aventaba y separaba café simulta-
neamente; se adaptaba a cualquier fuerza, evitaba la fractura de las bayas y limpiaba
el café de toda pelicula y polvo a razdn de diez quintales por hora. También fue la
década de la importacion de secadoras de café tipo “Guardiola”, que se comenzaron
a vender en algunos comercios josefinos. Ademds, fue el momento en que se intro-
dujeron con entusiasmo los aventadores, los despulpadores y los separadores en los
beneficios costarricenses.'®’

Es posible que fueran pocos los beneficiadores que lograron modernizar comple-
tamente su planta, ya que para ello se necesitaba una importante inversion de capital,
lo que implicd un proceso de diferenciacion social apoyado en el monopolio de la tec-
nologia por parte de este grupo. A principios del siglo XX, se decretd, con el propdsito
de mejorar la tecnologfa en el beneficiado costarricense, el libre derecho de aduana a
la importacidn de maquinaria por un periodo de cinco afos.'® Lo anterior no puede
disociarse de la crisis que entonces enfrentaba el café. Un buen beneficiado incidia en
las liquidaciones, e incluso, en la permanencia de los actores en este eslabdn de la cade-
na. En aguel momento, se recomendd procesar la fruta con métodos modernos, ya
que en algunos beneficios la transformaban de forma artesanal. Se recomendé a los
cafetaleros que no disponian de un beneficio moderno vender su café en las grandes
centrales, ya que, segun la opinidn oficial, obtendrfan mayores réditos:

184 Naranjo Gutiérrez, Carlos."Los sistemas de beneficiado del café costarricense: 1830-19 4" Revista de
Historia (Costa Rica) Nos. 55-56 (enero-junio 2007) (en prensa).

185 Ibid., p. | 3.
186 bid,, pp. 1314,
187 bid, pp. 21-22.

188 | g Gaceta, 9 de junio de 1900, p. 329.
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“Es preferible mil veces el que los productores que no puedan beneficiar el articulo
de la manera que hoy se exige en los mercados extranjeros, lo vendan en cereza a
los propietarios de buenas plantas de beneficio en la seguridad de que este proceder
les dard mejores resultados econémicos que el aventurarse a venderlos por su cuen-
ta en el exterior prepardndolos de una manera imperfecta.”'®

Lo que no se dejaba claro con la recomendacion anterior; era que las ganancias
mayores iban a quedar en manos de los beneficiadores-exportadores. A principios del
siglo XX, fueron varios los beneficios que se emplazaron en el pafs. El Censo Agricola
de 1905 registra un total de 241,'°° aunque debieron de ser mds, pues muchos, como
se observard mds adelante, no se reportaron. En este padrén se establecieron tres
tipos de beneficios: beneficios simples, beneficios a vapor y beneficios hidrdulicos. El
45% de las plantas reportadas entraron en el primer grupo, el 28% vy el 27% restantes
en el segundo y tercero, respectivamente. Otra estadistica de principios del siglo XX
es el Censo Comercial de 1907, que reporta un total de 234 beneficios.'”! En este
registro, se establecieron cuatro tipos de beneficios: beneficios con fuerza animal,
beneficios a vapor, beneficios hidrdulicos y beneficios eléctricos. El censo ofrece una
lista adjunta con el nombre del beneficio, el propietario, la ubicacién por distrito vy el
tipo (clase); aunque presenta el inconveniente de registrar Unicamente 222 plantas de
las 234 procesadoras reportadas. El 54% de ellos se clasificaron como de primera
clase, el 19% como de segunda, el | 7% como de terceray el 10% restante como de
cuarta clase (ver mapa N° 3). No estd claro cudles fueron los criterios utilizados al
momento de establecer las clases, aunque debidé de predominar el criterio técnico.

El emplazamiento de beneficios un tanto artesanales, como se menciond ante-
riormente, no parece ser un hecho aislado en la Costa Rica de finales del siglo XIX'y
de principios del siglo XX. Estos beneficios surgieron, entre otras razones, como una
respuesta ante el monopolio ejercido por los grandes beneficiadores. Al respecto,
Florentino Montenegro, de Naranjo, sefiald lo siguiente:

“En mi cafetal situado en el barrio de la Concepcidn de esta ciudad, he implantado
hace algtin tiempo, un beneficio de café que consiste en lo siguiente: una trilla movida
por bueyes, un aventador, una pila para desmucilar y como un cuarto de manzana de
patio del cal y canto. La situacion tan triste, en que hoy dia se encuentran, los cose-
cheros de café teniendo que sujetarse al capricho de los beneficiadores de ese grano,
situacion que hace largo tiempo viene declardndose, era lo que me indujo a instalar
este rudimentario beneficio, independizdndome asi de la libre voluntad de los benefi-
ciadores. Esta ha sido y es hoy dia el Unico fin del citado beneficio, es decir, emanci-
par el cafetal de la tutela de los beneficiadores.”'?

189 | g Gaceta, 22 de octubre de 899.

19 Oficina Nacional de Estadistica. Censo Agricola Nacional de | 905. (San José: Tipografia Nacional).

171" Oficina Nacional de Estadistica. Anuario Estadistico de 1907.T. 1| (San José: Imprenta Nacional, | 908):
196-197.

2 AN.C.R., Municipal, I 1590,f.2 (1903).
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Mapa N° 3

Clasificacién de beneficios por clases

segtin el Censo Comercial de 1907
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Para Montenegro, el impuesto municipal de patios debia asignarse Unicamente a
aquellos beneficiadores que se encontraban en “intima relacién con el publico cafetale-
ro” v no a aquellos que constituian un “elemento aislado de ese gremio coseche-
ro."'?3 En 1900, Mauricio Alfaro, vecino de Santiago Este de Alajuela protestd tam-
bién al respecto, cuando se le cobraron ¢50 de impuesto municipal por su beneficio,
calificado como de segundo orden. Es posible que se le gravara por equivocacion,
pues el antiguo propietario de la finca habia procesado café propio y ajeno. Por
entonces, Alfaro conservaba Unicamente un patio y dos pilas en donde desaguaba vy
secaba su café y el de un vecino, que por el favor le pagaba un jornal. El grano, una
vez seco, lo trasladaba a otro beneficio, que se lo entregaba escogido y ensacado.'?*

Un caso similar al anterior es el de Zacarfas Murillo Bastos, vecino también de San-
tiago Este de Algjuela. En 1902, solicitd que se le eximiera del pago del impuesto muni-
cipal por su patio. El sefior Murillo argumentd no tener un beneficio, sino “la maquinaria
indispensable para desmelar y secar el café.”'* La infraestructura se limitaba Unicamente
a pilas, patio de tierra y corredores. La peticién le fue denegada, pues si bien no realiza-
ba todas las operaciones, si desmelaba y secaba en bellota su café y el que compraba a
particulares. Ademas, se considerd que su beneficio, por su imperfeccion en el lavado,
“lejos de favorecer la industria mds bien la perjudicaba.’”'?%Es posible que en el pals exis-
tieran varios beneficios con esta particularidad. Las primeras fases las realizaba directa-
mente el productor, como histéricamente ha sucedido en Colombia, y las subsiguientes
se ejecutaban en plantas que podrian compararse con los actuales "‘beneficios secos”.

Las solicitudes para la exencion del gravamen por procesamiento del café propio
persistieron. En 1909, Juana Aguilar viuda de Echeverria, vecina de San Antonio de
Belén, solicité la exoneracidn del impuesto municipal de ¢50 que se le cobrd por su
beneficio, que desde hacia cuatro afios no operaba debido a la escasez de agua en la
zona.'”” La solicitud se declard sin lugar, pues si bien no procesaba café, alquilaba sus
patios a los sefiores Cantillo para el ensecado,'” con lo que obtenia ganancias. Dis-
conforme con la resolucidn, Aguilar presentd una queja. Advirtié que el impuesto
municipal se debia cancelar “no por la existencia de las maquinarias ni de las obras
muertas, sino por la transformacién de la fruta."'*? Por otra parte, apuntd que no se
exigia impuesto municipal a quien secaba el café en el patio de su casa.?® A pesar de
su argumentacion, la municipalidad no la exonerd. No es posible determinar si este
caso fue un hecho aislado o si el alquiler de la infraestructura fue comdn en el pafs.

193 Montenegro agregd que en San José no se cobrd impuesto a aquellos que procesaban café propio.
En: Ibid.

¢ AN.C.R, Municipal, 6428, f. dnico (1900).

195 La Gaceta, 7 de noviembre de 1902, p.497.

1% |bid.

17 AN.C.R, Gobernacidn, 248, f. 3 (1909).

198 E| ensecado del café fue un término utilizado por los actores que formaron parte del circulo cafeta-
lero durante el periodo de estudio, principalmente por los beneficiadores, y alude a lo que conocemos
actualmente como secado del grano de café.

199 Ibid.

20 |bid., fs. 4-5.
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En 1913, Ramdn Azofeifa Chacdn, vecino de Santo Tomds de Santo Domingo de
Heredia, solicitd formalmente que se le exonerara del impuesto municipal de ¢15
por su beneficio. Consideraba injusto el cobro, pues Unicamente procesaba café de
sus fincas, apartado de los beneficiadores de la zona que transformaban grandes can-
tidades. La peticidn le fue denegada, pues por entonces en el cantén dominguefio no
se valoraba si la fruta era adquirida por compra o como producto cosechado direc-
tamente, por lo que el gravamen se debfa cancelar igual. Por otra parte, se le sefialé
que para realizar la operacion se desviaba mucha agua de la acequia que abastecfa
del liquido a la ciudad, con lo que afectaba al vecindario, que debfa soportar, aunado
a la escasez del recurso, los malos olores despedidos.?°!

Otra estadistica de principios del siglo XX es el Censo Agricola de los afios | 909-
910, en el que se registraron un total de 162 plantas?®. El Censo comprendid tres
tipos de beneficios: beneficios a vapor, beneficios hidrdulicos y beneficios eléctricos. El
56% correspondid a los movidos por agua; el 41%, por vapor vy, el 4% restante, por
electricidad. En relacién con el Censo Agricola de 1905, se aprecia una disminucién de
aproximadamente 80 beneficios en un lustro. El dato debe ser interpretado con cui-
dado, pues en esta ocasion no se trabajé con el tipo “beneficio simple”. Es posible que
las secuelas de la crisis de finales del siglo XIX suscitaran la clausura de algunas plantas
y la reconversién de otras. Si bien se aprecia una disminucién de estos beneficios en el
bienio 1905-1907, es poco probable que los mds de 80 que continuaron operando lo
dejaran de hacer simultdneamente entre 1907y 1910. Seguramente por alguna politi-
ca, no fueron considerados en el momento de levantar el censo. Por otra parte, el
ndmero de secadoras aumentd en relacién con las estadisticas anteriores; en total se
inscribieron 94. La provincia con el mayor nimero continud siendo Cartago con 36,
seguida por San José con 34, Heredia con 12, Alajuela con | | y Guanacaste con 1.

En resumen, a finales del siglo XIX'y principios del siglo XX, el procesamiento un
tanto rustico parece haber sido comun, pues se recomendd su abandono en varias
ocasiones. Los censos evidencian la presencia de beneficios de segunda, de tercera y
hasta de cuarta categorfa, emplazados en todo el pais. Ademds otras fuentes sefialan
la presencia de plantas artesanales, pues solo contaban con una pila, una trilla y un
patio de tierra o uno de cal y canto para realizar el procesamiento de la fruta. La pre-
sencia de estos beneficios se considerd un peligro para la industria nacional, pues en
las “precarias instalaciones™ solo se obtenian “cafés ordinarios”, y por tanto, de calidad
inferior: Es posible que con la crisis, algunos beneficios rusticos fueran clausurados,
aunque no se puede descartar que otros fueran reconvertidos o simplemente conti-
nuaran operando. El ocaso de estas plantas pudo estar vinculado a otros factores,
como el problema del acceso a las “tomas de agua” o el de salubridad publica, pues
ocasionaban la contaminacién de las aguas.

201 AN.CR, Gobernacion, 2779,£2. (1913).
202 Oficina Nacional de Estadistica. Anuario Estadistico de Costa Rica 1209.T. | 3 (San José: Imprenta
Nacional, 1910): 196-217.
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Desde que se implementé el beneficiado por via himeda surgieron una serie de
quejas por parte de la poblacidn civil, debido a que las fuentes de suministro hidrico
eran contaminadas por las aguas-mieles del café. El anterior fue solo uno de los varios
problemas socio-ambientales generados por esta industria.?®® Se percibe claramente
que entre 1890y 1950 hubo un proceso de destruccidn, deterioro y contaminacién
de la cuenca del RioVirilla, lo que repercutié negativamente sobre los diversos ecosis-
temas.?** La del Virilla ha sido la cuenca que ha sostenido la mayor concentracién de
beneficios himedos y, a consecuencia de esto, la que ha sufrido mayor impacto a
causa de los desechos vertidos en sus aguas. Durante el periodo en estudio, los habi-
tantes de las zonas aledaias sufrieron una serie de problemas debido a la mala calidad
del agua, los malos olores despedidos y la aparicidn de diferentes plagas, como las
moscas, lo que condujo a una serie de protestas, principalmente durante los meses de
cosecha del café.?®> Otros problemas de cardcter ambiental que provocd la expansién
del cultivo del café fueron la deforestacion, la erosion y la sedimentacién.%

Por otra parte, durante la critica coyuntura de la Primera Guerra Mundial no se
remite a la presencia de beneficios artesanales emplazados en el pafs, aunque es pro-
bable que algunos continuaran operando. El Censo Comercial de 1915 reportd un
total de |36 beneficios.?” A diferencia de los registros anteriores, no se sefialaron ahf
los tipos de las plantas procesadoras, sino el impuesto trimestral que debieron can-
celar. El gravamen, como se menciond anteriormente, se diferenciaba por provincia y
cantdn, por lo que resulta dificil establecer una clasificacién. La estadistica permite
deducir cuestiones simples como el nimero de beneficios por provincia y cantén, y
el mecimiento del impuesto. En este sentido, la mayorfa de plantas se emplazaron en
Heredia, con un total de 46, seguida por San José con 35, Cartago con 31 y Alajuela
con 24. En la provincia herediana el impuesto oscilaba entre ¢25 vy ¢3,75; en la josefi-
na, entre ¢/5y ¢10; en la cartaginesa, entre ¢75 y ¢6,25,y en la alajuelense, entre ¢4 1
y ¢2,50. Se tenderfa a pensar que los que cancelaron un menor gravamen fueron los
beneficios de tercera y cuarta categorfa.

Algunas estadisticas posteriores, confirman que en el pais el café se beneficié en
plantas de procesamiento muy diversas. El Censo Agricola y Comercial de 1923
registré un total de |32 beneficios.?® Para este registro, se trabajé con tres tipos de

203 Ramirez Boza, Mario."Problemas, Protestas y Conflictos Ambientales en la Cuenca del Rio Virilla:
1850-1900". Didlogos (Costa Rica) IV,N° 2 (noviembre 2003-marzo 2004). Sitio Web: http://historia.fcs.
ucrac.cr/articulos/2003/mramirez.htm

204 |dem.

205 Rojas, Gladis. Café, ambiente y sociedad en la cuenca del Rio Virilla (1840-1955). (San José: EUCR,
2000): 79-93.

206 Ramirez Boza, Mario. Ibid. y Granados, Carlos."El impacto ambiental del café en la historia costarri-
cense”. Didlogos (Costa Rica) IV,n° 2 (noviembre 2003-marzo 2004).Sitio Web: http://historia.fcs.ucrac.cr/
articulos/2003/impactoambiental-cafe.htm

207 Oficina Nacional de Estadistica. Anuario Estadistico de Costa Rica 1915.T. 19 (San José: Imprenta
Nacional, [916):251-363.

208 Direccidn General de Estadistica. Anuario Estadistico de Costa Rica 1923.T.27 (San José: Imprenta
Nacional, [914):244-245.
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beneficios, a saber: beneficios de vapor, beneficios hidrdulicos y beneficios eléctricos.
El 60% de las plantas reportadas ingresaron en el primer grupo, el 29% y el | 1% en el
segundo y tercero, respectivamente. En el Censo, el nimero de secadoras reporta-
das fue de 74. La provincia con mayor nimero de maquinarias de ese tipo continué
siendo Cartago con 29, seguida por San José con 26, Heredia con 10, Alajuela con 8
y Guanacaste con |. El producto promedio diario variaba entre las provincias cafeta-
leras; no obstante, se pueden establecer rangos. Los beneficios de vapor procesaron
entre 3700 y 4700 kg (de 62 a 78 sacos de 60 kg.), los hidrdulicos entre 2300 kg vy
4700 kg (de 38 sacos a 78 sacos de 60 Kg.), y los eléctricos alrededor de 17000 kg.
(2.863 sacos de 60 Kg), con lo que se demuestra la inmensa productividad de los
beneficios eléctricos con respecto a los otros tipos, aunque no necesariamente eso
implicd la obtencidn de un grano de mayor calidad.

Los Censos Agricolas e Industriales de 1925297 y 1927210 reportaron un total de
202 y 194 beneficios, respectivamente. En ambos, la clasificacion comprendié: benefi-
cios de café, beneficios de vapor y beneficios hidrdulicos. En 1925, el 51% de las plan-
tas reportadas ingresaron en el primer grupo; el 26% en el segundo y el 23% en el
tercero. La primera categorfa tiende a ser confusa, pues no se habia utilizado en los
censos anteriores, aunque por la capacidad de trabajo diario, que oscilaba entre 590
kg y 900 kg (de 10 a I5 sacos de 60 kg), parece que se empled una fuerza distinta a
las tradicionalmente usadas. Lo mismo se observa en el Censo de 1927, en el que el
569% de las plantas registradas corresponde a este tipo de beneficio, y su labor diaria
oscilaba entre 450 kg y 1000 kg (de 8 a 16 sacos de 60 kg). Se desconoce cudl fue la
fuerza utilizada, aunque para el periodo es poco probable que fuera la animal. En
ambos afos, el rendimiento cotidiano en los beneficios de vapor varié entre los 600
kg y 9000 kg (de 10 a 150 sacos de 60 kg), mientras que en los hidrdulicos fue de
900 kg a 8000 kg (de 15y a |33 sacos de 60 kg).

Antes de hacer referencia a otras estadisticas, es necesario sefialar que en la
década de 1920 el doctor Clodomiro Picado ensayd un método cientifico de proce-
sar café, que a su vez, en su criterio, “mejoraba la calidad.?'" La idea principal fue rea-
lizar la fermentacidn con fermentos puros, mediante el empleo de levaduras. Las
levaduras, al fermentar la miel del café, producian gas carbdnico, alcohol y productos
aromdticos que recordaban los de las frutas maduras. Fue asi como la miel, en lugar
de producir el tipico y desagradable “olor a pila”, dio un aroma especial al grano.
Durante el primer afio de ensayos, las experiencias fueron en el laboratorio; en el
segundo, se estudiaron los microorganismos que fermentaban el café en las pilas,
para determinar cudl especie daba el olor propio y peculiar del café en grano. Resul-
14 ser una que se encuentra en la corteza de los frutos.

209 Direccion General de Estadistica. Anuario Estadistico de Costa Rica 1925.T.29 (San José: Imprenta
Nacional, 1926):27-28.

210 Direccién General de Estadistica. Anuario Estadistico de Costa Rica 1927.T.31. (San José: Imprenta
Nacional, 1928):49-50.

211 Picado T. Clodomiro."Método cientffico de beneficiar café a la vez que se mejora la calidad del grano se
purifican las mieles”. Repertorio Americano. (Costa Rica). XV,N° 18 (12 de noviembre de 1927):286-287.
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Durante los experimentos se utilizaron levaduras de cerveza, vino de naranja,
destilerfa y café. Se constatd que en todos los casos, el proceso era mds rapido y uni-
forme; ademads, no resultaron granos manchados ni la miel despidié malos olores. Por
otra parte, se comprobd que, con cada levadura, se obtenia una variedad de café dis-
tinta en cuanto al color, el aroma y el sabor de la infusidn. Al tercer afio de ensayos, se
entregaron algunas diastasas de café, es decir; fermentos solubles, a procesadores de
la fruta, y fue la Casa Tournon la primera en aventurarse en el procesamiento de 150
quintales con este sistema. Posteriormente, los beneficiadores Ricardo Pacheco en
Orosi, los hermanos Quijano en Tarrazd y Keith en Tres Rios también ensayaron el
sistema y anunciaron haber obtenido buenos resultados.?!?

La aplicacién era sencilla. En un tonel, se colocaba un poco de café recién despul-
pado; se cubrfa apenas con agua, se afiadian las levaduras, se mezclaba y se dejaba
fermentar por 24 horas. El tonel servia como “pie de cuba” para fermentar una
“nueva pila”,en la que el café debfa estar sumergido con el minimo de agua capaz de
cubrirlo. Cada 12 horas se removia con paletas de madera y se cubria hasta que la
fermentacion estuviera concluida. El agua de la primera pila servia para cargar las
otras. El objetivo de promover ensayos fue “infectar” las plantaciones por medio de
insectos. Los insectos recogerian las levaduras arrastradas por el agua, las pasarian a
las flores vy los frutos, para seguir luego con el café; se quiso establecer un ciclo seme-
jante al de levaduras en los vifiedos. Con el tiempo, se anuncié que la fruta traerfa en
su corteza los gérmenes benéficos. De este modo, se supuso que llegarfa el dia en
que las fermentaciones espontdneas no diferirfan de las hechas con cultivos puros.

En 1926, el Instituto Pasteur de Francia, otorgd la patente de invencidon de este
sistema de levaduras a Picado. El cientffico, la dond al Gobierno de Costa Rica y sugi-
rié que se utilizara como medio de propaganda comercial para el café en el extran-
jero. El inventor recomendd que los sacos emplearan una contramarca registrada
que dijera:"CAFES FERMENTADOS CON LEVADURAS PURAS. PATENTE DEL GOBIER-
NO DE COSTA RICA”.No obstante, en 1929, el mismo creador expresd que nadie
quiso utilizarla.?'3 Al trabajo de Picado, alude afios después Mariano Montealegre, al
considerarlo el mejor estudio sobre la fermentacién del mielo-mucilago del café,
pues enfocd el problema desde lo que denomind como el verdadero mejoramiento
de la calidad”. Montealegre le atribuyd varias ventajas al trabajo, a saber: la elimina-
cion total de todo el peligro de contaminacion por fermentaciones indeseables, la
gran economia de tiempo en la elaboracidn del producto, el uso de menos agua para
el lavado, la economia en el costo de la elaboracién y la solucidn de la contaminacion
por las aguas-mieles del café.?'4

Después de la década de 1920, se llamdé nuevamente la atencidn acerca de la
importancia del beneficiado en la calidad del café. Las secuelas de la crisis de finales de
la década de 1920 y de principios de la década de 1930 y las consecuencias de
la Segunda Guerra Mundial anunciaban que solo un buen producto soportaria las

212 [dem.
213 |bid., p. 352.
214 Montealegre, Mariano. Op. Cit. p. 359.
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tedencias y coyunturas criticas del mercado. Algunas casas importadoras inglesas advir-
tieron sobre una desmejora en la calidad del café costarricense. En enero de 1936, la
firma *John Gilliat & C° Ltd.” anuncié lo siguiente:*‘con pocas excepciones la calidad en
cuanto al aroma no ha logrado atraer la competencia de los abastecedores.” 2'> En febrero
de ese afio, en el Boletin del Colegio de Agricultura de Trinidad se publicd:*las clases de
Costa Rica en cuanto calidad obtuvieron un mercado muy pobre; en algunas ocasiones esa
calidad no llegé ni siquiera a lo requerido por los distribuidores.”'® En diciembre de 1937,
el informe de la firma importadora “Woodhouse Carey & Brown Mining Lane’ sefiald:*la
apariencia del café (de Costa Rica) es magnffica en el grano, pero diferente en la taza."?"”
La desmejora en la calidad del café se asocié a las enfermedades y plagas en el cafeto,
que ocasionaban a los beneficiadores una serie de molestias, trabajos y gastos.?!®

En relacion con lo anterior, se anuncid que la solucién al problema de la “mala
calidad” radicaba en el cultivo correcto del café, la eliminacién del fruto maleado, la
implantacion en las fincas de la higiene o sanidad vegetal v el rociado, que contribui-
rfa a eliminar del cafeto enfermedades y plagas, manteniéndolo en buen estado.?'” En
1939, la baja calidad se atribuyd a otros factores como el descuido en el beneficiado.
El cafetalero John Ernest anuncié desde Europa que, y ante la depresién en el merca-
do del grano, se debfan ofertar buenas calidades, y que un buen producto solo se
obtenfa con buen cultivo y beneficiado.??° En su opinidn, el trabajo de mejorar el pro-
cesamiento no era dificil, sobre todo en un pais que habia servido de referencia a
muchas naciones productoras:

“debemos mantener nuestra calidad de café por el mejor cultivo y por el mejor bene-
ficio, para poder mantener siempre el nivel de precios a nuestro favor. Es indudable
que en una depresidn siempre sabremos mantener nuestro mejor precio para nues-
tro café, si mantenemos la oferta de mejor calidad. No hay peligro de una competen-
cia inmediata, porque crear una industria casi perfecta, como es la industria costarri-
cense del café, es obra de muchos afios de esfuerzo y de progreso.’??!

En 1940, el jefe de la seccidn agricola y experimental de los Laboratorios Agrico-
las Scott, en Kenya, al referirse al beneficiado en Costa Rica declard lo siguiente:

“Es dificil describir con palabras el cuidado infinito que los cafetaleros costarricenses
ponen en la preparacién de sus cafés.Todos los que hayan visitado la Republica tienen

215 Las citas anteriores fueron tomadas de:Vargas Porras José (ex cénsul general de Costa Rica en Lon-
dres). "El café de Costa Rica y el mercado de Londres. Estudio relacionado con las modalidades del
mercado del café, apariencias y posibilidades para el futuro”. Revista de Agricultura. (Costa Rica) X, N° 4
(abril de 1937): 1 14.

216 |dem.

217 |dem.

218 |bid., p. I 15.

219 |dem.

220“Mejor beneficio, mejor café”. Revista de Agricultura. (Costa Rica) XI,N° 9 (setiembre de 1939):385.
21 |dem.
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que convenir en que la disposicion de las fdbricas -o beneficios como se les llama- es algo
de primer orden, y que la escrupulosa limpieza indica la determinacion de los beneficia-
dores de llegar al minimum de riesgos de contaminacién durante el proceso.” %

Un afio después, la Revista del Instituto de Defensa del Café reprodujo los resul-
tados del trabajo de un grupo de brasilefios que realizaron observaciones en dife-
rentes naciones cafetaleras, entre ellas Costa Rica. En su investigacidn, sefialaron que
el pais gozaba de uno de los mejores sistemas de beneficio humedo:

“‘creemos no exagerar al decir que de todas las regiones que visitamos es Costa Rica
la que mejor beneficia su café, existe una tradicién bien formada con respecto a la
calidad de los cafés costarricenses. Con una produccién relativamente pequefia, que
podria haber sido lujosamente aumentada han preferido los agricultores de ese
pequefio pais aumentar poco a poco los cultivos y dedicar, en cambio, toda su aten-
cién a un beneficio esmerado (...). No pudieron haber sido mejores los resultados de
la politica seguida ya que obtuvieron un producto afamado que alcanza precios alta-
mente compensadores.”’?23

De acuerdo con lo anterior en el pais se practicd un correcto beneficiado y exis-
tié una preocupacion constante por la limpieza del café, lo que evitaba el riesgo de
contaminacion vy, por consiguiente, las imperfecciones en la apariencia del grano asf
como sabores y olores extrafos en la taza. No obstante, es necesario sefialar que en
aquel momento, al igual que en perfodos precedentes, los beneficios de café fueron
diversos. En un registro de 1933, se reporté un total de 179 beneficios: el 50% de
ellos se considerd de primera clase; el 32%, de segunda; el |5% de tercera,y el 3%, de
cuarta.??* La provincia con mas beneficios de segunda clase fue Alajuela, y de tercera
clase fue Heredia, mientras que solo en Cartago se reportd la existencia de plantas
de cuarta categorfa. Al igual que con las estadisticas de principios y primer quinque-
nio del siglo XX, no se puede determinar los criterios evaluados. Aunque el levanta-
miento de este reporte tuvo como propdsito establecer un mismo impuesto para
todos los beneficios en el pafs, de acuerdo con las fanegas procesadas. A excepcion
de Montes de Oca, en donde se cobraban |5 céntimos por la medida, en el resto de
los cantones existfa una anarquia en la recaudacion del impuesto.

Entre 1930y 1950, se levantd el registro de algunos beneficios de café en el pais.
En la mayorfa de los casos tan solo aparecen datos sencillos, como el nombre de la
planta y su localizacidn, pues son parte de las listas de las cuentas aprobadas por
la Junta de Liquidaciones del Instituto de Defensa del Café. En algunas ocasiones,
Unicamente se menciona el cantdn en que se ubicaban, si bien en otras existe una

222 Guillet, S. (traducido por Alberto Quijano vy cortesia del Coffee Borrad of Kenya)."Informe de mi visi-
ta a los centros productores de café de Jamaica, Costa Rica y Colombia”. RID.C. (Costa Rica) X, N° 67
(mayo de 1940):467.

223Jafers M. Eduardo, Texeira Méndez. J.E y Camargo Theodurete."Viaje de estudio a los paises cafetale-
ros de las Américas del Sury Central”. RI.D.C. (Costa Rica) XI,N° 86 (diciembre de 1941): 545.

24 AN.C.R, Congreso, 16603, s.f. (1933).
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mayor precision ya que se sefialaron los distritos. Lo anterior permite conocer el
emplazamiento de las plantas en el pafs y determinar su comportamiento, principal-
mente después de la década de 1940 con las secuelas de la Segunda Guerra Mundial.

El Censo Cafetalero de 1935, es el que ofrece mayor informacion, principalmente
relacionada con la tecnologfa del beneficiado, aunque presenta el inconveniente de que
no figuran el nombre de la planta ni su localizacidn exacta.??> En este registro, se repor-
taron 222 beneficios. Si se compara con el precedente, se observa una disminucion de
43 plantas procesadoras. El dato debe interpretarse con cuidado, pues es posible que
en la estadistica de 1933 algunos beneficios no se contabilizaran por no haber cancela-
do ningln gravamen o que el levantamiento no fuera riguroso. De acuerdo con el
Censo Cafetalero de 1935, el 27% de las plantas se ubicaban en San José; el 24%, en
Cartago;un 22%,en Alajuela;un 229%,en Heredia;un 3%,en Guanacaste y un 2%,en Limén.

Tlustracion N° 6

Interior del Beneficio de los sefores
Roberto Zeledon y Compaiia. Jorco, Aserri

Fuente: R.I.D.C., N° 3 (enero de 1935): 242.

225"Censo cafetalero de 1935". RI1.D.C. (Costa Rica) IV, N° 26 (diciembre de 1936):428-431 y “Censo
cafetalero de 1935".RI.D.C. (Costa Rica) IV, N°® 27-28 (enero-febrero de 1937): 520-521.
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La informacidn sobre la tecnologia del beneficiado que aporta este censo, per-
mite establecer algunos contrastes entre las provincias. La que contaba con mayor
ndmero de recibidores por beneficio de café fue Alajuela, con un promedio de 1,23;
mientras que la que menos reportd fue Cartago, con 1,04. La que disponia de mds
chancadoras fue Heredia, con 3,06 en promedio, y la de menor cantidad fue Alajuela,
con un promedio de 2,29.En la que registraron mas tanques de limpieza fue Heredia,
con 1,94 de promedio y la que contaba con menos fue Alajuela con 1,38 de prome-
dio. La que disponia de mayor cantidad de clasificadoras de pergamino himedo fue
Heredia, con 2 de promedio y de menor cantidad Alajuela, con un promedio de |,04.
La provincia que reportd mds retrillas fue Cartago, con un promedio de |.La que
disponia de mas pilas de fermentacién fue San José, con 8,73 en promedio y la que
conté con menos fue Alajuela, con 6,76 en promedio. La provincia de Heredia fue la
que mayor cantidad de metros de atarjea reportd, pues el promedio fue de 97,38
metros, y la de menor cantidad fue Alajuela, con 80,85 metros en promedio. La pro-
vincia de San José contaba con un promedio de 5680 metros de patio, mientras que
los patios mds pequefios se encontraban en Cartago, con un aproximado de 2.694
metros de extensidn. El censo cafetalero de 1935 contabilizé también otra maquina-
ria que no era comun en todos los beneficios como pulidoras, secadoras, catadoras,
clasificadoras de pergamino en seco y despergaminadoras.

Es dificil determinar en cudl provincia se conté con mds tecnologfa en los benefi-
cios de café, pues hubo cantones en donde no existia cierto tipo de maquinaria. En
San José, en el cantén de Puriscal no se reportaron ni pulidores, ni clasificadores de
café en oro ni pergamino; en Tarrazd, ninguno de sus seis beneficios contaba con un
pulidor, y en Santa Ana, el Unico beneficio no tenfa catadora ni secadora. En Alajuela,
en el cantdn de San Ramadn, no habia pulidoras; en Atenas, el Unico beneficio de café
carecia de secadora, catadora vy clasificadora; en Palmares, ninguno de sus 10 benefi-
cios tuvo catadora, y en Pods, el Unico beneficio carecfa de pulidora. En Heredia, en el
cantdn de Santa Bdrbara, no se registraron secadoras; en San Rafael, ninguno de sus
cinco beneficios reportd catadora; en San Isidro, el Unico beneficio carecia de pulido-
ra, catadoras v clasificadora de café en oro, y en San Joaquin de Flores, ninguno de
sus tres beneficios contaba con secadora, catadora ni clasificadora de café en seco. La
provincia de Cartago fue la Unica en que todos los cantones tenfan toda la maquina-
ria que se consignd en el registro. Lo anterior debe interpretarse con cuidado, pues
como se observé anteriormente, el hecho de que la provincia contara con la maqui-
naria no indica que todos los beneficios emplazados dentro de ella la tuvieran.

El censo cafetalero de 1935 demuestra que por entonces la tecnologfa no habia lle-
gado a muchas plantas procesadoras de la fruta, ya que no contaban con pulidoras, seca-
doras, catadoras o clasificadoras. Los datos que aporta el registro deben ser interpreta-
dos con precaucion, pues se desconoce cdmo se levantd. En caso de ser el propietario
el que brindara las repuestas, es posible que omitiera cierta informacion, debido a que
generalmente las estadisticas se asociaron al cobro de impuestos. Tampoco se puede
determinar si en el transcurso de la década de 1930 y de la década de 1940 algunos
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beneficiadores adquirieron tecnologfas, aunque es poco probable, por la coyuntura
adversa que se suscitd primero a causa de la Depresion Econédmica Mundial y después,
a causa de la Segunda Guerra Mundial. A pesar de lo anterior, el beneficiado del café
costarricense, en comparacién con el del resto de paises productores, se considerd uno
de los mejores. En este sentido, serfa interesante realizar; en el futuro, un andlisis compa-
rado con otros paises productores, para conocer las similitudes y las diferencias.

Otro punto importante de abordar es el que se refiere a la produccién de cafés
suaves. En términos comerciales, el café se divide en dos grupos: los suaves o mild y
los duros o hard.??¢ La clasificacidn se sustenta principalmente en cualidades de gusto
y aroma, y se refleja en los precios, pues las cotizaciones de los primeros siempre son
mas altas. Los factores que intervienen en la diferenciacion entre ambos cafés son las
condiciones ambientales, las variedades, los sistemas de cultivo, la forma de recolec-
cion del grano vy el beneficiado.??” Entre todos los anteriores, se juzgd en aquellos
afios la transformacion del fruto trascendental, pues los cafés duros se obtienen
por via seca mientras que los suaves se logran por via himeda. El producto resultan-
te con el primer procedimiento se consideraba de inferior calidad debido a la
apariencia del grano, el licor aspero (harsh) y amargo (bitter) y el escaso aroma. Con
el segundo procedimiento, el café se caracterizaba por tener un mejor cuerpo
(body), acidez (acidity), sabor (flavour) y aroma (smell).??® El aspecto fisico vy las carac-
teristicas organolépticas de la taza no fueron las Unicas diferencias reconocidas entre
los cafés suaves y duros, también se tomd en cuenta el rendimiento de la bebida.

El rendimiento de la bebida se medfa a partir de la “produccidn de licor” (liquo-
ring properties), es decir, la cantidad de granos necesarios para producir cierta canti-
dad de café de una concentracidn y sabor dados.??? Los cafés suaves, en compara-
cion con los duros, resultaron ser los que posefan en mayor grado esta propiedad, y
por consiguiente, eran mds concentrados y econdmicos. El licor se convirtidé en una
referencia para asignar las cotizaciones en el mercado. En la década de 1930, se decia
que los precios se determinaban por la fuerza licorizante y no por el aroma ni el
sabor de la infusién. Lo anterior solo se puede comprender a partir de dos etapas

226 En un principio, el concepto “cafés duros” se utilizé para diferenciar el grano proveniente de Brasil y
del resto de paises productores. Con el tiempo, cafés de otras procedencias de las variedades “Liberia”
y “Robusta”, como el de las Indias Orientales Holandesas, los de Bucoba en Tanganika, todos los de
Uganda, con excepcidn del de Bugischu, y algunos de Madagascar y el Congo Belga entraron a formar
parte de la clasificacién.Ver: Cortesfa del Coffee Borrad of Kenya."Duros y Suaves”. R1.D.C. (Costa Rica)
IX;N° 61 (noviembre de 1939):91.

227 Cohen, Charles.";Cudles son los factores que determinan las condiciones de los cafés suaves! La
experiencia de Costa Rica, productor de los mejores extra-milds del mundo”. RI.D.C. (Costa Rica) Il, N°
8 (junio de 1935):89-93.

228 Cortesfa del Coffee Board of Kenya."Duros y Suaves”. Op Cit, p. 9| .Ver también: Revista de Agricultura.
""Cafés suaves y cafés duros”. Revista de Agricultura. (Costa Rica). XVI,N° 9 (setiembre de 1944):336-337.
229 Cohen, Charles W."El licor, indice de precio de los cafés suaves. El café de Costa Rica estd dotado del
mas alto porcentaje de licor entre todos los cafés del mundo”. RILD.C. (Costa Rica). lll., N° 20 (junio de
1936):547.
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bien definidas en el comercio del café, durante ese periodo. La primera, cuando el
tostador adquirfa el grano, que lo hacfa pensando en cafés con gran fuerza de infu-
sidn, y optaba por “milds”, y la segunda, cuando lo vendia como producto terminado,
para lo cual recurrfa a las mezclas. En las mezclas, el articulo de bajo precio se utiliza-
ba en proporcién mayor y luego mejoraba al agregar un mejor café.

Entre 1930y 1940, se anuncidé un incremento en el consumo de cafés suaves. En
vista de lo anterior, los brasilefios pensaron aumentar la produccién de estos, debido
a las mejores cotizaciones que ofrecia el mercado por los de su clase. En ese
momento, se anuncid lo siguiente:

“el Brasil -el mayor productor de café del mundo- ha iniciado desde hace algtin tiem-
po y estd intensificandola con sus mdximos recursos y empefios, una campafia para
mejorar la calidad de su grano. El Brasil pretende, con visién inteligente, no producir
mds cantidad sino mejor calidad de café. A este efecto, estd modernizando todos sus
métodos de cultivo y beneficio.” 230

Los brasilefios, a causa de la coyuntura adversa que se inicid en 1929, emprendieron
el andlisis de las estadisticas de distribucidn y observaron que en Estados Unidos se
habfa generado una merma de un 29% en la compra de su producto. El café suave, por
su parte, no habia sufrido bajas en las ventas y antes de iniciar la crisis experimentd un
aumento de un 9%. Lo anterior, les permitié concluir que el mercado estadounidense
acusaba una importante preferencia por los milds. Para seguir compitiendo ventajosa-
mente con los demds paises productores de suaves, Brasil debia orientar la industria
cafetalera hacia la obtencidn de esta clase.?! A partir de entonces, un mayor porcentaje
de café brasilefio se empezd a beneficiar por via himeda, con plantas procesadoras
similares a las del resto de paises productores de cafés suaves.”*> Mientras tanto, en
Costa Rica se insistfa en la importancia de continuar produciendo el café de buena clase:

“Los cafés suaves son los cafés del porvenir. Asi'lo debemos entender observando sus
progresos de consumo en relacién con otros cafés. También el paladar humano tiene
su civilizacién, la civilizacién material del buen gusto, en momentos en que la civiliza-
cion espiritual estd naufragando en un egofsmo ilimite (sic)."?*?

Para ese momento, otros estudios brasilefios ya se cuestionaban acerca del
papel del proceso de fermentacién en la calidad del producto, debido a que por
entonces se comenzd a implementar de un modo intensivo el beneficiado himedo.

230 Camargo, Rogelio." Tipo vy calidad de café”. RI.D.C. (Costa Rica).l,N°® | (noviembre de 1934): 35.

231 Choussy, Félix."Apuntes de Conferencia. Sobre nuevas apuntaciones de la caficultura brasilefia y sus
posibles consecuencias sobre las técnicas de nuestros beneficios de lavar café”. RI.D.C. (Costa Rica) V,
N° 30 (abril de 1937):8.

232 Se desconoce el porcentaje de café brasilefio procesado por via himeda, no obstante, estd claro que
el beneficiado por via seca siguid siendo la forma mds comun para transformar el fruto.

23 RID.C."Mosaico”. RID.C. (Costa Rica) IX,N° 64-65 (febrero-marzo de 1940): 382.
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Durante las décadas de 1930 y 1940, surgid un importante debate, pues hubo quie-
nes defendfan el procedimiento y quienes consideraban que influfa negativamente
en la obtencién de un buen café. De cualquier forma, el beneficiado del café, se con-
siderd un proceso crucial para mantener la calidad. Todas las etapas se consideraban
importantes, pero se discutié sobre dos particularmente, a saber: la fermentacién y
el secado. En lo que respecta a la primera, no hubo opiniones encontradas sobre la
influencia de este procedimiento en el café, pues para algunos “mejoraba” las cualida-
des del grano y para otros las “perjudicaba”. El proceso de fermentacién se adopté
para hacer facil el lavado, no obstante, con la practica se pensd en su influencia direc-
ta sobre la calidad del producto. La mayorfa de trabajos publicados se articularon en
el sentido de las consecuencias negativas de un fermento mal conducido, sobre la
calidad.?** En la década de 1930y 1940, se reprodujeron en Costa Rica articulos que
abordan la temdtica, la mayoria eran kenianos y brasilefios. No obstante, algunos cos-
tarricenses también se pronunciaron al respecto.

Tlustracion N° 7

Tanques de fermentacidn y clasificacion,
Beneficio Rio Grande, La Laguna de Aserr{

Fuente: R.[.D.C., N°3 (enero de 1935): 245.

234 Chase, Martin (bioquimico de la Junta Cafetalera de Kenia) “Fermentacién en la preparacién del
café”.RID.C. (Costa Rica)ll, N° |3 (noviembre de 1935):463-464.
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En 1935, se sefiald lo variable que podia ser el proceso de fermentacién del café.
En algunos casos, una sobre fermentacion no afectaba el color del grano, mientras
que en otros casos, el grano se manchaba y la infusion tomaba un mal sabor. En este
sentido, se determind que eran las condiciones bajo la cuales la fermentacion se
efectuaba, las que favorecian la infeccién del café despulpado por causa de microbios.
En ocasiones, un microbio predominaba y provefa productos que no afectaban la
calidad del grano, mientras que en otras, el que lo hacia ocasionaba repercusiones
negativas.?®> Las investigaciones en diferentes paises habian permitido concluir que el
agente activo en la limpieza del café, o remocién del mucilago, era una enzima pre-
sente en la materia azucarada misma, es decir; un fermento que se encontraba en la
pulpa.?3 Se logré determinar que durante la accién enzimética, se formaban azica-
res fermentables en el mucilago. Si estos, a medida que se constitufan, eran elimina-
dos por un microbio apropiado, el proceso de fermentacidn se acortaba v la calidad
mejoraba; en este sentido, se recomendd el uso de levaduras.?” Algunos afios mds
tarde, el tema se continud discutiendo.

En 1937, se cuestiond la influencia real de la fermentacién en el aroma de la bebi-
da. Los brasilefios fueron los que mds se opusieron a la teoria de que la influencia era
cierta, puesto que si la compartian, tendrfan que aceptar que los cafés beneficiados
por via seca, su principal forma de procesamiento, no desarrollaban las caracteristicas
organolépticas?*® que se consideraban como las dptimas. En vista de lo anterior, reali-
zaron una serie de experimentos mediante los cuales determinaron que el mismo
aroma se obtenfa de un café despulpado y lavado inmediatamente, que de uno some-
tido a un proceso de fermentacién.?*® El aroma del café se concibid entonces, no
como el producto de un agente quimico, sino como la accién de diferentes microor-
ganismos o fermentos que viven y se desarrollan en las cerezas, que para su éptimo
desarrollo exigen condiciones determinadas y constantes. Lo anterior les permitid
explicar que los microorganismos que dan el aroma a los cafés finos, se ubican dentro
de cierto rango de altura y son completamente distintos a los de zonas bajas.

Los brasilefios llegaron a la conclusién de que la fermentacidn no era una operacion
indispensable para disolver la materia péctica del mucilago, como la opinién general
crefa. Mediante los ensayos de laboratorio de los Servicios Técnicos de Brasil, se com-
probd que la solubilidad se debia a la accidn de las infinitas diastasas contenidas en las
células de la pulpa del café. En vista de lo anterior, buscaron opciones para desprender el
mucilago del grano sin recurrir al procedimiento tradicional. En este sentido, surgieron

23 Beckley, B.A."La fermentacidn del café” (traduccion del Boletin N° 8 del Departamento de Agricultura de
Kenya).R1D.C. (Costa Rica) IIl, N® 9 (julio de 1935):209-210.

23¢ En la década de 1920, el cientffico costarricense Clodomiro Picado llegd a esta conclusion.

237 Beckley, B.A.""La fermentacidn del café”. Op. Cit, p. | 10.

238 Choussy, Félix."Apuntes de Conferencia. Sobre nuevas apuntaciones de la caficultura brasilefia y sus
posibles consecuencias sobre las técnicas de nuestros beneficios de lavar café”. R1D.C. (Costa Rica) V,
N° 30 (abril de 1937): 12.

29 bid, p. 13,
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varias propuestas, aunque no todas fueron viables. Se recomendd el uso de diastasas, el
empleo de agentes quimicos susceptibles de disolver la materia péctica, como sales
amoniacales o carbonato de soda, y el uso de mdquinas ideadas para desprender el
mucflago.?* De todas, la Uttima opcion fue la que mds se aconsejd. Los ingenieros de los
Servicios Técnicos de Brasil construyeron un artefacto bifuncional que permitia despul-
pary desmucilaginar café simultaneamente. El invento fue considerado, por ellos mismos
y por técnicos de otros paises productores, como un gran avance para la tecnologfa
cafetalera. En la década de 1940, la fermentacion continud siendo tema de discusidn, al
vincularse el proceso con el mejoramiento del sabor de la bebida.

Se dijo que con la fermentacion no solo se desprendia la materia mucilaginosa
que rodeaba al pergamino, sino que también se desarrollaban los gldbulos que con-
tienen los aceites voldtiles, que son los Unicos componentes que hacen el café real-
mente agradable al paladar?*' Para comprender las ventajas del proceso, es necesa-
rio conocer las diferentes caracteristicas de la taza, asi como su respectiva importan-
cia. Durante este periodo, y de acuerdo con las zonas de cultivo, el café se valord a
partir del establecimiento de dos clases: los cafés sembrados en altitudes menores a
los 900 m.s.n.m. y los cultivados en altitudes mayores a esta. Los primeros retinen
dos caracteristicas en la taza que son el cuerpo y el sabor, mientras que en los segun-
dos se congregan el cuerpo, el sabor v la acidez. Esta Ultima particularidad fue la que
les dio mds valor, en vista de su ventaja como cafés de base. El cuerpo se asociaba
directamente a la especie v a las condiciones del clima, la acidez a la altitud, y del
sabor se dijo que se desarrollaba plenamente después de un proceso controlado de
fermentacion.??? Las caracteristicas organolépticas de la taza llegaron a determinar,
en gran medida, la cotizacién del grano en el mercado.

La apariencia del grano fue el indicador para el establecimiento de precios, espe-
cialmente en el mercado de Londres, durante el siglo XIX'y los primeros afos del siglo
XX El sabor, el olory la acidez se consideraban componentes regionales. La calidad se
expresaba por el aspecto del grano. En este sentido, se utilizé una nomenclatura como
la siguiente: azul claro (blue bold), claro (bold), azul (blue), verde azulado (greenish blue),
gris (grey), grisdceo (greyish), verde (green), pélido (pale), manchado (foxy) y mohoso
(musty).” La modalidad de venta cambid después de la Segunda Guerra Mundial, con
el auge del mercado estadounidense. La mayoria de consumidores de este pais no
estaban acostumbrados a cafés puros, sino a las mezclas preparadas por los torrefacto-
res. El torrefactor compraba el grano con base en el sabor; el licor;, el aroma v la homo-
geneidad del lote. El dltimo aspecto se considerd de gran relevancia, pues se le tenfa
que asegurar al cliente una uniformidad en el producto, a lo largo del tiempo. Es asf
como la nomenclatura cambid v las ventas en el mercado se realizaron con base en la

0 bid., pp. 17-22.

241 Springett Leslie. "El desarrollo de calidad y color del café promedio de la fermentacién”. R.L.D.C.
(Costa Rica) X, N° 69 (julio de 1940):42.

242 |dem.

243 Montealegre, Mariano."La fermentacién del café y su influencia sobre la calidad”. Op.Cit., p. 355.
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acidez (acidity), el cuerpo (body) vy el sabor (flavour).*** Los catadores, en su tarea, des-
cubrieron sabores extrafios en la infusion, que se asociaron con una mala fermentacién
o ensecado, a saber: sabor a tierra (earthy), sabor a moho (mosty), sabor a paja (straw),
sabor mantecoso (grassy), sabor aspero (harsh) y sabor agrio (sour).2*

Se dijo que el exceso de fermentacién producia un gusto rancio, agrio y amargo
en el licor, lo que conducia a una desvalorizacidn en la taza y, consecuentemente, una
escasa aceptacion por parte de los consumidores. Los sabores adquirieron diferentes
modismos, seglin el mercado. En Inglaterra, los mds comunes fueron cuerudo (hidey),
vacuno (cowy) y amargos fuertes (sourness);mientras que en Estados Unidos fueron ran-
cidez penetrante (deep rancidity), extraladrilloso (extra bricky) y oxidoso (earthy).24
Para evitar la sobre-fermentacién se debia regular bien el tiempo, que variaba, como
se menciond anteriormente, de una region a otra segun las condiciones del clima. En
algunos lugares ocurria en |3 horas, mientras que en otros tardaba 50 horas o mas.

En Costa Rica, hubo quienes lograron acelerar el proceso de la fermentacién. El
productor, beneficiador y exportador Florentino Castro, recomendaba usar pilas
pequefias y extraer de la primera fermentacién una buena cantidad de miel para
usarla en las siguientes, pues las bacterias agilizaban el proceso. También se sabe que
el sistema de levaduras de Clodomiro Picado precipitd la labor. El proceso de fer-
mentacion finalizaba cuando al frotar el café con las manos, se sentia dspero, duro y
con la sacarina floja. La culminacion del proceso no era un indicativo para asegurar la
uniformidad en el grano. La uniformidad solo se lograba cuando todos los granos
estaban en contacto con un volumen igual de oxigeno. En este sentido, se aconsejd
hacer la fermentacion dejando el café bajo el agua, en vista de la cantidad de oxigeno
que posee el liquido, y no por la via seca como acostumbraba la mayorfa de benefi-
ciadores costarricenses. Para procurar uniformidad en la temperatura, se sugirié
redondear las esquinas de las pilas, pues en éstas se acumulaba menos calor que en
el centro. Algunos beneficiadores optaron por construirlas de forma circular.

Con el sistema de procesamiento por medio de agua, o “bajo agua” el liquido
mantenia una temperatura constante, el proceso de fermentacion era mas lento, pero
el cuerpo del licory el color de los granos eran mejores.?*’ El uso casi generalizado
del fermento en seco, se explica por la economia de tiempo. La irregularidad en la fer-
mentacién se atribuyd principalmente al uso de tanques grandes, pues el primer café
depositado se fermentaba més rdpido que el Ultimo. En el pafs, la fermentacién fue un
procedimiento casi universal, que se extendid durante la segunda mitad del siglo XX
Por otra parte, es necesario sefialar que el grano no solo se sobrefermentaba por un
exceso de tiempo en la operacion, sino también por un secado inadecuado.

24 |bid.

2% |dem.

246 Springett Leslie."El desarrollo de calidad y color del café promedio de la fermentacion”. Op Cit., p. 39.
247 |bid., p. 43.
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El secado del café, también conocido como deshidratacién, consiste en extraer del
grano, por medio de la evaporacion, la cantidad de agua que contiene, sin modificar la
estructura y los elementos que lo constituyen. Para algunos, era una de las operaciones
mas importantes en el beneficiado, al influir directamente en la calidad. Se dijo que de
un buen secamiento dependian no solo el colory la presentacion del grano, sino tam-
bién el sabor, el aroma, el licor y el rendimiento de la infusidn.?®® En este sentido, se
recomendd un esmero en la operacidn para procurar la uniformidad. Se sefialé que un
café que se almacenara himedo, por falta de desecacion, sufra transformaciones qui-
micas que le ocasionaban un olor a rancio, un color blanquecino y un aspecto mohoso,
lo que impedia la retencién de las propiedades licorizantes. Ademads se apuntd que
este tipo de café no se podia descascarar facilmente, pues se volvia esponjoso v perdia
la forma, lo que daba como resultado un grano torcido y aplastado.”* Por otra parte,
un exceso de secado provocaba que el café perdiera un alto porcentaje de materias
coloidales y, por tanto, mucho peso, que adquiriera un color verde amarillento y que el
grano se rompiera al descascararlo.”® Hubo varios signos que indicaban a los benefi-
ciadores el punto de desecacién correcto, como veremos a continuacion.

El café alcanzaba el grado éptimo de secado cuando al frotar el grano con los
dedos, se desprendian fdcilmente el pergamino y la pelicula plateada; la parte plana
presentaba los dos surcos longitudinales juntos; ofrecia resistencia a la presion de la
ufia; se partia con facilidad al morderlo y tomaba un color azulado. Se recomendd
también partir el grano transversalmente, para asegurarse de la uniformidad en el
secado; en el interior y en la superficie debia tener la misma tonalidad. En el pais
hubo dos métodos para desecar el grano: en patios o con secadoras especiales. Los
patios eran de cemento, con un desnivel del centro a las orillas para que salieran el
agua del café y la lluvia, y alrededor un muro de aproximadamente 0.5 metro de altu-
ra. Algunos beneficiadores, antes de secar el café, lo pasaban por una centrifuga; otros
beneficiadores lo dejaban escurrir para acelerar la evaporacidn y otros lo deposita-
ban directamente en los patios. El café en pergamino se esparcia en capas no mayo-
res de |0 centimetros y se removia constantemente con rastrillos o escobas de crin,
desde que salfa el sol hasta que se ocultaba, o era recogido, pues solo asf se lograba
una operacién exitosa. También se procurd no secarlo en las orillas de los patios,
debido a que durante la mafiana, los rayos de sol eran detenidos por los muros y se
producia una sombra, por lo cual, los granos del centro se secaban bien vy los de las
orillas conservaban la humedad. En el momento de recogerlos, el secado era des-
igual y esto provocaba diferencias en el color, y por tanto, en la presentacion final
del producto. Para una desecacidn pareja, también se aconsejé remover los granos
en la misma direccién que los rayos del sol, es decir, en sentido Este-Oeste. En el
pais existid una préctica, casi generalizada, por parte de los beneficiadores: a las 2:00

248 | 6pez Cantillo, Franklin."Desecacién mecdnica del café. Estudio demostrativo de sus ventajas” RLD.C.
(Costa Rica) XI,N° 83 (setiembre de 1941): 346.

249 |dem.

20 |dem.
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o 3:00 de la tarde, cuando la radiacidn era mdés fuerte, se amontonaba el café en el
centro vy se cubria con manteados impermeables. A este procedimiento se le atribu-
yeron ciertas ventajas: el secado se emparejaba debido al calor encerrado en que
pasaba la noche; quedaba protegido de la lluvia o llovizna y no sufria el efecto del
rocio. El café no debia permanecer por mucho tiempo en esta posicion, pues si ain
estaba humedo, la humedad y el calor lo descomponian. En Costa Rica, algunos
beneficiadores practicaron el secamiento en dos tandas: cuando el grano estaba a
medio secar, lo ensacaban y lo dejaban reposar por una semana, después lo asolea-
ban nuevamente. El café nacional también se secé en secadoras.

Tlustracion N° 8

Patios del Beneficio San Diego, Tres Rios

e

e
Fuente: R.I.D.C., N° 30 (abril de 1937): 22.

En un primer momento, la forma mds comun de secar el grano fue por medio de
la“estufa". La estufa estaba compuesta por una cdmara con varios compartimentos
para colocar el grano en capas poco densas. Dichas capas eran removidas constante-
mente por una corriente de aire en circulacion que era atraida por un ventilador,
desde un calorffico. El ventilador absorbia simultdneamente aire saturado de vapor
de aguay lo expelia al exterior. La temperatura de la estufa se regulaba por medio de
un termdémetro; la operacion requerfa de cuidado, pues el aire muy caliente arrugaba
el grano. Este fue perfeccionado tiempo después por el guatemalteco José Guardio-
la, cuando introdujo un cilindro de rotacidon rdpida. El grano se depositaba en el
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cilindro y una corriente de aire caliente se encargaba de secarlo. Desde entonces,
algunas fébricas se dedicaron a confeccionar secadoras, con disefios similares a las
guardiolas. La operacion de secar con mdquinas no exigio tanto tiempo de secado
como los patios, pero s requeria mucho cuidado. Una persona bastaba para manejar
una secadora una vez que habfa sido ensefiada.

El café, antes de llegar a las secadoras, se escurrfa o pasaba por centrifugas para
que perdiera la humedad. Posteriormente, se depositaba en la tolva o embudo de la
madquina, para llenar el cilindro por los compartimentos; una vez llenos, se cerraban las
puertas y se encendfa la mdquina. Cuando la secadora estaba en movimiento, se deja-
ba pasar el aire caliente al cilindro. Durante las primeras dos horas, la temperatura no
podia ser mayor de 20 °C; cumplido ese tiempo, se subfa a 30 °C y se mantenia por
60 minutos; luego se subfa a 40 °Cy se mantenia por dos horas; cumplido ese tiempo
se aumentaba a 50 °Cy se mantenia por cuatro horas. Después de este lapso, se apa-
gaba la mdquina y se dejaba reposar el café por dos horas. La secadora se encendia de
nuevo por unos minutos, para que la aleta moviera el café, mientras el ventilador hacia
circular aire a temperatura ambiente y se dejaba reposar por dos horas mds. Para este
momento, se tenfan nueve horas de calor aplicado en forma variada y cuatro de repo-
so. El secado debia continuar. Se aplicaba de nuevo aire a una temperatura de 30 °C
por una hora; esta aumentaba a 40 °C y se mantenfa por otra hora mds, luego a 50
°Cy se mantenia por cuatro horas; de nuevo se dejaba reposar el café por cuatro
horas. Se volvia a iniciar la operacién a una temperatura de 30 °C por una horga; esta
se aumentaba a 50 °C en la que permanecia por un espacio de cuatro horas. En total,
se cumplian 20 horas de calor variado y 8 de reposo. La temperatura no podia exce-
der nunca los 50 °C, pues mucho calor provocaba dafios en el grano.

En las décadas de 1930y 1940, algunos beneficiadores le atribuyeron mds venta-
jas al sistema de secado en mdquinas que en patios, pues el café no corrfa el riesgo
de mancharse, las condiciones atmosféricas no detenian la operacidn, el ensecado
era completamente uniforme y no se requeria de mucho personal. La diferencia mds
importante fue el tiempo. En mdquina, la operacién tardaba aproximadamente 24
horas, mientras que en los patios se tardaba de tres a ocho dfas, lo que dependia de
las condiciones ecoldgicas del lugar en donde estuviera emplazado el beneficio. El
uso de secadoras fue comun en regiones lluviosas del pafs, como Turrialba, aunque
también en zonas con menores precipitaciones. En la Depresién Central, el secado
en patios predomind hasta 1950, sobre todo, en los antiguos beneficios que ya con-
taban con la infraestructura necesaria para la operacién. Algunos beneficiadores
practicaron las dos modalidades de secado, principalmente aquellos que tenfan que
procesar mucha fruta y no disponian de grandes patios. Después de 1950, hubo una
reconversion de las fincas cafetaleras que influyd directamente en el beneficiado. La
introduccidn de nuevas variedades mds productivas, como el “Caturra” y el “Catuar”,
implicd un aumento en el café por procesar y con esta demanda creciente se exten-
did el uso de las secadoras.
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Tlustracion N° 9

Secadora de café (s.1.)

Fuente: Ernest, John. Souvenirs of Costa Rica (década de 1920) (s.p.).

En resumen, la fermentacién y el secado del café se consideraban pasos funda-
mentales dentro del procesamiento de la fruta, a finales del siglo XIX'y en la primera
mitad del siglo XX. Un descuido en ambas operaciones repercutia en la apariencia
del grano y en las caracteristicas organolépticas de la taza. A partir del momento en
que el mercado valord el aspecto fisico, las manchas de un café sobre-fermentado se
consideraban defectos; cuando valord la taza producida, los catadores, a través de la
experiencia, encontraron una serie de sabores y olores extrafios, muchos vinculados
con la sobre-fermentacién. Los defensores de la fermentacién consideraban que, si
esta se hacfa con cuidado, influfa positivamente en la apariencia del grano y en ciertas
caracteristicas organolépticas, pues en el proceso se desarrollaban los gldbulos que
contienen los aceites voldtiles. Los detractores de la prdctica, por su parte, opinaron
que no era un paso relevante dentro del beneficiado, pues se obtenian el mismo
sabor y el mismo aroma aun sin la fermentacién. En cuanto al secado del café, en el
pais se utilizaron los patios y las secadoras. Para algunos, con la secadora se economi-
zaba tiempo v se lograba uniformidad en el secado; para otros el uso de la secadora
afectaba el sabor y el aroma del café, pues a altas temperaturas, el grano dejaba de
producir aceites esenciales. En Costa Rica, la mayoria de los beneficiadores fueron
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defensores de la fermentacion, a pesar de que los descubrimientos cientificos sefiala-
ban que no existia relacién directa de esta con la calidad, de alli que constituyd un
saber autéctono que persistio.

A finales de la década de 1940, se anuncié de nuevo una desmejora en la calidad
del café costarricense, que se vinculd con los efectos de la Segunda Guerra Mundial.
El conflicto bélico habia provocado el cierre de los mercados tradicionales y el adve-
nimiento de Estados Unidos como el principal pafs importador de café. En ese pais, la
mayorfa de los consumidores estaban acostumbrados a las mezclas de café, elabora-
das con granos de inferior calidad. En este sentido, las buenas clases de café no se
apreciaron del mismo modo que se hizo en los paises europeos. En ese momento,
las diferencias entre los cafés no representaban mayores ventajas, pues el mercado
americano compraba con base en cuotas y los precios de los cafés de distintas pro-
cedencias no eran muy distintos unos de otros. Durante la coyuntura adversa de la
guerra, los beneficiadores sufrieron pérdidas, debido a las bajas cotizaciones del
grano. En Costa Rica, varias plantas procesadoras cesaron sus operaciones. Los bajos
precios desestimularon a los beneficiadores costarricenses, quienes empezaron a
mezclar fruta verde, pintona, madura y fermentada, lo que afectd la calidad del café.
En 1948 se anuncid lo siguiente:

“En 9 afos el café de CR perdid la primera linea en calidad y precio en el mercado
mundial. En 939 se vendia café en Londres a | | | chelines, mientras que el de
mejor calidad de Medellin lograba 65 y el de Guatemala 62, respectivamente y no
tienen el renombre que el de Costa Rica. La guerra, al abrir el mercado norteameri-
cano, en el cual no se tomaba en cuenta la calidad fina y cuidado especial, did origen
a que los beneficiadores por vender mds, cayeron en el gravisimo error de mezclar
verde y pintdn con el maduro en una proporcién que desmejord la calidad y ha echa-
do por el suelo el nombre que tanto esfuerzo costd darle en el mundo cafetalero.” 2>

En ese afio, tres casas suizas comunicaron, ante la Oficina del Café, que se sentian
decepcionadas con partidas de café costarricense que habfan comparado bajo el sis-
tema de marcas, por considerarlas un respaldo a la calidad.”>? En cosechas anteriores,
también se habian escuchado reclamos de casas importadoras de café costarricense.
Para ese momento, la forma mds comun de venta ya era por medio de muestras; no
obstante, algunos paises europeos continuaron con la forma de compra tradicional, 2>
que consistia en las marcas. Ante esta situacion, el ente encargado de la actividad
cafetalera propuso un proyecto de Decreto-Ley, para mantener en el mercado la
reputacion de que hasta entonces habfa gozado el grano costarricense,” lo cual se
justificaba principalmente a partir de las buenas cotizaciones que este habia obtenido

251 | g Prensa Libre, | 3 de octubre de 1948.

22 |pid. La Oficina del Café vino a sustituir al antiguo Instituto de Defensa del Café.
23 |dem.

254 | g Prensa Libre, | | de octubre de 1948.
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histdricamente en los mercados. Después de concluir que la desmejora se debia a las
mezclas, se prohibié entregar en los beneficios y en los recibidores el café maduro
mezclado con verde. Asimismo, se impidid mezclar café fermentado con café sano.
Los beneficiadores, por medio del recibo que entregaban al productor; harian constar
el estado del grano. Para cumplir con el objetivo, la Oficina del Café nombrdé un cuer-
po deinspectores.Los beneficiadores que violaran la Ley serfan castigados con unamulta
que oscilarfa entre ¢500 y ¢2000.2>> De esta forma, se pretendid volver a los antiguos
estandares de calidad del café costarricense en los mercados extranjeros, a partir de
medidas de control debidamente institucionalizadas.

En los primeros afios de la década de 1950, se anuncié una mejora en la calidad del
café nacional y en las cotizaciones, motivada por la recuperacién europea y estadouni-
dense en la posguerra. La evolucién del beneficiado en la segunda mitad del siglo XX
requiere ser estudiada con mayor precision. De este modo, serd posible determinar los
aspectos que representaron cambio o continuidad dentro de este eslabdn de la cadena.
A partir de la segunda mitad del siglo XX las fincas cafetaleras se fueron transformando
paulatinamente, cuando se introdujeron nuevas variedades, de porte bajo y mds pro-
ductivas. Lo anterior debid de repercutir en el procesamiento, quizds en la tecnologia de
las plantas procesadoras, pues comenzaron a procesar mayor cantidad de café.

En resumen, en Costa Rica parece haber existido desde muy temprano una preo-
cupacién por el beneficiado del café. Lo anterior habrfa estado estrechamente vincula-
do a la necesidad de acelerar el secado del grano para remitirlo a los mercados; aun-
que también se percibe un rdpido interés por la apariencia del grano vy por las caracte-
risticas organolépticas de la taza. En el pais, el procesamiento de la fruta se llevd a cabo
en instalaciones muy diversas. A finales del siglo XIX 'y en los primeros afios del siglo
XX al lado de los grandes o de los medianos beneficios, se emplazaron algunos benefi-
cios pequenos Yy artesanales, que contaban con poca tecnologfa. Durante la crisis en el
mercado de finales del siglo XIX, se aconsejo a los propietarios abandonar la actividad
y remitir su café a las principales centrales, pues obtendran mayores ganancias y con
esta prdctica no “perjudicarian” a la industria; aunque estd claro que la riqueza se acu-
muld en el sector de los empresarios beneficiadores y exportadores. Por otra parte, un
buen procesamiento influfa en la calidad del café y, por consiguiente, aseguraba liquida-
ciones con precios favorables para producto en los mercados internacionales.

En esa época, se pensaba que se obtenfa un “mejor café” en los grandes benefi-
cios y no en los pequefios, a pesar de que los primeros procesaban cuantiosos volu-
menes. Durante este periodo, la calidad se asocié a la apariencia del grano. Los gran-
des beneficiadores pudieron, a diferencia de los pequeiios, contar con tecnologia que
favorecfa el aspecto final del producto. El ocaso de los patios artesanales al estilo del
siglo XIX no significd la presencia absoluta de grandes centrales de procesamiento.
Las estadisticas de las décadas de 1920 y de 1930 demuestran que paralelamente a

25 [dem.
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los beneficios de primera categorfa, funcionaron los de segunda, de tercera y de
cuarta categorias. Es necesario sefialar que el café costarricense, a diferencia de lo
que reproduce la historiograffa nacional, no solo se procesd en grandes centrales,
sino también en modestos beneficios carentes de tecnologfa de vanguardia.

La cantidad de obreros que trabajaron en los beneficios de café seguramente
dependié de la dimension de estos. En los beneficios artesanales, es probable que el
propietario y algunos de sus familiares fueran los encargados de procesar la fruta. En
aquellos beneficios mds de tipo agroindustrial, se tuvo que contratar mano de obra tem-
poral para atender la labor. Esta mano de obra recibia seguramente vigilancia continua
por parte del propietario del beneficio o del encargado, pues, como se menciond ante-
riormente, se requerfa mucho cuidado en el proceso. El salario que pudo obtener un
operario dependid en gran medida de las coyunturas criticas o favorables del mercado,
aunque, y al igual que el de los peones agricolas, fue alto en comparacion con otros paf-
ses productores, debido a la escasez de mano de obra. Es probable que muchos peones
agricolas también fueran operarios en los beneficios. La mayor cantidad de etapas del
procesamiento estuvieron a cargo de los hombres; no obstante, las mujeres y los nifios
participaban en la ‘escogida” y en la “clasificacion” del café (ver ilustracién N° 10).

Tlustracion N° 10

Sesidn del departamento de escogida a mano en el Beneficio
de Café de los Sefores Narciso Esquivel e Hijos, en la Uruca

|

Fuente: R.I.D.C., VII, N° 52 (febrero de 1939) (portada).
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Por otra parte, es posible que los pequefios beneficios fueran los encargados de
suministrar café para el consumo local, pues sus propietarios tendian a recibir el café
de tercera, que no se enviaba al exterior?*® Algunos beneficiadores de pequefia esca-
la promocionaban su producto por medio de volantes que rescataban su “excelencia”
y su “‘calidad”. De este modo, algunos beneficios se convirtieron en espacios de distri-
bucién de café, seguramente de muy diversas calidades, para el consumo interno. Los
duefios de grandes plantas concentraban su interés en enviar su producto al mercado
internacional; no obstante, es posible que, sobre todo en coyunturas criticas para el
mercado, los consumidores locales se convirtieran en un potencial publico meta. El
consumo de la bebida en el pais se generalizd en las regiones donde se cultivaba el
grano y se expandié geogréficamente por la accidn de los transelintes nacionales y los
extranjeros, asi como por la apertura de nuevas zonas de colonizacion.?’

En Costa Rica, el consumo del café se inicié muy temprano, en el siglo XIX. En un
primer momento se concentrd en la esfera privada del hogar, puesto que constituyd
parte bdsica del desayuno, como bebida, asi como de las comidas intermedias, tanto
de la mafiana como de la tarde. Luego se convirtid en la bebida de las celebraciones
familiares y comunales como: matrimonios, aniversarios, novenarios, festejos de Pas-
cua y fiestas religiosas.?>® En Costa Rica, la costumbre se consolidd en el espacio
doméstico y su difusidn fue amplia, independientemente del grupo social, la edad o el
sexo de los demandantes. En un segundo momento, el café paso el espacio del hogar
y se trasladd al ambiente publico. Se servia en pulperias, fondas, cantinas, restauran-
tes, cafeterfas, refresquerfas y hoteles.?>” De este modo, la bebida adquirid con el
tiempo diversos cddigos de significacion.?0

En el resto de paises centroamericanos, el consumo del café siguid una Idgica similar
a la del consumo costarricense. Entre 1850 y 1930, esta préctica influyd en la vida de
muchos centroamericanos, para quienes el café no solo era una mercancfa, sino una
bebida nacional. El producto adquirié diversos usos y se asocid a distintos significados;
tanto en los espacios publicos como en los privados llegd a eclipsar a las bebidas autéc-
tonas.?¢! En América Central, el consumo del café no se puede disociar ni de las fuerzas
del mercado ni de las preferencias de los inmigrantes, pues ambos elementos contribu-
yeron a popularizar a la bebida.?¢? La dindmica del consumo en el istmo puede ser
entendida dentro de una ldgica regional, pero con la salvedad de que cada nacidn tuvo
sus particularidades. Por ejemplo, en Guatemala, con un componente importante de

2% Vega, Patricia. Con sabor a tertulia. Historia del consumo de café en Costa Rica (1840-1940). (San José:
Editorial de la Universidad de Costa Rica e Instituto del Café de Costa Rica, 2004): 37.

=7 |bid., p. 42.

28 |bid., p. 133.

27 |bid., pp .144-187.

20 |bid., p. 196.

261 Topik, Steven.“Consuming Coffee in Central America, 1850-1930". Didlogos (Costa Rica) Nidmero
especial (2008): 4099-4100. Sitio Webs: http:/historia.fcs.ucrac.cr/dialogos.htm

262 |bid., p. 4128
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poblacidn indigena, el consumo de café per cépita fue menor que el de sus vecinos,?
mientras que en aquellas naciones con méds plantaciones y con mercados urbanos mas
dindmicos, el consumo fue sustancialmente superior.2¢*

Uno vez aclarado lo anterior, es necesario sefialar que en las décadas de 1930,
1940 y 1950, la calidad se asocié principalmente a las caracteristicas organolépticas
de la taza. Se llamd la atencidn sobre la necesidad de producir solo cafés suaves,
debido a las preferencias y los gustos del mercado consumidor. En la produccién de
cafés suaves, intervinieron varios elementos, aunque el beneficiado se considerd tras-
cendental. Se advirtié de la importancia de los cuidados que debfan tenerse en cada
una de las etapas y se suscitd un debate en torno a dos etapas del proceso, de mane-
ra particular:la fermentacion y el ensecado. Para algunos, la fermentacion influfa posi-
tivamente en la calidad; si bien que reconocieron que un mal fermento podia ocasio-
nar la pérdida de todo un lote del grano. Algo similar podia ocurrir por un descuido
en el ensecado del café, pues conducia a la sobre fermentacién.

Durante el periodo en estudio, es claro el vinculo que se establecid entre el bene-
ficiado vy la calidad, en un primer momento el beneficiado se asociaba a la apariencia
del grano y en un segundo momento, a las caracteristicas organolépticas de la taza; de
cualquier modo, en ambos momentos se insistié en la importancia del aspecto del
producto. El beneficiado fue considerado por muchos como el eslabdn perfecto en la
cadena de produccidn. Para algunos, un buen procedimiento podia “mantener”, e
incluso, mejorar la calidad del producto nacional,y un descuido podfa causar el efecto
contrario. Algunos actores consideraban que la fama y el reconocimiento del café
nacional se debfan a la temprana introduccién del beneficiado himedo y a su siempre
cuidadosa implementacidn, principalmente en relacion con la fermentacion y el ense-
cado. Los defensores de la fermentacion aseguraban que con el procedimiento no
solo mejoraba la apariencia sino también el sabor del café. Los detractores de esta
préctica, por su parte, no encontraron beneficio alguno, sino solo riegos. Es importan-
te sefialar que en el pafs la mayorfa de beneficiadores abogaron por la fermentacion, a
pesar de que los resultados cientfficos no sefialaron ninguna ventaja.

3.2 EL PROCESAMIENTO DEL BANANO

En este libro, se define el procesamiento del banano, como todas aquellas etapas o
fases que se realizan para proteger la fruta, desde la cosecha hasta el embarque. En este
sentido, se parte de la premisa que un producto no necesariamente debe ser transfor-
mado para referirse a que es procesado. Durante el periodo en estudio, la variedad de
banano comercializada fue la"“Gros Michel”. Su predominio se debid, como se menciond
en el capftulo anterior, a las buenas cualidades de la planta, como la naturaleza compacta
del racimo, la gruesa cdscara del banano y el buen color de la fruta, una vez madura.

23 Ibid. p. 4129.
264 |dem.
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En el procesamiento del banano intervinieron varios actores, como el cortador; el
cargador; el recibidor y el descargador. Cada uno, cumplia una tarea especifica para pro-
teger el producto que se consuminia en los mercados. Acerca del procesamiento del
banano, a diferencia del café, es poco lo aludido en las fuentes consuttadas. Para el caso
costarricense, la primera referencia directa se halla en un trabajo publicado en 191 . Allf
se anuncié que el sistema de manipulacién de la fruta después de la cosecha que se
habfa adoptado en el pais era‘‘verdaderamente maravilloso.”* Se sefiald también la tem-
prana construccién de extensos ferrocarriles, que facilitaban el transporte del banano y
que permitian el desarrollo de fincas lejos del puerto. Es necesario mencionar que en
otros paises productores como Panama o Nicaragua el modo mds comun de transpor-
tar la fruta hasta los puertos de embarque era en lanchas de vapor y de gasolina.

Los transportes y la comunicacion fueron factores claves en el éxito de la industria
bananera. Los productores bananeros costarricenses conocian el momento en que un
vapor salia de un puerto de Estados Unidos hacia Costa Rica para recoger cargamento,
pues se anunciaba la partida por medio de un telegrama. Por otra parte, todas las sema-
nas los duefios o mandadores de las fincas suministraban a la Compafiia un célculo de la
cantidad de racimos que podian cortar Aproximadamente 36 horas antes de la llegada
del vapor se enviaban érdenes a los duefios 0 mandadores de las fincas para que corta-
ran la fruta y la entregaran en una fecha determinada. El dfa anterior a la llegada del
vapor se preparaban y se enviaban los trenes necesarios para recoger el cargamento.

Después de que los cortadores cumplian su tarea, los recogedores hacian la suya y
entregaban el banano en las plataformas receptoras, que se emplazaron a lo largo de la
via férrea. En el pafs, la labor estuvo a cargo de hombres. En otras naciones productoras,
como Jamaica, hubo mujeres *recogedoras de banano. %% A cada plataforma llegaban los
carros o los vagones de ferrocarril, en donde debfa acopiarse la fruta cuidadosamente.
En cada una, habia un inspector que se encargaba de contar y clasificar los racimos.
Aquellos que presentaban sintomas de madurez, los que no tenian el tamafio requerido
o los que habfan recibido golpes eran rechazados.®’ Los inspectores fueron personas
calificadas y constantemente instruidas por personal de la UFCo. Lo anterior puede vin-
cularse al hecho de que los criterios de rechazo cambiaban en funcidn de las coyunturas
del mercado internacional. En 1914, el productor RW. Chamberlain denuncié que la
Compafifa queria eliminar a los finqueros que quedaban y hacer de toda la comarca una
sola plantacion. En relacion con los rechazos sefialé también lo siguiente:

“Desde hace algunos meses, el modo de recibir los bananos adoptado por la UNITED
FRUIT CO, ha cambiado por completo, con grave petjuicio de los cultivadores; fruta
que antes se recibia es ahora rechazada; se han inventado nuevos defectos y nuevos
grados de desarrollo en la fruta y los agricultores no saben que hacer, ni estd en sus

265"E| banano y sus afines”. Op. Cit., pp. 31-32.
266 Fawett B.W. Op. Cit., p.278.
267 "E| banano y sus dfines”. Op. Cit., p. 33.



Un anélisis comparado 1890-1950. 107

manos remediar el mal: v.g.: Si el tallo no es recto, si el color no es uniforme, si los gui-
neos estdn algo torcidos, si el tallo no es bastante largo o tiene rajadura, si las frutas
tienen pintas causadas por pdjaros U hormigas, si la Ultima mano no tiene los dedos
bien desarrollados, todos esos son nuevos defectos y por ultimo el racimo que no tiene
alguno de aquellos imaginarios defectos, se le declara enfermo, y, no hay apelacién. El
resultado es que en cada corte estdn rechazando mds del 50% de los racimos.’ 28

Después de que los racimos eran contabilizados y clasificados, se remitian al
puerto, en donde un barco estaba esperando por el cargamento. En el Puerto de
Limdén, hubo médquinas conductoras de fruta, que se denominaban “conductores de
vapor”, las cuales se podian extender desde la escotilla abierta de la embarcacidn
hasta la puerta de los carros o vagones, y asi permitian estibar 20.000 racimos en
menos de 10 horas. No en todos los puertos del Caribe existid esta infraestructura,
en Jamaica, por ejemplo, los racimos debfan cargarse sobre los hombros o sobre la
cabeza hasta la embarcacidn; las mujeres participaron activamente en el proceso. En
el barco, la fruta se inspeccionaba constantemente durante la navegacion y se utiliza-
ban mecanismos de enfriamiento con el propdsito de mantener la debida tempera-
tura durante el vigje. La innovacion de los sistemas de refrigeracién en los barcos, fue
lo que condujo al éxito de la UFCo,, que durante el periodo en estudio contd con
|25 buques, conocidos como la “gran flota blanca."?¢° En el interior de las embarca-
ciones, obreros especializados iban cuidando de que la temperatura fuera la adecua-
da para que la fruta llegara a los mercados en su “punto éptimo™:

“Modern vessels in the trade have wonderful machinery, specially planned, to take
care of the banana cargoes. Great refrigerating machines cool the holds before the
fruit is loaded, and all during the voyage northward they keep the air around the
bananas at exactly the right temperature, about 57 degrees, Fahrenheit. Big fans
keep cooled, fresh air circulating all the time around the fruit. Every few hours, day
and night throughout the voyage, men visit the holds of the ship to see that the air
and temperature are as they should be. The refrigerating machines have to be very
powerful as bananas are not only fairly warm when loaded, but actually give out a
good deal of heat during the voyage.To avoid chilling the fruit, during cold weather at
seaq, it is sometimes necessary to shut off the refrigerating machinery and use head
from steam coils provided for the purpose.’?°

Antes de proseguir, es necesario sefialar algunas particularidades de la mano de
obra en la industria bananera. En su mayoria los trabajadores bananeros fueron de
origen o ascendencia jamaiquina, aunque también hubo costarricenses y nicaraglien-
ses.?’! En el caso de la regién Atldntico/Caribe de Costa Rica, el enclave potencié un

268 AN.C.R, Fomento, signatura 009393.s.f. (1914).
29"El banano v sus afines”. Op. Cit, p. 3 1.

210" About Bananas” Op. Cit. pp. 34-35.

271 Cassey, Jeffrey. Op. Cit, p. | 12
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sistema productivo que se complementaba con un alto nivel de explotacién de la
mano de obra asalariada, sustentado sobre la base del monopolio de exportacion
establecido porla UFCo.después de 1899 ,aunque conla particularidad de que se inter
actuaba con plantadores privados, como se ha dicho anteriormente.

La estructura social de la region Atlantico/Caribe en ese perfodo se ha tipificado
como compuesta por trabajadores individuales, arrendatarios, obreros especializados
y peones, que estaban supeditados por mecanismos diferentes a la UFCo. El nivel de
explotacion sufrido y la falta de legislacion laboral contribuyeron a generar contradic-
ciones sociales que unieron su maxima expresion en la Huelga de 1934; algunos estu-
dios han enfatizado también en el cardcter étnico de la lucha social en el enclave:2’?
pero es evidente la coexistencia del trabajo asalariado con otras formas de trabajo.

Los trabajadores especializados vy los peones constitufan el proletariado agricola,
pero parece que en Limdn se mantuvo un buen contingente de semiproletarios agri-
colas y arrendatarios. La disponibilidad de mano de obra desde finales del siglo XIX
fue posible por la llegada de inmigrantes. Hacia 1880 las Indias Occidentales habian
sufrido los embates de una crisis azucarera mundial, por lo que los obreros cafieros

Tlustracion N° 11

Cargando bananas en un vapor, en Las Antillas

Fuente: Boletin de La Union Panamericana. (Washington D.C.) XXXIII (julio de 1911): 36.
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se convirtieron en los “trabajadores explotables mds accesibles del momento”?’? en el
contexto del indentured labor, es decir, la modalidad de trabajo asalariado que sustitu-
yo a la esclavitud.

A Costa Rica, los jamaiquinos habfan arribado masivamente para la construccién
del ferrocarril, aunque la presencia afro-antillana en la costa Caribe costarricense era
anterior, puesto que desde los siglos XVIy sobre todo en el siglo XVII, algunos escla-
vos negrostrabajaron en plantaciones cacaoteras en Matina.Porel momento,esimpor
tante resaltar que esta mano de obra trafa consigo la experiencia de generaciones
en el cultivo bananero, las cuales tuvieron que adaptarse al nuevo entorno.?’4

Un factor paliativo en medio de este panorama, por lo menos para 1927, fue la
posibilidad que tuvieron los obreros de cultivar, para cubrir una parte de su subsisten-
cia, en las tierras “mejoradas” de la UFCo.,, es decir, las tierras deforestadas y preparadas
para el cultivo del banano. Esto a su vez le generd beneficios a la transnacional, pues
contribufa a la reproduccion de la fuerza de trabajo y permitia mantener los bajos sala-
rios -como costo para la compafifa- ante una oferta de brazos mas o menos estable.

El mercado laboral bananero estaba segmentado por etnia y por género. La
labor diaria se efectuaba principalmente mediante el sistema de “tareas”, que imple-
mentd la UFCo.y que consistid en pagar a los peones agricolas un precio establecido
por jornal, con base en una cierta cantidad de hectdreas.?’> En las fincas, las relaciones
entre los trabajadores no siempre fueron armoniosas. Los agricultores “blancos”
tuvieron enfrentamientos con la mano de obra negra de la UFCo.y de los contratis-
tas privados, sobre todo, cuando la actividad atravesd coyunturas criticas después de
la década de 1920.27¢ En la region Atldntico/Caribe, los negros ocuparon algunos
puestos jerdrquicos dentro de la UFCo., debido a que dominaban el idioma inglés,
pues era su lengua materna. Los dirigentes de la Compafiia encontraron mas viable
relacionarse con ellos, debido a la rapida comunicacién; ademds, parece que este
grupo étnico se particularizaba por su laboriosidad y buen comportamiento, desde
la perspectiva de los contratistas.?”’

Las tensiones entre “negros” y “blancos” se incrementaron durante los primeros
afios de la década de 1930, cuando el ciclo bananero en la regién estaba en decaden-
cia. Los “blancos” articularon y reprodujeron una serie de discursos en contra de la

272 Bourgois, Philippe. Banano, etnia y lucha social en Centroamérica. (San José: DEI, 1995) Chomsky, Aviva.
West Indian Workers and the United Fruit Company in Costa Rica, 1870-1940. (Baton Rouge: Lousiana
State University Press, 1996).Viales Hurtado, Ronny. Después del enclave. Op. Cit. Herndndez, Carlos. De
la represién a las férmulas de consenso. Una contribucién al estudio de la conflictividad huelguistica en Costa
Rica. 1 900-1943. (Tesis de Licenciatura en Historia, Universidad Nacional, 1994).
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poblacién negra, donde empleaban argumentos que iban desde la defensa de la sobe-
ranfa nacional hasta la supuesta inferioridad étnica de este grupo.’® Ante las circuns-
tancias, los negros no fueron agentes pasivos, sino que reclamaron sus derechos, espe-
cialmente aquellos que se habfan naturalizado o que habfan nacido en el pafs.?”? No
obstante, las presiones ejercidas por los “blancos” llegaron a su climax en 1934, cuando
en el contrato bananero se prohibié expresamente emplear gente negra en las planta-
ciones bananeras del Pacffico Sur?®® En medio de algunas coyunturas, los negros fueron
percibidos por los “blancos” como “los otros”, un grupo que amenazaba sus intereses.

Una vez aclarado lo anterior, y continuando con el andlisis acerca del procesa-
miento del banano, es necesario mencionar que el tema laboral, en relacién con los
plantadores privados, se manejé por medio de los contratos de compra-venta de
banano, como va se explicd antes. Estos se firmaban con todos los productores bana-
neros que tenfan titulo legal de propiedad o un contrato de arrendamiento y que, de
acuerdo con la UFCo, se hallaban en condiciones de producir una cantidad conside-
rable para la exportacién. El documento tenfa una validez de dos a cinco afos, aunque
en ocasiones era suscrito por un periodo méds prolongado. El ejemplar mds antiguo de
contrato que hemos encontrado es uno de 1906, aunque existe constancia de que se
empleaban desde 1886, antes de que se estableciera la compafifa frutera.?®' El articu-
lo N° 2 del contrato de 1906 sefiala una serie de criterios que debfan ser tomados en
cuenta por el inspector en el momento de clasificar y de rechazar racimos:

“Los bananos deberdn hallarse en buenas condiciones para la exportacién. No se recibi-
rdn los que estén magullados, dafiados, sucios o quemados por el sol, sea por descuido
en el manejo o cualquiera otra causa. No se recibirdn tampoco los que tengan menos de
siete manos y los que se pusieren en la orilla del ferrocarril después de 24 horas de cor-
tadas. La corta deberd hacerse en el grado de madurez que indique la Compafiia.” 28

En relacidn con este contrato, el articulo N° 3 precisa la clasificacién de los raci-
mos de acuerdo con la cantidad de manos.Antes de 1920, los racimos podian ser de
primera clase o de segunda clase, por tener entre siete y nueve o mds manos. Des-
pués de 1920, se aceptd el racimo de seis manos para la exportacion y entrd en
vigencia el sistema de cuenta por racimos computados. Este era el siguiente:

“Por racimo de 9 manos o mas (count)

" ‘“ i “8id (3/4) de racimo.
TERT] ‘ T 7 |d (I/z) de raCimO-
TR “ “ 6 |d (|/4) de r‘acimO.”283

278Viales Hurtado, Ronny. Después del enclave. Op. Cit., pp.158-159.
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Es importante sefialar que los contratos de compra de fruta que fueron firmados
por la compafifa sufrieron modificaciones. Aunque para algunos autores, las obligacio-
nes bdsicas de ambas partes contratantes parece que se mantuvieron relativamente
constantes.”®* Después del contrato de 1906, encontramos una copia de un contrato
de 1932, En este se perciben claramente las exigencias de la UFCo. En el articulo N° |,
el contratista quedaba obligado con la compafifa a entregar todos los bananos expor-
tables de la variedad “Gros Michel” u otras variedades que se produjeran en la finca. En
el articulo N° 2, se aclara que los racimos exportables eran aquellos con siete, ocho,
nueve Manos o Mas, cuyo pedunculo o eje, en ambos extremos, tuviera como mini-
mo |3 centimetros de prolongacidn y que se hallaran en buen estado, es decir, verdes
y limpios, no magullados, ni manchados, ni sucios, ni dafiados, ni quemados por el sol;
asimismo, no debfan tener imperfecciones por ninguna otra causa y no debfan haber
sido cortados después de la hora establecida. Enfin,debfan contar con el grado de madu-
rez'y cumplir con las condiciones requeridas por la compafifa. Ademds, cada una de las
manos debfa tener |0 o mds dedos bien desarrollados, especialmente la mano en la
punta, es decir, la sétima, octava 0 novena mano segun la clase de racimo.?®

Ilustracion N° 12

El inspector (“blanco”) y las cuadrillas de recogedores (‘“negros”)
de banano en la Regién Atldntica/Caribe de Costa Rica

Fuente: Boletin de La Union Panamericana. (Washington D.C.) XXXIII (julio de 1911): 28.
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En el contrato precitado, en su articulo N° 3, se sefiala que los contratistas, una vez
por semana, tendrfan drdenes de la Compafiia para cortar banano. Es necesario sefia-
lar que debian cumplir con la entrega y respetar la cantidad solicitada por la empresa. Si
no podfan cumplir con la cantidad demandada, debfan dar aviso a fin de que la Compa-
fila pudiera obtener de otras personas el banano requerido. En caso de que se negaran
a cumplir la orden de corta o efectuar las entregas a su debido tiempo, la empresa
como castigo tendria derecho a no darles aviso de corta para el siguiente embarque.
La orden era dada antes de las quince horas del dfa anterior al de la corta; para ello se
utilizaban avisos en lugares adecuados y debidamente determinados. Si la Compafifa
requerfa una cantidad limitada de racimos, debfa indicarla en el aviso de corta. En este
mismo se especificaba el grado de madurez de los bananos que debian cortarse. La
empresa podfa también dar el anuncio por medio del telégrafo, el teléfono, por escrito
o verbalmente a los administradores o “mandadores” del contratista?®.

El contratista debfa comenzar la corta a la hora especificada en el aviso respecti-
vo y entregar todos los bananos en el término indicado y a orillas de las lineas del
Ferrocarril de Costa Rica, del Northern Railway Company o el de la Compafifa Bana-
nera de Costa Rica, o de las lineas con las cuales las anteriores estuvieran conectadas.
Esto es un dato importante, pues se presume que los contratos bananeros en el
Pacifico fueron similares a los utilizados en el Atlantico/Caribe. La entrega se hacia en
las plataformas, conocidas también como “estaciones de entrega”. Cada contratista
debia construirlas vy situarlas en lugares designados por la compafifa de ferrocarril.
Las estaciones de entrega debfan colocarse a una distancia no mayor de tres metros
de la via férrea, con un espacio de 80 centimetros entre la plataforma y el extremo
de los durmientes de la via férrea. El contratista también debifa cubrir los bananos
depositados inmediatamente con hojas de banano o protegerlos de alguna otra
manera eficaz contra el sol y el mal tiempo.2#

Por otra parte, el contratista estaba obligado a entregar a la compafifa, hojas de
banano limpias para la proteccién de la fruta en los carros o los vagones del ferroca-
rril y en la cantidad que fuera necesario, a juicio de la compafifa. Durante el transpor-
te, el banano podia sufrir serios dafios. En 1909, en una carta dirigida al sefior Mullins,
entonces Gerente General de la Northern Railway Company, se alude al respecto:

“Dear Sir. We have had so many complaints about the bruised condition of fruit from
the Costa Rica division in foreign markets, that | am trying to do all that | can to correct
this evil, and | wish that you would as early as you can conveniently do so. String a wire
across the cars at each end and as near to the ceiling as possible, so that we will be able
to hand banana leaves from same and protect the fruit which is loaded at the end of

284 Casey Gaspar, Jeffrey. Op. Cit., 77.

85 AN.CR, Congreso, 163,f.76.(1932).

28 |bid., p. 77.

287 |dem.

288 AN.C.R, Northern Railway Company, 004844, 1.1 16 (1909).
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the car. Also there are a great many of the bananas cars which have no ceiling and the
only protection that the fruit has, is the galvanized iron root which as you know only
tends to cook it, could you not ceil these cars in the same way that the others are.’?%

Las entregas en las plataformas debfan hacerse antes de la hora fijada en el aviso
de corta. Si el tren no llegaba a la plataforma después de la hora, todos los bananos
del contratista eran comprados por la compafiia, mientras que reunieran las condi-
ciones del contrato. En caso de que la compaiifa por su culpa, dejara de aceptar fruta
en las 48 horas siguientes a la notificacién del aviso de corta, estaba obligada a contar
y clasificar los bananos del contratista, pero en presencia de dos contratistas produc-
tores y con la asistencia de un representante de la UFCo. La fruta debia ser aceptada
mientras cumpliera con las condiciones del contrato.?®” Con el objetivo de que la
UFCo. pudiera convenir debidamente el servicio de vapores para el transporte de
los bananos, el contratista debfa suministrar a la compafiifa, cuando se lo pidiera, un
cédlculo aproximado o un informe del nimero y de la calidad de los bananos que le
serfa posible entregar en determinada semana.?”® En este sentido, el contratista se
obligaba “poco mds o menos” a entregar la calidad ofrecida

No encontramos referencias sobre el procesamiento del banano en el Pacifico
Sur costarricense. Es posible, como se menciond anteriormente, que se utilizaran
contratos muy similares a los de la regidon Atlantico/Caribe. Los criterios para recibir
la fruta, no debieron de variar mucho, al igual que los cuidados que debian practicar-
se después de la corta del racimo. La variedad "“Gros Michel”, como se observé ante-
riormente, no requirié de un complejo procesamiento, debido a sus caracteristicas
fisicas, principalmente su racimo compacto y su cascara gruesa. El transporte de la
finca a la plataforma, el uso de hojas de banano para protegerlo mientras arribaba el
tren, la carga de la plataforma a los carros o vagones del ferrocarril, la proteccién de
la fruta durante el viaje en el tren y la descarga de los vagones al barco son las etapas
que se realizaban después de la corta.

Un punto importante que se debe rescatar es el surgimiento de una nueva etapa
en el procesamiento del banano después de la infeccidn de las plantaciones con la
enfermedad de la"'sigatoka”: el lavado. La "'sigatoka”, como se menciond en un apartado
anterior; es una enfermedad causada por el hongo Mycosphaerella musicola Leach, que
se trasmite a través del aire. La enfermedad ataca la superficie de la hoja y reduce la pro-
duccidén de la fruta hasta llegar a detenerla por completo. Se habia mantenido confinada
en las islas surefias del Océano Pacffico, pero en 1934, se observé por primera vez en
Trinidad. Un afio después, aparecié en una plantacion de la UFCo. en Honduras. En
1936, invadid la mayor parte de las plantaciones en el Caribe y un aiio méds tarde atacd
las de Centroamérica. En Costa Rica, la enfermedad infectd la recién abierta Division de
la Compafiia en el Pacffico. En el Atldntico/Caribe también se propagd, sin embargo, para
este momento la regién habfa perdido importancia para la transnacional !

287 AN.C.R., Congreso, 163,1.77.
20 |dem.
»I Marquart Steve. Op. Cit.,, p. 46.



114 La construccion de la calidad del café y del banano de Costa Rica.

La compafiia invirtié mucho capital en la busqueda del control y la cura de la
enfermedad. Sus cientfficos, como se menciond anteriormente, descubrieron que el
sulfato de cobre podia contraatacarla, pero tardaron tiempo en saber cémo aplicar-
lo. Después de que rociar el quimico en las plantaciones fracaso, se resignaron a ato-
mizar el sulfato de cobre disuelto en agua de cal, lo que se conocié como “caldo bor-
delés."??? El impacto de éste fungicida en la salud de los trabajadores fue significativo,
debido a la exposicién directa durante las atomizaciones. El sulfato de cobre se iba
acumulando tanto en la ropa como en las partes expuestas del cuerpo del trabaja-
dor, cuya piel con el tiempo de exposicién iba tomando un color azul-verdoso.???
Algunos atomizadores padecieron enfermedades respiratorias vy alergias; ademds, en
algunos también se desarrollé el mal conocido como “pulmédn de atomizador'.?** La
imagen del “perico” esquelético y tuberculoso no fue parte de una invencidn, sino
que correspondid a la realidad en las plantaciones bananeras costarricenses.??>

Por otra parte, el “caldo bordelés” dejaba en la fruta una mancha que debfa ser
removida antes de embarcar el banano. En el pais, en un estudio publicado en 1938,
se anuncié el peligro de que las plantaciones nacionales fueran atacadas por la enfer-
medad. En este, se describfa el proceso de lavado que estaba practicando la UFCo.
para eliminar los residuos de las atomizaciones con el quimico, en otros paises:

“la aplicacién del caldo bordelés o las espolveraciones (sic) tiene como consecuencia
que no solamente las hojas, sino también el fruto se manche por los productos quimi-
cos y debe ser lavado antes de su embarque. No tenemos que buscar las sustancias
necesarias para este procedimiento, porque desde este punto de vista, la United Fruit,
ya resolvié el problema utilizando el dcido clorhidrico en la proporcién 0.73% en volu-
men. Terminando el bafo en el dcido, éste se quita lavando la fruta con agua.'?%®

El lavado de los bananos, de acuerdo con el documento, podfa realizarse en las
plantaciones o en el puerto de embarque. En las plantaciones, la construccién de
maquinas especiales era bastante sencilla, pero tenfa el inconveniente de que no se
podian lavar mds de cuatro racimos por hora. En los puertos de embarque, las maqui-
nas eran mas complejas, pues la fruta se ubicaba en bandas que se encontraban en
movimiento, y las cantidades de 4cido y de agua eran tan grandes, que se requerfa la
instalacion de potentes bombas. Cualquier falla en el segundo bafio, es decir; en el de
agua, originaba la pérdida de la fruta por quedar impregnada con la sustancia quimica.
En este sentido, el impacto ambiental del uso del “caldo bordelés” era mds alld del
deterioro de los suelos, que se infectaron con cobre: en el lavado de la fruta se utiliza-
ban cantidades descomunales de agua y los residuos del caldo fueron a parar al suelo
y a las fuentes de agua, lo que provocé altos niveles de contaminacién.

22 |bid, p 47.

23 |bid, p. 5|

24 |bid., p. 52.

25 |bid., p. 53.

296" a sigatoka, nueva enfermedad que puede afectar la produccion de banano”. R.I.D.C. (Costa Rica) VI,
N° 40 (febrero de 1938): 136.
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En Honduras, por ejemplo, el lavado del banano para quitar la mancha, fue una
operacién mas lenta y compleja que la de la descripcion anterior:

“The chemical solution which is used necessitates pipe lines laid in the fields at two
hundred foot intervals and the native employees, whit (sic) a hose, spray the plants
from four sides to make certain all the fungi are destroyed.Then the “stem” of bananas,
which is cut off the plant, is carried to a tank alongside the electric railway, where it is
dipped in another chemical solution to nullify the effects of the first solution; and, then
as a last treatment, it is dipped into a tank of water to remove all the chemicals from
the first before shipment. It was obvious that is it a rather costly operation, because
each stem or stalk of bananas has to be dipped eight time in the chemical tank and
four times into the water tank to bring it a state where it is ready to be shipped."?’

En Costa Rica, principalmente en la Division del Pacifico, aunque no se puede
descartar que también en la regidn Atldntico/Caribe, el lavado del banano tuvo que
ser similar a las descripciones anteriores. Durante el periodo en estudio, no encon-
tramos fuentes que remitieran a esta fase del procesamiento de la fruta. No obstan-
te, se sabe que se tuvo que implementar en las plantaciones infectadas. La nueva fase
dentro del procesamiento implicd para la compafifa una fuerte inversién de recursos
para levantar la infraestructura requerida para el lavado del banano. Ademds, no se
puede dejar de aludir el fuerte impacto ambiental, debido a la cantidad de agua que
hubo que utilizar durante la operacion, de la contaminacién quimica del suelo y de
las fuentes de agua con los residuos del “caldo bordelés”, asf como en el ser humano,
lo cual se evidencia en las condiciones de los “pericos”. Es necesario sefalar que tam-
bién los trabajadores que lavaban la fruta para quitar la mancha ocasionada por el
“caldo bordelés" tuvieron contacto con el fungicida, y por consiguiente, pudieron
padecer diferentes enfermedades. El lavado del banano es una préctica que se ins-
taurd a partir de entonces y que continda formando parte del procesamiento de la
fruta hasta la actualidad, con la diferencia de que se realiza desde la década de 1960
en las empacadoras, donde hay una seccién de lavado.

En resumen, el procesamiento del banano se considerd importante. Las labores efec-
tuadas después de la cosecha podian influir en la apariencia de la fruta. En este sentido,
una mala operacidn podia acarrear el rechazo de esta. Las fuentes encontradas poco alu-
den a la temdtica; no obstante, se observa la presencia de un vinculo procesamiento-cali-
dad, la calidad percibida por el aspecto de la fruta que se remitiria a los mercados. Duran-
te el periodo en estudio, la variedad comercializada fue la “Gros Michel”, que se exportd
en racimos desde su introduccion hasta su eliminacion de las fincas bananeras costarri-
censes, a causa de las enfermedades. El procesamiento de este banano no era complejo
si se compara con la variedad “Cavendish”, que exigid mayor cuidado en la manipulacién
e,incluso, la exportacién en cajas, una vez desmanado el racimo. Lo anterior se vincula a la
vulnerabilidad de la variedad, aunque no se deben obviar las exigencias del mercado con-
sumidor en cuanto a la presentacion de las frutas de buena calidad.

297 Soluri, John. Banana cultures: agriculture, consumption, and environmental change in Honduras and the
United States. (Texas, United States: University of Texas Press, 2005):1 | 6.
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El procesamiento del banano se limitd a unas pocas etapas, a saber: la carga del
racimo desde las fincas a las plataformas, la carga del racimo de las plataformas a los
vagones del ferrocarril y la descarga de los racimos de los vagones al barco. En cada
una se tomaron cuidados adicionales, como la misma forma de alzar el racimo y colo-
carlo en las estaciones de entrega, en los carros del ferrocarril, y por ultimo, en el
vapor, asi como el cubrir la fruta con hojas de banano, para protegerla durante su per-
manencia en las plataformas y durante el transporte. Después de 1930, el lavado del
banano fue una nueva fase dentro del procesamiento, pues debfa retirarse la mancha
provocada por el “caldo bordelés™. Es posible que en las unidades productivas se
implementaran otras etapas para proteger el racimo desde la corta hasta el embar-
que, con el propdsito de mantener la calidad de la fruta, percibida por la apariencia.

3.3 SINTESIS

Durante el periodo en estudio, el procesamiento del café y del banano fue con-
siderado decisivo para la calidad de los productos. En ambos, esta se percibia por
medio de la apariencia y el sabor; en el caso de la fruta, el sabor que se apreciaba era
el dulce, y en el caso del grano, se valoraban las caracteristicas organolépticas de la
taza. En el caso del café, y debido a la mayor disponibilidad de fuentes, es posible
observar ciertos cambios o continuidades en las percepciones sobre su calidad, a lo
largo del tiempo. En un principio, la opinién fue casi generalizada en el sentido de que
un buen procesamiento influia favorablemente en el aspecto del grano, y por tanto,
en las cotizaciones en los mercados. En un segundo momento, la apariencia no lo fue
todo y hubo opiniones que sefialaron la influencia del beneficiado en el sabor; el
aroma y la acidez de la infusidn, ya fuera positiva o negativamente. En el caso del
banano, se observa que en la manipulacién de los racimos desde la plantacion hasta
el embarcarse se tuvo como principal objetivo mantener el buen aspecto de la fruta.

El proceso de construccidn sociohistdrica de la calidad mediante procesamiento
no se puede entender dejando al margen la participacion de una serie de actores. En
el caso del café, como se expuso en las pdginas anteriores, intervinieron los produc-
tores, los beneficiadores, los empleados de los beneficios, los técnicos, los cientificos
y los consumidores. En el caso del banano, intervinieron los contratistas, los recoge-
dores, los inspectores, los maquinistas, los cargadores, los descargadores, los técnicos,
los cientificos y los consumidores. La diversidad de integrantes, como en los casos
estudiados, es lo que explica la diversidad de criterios sobre calidad, que a su vez
cambian en el espacio y en el tiempo, y responden a coyunturas especificas. En algu-
nos momentos, se construyen consensos, mientras que en otros privan las contro-
versias, lo que indica que la calidad adquiere diversos significados y connotaciones y
que estd en permanente proceso de construccidn y reconstruccion.

Por Ultimo, es necesario sefialar que la construccidn sociohistdrica de la calidad a
través del procesamiento no se puede disociar de la tecnologia. En el caso del grano,
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hubo un criterio casi generalizado de que el mejor café se obtenfa en las grandes
centrales y no en los modestos y rusticos beneficios. En el caso de la fruta, la tecno-
logfa del transporte, representada por el ferrocarril y por el sistema de refrigeracion
en los barcos, permitié un traslado rdpido y eficiente de los cargamentos al puerto
de embarque vy a los puertos de comercializacion. Ademds, el uso de los “conductores
de vapor”, que se extendian desde la escotilla de la embarcacion hasta la puerta de
los vagones, aceleraron el proceso de cargamento del banano en el barco, donde el
fruto terminaba de madurar para llegar “en su punto” hasta los puertos de destino.
Por Ultimo, y después de que se tuvo que implementar la aspersién con “caldo borde-
[és”, nacié una infraestructura para el lavado del banano. En las plantaciones fue sen-
cillay se limitd a tanques; en los puertos fue mds complicada, pues se trataba de ban-
das en movimiento, que rociaban primero el quimico y después, el agua. En este sen-
tido, los técnicos de las casas fabricantes de esas maquinarias deben ser reconocidos
también como actores. En pocas palabras, durante el periodo en estudio, en el pro-
ceso de construccidn sociohistérica de la calidad mediante el procesamiento intervi-
nieron y participaron una serie de actores publicos y privados, directos o indirectos
que integraron la cadena de ambos productos.
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4. ELMERCADEO DEL CAFE Y DEL BANANO:
Y SURELACION CON LA CALIDAD

4.1 EL MERCADEO DEL CAFE DE COSTA RICA

os ingleses fueron, con excepcién de algunos periodos de ruptura, los mayo-
Lres importadores del café costarricense desde que se inicié su exportacion
y hasta la Segunda Guerra Mundial. Antes de la crisis cafetalera de finales del siglo
XIX'y principios del XX el paso por este mercado no habfa sufrido grandes tropie-
z0s, pues las coyunturas adversas habian sido de corta duracién. Los britdnicos acep-
taron y pagaron bien el articulo, las buenas cotizaciones incentivaron a los exporta-
dores a enviar el producto primordialmente a las plazas inglesas. En este sentido,
mucho café de procedencia nacional se conocid en otros paises consumidores por
medio de las reexportaciones sajonas. Sin embargo, la crisis originé un cambio paula-
tino en la dindmica de las exportaciones. La obtencidn de bajas cotizaciones advirtié
del riesgo de depender de solo un mercado como era la prdctica tradicional. A partir
de entonces, se procurd conquistar nuevos nichos.

El mercado estadounidense se valord como un buen destino para aumentar las
exportaciones de café nacional, debido a su cuantiosa poblacidn y a su aficién por la
bebida. A finales del siglo XIX'y principios del XX, el producto costarricense era poco
conocido en las plazas de ese pals, pues se enviaban partidas pequefias y de calidades
inferiores. Lo anterior se vincula directamente con las buenas cotizaciones logradas en
Inglaterra, pero también con las dificultades para la remisién del producto por el Pacffi-
co, debido a las malas condiciones en las vias de comunicacidn.A partir de entonces se
realizaron mayores esfuerzos por mostrar el producto nacional en las plazas america-
nas, por lo que se reconocid la necesidad de hacer propaganda para obtener mejores
precios. En esta labor; los consules costarricenses desempefaron un papel importante:

“El café de Costa Rica no es bien conocido en los mercados de este pars, y por este
motivo no se cotiza a los precios a que su excelente calidad le da derecho. Por lo
general solamente las clases inferiores se envian a esta plaza. Estoy tratando la
manera de darlo a conocer con ventaja en esta ciudad. Le suplico se sirva ordenar al
que corresponda el que me envien muestras de las diferentes clases de café que se
produce en las varias secciones del pais."?%

De modo paralelo, se denuncid la importancia de mantener un depdsito constan-
te de café de Costa Rica en las diferentes plazas estadounidense. Como va se dijo, las
variaciones en los precios se relacionaban con las escasas existencias de grano de esta

298 | g Gaceta, 22 de enero de 1899.
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procedencia. Los exportadores nacionales remitian pequefias partidas a diferentes
casas, que a su vez las negociaban por medio de distintos agentes corredores y a varios
precios. En vista de esto, surgid la propuesta de instituir una sociedad o sindicato que se
encargara de la exportacién y venta a una sola firma en cada uno de los principales
mercados. De este modo se conseguina un suministro constante de café para los con-
sumidores y precios fijos para el producto.?” A principios del siglo XX, se insistié de
nuevo en la necesidad de conformar la organizacion o sindicato, debido a la falsificacion
que afrontaba el café nacional. Para entonces, vendedores sustitufan cafés de otros ori-
genes por el de Costa Rica, ocasiondndole un descrédito al producto local:

“(...) me he convencido de que a nuestro producto se le ha hecho mucho dafio en
los Estados Unidos por vendedores poco escrupulosos que han sustituido café de otras
procedencias por el de Costa Rica, con lo cual han llegado a desprestigiar el nuestro, al
extremo de que muchos expendedores al por menor en ésta (NuevaYork) y otras ciuda-
des, no quieren de ninguna manera expenderlo al detal, porque dicen que a los consumi-
dores no les gusta por ser demasiado agrio o acre.” 3%

Las bases estadisticas sobre exportadores y consignatarios demuestran la poca
participacion del café costarricense en el mercado estadounidense. En 1898, el pro-
ducto nacional se remitid a tres plazas de ese pafs. En Nueva York, 25 firmas consig-
natarias importaron 3.345.784 kg, el 70% de las compras fueron de café limpio y en
pergamino, y el 30% restante, tercera o calidades inferiores. En California fueron 10
los consignatarios, en total, compraron 1.232.906 kg, el 99% correspondia a grano
limpio y en pergamino y el 1% a tercerillas. En Filadelfia, solo una casa compré 157 kg.
Por entonces, la mayorfa de destinatarios trabajaban con pocas partidas de café
nacional. Cualquier intento dirigido a aumentar las exportaciones hacia Estados Uni-
dos se considerd favorables para la empresa cafetalera, quiza a ello se atribuya la par-
ticipacion del pals en ciertas actividades.

A finales del siglo XIX'y principios del siglo XX, Costa Rica recibi¢ invitaciones
para participar en ferias o certdmenes, en asociaciones y en congresos. Algunas acti-
vidades se consideraban importantes, por el vinculo comercial que se podia llegar a
establecer con los mercados regionales estadounidenses. Sin embargo, la decision de
participar en las ferias internacionales no se puede entender al margen del modelo
liberal adoptado por los gobiernos costarricenses, que encontraron en estas una
buena oportunidad para instituir relaciones internacionales. En los certdémenes, las
grandes potencias mostraban sus avances cientfficos y tecnoldgicos, mientras que los
paises periféricos exhibian sus industrias y materias primas, con el propdsito de crear
vinculos comerciales y de promover inversiones extranjeras.®!

2% La Gaceta, 9 de julio de 1899, p. 33.

30 [a Gaceta, |18 de febrero de 1900, pp. 160-161.

Viales Hurtado, Ronny. ‘Librecambio, universalismo e identidad nacional: la participacién de Costa Rica
en las exposiciones internacionales de fines del siglo XIX". En: Enriquez, Francisco e Ivan Molina (compila-
dores.) Fin de siglo XIX e identidad nacional en México y Centroamérica (Alajuela: MHCJS, 2000): 357-387.
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En 1893, el pais participd en la “Exposicién de Chicago”. El presidente de la comi-
sidn delegada por Costa Rica en esta feria fue Manuel Marfa Peralta, lo acompafaron
Joaquin Bernardo Calvo, el Dr. David Guzman y Anastasio Alfaro®®2. El propésito fue
presentar a los visitantes aspectos relacionados con la agricultura, la minerfa, la
arqueologia, el arte v la literatura nacional; aunque se enfatizd en la industria cafetale-
ra, por considerarse la mds importante. El Gobierno asignd la suma de 10000 pesos
para construir el stand de Costa Rica, que se abrid al publico el 5 de julio. La degusta-
cién de café era la actividad mds notoria dentro del pabellén. En relacién con lo
anterior; el delegado informé lo siguiente:

"La degustacidn de café no tiene rival y adn cuando los esfuerzos de la competencia
sean muy grandes, ya en la Exposicién la fama de nuestro café estd asegurada (...)
el ndmero de tazas servidas en un solo dia pasé de mil."'3%

Es poco lo que se conoce sobre la participacidon de Costa Rica en la feria. No
obstante, todo parece indicar que el café nacional llamé la atencidn y que por enton-
ces ya era conocido por un reducido nicho de mercado:

“Near by the Guatemala building is that of Costa Rica and upon the north side of this
building you can get a waffle similar to that of Guatemala and a cup of coffee a great
deal larger. The Brazil and Guatemala cups are just larger than after-dinner cups, but
the Costa Rica cup is the kind the hired man wants to have alongside when he is
eating ham and turnips. It is good coffee, better than you can buy in any big Chicago
or New York restaurant, but the cup is so big it raises your suspicious.”3%

Algunos afios después, el pais participd en la “Exposicidn Comercial de Filadelfia.
La Secretaria de Fomento invitd a los caficultores a preparar muestras de 3 6 4 kg;
adjunto debian enviarse el nombre del expositor y la localidad donde se producia el
articulo. Es poco lo que se conoce sobre el desarrollo de este certamen. No obstan-
te, la participacidn se previé como una buena oportunidad para mostrar el café
nacional en el mercado estadounidense:

“creo que la exhibicion serd muy provechosa a nuestro principal producto de expor-
tacioén, pues se ha dado a conocer a un nimero considerable de personas de la que
constantemente compran el articulo y muchas de las que en adelante pedirdn café
de Costa Rica, del cual hasta ahora no tenian la noticia. Tengo la conviccién de que
esta pequefia exhibicidn influird bastante en mejorar el precio de nuestro café en
este mercado.” 3%

392 AN.C.R, Relaciones Exteriores (coleccidon Manuel M? Peralta), 1 64, sf. (1893).

33 AN.C.R, Fomento, 4576, f.1. (1893).

394 A Journal of Outdoor Life. Travel, Nature, Study, Shooting. (New York) XLL, N° 19 (1| de noviembre de
1893):411.

3% [a Gaceta, 22 de agosto de 1899, p. 189.
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Paralelamente, y como consecuencia de las bajas cotizaciones obtenidas por el
café por motivo de la crisis, se recibié una invitacién del Gobierno salvadorefio para
participar en la fundacidn de una asociacion de cardcter regional. El propésito serfa la
implementacién conjunta de propaganda para aumentar el consumo de la bebida en
los nuevos mercados, como el estadounidense. En la propaganda se enfatizaria en las
cualidades higiénicas y dietéticas del café, y se instruirfa a los futuros consumidores
sobre el modo mds adecuado de prepararlo. Por otro lado, se negociaria para redu-
cir los impuestos de exportacion e importacion. La respuesta del Gobierno costarri-
cense fue negativa. Se sefialaron los esfuerzos acometidos para acreditar el café en
los Estados Unidos, sin ninglin éxito.’% A pesar de lo anterior, el mercado americano
continud considerdndose el principal destino por conquistar.

Con el inicio del siglo XX, se denuncié de nuevo la necesidad de mostrar el café
de Costa Rica en las distintas plazas estadounidenses, para rescatar de ese modo las
cualidades reales del producto®”. Las ferias se consideraban una opcidn interesante
para lograrlo, pues concurria un publico amplio y diverso. Con este criterio, se acep-
16 participar en la “Exposicion Panamericana de Bifalo”. Para ese certamen, se reco-
mendd establecer una organizacion que se encargara de clasificar el café por calida-
des y mantuviera, después de la actividad, partidas suficientes del grano en distintas
plazas. De este modo, se pensd no incurrir en los errores cometidos durante la feria
de Chicago, en donde el café nacional adquirié buena reputacion, pero pronto se
desacreditd a causa de las sustituciones fraudulentas efectuadas por los expendedo-
res, debido a las pocas existencias disponibles. Por entonces, se sefiald lo siguiente:

“Lo que hace falta es que se organice bien el negocio: que aqui se clasifique bien las
diversas clases que se remitan para alld bajo una misma marca Café de CRA B, C,
o D segln su clase, y que siempre se mantenga en depdsito la cantidad suficiente
para llenar la demanda (...) los cafetaleros deben comenzar por organizarse; hacer
que nuestro café sea bien conocido y apreciado en la Exposicion Panamericana;
tener en este certamen un representante que haga degustar el café costarricense,
que lo acredite otra vez y que le forme propaganda eficaz (...). Los mercados del
mundo son muchos y algunos muy grandes, y esos de los Estados Unidos es preciso
que sepamos aprovecharlos.’*

El éxito o fracaso del certamen dependerfa de las medidas implementadas poste-
riormente, por ello se insistié en mantener partidas en los distintos centros. A media-
no plazo, el aumento en el consumo y la mejora en las cotizaciones pudieron servir
de indicadores en cuanto a las ventajas de haber participado en la exposicién. A
corto plazo, la obtencidn de medallas durante la feria demostré el buen desempefio

3% [ g Gaceta, 31 de setiembre de 1899, pp. 264-265.

397 La Gaceta, 16 de junio de 1900, p. 553.

3% [ g Gaceta, |13 de febrero de 1901, p.145 o El Heraldo, 14 de febrero de 1901.Ver también: La Gace-
ta, 31 de marzo de 1901,p 310.
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logrado por el pafs en comparacién con el resto de naciones productoras que asistie-
ron al evento. En Bufalo, Costa Rica obtuvo Medalla de Oro por su exhibicién colecti-
va de café, en la que participaron Juan Dodero, Mariano Montealegre, Francisco Mon-
tealegre y los hermanos Troyo. Ademds, obtuvo Medalla de Plata por la exhibicién de
café en pergamino, a cargo de: G. Beer, Leoncio Bello, Francisco Lépez, Rohrmoser la
Compafifa Agricola, el Departamento Nacional de Estadistica, y Carranza.?®

El pais también participd en la “Primera Conferencia Internacional del Café”, orga-
nizada por la Bolsa de Café de NuevaYork, en 1902. El propdsito era estudiar las
causas Yy los efectos de los bajos precios para encontrar soluciones a la coyuntura
adversa que enfrentaba el grano.?'? Las naciones productoras, por medio de sus
representantes, expusieron sus propuestas. La delegacion costarricense criticé la par-
ticipacién de los intermediarios en la industria, debido a los grandes beneficios que
obtenfan en el negocio del producto. En este sentido, se propuso la creacion de aso-
ciaciones de productores de café,que se encargarfan de regularla produccién de acuer-
do al consumo, ampliar este, levantar empréstitos para saldar las deudas de los aso-
ciados, vender café directamente, fijar calidades y precios asi como montos de
exportacion y reservas, y vender el grano en todas sus formas, de manera que el
consumidor lo obtuviera “puro, de buena calidad y a un precio justo y equitativo.”*'" Los
Gobiernos de los paises productores, por medio de las cancillerfas, se organizarian
para la formacién simultdnea de dichas asociaciones. Se desconoce la evolucidn del
proyecto, aunque es posible que solo formara parte de un ciclo de exposiciones,
pues se sabe que fueron pocos los logros obtenidos en la conferencia.

Un afio después, el pais fue invitado a la “Feria Internacional de San Luis”. En esta
ocasién, se criticd el poco éxito logrado en los certdmenes anteriores vy se atribuyd
como principal causa la “desnaturalizacién” con que el pais se habfa presentado:

“verdad es que las pasadas exposiciones no ha derivado a Costa Rica el fruto equi-
valente a los crecidos gastos que en ellas ha invertido (...).Es obvia la desnaturaliza-
cién con que Costa Rica se ha presentado a los grandes certdmenes del mundo, tes-
timonio de su industria sin ser industrial , sefiales de su ciencia sin tener sabiduria,
bocetos de sus artistas sin tener escuelas de bellas artes, vasijas y piedras viejas de
sus pasadas edades sin tener notable arqueologia, cuando en vez de tales ficciones
debid llevar alli, en forma adecuada y conveniente, para derivar provecho la noticia
exacta de lo que constituye su bienestar y su riqueza: la agricultura.”3'?

39 [a Gaceta, 20 de diciembre de 1901,

310 En el periddico The New York Times se anuncid:“This congress is to meet in New York on Oct. |, and is
to be represented by delegates from each by the republics desiring to participate, is delegate being required,
according to the resolution as adopted, to possess technical and expert knowledge regarding the production,
distribution and consumption of coffee”. En:The New York Times, 2| de setiembre de 1902, p. 29.

311 La Gaceta, 31 de octubre de 1902, p.474.

312 La Gaceta, | 7 de enero de 1903, p.49.
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El Gobierno aceptd la invitacién, pero cambid el sistema en que se venfa ope-
rando en los certdmenes anteriores. En la““Feria de San Luis”’, se exhibirfa Unicamente
la industria agricola costarricense y se destacarfa el café. En esta ocasién, se solicitd a
los cafetaleros remitir muestras no menores de 10 kilos, acompafiadas del nombre
del productor, marca usual de los sacos, procedencia exacta, altura de ubicacidn, clase
(caracolillo, primera, segunda, tercera, espumas, pergamino), produccién media por
manzana, naturaleza del suelo, modo de cultivo y cualquier otra informacién conside-
rada pertinente.?!? Para algunos, la conquista del mercado americano no era dificil,
pues se producfa un buen café3'4. Para otros, la mayorfa de consumidores estaban
habituados a las clases ordinarias, por lo que no valoraban la calidad; en este sentido,
se debian realizar esfuerzos para modificar el comportamiento. Una propaganda
efectiva podrfa transformar las preferencias y los gustos de algunos consumidores.3!

En la“Feria de San Luis", se ilustraron para el publico las diferentes etapas del pro-
ceso de transformacion del café. El visitante pudo observar en pinturas, fotografias o
muestras, el proceso de crecimiento, la florescencia, la fructificacion, la recoleccién y el
beneficiado. También se expusieron las diversas calidades, los tamafios y los aromas del
producto nacional. Aparte, se ofrecid el grano tostado y molido para que el publico
disfrutara del sabor real de la infusién. Durante los meses del certamen, se divulgd pro-
paganda oral y escrita, por medio de la participacién en conferencias y la publicacion
de 17 articulos en periédicos de gran circulacién.?'¢ El café nacional, como en ocasio-
nes anteriores, obtuvo premios, tanto en medallas de oro, como de plata y bronce.

En afos posteriores, se siguid insistiendo en la necesidad de exportar café hacia
Estados Unidos, pues aun era poco el remitido.?'” De nuevo, la propaganda se consi-
derd la principal estrategia para persuadir al consumidor americano de las cualidades
del producto nacional. Los esfuerzos del Gobierno y de los cafetaleros debfan dirigir-
se a la realizacién de una campafia que mostrara la calidad del café costarricense, pues
el pals no podia competir cuantitativamente. En este sentido, se recomendd anunciar-
lo por medios orales y escritos, que era lo acostumbrado en ese mercado. Asimismo,
se invitd a instalar establecimientos para que el publico degustara la bebida y apren-
diera a prepararla. El propdsito era educar el gusto de los consumidores adinera-
dos,?'® es decir, asegurarse un nicho de mercado especializado, que estuviera dispues-
to a pagar altos precios por el café costarricense. A pesar de las recomendaciones de
los cénsules costarricenses, fue poco el producto nacional consumido entonces en los
Estados Unidos. La situacion cambid un poco durante la Primera Guerra Mundial.

313 La Gaceta, 15 de enero de 1904, p. 38.

314 La Gaceta, 17 de enero de 1903, p. 49.

315 La Gaceta, 20 de julio de 1904, pp. 74.

316 a Gaceta, 30 de junio de 1905, pp. 652-661.

317 La Gaceta, | 7 de diciembre de 1907.

318 La Gaceta, 06 de diciembre de 1907, pp. 694-695.
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La Primera Guerra Mundial repercutid en la economia nacional, pues se redujo
el comercio con las naciones beligerantes. Desde el inicio, las repercusiones del con-
flicto fueron diversas, por lo que el Gobierno tuvo que implementar una serie de
medidas para contrarrestar la crisis. No obstante, la situacidn se agravé después del
23 de febrero de 1917, fecha en que Inglaterra decreté el cierre del mercado de
Londres para el café nacional. A partir de ese afio y hasta 1922, el principal destino
del producto fue Estados Unidos. Después de esa fecha, los envios a Inglaterra cre-
cieron paulatinamente, esta se convirtié de nuevo en el principal mercado del grano.
En este sentido, el aumento en el consumo del café costarricense en el mercado
estadounidense fue ante todo coyuntural.

Por otra parte, el estado de guerra dificultd la ejecucién de campafias publicitarias
para mercadear el café, aunque hubo un intento privado interesante:en 1915, la razén
social “Alsina y Pérez Martin” fundd en Barcelona una sociedad comercial, que se dedi-
cé a comisionar y a consignar café costarricense. Esta sociedad consideraba que, con
trabajo y publicidad continua, Espafia se convertirfa en un buen mercado. En esa
época, los consumidores peninsulares desconocfan la calidad del grano costarricense,
porlo que en una primera etapa se tendrfa que vender a precios similares a los que se
comercializaba el café de El Salvador y de Venezuela, cuyas cotizaciones eran bajas en
ese mercado. Con la deduccién de los fletes, del seguro, de los derechos de aduana,
de la comisién de venta, del corretaje, del flete del ferrocarril de Costa Rica y del
embarque desde Limdn, el precio neto de 100 kg. serfa de 141 pesetas. Para hacer
conocer su calidad y para obtener cotizaciones similares o superiores a las de Puerto
Rico, que oscilaban entre 160 y |68 pesetas, se propuso lo siguiente:

“colocar letreros luminosos en los sitios mds céntricos de Barcelona, Madrid y otras ciu-
dades importantes, publicar permanentemente anuncios en los periddicos y revistas
de mayor circulacién, repartir profusamente prospectos, carteles y objetos artisticos,
regalar semanal o mensualmente cajitas conteniendo café tostado y molido para una
o dos tazas, y emplear, en fin, cuantos medios de propaganda juzguemos eficaces.”"?

En 1924, la sociedad precitada anuncid la buena acogida que habia tenido el pro-
ducto costarricense en Espafia y asegurd que el pais contaba con un nuevo mercado.
En ese momento, habia complementado su primera estrategia de mercadeo con la
de ventas de café tostado y molido. De esta forma, evitd a los intermediaros y obtu-
vo mayores ganancias al integrarse verticalmente a la cadena. Las estrategias imple-
mentadas por esta sociedad requirieron una fuerte inversion de capital. En vista de lo
anterior, la sociedad presenté ante el Congreso de Costa Rica un proyecto para que
fuera el propio café el que pagara su publicidad, pues era la Unica via para darlo a
conocer en las distintas plazas del mundo:

“No basta que tengamos una calidad superior sino la damos a conocer por todas
partes y lo acreditamos; es indudable que al mayor anuncio corresponden las

319 AN.C.R., Fomento, 8379, sf. (1924).
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mayores ventas, las mayores ventas traen como consecuencia la disminucion de exis-
tencias y las menores existencias obtienen los mayores precios posibles. Si consiguié-
ramos abrir en vez de los dos de ahora, diez mercados en el mundo y en ellos distri-
buyéramos nuestra cosecha anual, Costa Rica realizaria incalculables ganancias.”3%°

Durante la coyuntura de la Primera Guerra Mundial, se establecié en Costa Rica la
Cédmara de Comercio, con el objetivo de procurar y defender el desarrollo del comer-
cio y de la industria nacional, en sus diferentes manifestaciones, asi como uniformar los
usos y las précticas mercantiles. La Cdmara estaba conformada por socios vinculados a la
actividad comercial e industrial. En sus inicios el costo de la inscripcién fue de ¢50 vy la
mensualidad, de ¢10. Se organizé por medio de gremios; entre ellos se encontraba el de
exportadores de productos nacionales. En este, la industria del café estuvo bien repre-
sentada; en 1916 lo constituian solo cafetaleros.3?! Algunos afios mds tarde, y quizds de
forma indirecta, la Cadmara pudo promover el mercadeo del café costarricense, al apo-
yar a la Asociacion Nacional de Productores v participar en la Junta Nacional de Turismo.

En el transcurso de la Primera Guerra Mundial, se habia declarado de nuevo la
importancia de ampliar los destinos de exportacion del café costarricense. La crisis
finisecular, produjo una baja en las cotizaciones del café costarricense en los merca-
dos britanicos, pero el conflicto bélico ocasiond su cierre. El mercado estadouniden-
se se convirtid, por un corto periodo, en el principal receptor del café nacional,
como se menciond atrds. Pero después de finalizado el conflicto bélico, los envios
hacia el mercado inglés se recuperaron de forma gradual y ya para 1922, Inglaterra
era nuevamente el principal importador de café de Costa Rica. Algunos afios des-
pués, el mercado del grano enfrentd una nueva crisis y se insistié de nuevo en la
necesidad de diversificar los destinos de exportacidn, como se verd a continuacion.

Una nueva crisis se inicié en 1927, como consecuencia de la sobreproduccion
cafetalera y se agravd tres afos después con la crisis econdmica mundial de 1929,
cuyos efectos en la industria cafetalera se prolongaron hasta 1935.322 Durante esos
afios, las cotizaciones de cafés superiores y ordinarios fluctuaron casi siempre con
tendencia hacia la baja, con la diferencia de que los segundos tuvieron mayores difi-
cultades de colocacidn. La diversificacion de los mercados se considerd la mejor
opcidn para sostener la actividad. En este sentido, se implementaron proyectos esta-
tales y privados para colocar el café nacional en nuevos nichos, aunque también se
promovid el aumento del consumo en los nichos de mercado tradicionales.

320 AN.C.R, Congreso, 13414, s.f.(1924).

321 Direccidon General de Estadistica y Censo. Anuario Estadistico de Costa Rica (Costa Rica: Imprenta
Nacional, 1915):229.

322 En relacion con lo anterior, consultar: Merz, Carlos."Coyuntura y crisis en Costa Rica 1924-1935".
RID.C. (Costa Rica). IV (1936):435-461.
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En medio de estas circunstancias, nacié la “Asociacién Nacional de Productores de
Café” (AN.PC.),en 1929. Este hecho se vinculd a los problemas que venfa presentando
la industria cafetalera, principalmente el conflicto entre los productores y los beneficia-
dores-exportadores: los primeros alegaban que los segundos liquidaban a un bajo pre-
cio la fanega de café, con el argumento de que recibifan malas cotizaciones en el mer-
cado, aunque esto no siempre fuera cierto.?* Uno de los propdsitos de la AN.PC.
serfa la promocion y la propaganda interna y externa del café. La Asociacion, de acuer-
do con los estatutos, se conformaria por socios que, a través de una asamblea, nom-
braban una directiva de ocho propietarios, cinco suplentes y un representante de la
Secretarfa de Fomento. Los miembros, inicialmente estarfan obligados a contribuir con
¢5 mensuales para su sostenimiento y cierta cantidad de café anual para la promocién.
Esta labor, se realizarfa enviando representantes a giras de propaganda y organizando
exposiciones internacionales. Ademds, se establecerfa un registro de marcas de los pro-
ductores, con el fin de garantizarlas debidamente ante los distintos mercados.

Paralelamente a lo anterior y con el propdsito de promocionar el café, se decre-
té comprar los clisés que John Ernest habia utilizado para la elaboracidn de su folleto
Souvenir of Costa Rica.*?* Este trabajo consistia en una serie de fotograffas relaciona-
das con la industria cafetalera, un breve relato y una misma frase en todas las paginas:
DRINK COSTA RICA COFFEE. El proyecto habfa surgido de una iniciativa privada,
por lo que su tiraje fue reducido y solo se imprimid en el idioma inglés. No obstante,
el trabajo tuvo buena aceptacidn vy llegaron solicitudes de envio de paises como
Noruega, Bélgica, Francia, Rusia, Alemania, Espafia e Inglaterra. En vista de lo anterior;
se propuso la idea de publicarlo en varios idiomas y enviarlo a los distintos consula-
dos para distribuirlo gratuitamente. Los fondos necesarios para el proyecto fueron
tomados del impuesto consular, establecido en noviembre de 1928,y en total, se
invirtieron ¢10.000. De acuerdo con la Ley, el 15% del producto de dicho impuesto,
que oscilaba alrededor de los ¢90.000 anuales, serfa destinado a la promocién del
café en distintos mercados.*?> En la década siguiente, la labor divulgativa continud.

En enero de 1930, la AIN.PC. promovid, ante el Congreso de Costa Rica, un pro-
yecto para registrar las marcas de los exportadores de café, con el propdsito de que
los cdnsules pudieran defenderlas en el exterior®?¢ En junio de ese afio, esta organiza-
cidn propuso otro proyecto, esta vez para favorecer el uso de emblemas nacionales
en los sacos, con el argumento de que con esta medida, se harfa campana a favor del

323 E| conflicto entre los productores-beneficiadores ha sido estudiado por Acufia Victor Hugo “La ideo-
logfa de los pequefios y medianos productores cafetaleros costarricenses (1900-1961)"y Gonzdlez,
Alfonso “El discurso oficial de los pequefios y medianos cafetaleros (1920-1940,1950-1961), ambos En:
Revista de Historia (Costa Rica) N° 16, (julio-diciembre) de 1987.

324 Ernest, John.""Souvenirs of Costa Rica”. El trabajo no tiene informacién referente al afio de publicacion
o casa editora. Se sabe que se difundié en la década de 1920. Hay un ejemplar en la Biblioteca Nacional
de Costa Rica y se consigue bajo la siguiente signatura: CR 633.73 E 71S CE.

3 AN.CR, Congreso, 15427,1.4-5 (1928).

326 ANL.C.R, Fomento, 10760, sf. (1932).
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producto y se protegeria su calidad evitando las sustituciones y facilitando el control
de sus ventas.3?” Los consules costarricenses deberfan destruir los sacos para impedir
que se utilizaran en el trasporte de grano de otra procedencia. Este proyecto no fue
aceptado por varias razones: se considerd fuera del alcance de los diplomaticos evitar
que otros aprovecharan los sacos; los agentes vendedores no se preocuparian de des-
truirlos ni se encargarfan de hacerlo; se prestaria a especulaciones entre aquellos que
tuviesen interés en aprovecharse de la fama del café nacional para defraudar al publi-
co consumidor, porque en el mercado europeo lo que se valorizaba no era precisa-
mente la procedencia, sino las marcas acreditadas y reconocidas entre las mejores.32

En medio de esta coyuntura, se constituyeron también la Cdmara Nacional de
Cafetaleros y la Junta Nacional de Turismo. La Cédmara, representaba los intereses de
los medianos y de los grandes cafetaleros. De acuerdo con sus estatutos, solo podri-
an integrarla productores que contaran con mds de cuatro hectdreas dedicadas al
cultivo; duefios de patios de beneficios y aquellos que exportaran mas de 25.000 kg
de café anuales. Su propdsito era el de trabajar en beneficio de la industria cafetalera,
en la promocién mediante, y en otras formas, campafias en el exterior, que permitie-
ran dar a conocer el producto en los diferentes mercados.** La Junta Nacional de
Turismo pudo colaborar de manera indirecta en esta tarea de dar a conocer el café
costarricense, pues entre sus integrantes estuvo un representante de la AN.PC.y de
la Cémara de Comercio.?*

Por ese tiempo, se expuso un proyecto de ley para dar a conocer mas amplia-
mente el café de Costa Rica en los mercados europeos. La iniciativa surgié como
consecuencia del anuncio que hizo Inglaterra sobre la posible imposicidon de un gra-
vamen para el grano que no proviniera de sus colonias. Se recomendd anunciar el
café por medio de publicaciones, de conferencias, y especialmente, de fotografias
que, a juicio de los expertos de la época, eran el mejor elemento propagandistico y
de promocién. El proyecto fue aceptado y para su cumplimiento, el Gobierno desti-
né por cinco afios la suma de US $1.000.33' La publicidad se considerd la principal
estrategia para incursionar en nuevas plazas:

“la lucha entablada por la conquista de los mercados reviste cada dia mayor signifi-
cacién e importancia; y los paises que rehdyen la batalla, es muy probable que vayan
queddndose arrinconados y desconocidos, mirando que los competidores abarcan
las plazas compradoras al crear fuertes lazos a base de propaganda. (...) Gand el

327 Desde 1929, la Asociacidon promovid el uso de una marca destinada a la proteccién del café de
Costa Rica. Se recomendé utilizar el escudo nacional “deformado”, es decir estilizado, con la siguiente
leyenda: arriba “CAFE DE COSTA RICA” y abajo “EL MEJOR CAFE DEL MUNDO”. En:AN.CR, Fomento,
signatura | 1722,f. 10.

328 AN.C.R, Congreso, 15776,f.1-5 (1932).

329 AN.C.R., Congreso, 16275,1. 16-17 (1932).

330 Coleccién de Leyes y Decretos. Decreto N° 91, 16 de julio de 193 1.

BITAN.CR, Congreso, 16254,1.1-3 (1932).
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producto una fama mundial, y nos hemos dormido sobre nuestros laureles. Otros pai-
ses se esfuerzan en hacer conocer el suyo, y el nombre de nuestro pars, esa es la dolo-
rosa verdad, puede desaparecer del planeta en esta despiadada tempestad de com-
petencia en que se debate el mundo.33

Como parte de la politica de promocién del café costarricense, el Gobierno
aceptd la participacion del pais en la “Feria Internacional de Chicago™, que se llevd a
cabo entre mayo y noviembre de 1933, El objetivo principal de esta participacidn fue
hacer una intensa propaganda al café, aunque se mostraron otros productos como
el banano, el cacao y las maderas. Con motivo de la feria, la Junta Nacional de Turis-
mo acordd ampliar en 200 metros la pelicula Costa Rica Pintoresca, para filmar esce-
nas en algunos beneficios.?** De este modo, se quiso mostrar al visitante el itinerario
del grano desde la plantacién hasta el puerto de embarque. En un principio, la dele-
gacion costarricense tuvo que rechazar el pabelldn asignado, debido a la ubicacién
desventajosa donde se encontraba. Después de negociar con Espafia, para compartir
su local, se pudo instalar el Costa Rica Coffee Garden.?** Durante el certamen, la venta
de café tuvo bastante éxito, pues visitantes y empleados acudian a comprar la bebi-
da. Al finalizar el evento, se esperaba hacer de Chicago un punto central de distribu-
cion del café costarricense para el medio-oeste norteamericano.?*

En esa década, también se fundd el Instituto de Defensa del Café (1.D.C). El objetivo
principal de su creacidn fue regular la actividad cafetalera en el pais y conciliar los intere-
ses de los productores, los beneficiadores y los exportadores. El Instituto tuvo a su cargo
varias funciones; en relacion con el comercio, se le asignd la de analizar la conveniencia
de establecer en Londres, Hamburgo y California oficinas de investigacion y de promo-
cién.2* Si bien hubo interés por aumentar el consumo en los destinos tradicionales, se
tratd fundamentalmente de ampliar las exportaciones a nuevas plazas que apreciaran
un producto de calidad, principalmente, a partir de 1934, fecha en que Alemania esta-
blecid el sistema de compensaciones para el café costarricense. En este sentido, se
pensd en enviar café a Holanda, a Dinamarca, a Noruega o a Suiza,**” donde los consu-
midores estaban acostumbrados a tomarlo puro. A partir de 1936, se implementd pro-
paganda, de forma colectiva, entre varios paises productores de café, lo que ya da cuen-
ta del germen del asociacionismo internacional entre los productores del grano.

En 1936, se realizé en Colombia la “Primera Conferencia Americana del Café”.
Ademads del pais anfitrién, participaron Cuba, Brasil, Venezuela, México, Guatemala,

32 AN.C.R, Congreso, signatura 1631 1,f. [-6 (1932).

333 LaTribuna, 10 de junio de 1933,p. 2.

34 LaTribuna, 09 de agosto de 1933.p.7.

3% LaTribuna, 23 de agosto de 1933, p. 3.

36 Coleccion de Leyes y Decretos. Ley N° 121,24 de julio de 1933.

337 Cohen, W. Chales."Tienen mercado los Estados Unidos para el café extrafino que produce Costa
Rica. Necesitamos paises que consumen y paguen altas calidades, como son la de nuestro grano”.R.LD.C.
(Costa Rica). I, N° 2 (diciembre de 1934): 117-120.
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El Salvador; Nicaragua y Costa Rica. Durante el desarrollo de la actividad, se acordd la
creacion de la “Oficina Panamericana del Café” (O.PC.), con sede en Nueva York. El
propdsito de su creacidn fue el siguiente:

“to provide a permanent contact between all Pan-American coffee producing coun-
tries; to promote that use of coffee in cooperation with the Associated Coffee Indus-
tries of America and exchange information and statistics.’'3%®

La O.RC.se mantendria operando mediante la contribucién de los paises produc-
tores participantes. Los que exportaban menos de 1.000.000 de sacos anuales paga-
ron inicialmente US $50 por mes; los que enviaban cantidades superiores lo hicieron
en proporcion a sus exportaciones hacia los mercados estadounidenses. En Bogots,
los representantes de los pafses productores adoptaron la siguiente resolucion:

“"Whereas is it desirable by all means that the price of coffee be stabilized at a level
not too high for the consumer but which be protected the roaster from the risk of
loses and allow the producing countries to earn a fare return, permitting them to
maintain a just standard of living and allowing them to buy from the industrial coun-
tries who are the consumer of coffee; and whereas it is necessary and fair that all the
producing countries take part in the effort, which heretofore has been the work of
Brazil alone, throughout the sacrifice of a part of her crops, which the other producing
nations hereby recognize has resulted in benefit to all of them."33*

La labor inicial de la O.RC. fue gestionar con la Associated Coffee Industries of Ameri-
ca (A.CIA) un plan de promocién del café producido por los paises miembros, en los
Estados Unidos.>* Para dirigir la campafia, esta asociacién solicitd inicialmente la suma
de US $0,05, por cada saco de café que se importara en esa nacién. Cualquier vinculo
con la agrupacion se considerd importante, pues ella abarcaba el comercio y la indus-
tria del grano.La A.C.IA. propuso realizar una campafia de orden general, que difundirfa
las caracteristicas intrinsecas del café y sus virtudes como "“bebida estimulante y no per-
judicial al organismo”. La propaganda se distinguirfa por su imparcialidad, pues no se
anunciarfa ninguna marca en particular Como resultado llegaron a coexistir dos moda-
lidades de anuncio, las mds comunes: el anuncio de una marca y el que se centraba en
las cualidades del producto, sin favorecer un nombre comercial. En el primer caso, el
interés del comerciante radicaba en dar a conocer su marca, parar desplazar del mer
cado en alguna medida a la competencia. En el segundo caso, se buscaba estimular la
atencion del consumidor hacia el producto en sf. La Ultima modalidad se considerd mas
efectiva, pues inducia “mentalmente” al publico a consumir mds. La implementacion de
esta propaganda se considerd necesaria, sobre todo, por la fuerte competencia de los
cafés descafeinados y de bebidas, como las gaseosas, los jugos, la leche v el té.

338 The New York Times, | de noviembre de 1936, p. 6.

39 |dem.

340 Oficina Panamericana del Café."Informacion general sobre la necesidad de iniciar una activa propa-
ganda para aumentar el consumo de café en los Estados Unidos”. RLD.C. (Costa Rica) V, N° 35. (setiem-
bre de 1937):398-408.
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Cuadro N° 1

Resumen de la propuesta de la Associated Coffee Industries of America
ala O.P.C. para hacer propaganda al café en Estados Unidos

A.ESTUDIO Y ANALISIS DE LOS HECHOS
1. Parte Técnica

a) Componentes quimicos del café y sus
efectos fisioldgicos.

b) Proceso de elaboracién y método de
manejo del café.

¢) Estudio de los diferentes usos del café.
2. Parte Comercial

En relacion con el consumidor, determinar
lo siguiente:

a) Lo que el consumidor desea y por qué lo
desea.

b) Lo que la industria estd interesada en que
solicite el consumidor.

c¢) Lo que se le puede inculcar al consumi-
dor que solicite y la manera de lograrlo.

B. CAMPANA DE ANUNCIO Y PROPAGANDA

1. Combatir la campaiia contraproducente
para el café y acabar con los prejuicios
difundidos que atribuyen al café propieda-
des daiiinas para el organismo.

2. Hacer propaganda a las cualidades del
café como bebida agradable, estimulante y
benéfica para el consumidor.

3. Educar al publico consumidor mediante la
presentacién de todos los factores que se rela-
cionan con el café y mediante la ensefianza
de sistemas adecuados para su preparacion.

4 Estimular el aumento del consumo de
café por los siguientes medios:

a) Propaganda de anuncio y publicidad en los
periddicos, en el radio, en las revistas de cine,
y mediantes anuncios de avisos murales.

4 .Estimular el aumento del consumo del
café por los siguientes medios:

a) Propaganda y publicidad en los periddi-
cos, en la radio, en las revistas de cine, y en
anuncios murales.

b) Campaiia educacional en las escuelas y
colegios, escuelas de economia doméstica,
clubs femeninos, etc.

¢) Campaifia de ventas por medio de vincu-
laciones entre el comercio cafetero, colabo-
racion entre los negociantes, y trabajo edu-
cacional de estos con el ptiblico.

d) Cooperacién para promover una politica
general de la industria que aumente el con-
sumo.

5. Esforzarse por obtener una reglamenta-
cién oficial de las importaciones de café.

6. Trabajar para aumentar la calidad del
café.

7. Establecer una oficina que se encargue
de registrar los diferentes utensilios usados
para preparar el café a fin de asegurar al
consumidor la estandarizacién de equipos.

8. Obtener la cooperacién del anuncio de
las compaiiias privadas para hacerle propa-
ganda al propdsito principal de aumentar el
consumo del café.

Al desarrollar el programa de propaganda
la O.P.C. en conjunto con la “Associated
Coffee Industries of America”, debian esco-
ger la compaiifa anunciadora que se encar-
garia de ejecutar la propaganda.

Fuente: R.1.D.C.T.V., N° 35, setiembre de 1937, pp.404-407.
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Las campaias promocionales de los fabricantes de cafés descafeinados sefiala-
ban los efectos de la cafeina sobre la salud humana como los trastornos nerviosos,
insomnio y la irritabilidad estomacal. Las dos empresas promotoras principales fue-
ron la Kaffee Hag y Sanka Coffee. La dltima invirti, entre 1935y 1936, la suma de US
$650.000 para propaganda en revistas y en la radio. El café tuvo que competir tam-
bién con el cereal “Postum”, fabricado por la General Food Products Co., una de las
principales casas negociadoras del grano, asi como con la intensa propaganda a favor
del consumo de la leche. Se reveld que en Estados Unidos, la inversién en campafias
contra el café oscilaba por entonces entre US $1.000.000 y US $4.000.000 anuales.
En este sentido, los paises productores de café debfan responder con una propagan-
da masiva. A favor de los intereses de la O.PC,, la A.C.l.A. recomendd seguir varios
lineamientos, que se resumen en el siguiente cuadro.

La “Segunda Conferencia Americana del Café” se realizé en Cuba, en setiembre de
1937. La reunidn se desarrollé en un ambiente tenso, originado por un conflicto entre
Brasil y Colombia. En un convenio secreto, ambos paises acordaron el diferencial mini-
mo de precios entre los tipos de café “Santos N° 4"y “Manizales”. Los colombianos
irrespetaron el acuerdo y perjudicaron a los brasilefios, quienes perdieron clientes.*' A
la reunién acudieron delegados de Brasil, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Guatemala,
Meéxico, Ciudad Trujillo (Pert),Venezuela, EI Salvador, Nicaragua y Cuba. Ademas asistie-
ron observadores de Estados Unidos, Puerto Rico y Honduras.?* El punto de discusion
mas importante fue el de la campafia de promocidn para incrementar el consumo de
café en los Estados Unidos.***Todo parece indicar que en noviembre de ese afio se rea-
lizd una convencion en la ciudad de Nueva Orleans, en donde se cerrd la negociacion:

“Delegates to the convention of the Associated Coffee Industries of America here
adopted to the resolution pledging cooperation to a joint program of the Associates
Coffee Industries and the Pan-American Coffee Bureau to promote consumption of
coffee in the United States.”3%

La labor divulgativa se inicié con un banquete en abril de 1938, fecha en que se
presentd la campaia a los principales tostadores v distribuidores de los Estados Uni-
dos.** En mayo, se realizaron giras para contactar a tostadores y distribuidores de
café en las ciudades de San Francisco, El Monte, Houston, Nueva Orleans y Chicago.
En las giras participaron representantes de la O.RC., el Secretario Gerente de
la A.C.LA.y un representante de la casa Arthur Kudner Inc., que fue la elegida para

31 Tomado de la Revista Cuba Libre e Industrial."Andlisis libre de la Segunda Conferencia del Café cele-
brada en la Habana". RID.C. (Costa Rica) V,N° 35 (setiembre de 1937):385-388.

342 The New York Times, 10 de agosto de 1937,p. 7.

33 Idem.

344 The New York Times, |12 de noviembre de 1937, p. 35.

3% Es importante sefialar que desde marzo se habfa anunciado la campaia que se iba a implementar:
“The Pan American Coffee Bureau, which in conjunction with the Associated Coffee Industries of America, will
run a $600.000 advertising campaign here this year, yesterday appointed Arthurd Kudner, Inc., as advertising

counsel.”’.En: The New York Times, 5 de marzo de 1938, p. 22.
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desarrollar la campaia. También se organizd un almuerzo, al que fueron invitados mds
de 150 redactores, encargados de las paginas de asuntos alimenticios en los medios
de comunicacion. A la actividad concurrieron locutores de radio, personalidades de
la industria cafetalera, funcionarios de varias cdmaras de comercio latinoamericanas y
representantes consulares de los pafses que impulsaban la campafa. La presencia de
los periodistas se considerd importante, pues la difusion escrita orientaba el criterio
de mds de 60.000.000 de lectores en los Estados Unidos y la oral llegaba por medio
de la radiodifusién a miles de mujeres en las "“horas femeninas.” 34

Ademds de los banquetes vy giras, en 1939 se organizé por primera vez la cele-
bracién de la“Semana Nacional del Café Helado”, que a partir de entonces se realizd
anualmente (ver afiche N° 1). La organizacidn elabord carteles publicitarios que se
repartieron a mas de 800 tostadores; ademds, se anuncié la actividad a 68.000
expendedores de articulos alimenticios asi como a hoteles, restaurantes, bares, ferro-
carriles v lineas aéreas. La distribucién de material de propaganda alcanzé cerca de
[.500.000 piezas alusivas a las “cualidades deliciosas, saludables y refrescantes del café
helado”. En relacidon con la propaganda, se sefald lo siguiente:

“Cub Symbol for Coffee Drive

A cartoon drawing of a polar bear cub will be a future of advertising and promotion
for iced coffee, sponsored by the Associated Coffee Industries of America and the Pan
American Coffee Bureau. The advertising in newspaper and magazine will break with
Iced Coffee Week, June 25 to July |. The cub will appear in all materials produced by
the two industry groups and in addition will be used by individual roaster and retail
organization. Arthur Kudner, Inc,, is the agency.”*

Los paises productores que en sus inicios sufragaron la campafia para el consu-
mo de café en los Estados Unidos fueron: Brasil, Colombia, Cuba, El Salvador; Nicara-
gua yVenezuela. En un principio, Costa Rica no participd en la campaiia, aunque for-
maba parte de la O.RC., pues se argumentd que las cosechas tenfan mercado inme-
diato y anticipado en Europa.?*® No obstante lo anterior, por medio del .D.C., el pais
realizd una propaganda de cardcter individual en Inglaterra, la que consistié en exhi-
bir, en todo el territorio inglés, una pelicula sobre el café de Costa Rica. El filme se

considerd “muy completo”, pues exponia claramente las diferentes etapas en la activi-
dad.** La decisién de no participar en la campafia cambid tan pronto como fueron

36 | a explicacion sobre la campafia implementada por la O.PC. se tomd: RI.D.C."La campafia del café
en los Estados Unidos”. RID.C. (Costa Rica) VII, N° 47 (setiembre de 1938):99-100.

37 The New York Times, 20 de mayo de 1939, p.32.

38" 3 campana del café en los Estados Unidos”. R.D.C. (Costa Rica) VII, N° 47 (setiembre de 1938):99-
100.

9 Enla RID.C se publicd:(...) el Instituto ha ordenado que la pelicula que se tomé sobre el café de Costa Rica
sea exhibida en Inglaterra. De lo que se trata es de hacer una propaganda para el café en todo el territorio de
Inglaterra. (....) La pelicula es muy completa y da idea muy buena sobre las diversas actividades que se relacionan
con nuestro café, a la vez que es muy buena propaganda para esa industria”. “La pelicula del Instituto de Defen-
sa del café serd exhibida en Inglaterra”. R1.D.C. (Costa Rica) I)X, Nos. 64-65 (febrero-marzo 1940):383.
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cerrados los principales mercados europeos, a causa de la Segunda Guerra Mundial.
Desde entonces, el vinculo del pais con la O.PC. fue mds cercano:

“Expanded promotional efforts for coffee in this country are indicated by announcement
that Costa Rica has joined the Pan American Coffee Bureau, becoming the seven Latin-
America coffee-producing republic in the bureaus™ membership. (...) Manuel Montejo
has been appointed to represent Costa Rica on the bureau’s board of directors.”3>°

La participacion de Costa Rica en la campafia emprendida por la O.RPC. es quizas
la causa que explica la creacidn del “impuesto de propaganda para el café”. En julio de
1940, se decretd que por cada 46 kg de grano exportado se debfan cancelar US
$0.10. La suma se destinaria para la propaganda del grano en el exterior y también
para el sostenimiento de los organismos que intervinieran en ella.?®’

Afiche N° 1
Celebracion de la “Semana del Café Helado” (1939)

Fuente: http://cgi.ebay.es/2-Stickers-POLAR-BEAR-Pan-American-
Coffee-Bureaul939_W0QQitemZ37006131770600cmdZView
ItemQQOptZLH_Default Domain_0? hash=item56295f964a

30The New York Times, 10 de junio del940, p. 32.
31 Coleccidn de Leyes y Decretos, Ley N° 15,5 de julio de 1940.
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Por otra parte, y ante el conflicto bélico, el director de la A.C.L.A. sefialé la impor-
tancia de seguir trabajando en la propaganda, a pesar de la instauracién del Convenio
de Cuotas. Hasta el momento, la campafia de promocidn cooperativa internacional
habfa aumentado la cantidad vendida en 900.000.000 de libras adicionales de café®2,
En noviembre de 1940, algunos paises productores americanos acordaron firmar en
Washington el Convenio Interamericano del Café, conocido como Convenio de
Cuotas, que empezé a regir en enero de 1941.3>3 El propdsito fue distribuir el mer-
cado de Estados Unidos entre los distintos paises productores.®4 La administracidn
del convenio estarfa a cargo de la Junta Interamericana del Café, cuya funcion princi-
pal serfa determinar el aumento o disminucién de las cuotas en los mercados, con el
objeto de ajustar la oferta al cdlculo o estimacién de la demanda.®>>

En 1941, 1a O.RC. continud con su trabajo de mercadeo. Por entonces, dos cam-
pafias circulaban en los medios de comunicacién:"COFFEE CHEERS YOU UP"y “"GET
MORE OUT OF LIFE WITH COFFEE!". No estd claro cuando se iniciaron; es probable
que en 1940. Ambas invitaban al publico estadounidense a tomar café, pues con la
bebida se “obtendria” un buen estado de animo, debido a su facultad energizante y se
podria obtener “mds provecho de la vida". El publico meta fue diverso: hombres y
mujeres jovenes, adultos y ancianos. No importaba cudl fuera la edad, una taza de café
serfa buena para cualquiera. En la segunda campafia, la O.PC. utilizd la imagen de figu-
ras reconocidas, como las actrices Dorothy Lamour, Madeleine Bennett, Margaret
Banning y Merle Oberon; el actor Gary Cooper;los deportistas Wilburg Shaw (piloto
automouvilistico), Joe Gordon (beisbolista) y Ben Hogan (golfista); los musicos Tommy
Dorsey (trompetista) y Benny Goodman (clarinetista); los productores de cine Her-
bert Marshall y Frank Buck; y el escritor Lowell Thomas, entre otros. Las grandes cele-
bridades tomaban café, pues era la bebida que en medio del duro trabajo contribuia a
mitigar el cansancio y no producia efectos secundarios (ver afiche N° 2).

Por otra parte, el mismo afio la OPC anuncid la cuarta celebracion de la“Sema-
na del Café Helado". Hasta el momento, la campaia parecia haber sido todo un éxito.
Los consumidores americanos respondian bien a la actividad; durante esta, se coloca-
ban miles de libras de café. Al respecto, se publicd lo siguiente:

32 Thierback, George (presidente de la A.C.I.A.) "Perspectiva del Café”. RLD.C. (Costa Rica) X, N° 72,
(octubre de 1940):213-214.

33 Los pafses firmantes fueron:Brasil, Perd, Ecuador, Venezuela, Colombia, Cuba, Republica Dominicana,
Costa Rica, Nicaragua, Honduras, El Salvador; Guatemala, Haitf y México.

34 RID.C."Convenio de cuotas del café”. R1.D.C. (Costa Rica) X,N° 75 (enero de 1941):415.

Las cuotas asignadas fueron las siguientes: Brasil (9.300.000), Colombia (3.150.000), El Salvador
(600.000), Guatemala (535.000) México (475.000),Venezuela (420.000), Hait (275.000), Costa Rica
(200.000), Nicaragua (195.000), Ecuador (150.000), Reptiblica Dominicana (120.000), Cuba (80.000),
Perd (25.000), Honduras (20.000).

35 |bid., p.417. El incremento o la baja se harfa cada seis meses y ninguna modificacién debfa exceder el
5% de las cuotas bdsicas asignadas en un principio.
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Afiche N° 2

Oficina Panamericana del Café.
Campana: “Get more out of life with coffee”(1941)
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Fuente: htp://cgi.ebay.es/1942-Pan-American-Coffee-Bureau-Ad-
Dorothy-Lamour/350281671821?cmd=Viewltem&pt=LH_Default
Domain_0&hash= item518e6a248

“In it’s fourth annual iced coffee campaign the Pan American Coffee Bureau will
attempt to sell that 200,000,000 additional pounds of coffee that could be consu-
med with the extension of the popularity of the drink from the Eastern Seaboard
throughout the country. At a “good neighbor reception” at the New York Coffee and
Sugar Exchange on Monday, which will inaugurate the campaign, a Coffee Queen”
who will preside over Iced Coffee Week, June 22 to 29, will be elected."35

36 The New York Times, |9 de junio de 1941, p. 39.
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En relacidn con la cita anterior, es necesario aclarar que la “Reina del Café” no fue
electa en el mes de junio, sino hasta diciembre y que no se eligié una, sino siete reinas. El
concurso fue patrocinado por la A.C.I.A. Solo podian participar mujeres de los paises
que estaban inscritos ante la O.PC. La eleccién se llevd a cabo en cada una de las nacio-
nes productoras del grano.En 1941 las““Reinas del Café” fueron Marfa Souza Dantas, de
Brasil; Mercedes Lucy Sdenz, de Colombia; Florencia Sans Pérez Cisneros, de Cuba; Leda
Ferndndez, de Costa Rica; Elena Quifionez, de El Salvador; Naty Mata, de Venezuela y
Beatrize Salsido Ochoa de México. Todas participarfan en el tour de la campafia de pro-
mocion “DRINK MORE COFFEE", demostrando el café latinoamericano, en diferentes
modalidades, a los ciudadanos estadounidenses.®>” Las “reinas” participaron en varias
actividades previas, entre ellas la visita a la Casa Blanca, en donde disfrutaron de una
recepcién ofrecida por la sefiora Roosevelt, quien decidié cambiar ese dia su “*hora del
té"poruna‘“hora del café”,en honorde las representantes de los paises latinoamericanos.?>
También asistieron a una cena en la Casa Inter- Americana, en donde compartieron con
soldados y marinos. La representante de Costa Rica fue elogiada por el hecho de que
fuera su pais el primer Panamericano en declarar la guerra a Japdn.®?

Es necesario sefialar que ese aio, la O.PC. nombrd a una nueva compafiia para
manejar la publicidad: “Buchanan & Co,, Inc." También se anuncid que la oficina desti-
narfa mds recursos para la campafia que en afios anteriores. Después de un estudio
de los problemas de mercadeo de la industria, la agencia prepard un programa coor-
dinado que se anunciarfa en los medios de comunicacion a partir del siguiente
afio.*® En 1942, la OPC escogid a “M. Matwes, Inc.” para realizar la campafia de pro-
paganda de otofio, que consistié en un esfuerzo educativo dirigido a los consumido-
resy a los tostadores, para mantener la imagen del café como “la mejor bebida.”¢! Se
desconoce si ambas compafifas trabajaron en la propaganda o si finalmente estuvo
solo a cargo de la empresa “Matwes, Inc." De cualquier modo, la O.PC. no escatimé
esfuerzos para aumentar el consumo de la bebida entre los estadounidenses.

En el transcurso de la Segunda Guerra Mundial, se anuncié un aumento en el con-
sumo de los cafés de calidad.?**? La noticia fue alentadora para los productores de
cafés suaves, pues sus cuotas en el mercado estadounidense podrfan aumentar. Ade-
mas, después del conflicto, tendrfan asegurado parte del mercado, el de los excomba-
tientes. Entre 1940y 1941, la racion frecuente por soldado era de 60 gramos o 5 1/2
tazas, el doble de lo que consumia la poblacidn civil. Las autoridades militares conside-
raban la infusién de gran utilidad, pues “despejaba la mente y mitigaba el cansancio”.

37 The New York Times, 3 de diciembre de 1941, p. 30.

38 The New York Times, 4 de diciembre de 1941,p. 9.

39 The New York Times, | | de diciembre de 1941, p. 6.

360 The New York Times, 3 de julio de 1941, p. 34.

31 The New York Times, 25 de julio de 1942, p. 8.

362"kl ejercito de los Estados Unidos consumird café”. R..D.C. (Costa Rica) X, N° 73 (noviembre de
1940):298.
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En vista de lo anterior, los puestos militares debfan mantener un abastecimiento regu-
lar y constante. La A.C.I.A le asegurd al ejército estadounidense la entrega de produc-
to de calidad. En relacidn con lo anterior; también se reconocid el incremento en el
consumo de café helado durante los veranos y se subrayd la cooperacién de esta
asociacion con la O.PC, que habfa promovido la campafia de publicidad.?¢?

El consumo de café de calidad también se incrementd entre la poblacién civil.
Durante el periodo de racionamiento, entre diciembre de 1942 y agosto de 1943,
un cupdn daba derecho a una libra de café independientemente del precio. En este
sentido, algunos ciudadanos solicitaron clases superiores:

““Se nota en la ventas de café una tendencia similar a la que se observa en los demds
productos racionados. Esto es que el consumidor prefiere las marcas mds caras a las
baratas. En vez de adquirir café a 20 centavos libra, el consumidor compra las mar-
cas de 35 centavos (...). Parece ser la opinion de todos los elementos bien informa-
dos en el comercio de café que la venta de cafés baratos no refleja una preferencia
por estos tipos de calidades si no que es debida a una presion econémica.” 3¢4

Después de las restricciones en el expendio del café, se anuncié una continuidad
en la costumbre de adquirir buen producto.?®> Ante esta situacién, la A.C.I.A reco-
mendd un aumento en los fondos de US $0.5 a US $0.10, para incrementar la cam-
pafia de publicidad.’*® No obstante, fue hasta 1945 que se logrd el aumento;lo que no
implicé, como se verd mds adelante, que todos los paises cancelaran la cuota. Mientras
tanto, la O.PC.lanzd una nueva campafia:“HAVE ANOTHER CUP". El propdsito fue

363"El mejor café para el ejército americano”. RID.C. (Costa Rica) XI,N° 83 (setiembre de 1941):372.
34 Oficina Panamericana. “Servicio informativo”. R1.D.C. (Costa Rica) XIIl, N° 104 (junio de 1943): 357-
365. Este informe consiste en resimenes de varios articulos publicados en periddicos o revistas esta-
dounidenses. Sobre el racionamiento y el aumento del consumo de cafés de calidad se publicaron tres,
a saber:"la venta de producto de alta calidad permite aumentar las ganancias” pp. 361-362,"El raciona-
miento tiene efectos benéficos sobre el café” p. 362 y “Ventas de Café” pp. 362-363.

En relacién con lo anterior, en 1943 el periddico Neoyorkino “Wall Sreet Journal” publicd lo siguiente:
“Una costumbre que produjo el racionamiento todavia permanece: la preferencia por mezclas mds
caras y mejores. Con el limite de una taza de café en vez de dos para la primera refaccién, los consumi-
dores usaron los cupones para comprar las mejores marcas de café que podfan conseguir y se acos-
tumbraron a darle preferencia. Ahora, como las ventas han aumentado nuevamente, los cafés mds caros
son los mds populares y los baratos han perdido su clientela”. En:"“Oficina Panamericana del Café. Servi-
cio informativo especial”. RI.D.C. (Costa Rica) XIV, Nos. 109-1 10, (noviembre-diciembre de 1943):7.

365 En 1943, el periddico Neoyorkino “Wall Sreet Journal” anuncié: “Una costumbre que produjo el
racionamiento todavia permanece: la preferencia por mezclas mds caras y mejores. Con el limite de una
taza de café en vez de dos para la primera refaccion, los consumidores usaron los cupones para com-
prar las mejores marcas de café que podian conseguir y se acostumbraron a darle preferencia. Ahora,
como las ventas han aumentado nuevamente, los cafés mds caros son los mds populares vy los baratos
han perdido su clientela”. En:"Oficina Panamericana del Café. Servicio informativo especial”. RI.D.C.
(Costa Rica) XIV,Nos. 109-1 10 (noviembre-diciembre de 1943):7.

36 RI.D.C.""Oficina Panamericana del Café. Servicio informativo especial”. RI.D.C. (Costa Rica) XIV, Nos.
[09-110, (noviembre-diciembre de 1943):5.
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aumentar el consumo de la infusidn entre los ciudadanos estadounidenses invitdndo-
les a tomar “otra taza”, sin que con ello estuvieran poniendo en riesgo el suministro
para las fuerzas armadas. De este modo, se buscé elevar el consumo durante el perio-
do de guerra. El publico meta fue tan diverso como en ocasiones anteriores. Los
anuncios impresos en los periddicos de entonces hacen alusién al conflicto y conteni-
an una fuerte carga polftica en el discurso del “GOOD NEIGHBOR'" o “BUEN VECINO”.
El café podia contribuir a sobrellevar el momento adverso, pues daba vigor vy fortale-
za; era la bebida energizante que ocupaban todos los ciudadanos estadounidenses:

“Coffee brightens wartime living.
Have another cup!

Cheering energizing coffee! Its wholesome stimulation improves the alertness and
wartime morale of Americans at work. Its delicious hearty flavor brings enjoyment and
satisfaction to any hour to any day. For pep and cheer, call for coffee-fragrant, full
strength, fresh every time, brewed to the full capacity of the pot.
Have another cup! COFFEE The friendly drink .. .from Good Neighbors

PAN-AMERICAN COFFEE BUREAU

Brazil  Colombia  Costa Rica  Cuba  Dominican Republic
El Salvador México Venezuela."3¢’

Antes de proseguir, es necesario sefialar que el incremento en el consumo del
café durante la Segunda Guerra Mundial no se generalizé a todos los mercados,
pues en algunos paises consumidores el comportamiento fue inverso. En Alemania,
uno de los destinos tradicionales del café costarricense, se dejé esta bebida, debido a
la interrupcién de las importaciones, durante la coyuntura bélica. Lo anterior dio un
enorme impulso a la fabricacién de “Erzats” o café sustituto”, que era preparado con
productos locales, principalmente cebada y centeno mezclados con achicoria, higos y
remolacha.’¢® La fabricacién de café “Erzats” no se puede considerar como una
industria de guerra, pues en tiempos de paz también se consumia. No obstante, todo
parece indicar que su consumo aumentd en las temporalidades adversas. La escasez
de café a causa de la lucha armada condujo a un incremento en la compra de “café
sustituto” y este comportamiento se mantuvo durante la posguerra.’®?

En 1953, un kilo de “café sustituto”, conocido también como “Muckefuck”, costa-
ba 2 marcos, mientras que la misma cantidad de café legftimo costaba entre 28 y 30
marcos.>’? Para algunos, el café sustituto proporcionaba una bebida caliente, barata y
saludable, que podfa ser confeccionada con materias primas locales.?”! Entre 1950 y

37 The New York Times, |5 de noviembre de 1943, p. 4.

38“E| café "Erzats” en Alemania en substitucion del café legftimo”. RID.C. (Costa Rica) XIX, Nos. 64-65
(febrero-marzo de 1940): 348

3 |bid., 349.

30Wiinderich,Volker:"Ganancia y sabor como siempre. El “milagro econémico” en Alemania Occidental
y el café de América Central, |950-1960". Ponencia presentada en el Congreso Centroamericano de Histo-
ria (San José, Costa Rica, julio 2008): 3.

371 Idem.
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955, en Alemania, se bebid cuatro veces mds café sustituto que café en grano, lo
que demuestra qué tan lejos se ubicaba el consumo del café de las tendencias iguali-
tarias del consumo de masas y cudn fuerte era su jerarquizacién social. Solo aquellos
que contaban con recursos pudieron consumir el café legitimo, mientras que los sec-
tores populares tuvieron que conformarse con la imitacion.*’> Lo anterior no indica
que los Ultimos no aspiraran a conocer, algin dfa, el sabor del café original. De hecho,
algunos alemanes consumfan ““café sustituto” entre semana y los fines de semana
“café original’ 3”3 De esta manera se evidencia que durante una coyuntura critica, se
pueden modificar y transformar los habitos y preferencias de los consumidores.

Por otra parte, en 1946 la O.PC. anuncid una nueva campana:“GOOD THINGS
CALL FOR MORE THAT GOES DOUBLE FOR COFFEE" 3"* De nuevo, la intencién era
invitar al ciudadano estadounidense a tomar méds café. Todo parece indicar que al final,
el eslogan que se utilizé fue “GOOD THINGS HAPPEN OVER COFFEE”, pues esa frase se
observa en los afiches editados desde 1947 hasta 1949.3® En esa oportunidad el publi-
co meta fue el mismo que en ocasiones anteriores; no obstante, se integrd un nuevo
sector: los nifios. Ellos fueron considerados potenciales consumidores de la bebida a
partir de cierta edad. En general, la campafia pregonaba que, alrededor de una taza de
café, podian suceder “cosas buenas”. El café era una bebida ideal para compartir bue-
nos momentos en familia o en pareja (ver afiche N° 3). Mientras esta propaganda se
impulsaba, la O.RPC. enfrentaba dificultades. Desde 1943, como se menciond anterior
mente, la A.C.LA. venfa recomendando el aumento de la cuota de participacién de los
paises productores. El proyecto se decreté en 1945, durante la “Cuarta Conferencia
Americana del Café”, en México,*”¢ pero hubo incumplimiento. En 1947, un informe de
la Federacion Cafetalera Centroamérica-México sefialé la posible desaparicién de la
O.RC377 Las razones no son claras, aunque se pueden vincular al hecho de que Brasil
no estaba de acuerdo con el aumento en la cuota de sostenimiento de la oficina.

La Federacién Cafetalera Centroamérica-México (FEDECAME) nacié en 1945y
estuvo integrada por México, Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua y Costa
Rica. Su propésito fue unir a los pafses centroamericanos y a México para la defensa
de su industria cafetalera. Se propuso concertar una accién conjunta para dar a

372 Ibid.,pp. 3-4.

37 Ibid., p. 4.

374 The New York Times, 25 de setiembre de 1946, p.49. Es necesario sefialar que la anterior continud
durante la posguerra y se difundié sobre todo en revistas.

375 En octubre de 1948 se publicd lo siguiente: A favorite saying of a Pan-American Coffee Bureau,
“Good things happen over coffee”, was borne out last evening at a dinner the bureau gave at the
Ambassador”. En: The New York Times, | de octubre de 1948, p.29.

376 “Informe presentado por la delegacion nombrada por el Instituto del Café a la Cuarta Conferencia
Panamericana del Café celebrada en la ciudad de México”. RI.D.C. (Costa Rica) XV, N° 180 (setiembre
de 1945):463- 464.

377"Segunda conferencia técnica de la Federacidn Cafetalera Centroamérica-México”. RI.D.C. (Costa
Rica) XVII,N° 150 (mayo de 1947):3.
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conocer el café en los mercados de Estados Unidos y Europa.’’® Los paises partici-
pantes debfan trabajar en una clasificacién de cafés que respondieran a las exigencias
de los mercados y en una campafia de propaganda. El surgimiento de FEDECAME
fue necesario para responder a la inestabilidad econémica que estaba enfrentado la
O.PC.y posiblemente al hecho de que los paises mencionados no se sintieran plena-
mente representados. En 1947, la Federacidn recomendd a sus asociados mantener-
se en la OPC,, a pesar de la idea que hasta entonces habia prevalecido de separar-
se.*”” Mientras tanto, la Oficina continud tratando de convencer a los ciudadanos
estadounidenses de consumir la deliciosa bebida.

Afiche N° 3

Oficina Panamericana del Café.
Campana: “Good things happened over coffee”(1950)

Cread things happen
«eer (,.’1‘_”:( “ e

&

= |

Fuente: http://shop.ebay.es/i.html? LH_AvailTo=186&_kw
=Pan&_kw=Coffee&_ kw=Bureau&k_kw=dinner

¥8"Federacidn cafetalera Centroamérica-México”. RID.C. (Costa Rica) XVII,N° 4] (agosto de 1946):7.
379"Segunda conferencia técnica de la Federacién Cafetalera Centroamérica-México”. Op. Cit., p. 3.
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En mayo de 1948, la O.PC.anuncié un aumento en la cuota de sostenimiento para
poder continuar con la propaganda del café en los Estados Unidos. A partir de octubre,
cada pais asociado debfa cancelar US $0.10 por cada saco de café de 60 kg exportado.
Con ello, se pretendia recolectar anualmente US $2.000.000 para promocionar el con-
sumo de la bebida para ese fin. El dinero lo manejarfa una comisién integrada por
miembros de la OPC.y de la AC.I.A, bautizada con el nombre de COFFEE ADVERTI-
SING COUNCIL3® En relacién con lo anterior; el mismo mes se anuncié lo siguiente:

“The Coffee Advertising Council’s expanded campaign, scheduled to start this fall, is
expected to make wider use of newspaper space than is previous campaigns. Fede-
ral Advertising Agency, Inc, handles the account.”®!

Afiche N° 3

Oficina Panamericana del Café.
Campana: “Nothing satisfies like coffee”(1948)

Fuente: http://cgi.ebay.es/1951-Pan-American-Coffee-Bureau-
ad-Lets-go-inJack_W0QQitemZ1502184863490QcmdZView
ItemQQptZLH_DefaultDomain_0? hash=item22f9b8324d

380 The New York Times, 20 de mayo de 1948, p.4.
381 The New York Times, 27 de mayo de 1948, p.42.
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Después de esta fecha, la Oficina recuperd la estabilidad y continud con la labor
de propaganda en los Estados Unidos.*®? En la década de 1950, se lanzaron campa-
fias como “NOTHING SATISFIES LIKE COFFEE" y“GIVE YOURSELVE A COFFEE BREAK”.
De la primera, es poco lo que se conoce, pues solo se encontraron tres afiches; pare-
ce que se desarrolld entre 1950y 1951. De nuevo, se intentd persuadir a los ciuda-
danos estadounidenses de que cualquier momento serfa bueno para una taza de
café, sobre todo, si se disfrutaba con amigos. Es necesario rescatar que en la parte
inferior de los afiches, se encuentra una seccidn titulada:“"DO YOU KNOW?", en la que
se explican algunas de las précticas culturales en las plantaciones de café (ver afiche
n° 4). Esta fue una forma de acercar el publico consumidor a los paises productores
del grano y familiarizarlos con el producto que estaban comprando y consumiendo.
De la segunda, se encontrd mds informacién y parece haber sido una de las campa-
fias mds exitosas lanzadas por la O.PC.

El propdsito de la Oficina fue promover que todas las personas tomaran su coffee
break independientemente de la ocupacién a que se dedicaran. Tomarse un “tiempo
para el café” conducirfa a que se “trabajara mejor”,"pensara mejor' vy “'sintiera mejor”
(ver afiche N° 5). La campaia fue lanzada a varios publicos meta: mujeres y hombres
de todas las edades y de todas las clases sociales. La finalidad fue continuar populari-
zando la bebida, que alguna vez habfa pertenecido a un grupo exclusivo. Es importan-
te tomar en cuenta cémo trabajaron con los nifios. Si bien desde campafias anteriores
lo venfan haciendo, en esta su presencia fue mds significativa. Se pensé que a corta
edad, las personas podian comenzar a ingerir la bebida, lo que asegurarfa un mercado
a futuro. La OPC quiso convertir el café en la bebida del capitalismo; quizds por eso
explotd desde muy temprano su cardcter energizante que fomentaba la productivi-
dad. El propésito fue incentivar una nueva costumbre: la del receso para ingerir la infu-
sidn, ya fuera en grupo o de manera individual. Beberlo en grupo permitinia la sociali-
zacion entre la familia, la pareja, los amigos y los compafieros, tanto en espacios priva-
dos como publicos; beberlo individualmente, permitirfa un encuentro consigo mismo.

En la misma década, la OPC lanzd otra modalidad de promocidn del café: la edi-
cion de un libro de recetas titulado FUN WITH COFFEE. La estrategia no era nueva,
pues antes se habfa implementado para ensefiar a las amas de casa a preparar el café
frio y algunos postres. La iniciativa de publicar en formato de libro parecid ser la
innovacion. Al respecto, se comentd lo siguiente:

“(...) That recipe, and several others for chilled drinks and desserts, are included in
“Fun With Coffee”, a handsomely illustrated recipe leafled prepared by the Pan-Ame-
rican Coffee Bureau. It is available for 25 cents from the bureau, | 20 Wall Street.
Another delicious suggestion from the booklet!."383

382 The New York Times, 16 de enero de 1951, p.49.
383 The New York Times, 23 de junio de 1956, p.27.
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Afiche N° 5

Oficina Panamericana del Café.
Campana: “Give yourself a Coffee-break!”(1953)

Theret @ welcoerme il in every cup !

Fuente: http://cgi.ebay.es/1953-Pan-American-Coffee-Bureau
Ad_W0QQitemZ170240812584QQcmdZViewltemQQOptZLH_Default
Domain_0?hash=item27a324a628

En resumen, desde que se inicié el comercio del café y hasta la Segunda Guerra
Mundial, con excepcidn de algunos periodos de ruptura, Inglaterra fue el mercado
por excelencia para el café costarricense. Por mucho tiempo, el producto nacional
no tuvo problemas de colocacidn en su destino, debido a su poca produccién y a
que en el mundo la oferta no sobrepasaba la demanda. Hasta 1895, la baja en los
precios se habia asociado a problemas politico-econdmicos de los paises importa-
dores; después, la sobreproduccion se convirtié en una causa importante. El mundo
cafetalero enfrentd su primera crisis por superproduccidn a finales del siglo XIX'y
principios del XX. Por entonces, las cotizaciones en los mercados eran irregulares y
fluctuaban casi siempre con tendencia hacia la baja.
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La coyuntura adversa de finales del siglo XX sirvié de advertencia sobre el ries-
go de contar con un Unico mercado para las exportaciones de café. En Costa Rica, el
envio de café a otros destinos no habfa sido una prdctica generalizada de todos los
exportadores. En algunos pafses europeos, el producto nacional se conocié bdsica-
mente por los reenvios ingleses, mientras que en Estados Unidos el café costarricen-
se era casi desconocido. A raiz de la crisis, se sefiald la necesidad de diversificar el
mercado, por lo que se llevaron a cabo esfuerzos para dar a conocer el grano en
otros distintos. Desde un principio, se tratd de conquistar al publico estadounidense,
como alternativa al mercado Unico europeo.

La participacién de Costa Rica en las ferias internacionales fue una oportunidad
para mostrar a los clientes potenciales las bondades de la industria cafetalera. Con
anterioridad, se enviaba café hacia este destino, pero en poca cantidad y de clases de
calidad inferior. En los certdmenes, se buscaba convencer al publico de las cualidades
del grano costarricense y acercarlo al producto. Para ese fin, se mostraba el recorri-
do del grano por medio de fotografias, reproducciones y pinturas el itinerario de la
fruta. Ademds se ensefiaba a preparar la bebida. El éxito de las ferias fue cuestionado,
pues para algunos, la inversidn era mayor que la ganancia; para otros el problema
radicaba en las pocas partidas de café costarricense que se encontraban en las dife-
rentes plazas, una vez finalizadas esas actividades.

En relacién con lo anterior, se recomendd también hacer propaganda al café por
medio de anuncios en los periddicos, que era la forma mds comun para la época, asf
como instalar establecimientos para que el publico pudiera degustar la bebida y apren-
diera a prepararla. Por entonces, hubo un marcado interés por educar el gusto de los
consumidores adinerados, quienes tenfan el poder adquisitivo para pagar buenos pre-
cios por el café nacional. Con el paso del tiempo y ante nuevas coyunturas adversas, la
diversificacion de los mercados continud siendo el principal objetivo del Estado vy de
los cafetaleros costarricenses, sobre todo de los beneficiadores-exportadores.

A raiz de la Primera Guerra Mundial, se confirmd la importancia de ampliar los
destinos de exportacion, especialmente después de que Inglaterra cerrara su mercado
al café costarricense. Lo anterior se ratificd durante la crisis de finales de la década de
1920. Dentro de esa coyuntura nacieron la Asociacion Nacional de Productores de
Café, la Cdmara de Cafetaleros y el Instituto de Defensa del Café, los cuales promovie-
ron campafias con el objeto de ampliar las ventas y aumentar los precios del grano en
distintos mercados. Paralelamente a lo anterior, el Gobierno aprobd presupuesto para
intensificar esa labor,como el 5% del impuesto consular, la suma de US $180.000 para
participar en la feria de Chicago v la contribucién de US $10.00 anuales por un perio-
do de cinco afios, todo esto destinado a la propaganda del café costarricense.

El pais también formd parte de la O.PC., en un esfuerzo regional por aumentar
el consumo en los Estados Unidos. En un primer momento, la intervencién dentro
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de esta organizacion fue timida; incluso el pafs no participd en la etapa inicial de pro-
paganda. No obstante, la relacion se estrechd después del cierre de los mercados
europeos, a causa de la Segunda Guerra Mundial. El éxito de la campaia fue sin pre-
cedentes; en tres afios de trabajo, el consumo aumentd en casi 1.000.000 de libras. A
pesar de la buena labor,en 1947 la O.PC. enfrentd problemas presupuestarios, cuan-
do Brasil se negd a pagar la cuota de mantenimiento, y otros paises productores lo
secundaron. La solucidn llegd en 1950; por entonces la campaia continud y se inten-
sificé en Estados Unidos, mientras que otra dio comienzo en Europa. El trabajo de
propaganda de la O.PC. se extendié hasta la década de 1970.

4.2.EL MERCADEO DEL BANANO DE COSTA RICA

El mercadeo del banano, a diferencia del café, es un tema al que poco se alude en
las fuentes consultadas. Lo anterior se debe, como se sefialé en capitulo anterior, a
que la actividad estuvo dominada por la UFCo., por lo que la mayoria de las fuentes
se encuentran en archivos estadounidenses. A pesar de lo anterior, resulta Util apro-
ximarse a la respectiva temdtica mediante la informacién disponible, pues aporta
datos interesantes. La historia del mercadeo del banano nacional no se puede enten-
der disociada de la empresa transnacional y sus estrategias. Paralelamente al creci-
miento de las plantaciones, la UFCo.tuvo que desarrollar en los mercados una estra-
tegia de propaganda continua para hacer posible el consumo de los miles de bana-
nos que se producian en tierras tropicales americanas.

Durante el periodo en estudio, en los mercados consumidores el banano no se
vendia por su procedencia. Lo anterior no quiere decir que los consumidores desco-
nocieran el nombre de los paises productores, pues incluso algunos llegaron a consi-
derar que ciertas naciones producian una mejor fruta. A finales del siglo XIX'y princi-
pios del XX el banano costarricense parecfa ser lo suficientemente reconocido en el
mercado estadounidense. En 1898, en un articulo publicado en el periédico The
New York Times, se anuncid lo siguiente:

“The best bananas grown in the world come from Port Limon, Costa Rica”, said Mr
Emil de Mario of New Orleans. Jamaica bananas often offer make a finest appea-
rance, but are not as the Port Limon product. The best plantations of Costa Rica are
subject to overflow and the waters deposits silt that greatly enriches the soil.”"38*

Algunos afos después, en 1904, se sefialé que el banano nacional en compara-
cién con el jamaiquino producia un racimo mas grande. De acuerdo con el docu-
mento, en el pais, la cantidad de manos producida por racimo era de nueve mientras
que en laisla era de siete 3% El dato anterior debe ser interpretado con prudencia,
pues como se explicé en un capfitulo anterior, en la regién Atldntico/Caribe se

384 The New York Times, 2 de abril de 1898, p. 3.
38 The Wall Street Journal, 23 de mayo de 1904, p. 6.
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produjeron también racimos con menos manos. Es posible que por entonces en la
isla, el agotamiento de los suelos u otros factores impidieran la formacién de racimos
de primera. En el mismo afo, otro articulo publicado resalté de nuevo el reconoci-
miento del producto nacional en el mercado americano. Al respecto, decia esto:

“Many consumers think Costa Rica bananas are the best that come here, and prices
always range higher on the dock and from the store than on any other variety. Abpa-
rently they stand the voyage better and can be shipped to distributing points to better
advantage upon to arrival here.”38¢

Se desconoce, por entonces, la estrategia de mercadeo de la UFCo,, pues solo se
tiene una referencia de la participacion de la transnacional en la “Feria de Filadelfia”.
En esa ocasidn, se le solicitaron a la Divisidn de Limdn una serie de fotografias que
caracterizaran la industria bananera.’®” Es posible que en el certamen la compafifa
tuviera su propio stand e ilustraran las diferentes etapas del cultivo del banano en
todas sus divisiones. Algunos aflos mds tarde, en 1910, se solicitaron nuevamente
fotograffas. No obstante, en esa ocasién no fue para presentarlas en ninguna feria o
certamen, sino para utilizarlas en una publicacion:

“Dear sir- We wish to secure some photographs for publication and we want them to
be good ones and very clear. The following is what is required and which should show
the various stages of the banana business in Costa Rica.

Uncultivated lands which have been cleared.

| Young banana plantation.

2 Plantation fully grown.

3 Gathering Bananas.

4 Shipping Bananas from plantation to the Coast.

5 Arrival of Banana trains at the Warf.

6 Loading Steamer with Bananas at the Warf.

/7 Two or three pictures of the Port of Limon with one or two good railway showing the
shops etc.’388

En 1911, se pidié de nuevo tomar fotografias de diferentes escenas del proceso
de produccidn; sin embargo, se desconoce con cudl propdsito, aunque es posible
que fuera para una publicacién que pensaba lanzar la Compafifa:

38 The New York Times, 2| de febrero de 1904, p. | 6.
¥ AN.C.R,MAG, 004832.£.452.
88 AN.C.R, Northern Railway Company, 004825 f.46 (1910).
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“Dear Sir- In compliance with your request of February |st. | take pleasure in forwar-
ding to you five Banana views which show tropical scenes in Costa Rica.

| Loading bananas on to the steamer at Port Limon.

2 Crossing bananas over the Zent River on Mule back at Chirripo Farm.
3 Reaping a bunch of bananas.

4 A few samples.

5 Corner of Banana Plantation in full bearing.”3%

Afiche N° 6

United Fruit Company
Campana de propaganda (Afios veintes)

THNE SATURDAY EVENING rOAT

SA'['ISFY the child’s natural cr:n'intcr

l or sweets

Fuente: http.://www.chiquita.com/Companylnfo/Com-
mercialsAds.aspx.

3% AN.CR., Northern Railway Company, 004949, . 407.
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Eneste sentido,las publicaciones deben considerarse un mecanismo de propaganda
utilizado por la UFCo. Por medio de las fotografias se mostraba a los consumidores
parte del itinerario de la fruta. Es posible que también se tomaran fotos de otras fases
como el transporte por barco, la descarga en los puertos, el transporte terrestre en
los paises importadores por ferrocarriles, la descarga de los vagones, la venta en las
cadenas mayoristas y detallistas, y el consumo de la fruta. El formato de las publicacio-
nes pudo ser diverso, como por ejemplo un folleto o un panfleto, para la distribucidn
en puntos estratégicos o un afiche o un articulo que se difundian en revistas y perio-
dicos de gran circulacion. También, es probable que, a finales del siglo XIX'y primera
década del XX, se mencionaran en las publicaciones las bondades del consumo del
banano para la salud, como ocurrid en las campafias de la UFCo. después de 1920.

A partir de la década de 1920, se denota que la propaganda de la UFCo.fue emi-
nentemente educativa y enfatizaba en la importancia del banano en la dieta. En un
principio, el publico meta de la transnacional, que se transformaba en una empresa
nacional en los Estados Unidos, fueron los nifios. Se queria, fuese parte de la merien-
da escolar diaria de todos los estudiantes estadounidenses, quienes consumiéndolo
disfrutarfan del sabor dulce, natural, sin que les ocasionara problemas de digestidn,
debido a la suavidad de los bananos maduros. Los nifios en edad escolar no eran los
Unicos que podfan beneficiarse de la fruta. Aquellos un poco mds pequeios también
podrian comerla, posiblemente durante el desayuno o como merienda a media
mafiana. Durante esa década, otro publico meta fue el ama de casa. La UFCo traté
de convencerla de que con los bananos estaba llevando a la mesa sabor y nutricidn.
La exdtica fruta podia ser utilizada en varias recetas que podrian disfrutar toda la
familia durante el desayuno, el almuerzo o la cena (ver afiche N° 6)

En la década de 1930, la propaganda de la UFCo. continud por su linea educativa,
aunque con mayor fuerza. La empresa se propuso ensefiar a las madres a alimentar a
sus hijos. En este sentido, debid explicarles las propiedades del banano y sus buenos
efectos en la salud vy la nutricién, razén por la cual la fruta no podia faltar en la ali-
mentacion diaria. Por otro lado, y al igual que en la década precedente, se divulgaron
también las diversas posibilidades de usar el banano en las recetas de cocina. En esta
campafia, se impulsé el uso de la fruta en ricos y variados postres. Por entonces, el
publico meta de la transnacional parece que fueron las amas de casa de la clase
media y alta estadounidense (ver afiche N° 7).

En la década de 1940, la propaganda de la UFCo. se intensificd, sobre todo a par
tir de 1944, con el surgimiento de la figura de la sefiorita “Chiquita Banana” y la can-
cion “Chiquita Banana”. Durante ese afio, la UFCo. lanzé por primera vez una campa-
fia radial en la que utilizé la voz de Patty Clayton para entonar la cancién. Desde
entonces, miles de estadounidenses se contagiaron con el ritmo y memorizaron y
entonaron la letra, que explica de forma breve algunas particularidades de la fruta
tropical:
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“I'm Chiquita banana and ['ve come to say

Bananas have to ripen in a certain way

When they are fleck'd with brown and have a golden hue Bananas taste the best and
are best for you

You can put them in a salad

You can put them in a pie-aye

Any way you want to eat them

It's impossible to beat them

But, bananas like the climate of the very, very tropical equator

So you should never put bananas in the refrigerator.”3%°

Afiche N° 7

United Fruit Company
Campaiia de propaganda (Afos treintas)
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Fuente: http.://www.chiquita.com/Compan-
yInfo/CommercialsAds .aspx.

30 Soluri, John. Op. Cit,, 161.
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De acuerdo con John Soluri, la cancién y el medio utilizado reflejaban los cambios
que estaban ocurriendo en la cultura del consumo estadounidense. La época poste-
rior a la Segunda Guerra Mundial fue testigo de importantes transformaciones en sus
patrones de consumo. Durante el conflicto, y debido a las restricciones en los envios,
este decrecié. Después de 1943 hubo un repunte que se extendié por aproximada-
mente un lustro. A continuacidn, y por una década, los indices bajaron nuevamente.
Lo anterior no se puede disociar de la disminucién general en el consumo de fruta
fresca, que coincidid con la proliferacion de los alimentos procesados. En el caso del
banano, y con excepcidn de una pequeiia demanda del puré que servia de alimento
para los nifios, no surgié ninglin mercado importante para los productos procesados
del banano. En este sentido, y de acuerdo con Soluri, la cancién reflejaba el renombre
que aun mantenfa el banano asi como los cambios en los habitos alimenticios ameri-
canos, que limitarfan las posibilidades de expansidn para el mercado de la fruta.®'

Afiche N° 8

United Fruit Company
Campaiia de propaganda (Afos cuarentas)
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Fuente: http.://modcult.org/mc/image/path/521/chiquita_banana_
sheetmusic_big jpg.

¥ bid., p.162.
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Por otra parte, es necesario sefialar que la radio, como medio a través del cual la
sefiorita “Chiquita Banana' llegd a sus audiencias, también reflejé los cambios en la publi-
cidad y en los otros medios de comunicacidn. Poco después de que salid al aire la can-
cién, aparecid la caricatura en anuncios televisivos. La caricatura de la sefiorita “'Chiquita
Banana', segln la describe Soluri, era la de una llamativa figura con piel lisa, libre de man-
chas, falda larga fluida, tacones altos y un sombrero de gran tamafio, adornado con fru-
tas tropicales. La caricatura de "“‘Chiquita Banana” pronto se convirtié en el icono de la
UFCo., sobre todo, después de que la personificé Carmen Miranda (ver afiche N 8)

Carmen Miranda fue una cantante que conquistd a parte del publico estadouniden-
se durante la Segunda Guerra Mundial. En sus nimeros musicales, aparecian en el esce-
nario racimos de banano que representaban, de acuerdo con John Soluri, una asociacion
visual entre sus ritmos “'calientes” y cierta region tropical. La cantante entremezclaba sus
talentos artisticos con un humor que evitaba la tensidn sexual creada por su actuacion.
Por otra parte, no se debe dejar de lado la feminizacién de la caricatura, basada en la
fruta, que ademads le agregaba una sensualidad tropical a la imagen. En este sentido, los
encargados de la compafiia se aseguraron de que ni ella ni la caricatura amenazaran los
estdndares morales de la época, aunque si reafirmaran la imagen de la mujer que predo-
minaba, lo que a la vez, llevado al plano de la geopolitica, la convirtid en un icono de las
denominadas “banana republics”, con toda su carga estigmatizante.’

Aparte, es necesario sefalar que durante esa década, ademds de las cufias en
radio y anuncios en la televisién, la UFCo. continud utilizando el medio escrito. Por
entonces, y a diferencia de los afos anteriores, la campafia fue menos educativa. En la
década de 1940, se intensificd la promocidn del consumo por medio de los receta-
rios que comenzd a editar la transnacional. De esta forma, las amas de casa de la
clase media y alta, principalmente, tuvieron a su disposicidn varios libros que les
ensefiaban diferentes modos de consumir la fruta.

En la década de 1950, la UFCo. continud con su campafia de propaganda. Las
cufias en la radio y los anuncios en la televisidn siguieron presentando la figura de la
seforita ‘Chiquita Banana”. También, por medio de afiches se continué promoviendo
el consumo de la fruta. No obstante, a diferencia de afios anteriores, la compafifa no
solo se limitd a la clase media o alta, sino que se intentd promover el consumo por
parte de las amas de casa de la clase popular. Asimismo, continuaron publicindose

32 Seglin Héctor Pérez Brignoli, el término ““banana republic” ha sido incorporado en los diccionarios de
lengua inglesa, con tres connotaciones diferentes:“a) pais pequefio, especialmente en América Central,
especializado en la exportacion de bananas (o de otro producto tropical); b) pais dominado por intere-
ses extranjeros, representados por unas pocas compafifas duefias de grandes concesiones; y c) pafs con
un gobierno inestable, usualmente dictatorial, en el que se presentan revoluciones frecuentes y una con-
tinua presencia de los militares en la politica. Mds recientemente, la connotacién se ha extendido a siné-
nimo de corrupcién y manipulacién en la politica”. Pérez Brignoli, Héctor. "El fondgrafo en los trépicos:
sobre el concepto de banana republic en la obra de O. Henry". Iberoamericana (Alemania), N°. 23
(setiembre de 2006):127.
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recetarios para las mujeres, quienes encontraron en ellos varias opciones para usar
el banano. Durante este periodo, ademds, se hizo notar una campafia que fomenta
de nuevo el consumo de la fruta entre los nifios. Es posible que la ingesta dentro de
este grupo estuviera disminuyendo, debido al consumo de otros productos. Por dlti-
mo, es necesario mencionar que surgié un nuevo publico meta: el adolescente. En la
propaganda, se establecié una relacién directa entre el consumo del banano y el
aumento de la energfa en las personas jovenes (ver afiche N° 9).

Afiche N° 9

United Fruit Company
Campana de propaganda (Afios cincuentas)
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En resumen, el mercadeo del banano costarricense estuvo a cargo de la UFCo. En
un principio, el modo de propaganda mds comun parece que fueron las publicaciones,
en donde se utilizaron una serie de fotografias que presentaban al publico el itinerario
de la fruta. Después de 1920, se emprendié una campafa educativa dirigida a las amas
de casay a los nifios, y en la que se mostraban las cualidades nutritivas del banano en
afiches publicitarios. En 1930, la propaganda educativa continué con mayor fuerza,
pues la UFCo. se habfa dado a la tarea de ensefiar a las madres a alimentar a sus hijos,
insistiendo en la necesidad del consumo de la fruta. En los libros de receta también les
presentaba una variedad de platillos que podian hacer con banano. En la década de
1940, la propaganda de la empresa se intensifico vy se difundid en medios como la
radio y la television. Por entonces, la UFCo. explotaba su fcono: la sefiorita "“Chiquita
Banana”, quien por medio de una cancién describfa al publico algunas caracteristicas
de la exdtica fruta e incitaba a consumirla. Finalmente, en la década de 1950, la com-
paiia continué utilizando su icono y mediante afiches publicitarios se acercd a dos
nuevos publico meta: la ama de casa de clase populary los jévenes.

Durante el periodo en estudio, la UFCo. no trabajé en una campafia para pro-
mover la calidad de su banano, como sf lo hizo después de 1960, cuando impulso el
consumo de la variedad “Cavendish” y compitié con otras empresas como la Stan-
dard Fruit Company. A partir de entonces, lanzé una agresiva propaganda en diversos
medios, y a través de una marca, impresa en un sello que era adherido al banano en
las plantas empacadoras. El propdsito de la transnacional era que el consumidor dis-
tinguiera, consumiera y valorara la calidad del banano de la UFCo. con respecto a los
demads ofrecidos en los mercados. En ese mismo periodo, el objetivo de la propagan-
da fue aumentar el consumo de banano entre la poblacién, sobre todo, después de
la Segunda Guerra Mundial cuando se observd una disminucién en el consumo de
frutas frescas y un incremento en el de los alimentos procesados.

5.1 SINTESIS

La historia del mercadeo del café difiere mucho de la del banano, tanto en térmi-
nos de los actores que la promueven, nacionales como trasnacionales, publicos y pri-
vados, como en los mecanismos y en los canales de promocidn. En el caso del grano,
las estrategias de mercadeo fueron propuestas por diferentes actores publicos y pri-
vados; en el caso de la fruta, fueron propuestas y ejecutadas solamente por parte de
la UFCo. Las estrategias o mecanismos de mercadeo del café costarricense, deben
comprenderse en el marco de diferentes coyunturas; incluso, debe tomarse en cuen-
ta que no siempre se considerd necesario promover el consumo. Desde finales del
siglo XIX'y en los primeros afios del siglo XX, ante la crisis de sobreproduccion cafe-
talera, se sefialé la importancia de diversificar los mercados y de promover el pro-
ducto. En aquel momento, Estados Unidos se consideraba la mejor opcidn como
mercado alternativo a Inglaterra, y las ferias y los certdmenes internacionales se
aprovecharon como una via de acceso a ese gran mercado. Desde un principio, se
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reconocié que el pafs no podia competir cuantitativamente con otros exportadores
de café y, en vista de lo anterior, se aposté por la calidad y por la conquista de nichos
especializados de mercado. Desde temprano se identifica la existencia de un vinculo
entre mercadeo v calidad, que se consolida en coyunturas posteriores.

Durante y después de la Primera Guerra Mundial, se insistié en la necesidad de
diversificar los mercados y realizar propaganda. No obstante, fue en la coyuntura cri-
tica de finales de la década de 1920 y principios de 1930 cuando mds se enfatizd en
estas. Durante ese periodo se produjo una institucionalizacidn de cardcter publico y
privado, y una legislacion para promover campafias de propaganda en los mercados
tradicionales y los no tradicionales. De nuevo, se sefiald la necesidad de ofrecer un
buen producto, pero ante todo, de convencer a los consumidores de que se estaba
frente a un café diferente. La Unica via para lograrlo seria por medio de los diferentes
mecanismos de propaganda que se utilizaban en el momento, como la participacion
en las ferias, la publicacidon en medios de gran circulacion, la realizacién de conferen-
cias y la muestra de peliculas y fotograffas.

Es necesario sefialar que el vinculo calidad-mercadeo parece haberse desdibuja-
do una vez que el pais se involucrd en la campafia publicitaria de la O.RC.La O.PC.se
encargd de hacer una propaganda masiva y exitosa en los mercados estadouniden-
ses para aumentar el consumo del grano producido en los pafses latinoamericanos
que la integraban. La propaganda tuvo un cardcter educativo, es decir, se instrufa al
publico consumidor sobre las bondades de la bebida y su forma de prepararla. No se
puede descartar que por entonces se estuviera realizando una propaganda indivi-
dual por parte de actores privados en la que se continud rescatando la calidad del
café costarricense. Resulta necesaria una investigacion después de la segunda mitad
del siglo XX para determinar si el debilitamiento en la relacién mercadeo-calidad fue
algo coyuntural o permanente.

En el caso del banano, y durante el periodo en estudio, la relacién mercadeo-cali-
dad no existe como un mensaje claro, aunque es posible que esta relacidn se haya
consolidado en el perfodo anterior a la década de 1920, lo que habrfa que investigar
posteriormente en los Estados Unidos. Después de 1920, la UFCo,, como se mencio-
né anteriormente, se encargd de hacer una campafia publicitaria que fomentaba el
consumo de la fruta y sus ventajas nutricionales, un elemento en el que no se pudo
centrar la promocidn del café, que no era considerado un alimento sino mas bien un
complemento alimenticio. La Compafifa transnacional no requirié que el publico valo-
rara sus bananos, sino mds bien que los consumiera. En este sentido, lo que se obser
van son otras relaciones como mercadeo-nutricién o mercadeo-salud. Es a partir de
la década de 1960, donde la estrategia de la UFCo. se reconvierte, debido a la intro-
duccién de una nueva variedad de banano vy la entrada de fuertes competidores, y allf
se (re)toma una clara relacién mercadeo-calidad. No obstante, compete a otra inves-
tigacion analizar este vinculo durante la segunda mitad del siglo XX
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5. UNA APROXIMACION AL LA INCIDENCIA
DE LA CALIDAD EN LOS PRECIOS
DEL CAFE Y DEL BANANO (1890-1950)

5.1 LA RELACION CALIDAD-PRECIO EN EL CAFE COSTARRICENSE

e tiende a pensar que un café reconocido en el mercado internacional como
Sun café de calidad debe obtener un mejor precio. El reconocimiento y la cali-
dad forman parte de una construccidn sociohistdrica en la cual intervienen, como ya
se ha dicho, una serie de actores publicos y privados, tanto nacionales como transna-
cionales. Cuando se aborda la variable “precio” se debe remitir necesariamente a la
variable “mercado’ y a la variable “consumo”, pues al final son las que determinan en
gran medida los precios de un articulo en el exterior. Los precios de los productos
alimenticios son fluctuantes, aunque histéricamente haya existido un criterio de cali-
dad que lo respalde. Las cotizaciones de un producto dependen, entre otros facto-
res, de las tendencias del consumo vy de las tendencias de la oferta, que pueden ser
afectadas por una serie de agentes de tipo econdmico, polftico y cultural dentro de
los paises consumidores asi como de los productores.

Para comprender de una manera integral la relacion precio-calidad respecto del
café costarricense, es necesario remitir, de manera breve, a la dindmica de las expor-
taciones. Para, Jorge Ledn, esta fue asf:

“El aumento del comercio exterior nacional generdé una gran prosperidad en el pars.
En 1827 las exportaciones totales llegaban a solo 100.000 pesos; pero en 833 ini-
cid el crecimiento rdpido, y en 1846 solo en café se obtuvieron 450.000 pesos.A pesar
de una primera y corta crisis de la exportacion, ocurrida en |848-49 como conse-
cuencia de los graves problemas politicos y econémicos de esos afios en Europa, en
décadas posteriores continud el aumento y alcanzd los 840.000 pesos en 856, 2,4
millones en 1867 y 4,3 millones de pesos en |874. Una reduccidn fuerte en los pre-
cios, a fines de la década de los setentas, como consecuencia de la crisis econdmica
en Europa, produjo una contraccion importante en las exportaciones de café, que
cayeron hasta 1,4 millones de pesos en 883, pero que luego repuntaron” 3?3

Esta relacion lleva a concluir que la demanda mundial de café crecié rdpidamente
a lo largo del siglo XIX 'y que Costa Rica tuvo la suerte de iniciar su ingreso en gran
escala en este mercado, a partir de mediados de la década de 1840, con un producto

393 Ledn, Jorge. Evolucidn del comercio exterior y del transporte maritimo de Costa Rica 182 1-1900. (San
José: Editorial de la Universidad de Costa Rica, 2002): 18.
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de buena calidad y con precios que siguieron una tendencia general al alza.3** Segin
datos aportados por Jorge Ledn, el consumo mundial de café pasé de 75.000 tonela-
das en 1800 a 1.020.000 toneladas en 1900. Brasil, que a principios del siglo XIX no
era un exportador de café representativo, en pocas décadas logré desarrollar una
gran capacidad de produccién. En 1830, este pafs suramericano llegd a abastecer el
30% del mercado mundial, entre 1850y 1880, cerca del 50%, y ya para finales del siglo
provefa dos tercios del total.** La produccién y la exportacidon masiva de Brasil, lleva-
ron a la primera crisis de sobreproduccion del grano a fines de la década de 1890,y a
la caida de su precio entre 1896y 1906. Anteriormente, las crisis que habian enfrenta-
do los cafetaleros nacionales (1847-49, 1868-70, 1881-1886) estaban asociadas a una
disminucién en la demanda de café en los paises importadores.®

Los efectos de la crisis de finales del siglo XIX'y principios del siglo XX fueron
diversos entre los paises productores e incluso entre las regiones de un mismo pafs.
En el caso costarricense, sus consecuencias negativas fueron profundas, pues coincidid
con una crisis monetaria y con la caida en los ingresos fiscales.?” Algunas de sus secue-
las fueron las quiebras, los remates v las ventas forzadas; ademds hubo una baja en el
valor de las propiedades y también en los jornales.**® Durante la coyuntura critica, los
precios del café en el mercado internacional fueron muy fluctuantes, pues hubo lapsos
de recuperacidn en las cotizaciones seguidos de otros de mayor depresion. Hay quie-
nes consideran que los afios dlgidos de la crisis fueron 1900y 1901, debido a los bajos
precios obtenidos®” (ver cuadro N° 2). Para algunos, la reforma monetaria salvo a la
caficultura a principios del siglo XX, aunque el nivel de los precios del café de 1898 no
se alcanzd sino hasta 1930, en visperas de una nueva crisis.*®

Es necesario sefalar que hasta mediados del siglo XIX, los precios internaciona-
les del café habfan sido un incentivo favorable para el incremento de la produccion a
nivel nacional, comportamiento que se mantuvo hasta finales de la década de 1860.
Las décadas siguientes se caracterizaron por circunstancias inciertas, con gran varia-
bilidad en los precios, lo que seguramente motivé a los productores costarricenses a
ser cautos en cuanto a la expansién de las exportaciones.*! No obstante, los precios

¥4 Ibid, p. 71.

5 Ibid., p. 88.

3% |dem.

397 Samper, Mario."Las caficulturas latinoamericanas en coyunturas criticas”. En: Samper, Mario (compila-
dor). Crisis y perspectivas del café Latinoamericano. (San José: ICAFE-UNA, 1994): 105.

3% |dem.

399 De Malavassi, Carmen y Belén André. El café en la historia de Costa Rica. (Tesis de Licenciatura en
Filosoffa y Letras, Universidad de Costa Rica, 1958):78-79.

400 Hall, Carolyn. Op. Cit., pp. 42-43.Ver también: Naranjo, Carlos. Op. Cit., pp. 34-40.

Es necesario sefialar que ya Ciro Cardoso, en su articulo “La formacién de la hacienda cafetalera en
Costa Rica' habfa apuntado estos mismos criterios y ubicado la crisis entre 1897y 1907, con causalidad
centrada en la superproduccidon mundial, los bajos precios y aunado a esto, la “crisis de la plata”. Cardo-
so, Ciro."La formacién de la hacienda cafetalera en Costa Rica (Siglo XIX). Avances de Investigacion. Proyec-
to de historia social y econémica de Costa Rica. |82 1-1945. (San José: Costa Rica, N°. 4, 976): 42-45.

1 bid., p. 93
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del café nacional en los mercados en comparacion con el de otros paises, dieron a
los productores nacionales ingresos superiores, lo que hizo atractivo el cultivo del
grano.*?Ademas, la distincion entre las diferentes calidades de café por parte de los
consumidores se dio desde muy temprano y se llegaron a establecer diferentes pre-
cios segun la calidad. Fue asi como el café nacional se vio favorecido por una alta

aceptacion desde que se inici su comercio. 3

Cuadro N° 2

Costa Rica: Valor en oro de las exportaciones de café
(Precios nominales) 1893-1907

Afos Cosecha en kilos Valor en oro Promedio
por kilo

1893 $11.442.041,00 3.713.302,00 0,32

1894 10.776.763,00 4.198.252,00 0,39

1895 11.089.523,00 4.320.711,00 0,39

1896 11.715.801,00 4.318.285,00 0,37

1897 13.871.363,00 4.101.680,00 0,30

1898 19.486.125,00 4.209.569,00 0,22

1899 15.366.671,00 2.943.190,00 0,19

1900 ¢16.100.905,00 3.800.187,00 0,24

1901 16.574.025,00 2.823.291,00 0,17

1902 13.749.100,00 3.169.818,00 0,23

1903 17.332.613,00 4.231.459,00 0,24

1906 13.774.258,00 7.217.285,00 0,52

1907 17.325.531,00 7.147.544,00 0,41

Fuente: Memorias de Hacienda y Comercio (1893-1907)

402 |dem.
403 |dem.
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Es probable que durante la crisis finisecular la relacién entre calidad y precio fuera
directa. Los cafés "“finos" y “superiores” no solo obtuvieron buenas cotizaciones en
comparacion con aquellos catalogados como “corrientes” u “‘ordinarios”, sino que las
diferencias fueron muy significativas (ver cuadro N° 3). Por esta razdn, se recomendd
a los productores costarricenses esmerarse en la produccién de un “buen café”. La
obtencidn de un buen café dependia, como se menciond anteriormente, de una serie
de factores, sin embargo, el beneficiado del grano se considerd trascendental:

“la diferencia del precio entre los cafés finos y superiores y los corrientes, medianos o
buenos es hoy tan profunda que creemos deber llamar la atencion de los agricultores
a la importancia de esmerarse este afio alin mds que otros en el beneficio de sus
cosechas, pues el cuidado y el tiempo que de ello se empleen, quedardn compensa-
dos ampliamente por los resultados que se obtengan." 404

Cuadro N°3

Cotizaciones de café de Costa Rica

Casa Phipps de Londres (1900-1902)
(Dado en chelines)

CASA PHIPPS 29/12/1899 | 21/12/1900 13/12/1901
SUPERIOR FINO 90a95 83a88 88a93
SUPERIOR FINO 78 a 88 73a78 79 a 81
MED. BUENO 65a70 63 a 68 63 a 68
MED.INFERIOR 45a353 48 a52 54a57
ORDINARIO BUENO 33a38 40a43 49 a5l
ORDINARIO 25a28 36a38 45 a 48

Fuente: La Gaceta, 20 de enero de 1900; La Gaceta, 12 de enero de 1901; La Gaceta, 03
de enero de 1902.

A finales del siglo XIX 'y principios del siglo XX los bajos precios del café en las
diferentes plazas repercutieron en las liquidaciones finales al productor. No se cuenta
con suficiente informacién al respecto; aunque se sabe que en enero de 1898
los beneficiadores que mejor pagaron lo hicieron a $22 pesos*®, sin embargo, un
lustro antes, hubo patios que ofrecieron comprar el grano a $30 y $40.4% A causa de

40t E| Heraldo, 26 de enero de 1899.
405 F| Heraldo, 22 de enero de 1898.
406 E| Heraldo, 6 de enero de 1893.
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esta situacion, los beneficiadores fueron criticados de conspirar contra los
productores, pues mucho café adn se vendia bien. Para algunos, los integrantes de
este eslabdn de la cadena convenian en fijar precios bajos al productor para conse-
guir pingties utilidades. Ante dicha circunstancia, hubo quienes recomendaron a los
productores instalar beneficios cooperativos:

“(...) Hay una conspiracion contra el productor. (...) Para lo sucesivo estaria muy bien
que los agricultores dispusieran beneficios por arte de la cooperacion. De otro modo el
exportador beneficiante se tragard en dos patadas la riqueza del rudo productor.' 4%

También se aconsejo a los beneficiadores-exportadores la reparticién equitativa
de las ganancias:

“(...) Lo conveniente es que las ganancias se compartan proporcionalmente
entre todos, es decir, los productores vy los beneficiadores y exportadores, pues que
los unos y los otros invierten trabajo y capital para hacer que el café llegue a los mer-
cados europeos. 1%

En relacidn con lo anterior, es necesario sefialar que en el mercado nacional cos-
tarricense y en términos de la composicion de los precios del café, los beneficiadores
recibfan entre un 10% y un 15% del valor del producto por el trabajo de procesar el
grano.*” Los agricultores entregaban el café al beneficio, ya fuera para venderlo en
ese momento, o para que se les procesara y devolviera posteriormente. En este dlti-
mo caso, por cada fanega de café entregado por el agricultor, este recibia de vuelta
un quintal (100 libras) de café seco y limpio. Como de cada fanega el beneficiador
obtenfade |10 a I'15 libras de café seco, retenfa la diferencia de 10 a 15 libras como
pago por su trabajo.*!? Las quejas de los productores por recibir bajas retribuciones
de los beneficiadores fueron recurrentes. Peor aun, durante la crisis, seguramente se
incrementaron, pues los segundos traspasaron parte de sus pérdidas a los primeros.

En otras coyunturas que atraveso el café durante el periodo en estudio, se con-
firma la permanencia de la relacién calidad-precio. Entre 1927 y 1935 el café enfren-
té otra gran crisis, que se origind con la sobreproduccidn cafetalera de 1927 y se
agravo con la crisis econdmica mundial, en 1929. A inicios de esa década, el grano
enfrentd una baja en las cotizaciones, a causa del exceso de produccidn brasilefia;

407 E| Heraldo, 8 de enero de 1898.

408 F| Heraldo, 22 de enero de 1898.

En relacién con lo anterior, algunos dias después en el mismo medio escrito se publicd lo siguiente:“El
Heraldo, antes de ahora, ha manifestado la conveniencia de que se armonicen las ganancias de los unos y de
los otros; no menos que para ventaja general, se procure obtener la mejor clase posible de café, y el mds per-
fecto y esmerado beneficio de ese fruto”. En: El Heraldo, 28 de enero de 1898.

409 Ledn, Jorge. Op. Cit., p. 100.

410 1bid,, p. 100.
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pero fue de corta duracidn, pues los brasilefios implementaron su tercera valoriza-
cion, es decir que retuvieron el café en bodega para no saturar la oferta en el mer-
cado.*'" Buena parte de la década de 1920 fue préspera para los paises productores.
Las altas cotizaciones obtenidas en los mercados los motivaron a aumentar el drea
cultivada, lo que condujo a una nueva sobreabundancia de café; en esa época, el drea
cafetalera nacional rondaba las 51.7 12 hectdreas.*'?Ya para 1930, el periodo de pros-
peridad habia concluido, pues los efectos de la depresion econdmica se comenzaban
a sentir con gran fmpetu en los paises productores del grano.

Las implicaciones de la crisis econdmica mundial sobre las economias latinoame-
ricanas fueron profundas y la economia de Costa Rica no fue la excepcion.*!3 En
1930, el comercio internacional del pafs cayd estrepitosamente; paso de ¢ 153.500.000
en 1929 a ¢108.000.000 el afio siguiente. El café continuaba siendo el producto que
mds divisas generaba al pals, a pesar de las deprimidas cotizaciones del mercado
internacional. Al igual que durante la crisis finisecular, se aconsejé mantener y exaltar
la buena calidad del café, pues las ““clases finas” todavia obtenfan buenos precios.*'*La
situacion critica continud por algunos afios; durante el bienio 1930-1932, el comercio
internacional se redujo en tres quintas partes, lo que significéd una caida de
¢62.000.000.4'> Sin embargo, el café continud representando el principal renglén en
cuanto a cantidad y valor de las exportaciones, a pesar de las bajas cotizaciones en el
mercado. Es importante sefialar que el producto costarricense obtuvo buenos pre-
cios en comparacién con el de otros paises productores. En mayo de 1932, se anun-
cid que en la plaza de Londres, el grano nacional, con excepcidn del café Blue Moun-
tain de Jamaica, habia conseguido la cotizacion mas elevada. En vista de lo anterior; se
indicé que el café continuarfa vendiéndose, aunque no a precios de fantasfa, sf lo sufi-
cientemente remunerativos como para continuar en la actividad.*'¢

La dificil situacién persistié por un tiempo mas. La cosecha de café de 1933-1934
se redujo considerablemente en relacion con la precedente, que habfa sido desde
1883 la mds abundante en la historia de la industria cafetalera nacional, pues pasé de
27.777.939 kilos bajo a 19.062.662 kilos (véase gréfico N° I). En la cosecha 1932-
1933, el incremento de la produccion no coincidid con el de las cotizaciones: por cada
kilo de café se obtuvieron ¢1,32. En cuanto a la reduccidn de la cosecha 1933-1934,
esta pudo relacionarse, entre otros factores, con la bianualidad del cultivo y el régimen
de lluvias, pues las precipitaciones cayeron a destiempo y en mucha abundancia

#11Pendergrast, Mark. El café historia de la semilla que cambié el mundo. (Buenos Aires, Argentina: Edicio-
nes B Argentina S.A,, 2002): 174

412 La Gaceta, 3 de mayo de 1929, p. 680.

413Viales, Ronny."'La crisis de 1929 en América Latina: del viejo paradigma al nuevo paradigma explicati-
vo. Alcances y limitaciones”. Revisa de Historia de América (Instituto Panamericano de Geografia e Histo-
ria). N° 126 (enero-junio de 2000): 85-11 1.

414 La Gaceta, 3 de mayo de 1930, p. 638.

415 La Gaceta, 3 de mayo de 1932, p.507.

416 Jdem.
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durante el fin de afio.*'” El descenso coincidid con un incremento en las cotizaciones
en el mercado, por lo que su impacto sobre la economia nacional no fue tan significa-
tivo. Se anuncid, incluso, que los precios del mercado habian subido de un modo ines-
perado y sorprendente, gracias a lo cual se pudo cerrar con un buen afio. Después de
1935, la caficultura costarricense se fue recuperando de manera paulatina, sobre todo,
después del aumento en las cotizaciones del café en los mercados. No obstante, la
crisis dejé una gran huella, pues generd bancarrota, la quiebra de algunas empresas vy
la apropiacion de fincas de variada extensidn por sus acreedores, antes de la morato-
ria sobre sus deudas, asi como importantes conflictos de contenido social.*'8

Otra crisis que permite confirmar la persistencia de la relacidn calidad-precio en
el caso del café, fue la originada por la Segunda Guerra Mundial. Durante el conflicto,
el café costarricense se vendia, como se explicé en el capitulo anterior, bajo un siste-
ma de cuotas y su destino fue principalmente el mercado estadounidense. Esto
motivé el descuido de su calidad, pues los beneficiadores-exportadores sabfan que
mientras durara la guerra no obtendrian mayores cotizaciones que las establecidas
por el Convenio de Cuotas. La desmejora en la calidad se incrementd durante la
lucha armada, pero fue también producto de la crisis de finales de la década de 1920
y de principios de la década de 1930. En 1929, John Ernest sefald lo siguiente:

“Debemos mantener nuestra calidad de café por el mejor cultivo y por el mejor bene-
ficio, para poder mantener siempre el nivel de precios a nuestro favor. Es indudable
que en una depresidn siempre sabremos mantener nuestro mejor precio para nues-
tro café, si mantenemos la oferta de mejor calidad. No hay peligro de una competen-
cia inmediata, porque crear una industria casi perfecta, como es la industria costarri-
cense del café, es obra de muchos afios de esfuerzo y de progreso”.#°

Los bajos precios estipulados en el Convenio desanimaron a los beneficiadores
costarricenses, quienes empezaron a mezclar grano verde, pintdn, maduro y fermen-
to en el momento de procesamiento, lo que vino a afectar ain mas la calidad del
café, al punto que en 1948, se anuncid lo siguiente:

“En 9 afos el café de CR perdié la primera linea en calidad y precio en el mercado
mundial. En 1939 se vendia café en Londres a | | | chelines, mientras que el de
mejor calidad de Medellin lograba 65 y el de Guatemala 62, respectivamente, y no
tienen el renombre que el de Costa Rica. La guerra, al abrir el mercado norteamerica-
no, en el cual no se tomaba en cuenta la calidad fina y cuidado especial, dié origen a
que los beneficiadores por vender mds, cayeron en el gravisimo error de mezclar
verde y pintdn con el maduro en una proporcidn que desmejord la calidad y ha echa-
do por el suelo el nombre que tanto esfuerzo costd darle en el mundo cafetalero.” 4%

47 La Gaceta, 3 de mayo de 1934, p.779.

418 Samper; Mario.“Las caficulturas Latinoamericanas en coyunturas criticas”. Op.Cit., p. | | 6.
419 Ernest, John.""Mejor beneficio, mejor café”. Revista de Agricultura (Costa Rica) XI,N° 9, (setiembre de
1939):385.

420 [ g Prensa Libre, | 3 de octubre de 1948.
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Grafico N° 1

Costa Rica: Exportaciones de racimos de banano y sacos de café
(1883-1934)
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Fuente: Memorias de Hacienda y Comercio y Anuarios Estadisticos (1883-
1935).
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En el mismo afio, tres casas suizas denunciaron ante la Oficina del Café su decep-
cion a causa de la compra de café costarricense que habian efectuado por el sistema
de marcas, por considerarlas un respaldo de su calidad.*?' En cosechas anteriores,
también se habfan escuchado reclamos de casas importadoras de café nacional. En
esa época, la forma mds comun de venta fue por medio de muestras; no obstante,
algunos pafses europeos continuaban comprando en la forma tradicional.*? Ante esta
situacion, el ente encargado de la actividad cafetalera propuso un proyecto de Decre-
to-Ley para recuperar en el mercado la buena reputacién que hasta hacfa poco tenfa
el grano costarricense. Después de concluir que la desmejora se debia a las mezclas,
se prohibid entregar en los beneficios y recibidores el café maduro mezclado con
verde.** Asimismo se impidié mezclar café fermentado con café sano; los beneficia-
dores, por medio del recibo que entregaban al productor, harfan constar su estado.*
De esta forma, se procurd volver a los antiguos estdndares de calidad del café costa-
rricense en los mercados extranjeros. Fue asi como en los primeros afios de la déca-
da de 1950, se alcanzé una mejora en la calidad del café nacional asf como en las coti-
zaciones, motivada por la recuperacidn europea y estadounidense de la posguerra.

En resumen, se logra la existencia de una relaciéon directa entre la calidad vy el pre-
cio del café costarricense en los mercados internacionales durante el periodo en estu-
dio. En el circulo cafetalero costarricense, se conocfan las ventajas de producir cafés
superiores. En coyunturas favorables para el mercado, el producto obtenia precios
realmente rentables, lo que hacia que para algunos actores de la cadena fuera realmen-
te lucrativo dedicarse a la actividad. En coyunturas criticas para el mercado, ofertar un
buen café implicaba mantenerse operando con cierto margen de ingresos. Todo pare-
ce indicar que en el pafs la calidad del café se sostuvo en periodos de bonanza. Cuando
las cotizaciones se deprimian, algunos cafetaleros se decepcionaban y perdian el interés
por brindar un buen producto, sobre todo, cuando éste era dirigido mayoritariamente
al mercado estadounidense. En el pais se expresé el criterio casi generalizado de que
los consumidores americanos no valoraban la calidad como sf lo hacian los europeos.

5.2.La relacién calidad-precio en el banano costarricense

Al igual que con el café, para intentar comprender la relacion calidad -precio del
banano costarricense, es necesario remitir, de manera breve, a la dindmica de las
exportaciones del producto. Tradicionalmente se ha planteado que las exportacio-
nes bananeras costarricenses pasaron por las siguientes fases: una fase de ascenso
acelerado, ubicada entre 1883 y 1913;%> una fase de estancamiento y descenso

#1 |dem. La Oficina del Café vino a sustituir al antiguo Instituto de Defensa del Café.

422 |[dem. Para cumplir con el objetivo, la Oficina del Café nombrd un cuerpo de inspectores. Los benefi-
ciadores que violaran la ley serfan castigados con una multa de entre ¢500 y ¢2.000 colones.

423 La Prensa Libre, | | de octubre de 1948.

24 |dem.

425 En 1913 el valor de las exportaciones de banano superaba los US. $ 5.000.000.

426 Hacia 1934 el valor de las exportaciones de banano habfa caido a US $ 1.600.000.
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moderado, hasta 1927,y una fase de descenso acelerado, desde la crisis de 1929
hasta el traslado de la produccidn al Pacifico Sur*¢ cuyo impacto se manifestd en un
nuevo incremento sostenido de las exportaciones después de 1944. Como puede
notarse, las coyunturas internacionales de la Primera Guerra Mundial, de la crisis de
1929 (es decir del perfodo de entreguerras)y de la Segunda Guerra Mundial, influye-
ron directamente sobre el comportamiento de las exportaciones de la region Atlan-
tico a Caribe costarricense*”’ (ver gréfico N° 2).

Entre 1890 y 1950, el banano costarricense, como se menciond anteriormente,
se enviaba mayoritariamente a dos mercados: el estadounidense y el europeo, aunque
el primero fue su destino principal. En este sentido, se percibe una evidente concen-
tracién de mercado, pues solamente en ciertos afos se registraron exportaciones de
muy baja monta a paises como Francia, Holanda, Alemania y Panama.*® Hasta 1915, el
pais ocupd un lugar muy importante en la produccidon de bananos para el mercado
mundial, lo que refleja el inicio temprano de las plantaciones a escala comercial en
Limdén. En 1907, el pais produjo aproximadamente el 20% del banano consumido por
los estadounidenses y europeos; ademds, en ese mismo afio, la Divisién Limdn aportd
el 29% de la produccién total de la UFCo.*? Después de 1915, la produccién, y por
consiguiente, las exportaciones de banano costarricense son realmente fluctuantes
tendiendo casi siempre hacia la baja, pero con ciertos periodos de recuperacion.

Para comprender la dindmica anterior, las exportaciones de banano costarricense
pueden estudiarse dentro de dos grandes fases y sus respectivos ciclos. La primera
fase se ubica entre 1893 y 1914; la tendencia durante esta fue el crecimiento de las
exportaciones. La segunda fase se ubica a partir de 1914;y la tendencia fue la caida en
el nivel de las exportaciones. El primer ciclo de la primera fase se ubica entre 1883y
1898, cuando las exportaciones, con pequefias variaciones, se incrementaron de una
manera moderada desde los | 10.801 racimos (N° indice = 100) hasta los 2.331.036
racimos respectivamente (N° indice = 2.103,8). El segundo ciclo se ubica entre 1899
y 1907, cuando hubo un crecimiento sostenido de las exportaciones, pues aumenta-
ron de los 2.962.771 racimos (N°.indice=2.673,95) alos 10.166.55| racimos respec-
tivamente (N°.indice=9.175,5 ). El tercer ciclo se ubica entre 1908 y 191 |, cuando se
produjo el primer ciclo de desaceleracion de las exportaciones, baja con 10.074.599
racimos (N° indice = 9.092,51) a los 9.309.586 racimos respectivamente (N° indice
= 8.402,07). El cuarto y ultimo ciclo se ubica entre 1912y 1913, cuando se alcanzé el
nivel maximo de las exportaciones bananeras que aumentaron de 10.647.702 raci-
mos (N° indice = 9.609,75) a | 1.170.812 racimos (N° indice=10.081,86).

#27Viales, Ronny."“LLa coyuntura bananera, los productos ‘complementarios’y la dindmica productiva
empresarial para la exportacién de la United Fruit Company en el Caribe costarricense. 1883-1934".
En: Revista de Historia. Il, (Costa Rica), N°. 44,2001, pp. 69-1 19.

428 En 1908 se exportaron 700 racimos a Francia; en 1912, 1700 racimos a Panamd; en 1913,52979
racimos a Holanda;en 1917, 6996 racimos a Panama; en 1918,5170 racimos a Panama y en 1930,
42661 racimos a Alemania.

42 Cassey, Jeffry. Op. Cit, p. 161,
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Grafico N° 2

Costa Rica: Racimos de banano exportados
Precios nominales y precios reales, promedio en ddlares. (1883-1934)
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Fuente: Viales, Ronny. “La coyuntura bananera, los productos “complemen-
tarios” y la dindmica productiva empresarial para la exportacion de la
United Fruit Company en el Caribe costarricense. 1883-1934” Op. Cit.,p 82.
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El primer ciclo de la segunda fase se ubica entre 1914y 1915, cuando las expor-
taciones de racimos presentaron una leve caidaa 10.162.912 (N° indice = 9.172,22)
y a9.521.648 (N° indice = 8.593,46), respectivamente. El segundo ciclo se ubica en
1916, cuando se experimentd una leve recuperacion respecto del nivel inmediata-
mente anterior y se llegd a 10.058.738 racimos exportados (N° indice = 9078,2). El
tercer ciclo se ubica en 1919, cuando inicié un ciclo de caida significativo de las
exportaciones, con 7.270.624 racimos (N° indice = 6.561,87). El cuarto ciclo se
ubica entre 1920y 1926, con el inicio de una leve recuperacién, con un punto mini-
mo en 1922,de 7.171.619 racimos (N° indice = 6.472,52), lo que indica un nivel de
exportaciones similar al de 1906. El quinto y Ultimo ciclo se ubica entre 1927y 1934;
cuando se entrd en el periodo de mayor desaceleracion en las exportaciones, bajan-
dode7.869.175racimos (N°indice =7.102,07)a3.210.169 racimos de banano expor-
tado respectivamente (N° indice = 2.897,23). Se mostrd una leve mejorfa en el nivel
de las exportaciones en 1932.

Una vez aclarado lo anterior, es necesario revisar la evolucidon de los precios
nominales y los precios reales del banano exportado (ver grafico N° 2). Si se toma
el valor en ddlares nominales como indicador de los precios del banano exportado
desde la regidn Atldntico/Caribe de Costa Rica, se debe considerar que de los US
$ 152.110.576 exportados entre 1883y 1934, el valor mds alto se alcanzd en 1926,
con US. $ 6.420.682,5 exportados. La tendencia del valor sigue de cerca los vaivenes
a exportaciones hasta 1921. A partir de 1922,y al menos hasta 1930, a pesar de la
caida en el volumen de las exportaciones bananeras, el valor de estas fue el mayor
alcanzado desde 1883. Lo anterior pone en entredicho la explicacidn “cldsica” de
que con la caida en el volumen de exportacidn de racimos, el negocio bananero se
vino al suelo; no obstante, hay que profundizar en este andlisis.

Algunos investigadores contemporaneos, que abordan el periodo en estudio,
incurrieron en ciertos errores de interpretacion al analizar datos nominales, sobre
todo, por el esbozo de una supuesta estabilidad de los precios de exportacion del
banano centroamericano en este periodo.** Una lectura adecuada de los precios
nominales permite sefalar varios aspectos:

I. Durante el sub-periodo 1883-1906, el precio nominal promedio en ddlares
por racimo exportado oscilé entre US $ 0,27337 como valor minimo en 1893 y
US $ 0,67226 como valor maximo en |1884. Durante esos ainos, la respuesta de
los exportadores ante la variacion de precios en el mercado internacional siem-
pre se orientd al incremento en la oferta bananera.

2.Entre 1907y 1920 el precio nominal promedio en ddlares por racimo de bana-
no exportado se mantuvo estable en US $ 0,4651 I. Durante ese subperiodo,

430 Kepner, Charles David. Social Aspects of the Banana Industry. (New York: Columbia University Press,
1936): pp. 101-102.
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las exportaciones no mantuvieron una tendencia uniforme, dado que se dieron
altibajos, que estdn delimitados por el punto minimo de 7.129.655 racimos
exportados en 1918 el maximo,y de |1.170.812 racimos,en 1913. De este
modo, la oferta bananera respondid con un incremento de las exportaciones,
excepto en 1910 y en el interregno de la Primera Guerra Mundial, cuando tanto
la oferta bananera, como el valor de las exportaciones, disminuyeron, ante un
precio nominal de nivel constante.

3.En el subperiodo 1921-1934 se ubica un alza del precio nominal promedio del
racimo de banano exportado, que inicié su tendencia baja en 1931. Lo que no
queda claro a partir de estos datos es por qué ante un incremento de precio, las
exportaciones de bananos mds bien tendieron a disminuir. En este contexto, tra-
dicionalmente se ha sefialado que las “botazones” de bananos cobraban sentido,
puesto que la oferta restringida de la fruta les aseguraba mayores ingresos a los
exportadores, al incrementarse el valor nominal por racimo exportado a US $
0,69767 entre 1921y 1923,y aUS $ 0,75 entre 1924 y 1930. Aun asi, debe que-
dar claro que la Compafifa nunca recibié racimos de seis manos, al menos duran-
te la década de 1920.

Acerca de los precios nominales surgen varias dudas, por lo que es mejor enten-
der el comportamiento aproximandose al precio real del racimo de banano expor-
tado. Para ello, resultd necesario deflactar el precio nominal en ddlares por racimo
de banano enviado, a partir del indice de Precios al Consumo de los Estados Unidos,
elaborado por Mitchell, y utilizando los datos del perfodo 1883-1934, con el fin de
estudiar los precios reales. Lo anterior permitié concluir lo siguiente:

a. Durante el perfodo 1883-1913 los precios reales del racimo de banano
exportado se mantuvieron por encima de los nominales. En este sentido, se
puede afirmar que el negocio era prdspero para los exportadores y, aunque no
participaron de lleno de los beneficios por las razones anteriormente explicadas,
también lo fue para los productores privados.

b. La primera “edad de oro" para la industria del banano se puede ubicar entre
1884 y 1887, cuando el precio promedio era de casi US $ 0,65 centavos de ddlar
por racimo. Los precios crecientes estimularon una oferta bananera creciente,
pero por debajo de la demanda.

¢. La primera caida importante del precio se produjo en la época de la crisis fini-
secular del siglo XIX, de cardcter general, pero que impacté de modo particular
el mercado bananero internacional. En 1888 y 1894, respectivamente, el precio
promedio real del racimo de banano exportado fue de US $ 0,39 por racimo.

d. Entre 1895y 1900, el valor real del banano presentd una leve recuperacion;
ademads, fue el subperiodo de “estabilidad” del precio bananero: el precio
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permanecié en US $ 0,47 a lo largo de este. Entre 1901 y 1911, el valor real del
banano continué mejorando, pues alcanzé un precio promedio por racimo de
US $ 0,52. En este subperiodo se puede ubicar una segunda “edad de oro” de las
exportaciones bananeras.

e. La aparente estabilidad del precio bananero en términos nominales, contrasta
con la calda del precio real en ddlares del racimo de banano exportado, a partir
de 1912, que llegd a US $ 0,47 por racimo. La calda fue todavia mds pronunciada
entre 1916y 1920, afios en que se dispard el proceso inflacionario en los Esta-
dos Unidos; el punto de inflacién mas elevado se ubicé en 1920. Ese mismo afio,
el precio real por racimo de banano exportado llegd a su punto mads bajo: US $
0,23 por racimo. Después de 1920 los precios en ddlares del banano de expor-
tacion tendieron al alza, aunque nunca alcanzaron los niveles de los “afios dora-
dos” del precio del banano en el mercado internacional.

f. En el subperiodo 1931-1934, se inicié otra etapa de caida de precios, que llegd
a alcanzar un precio real promedio de US $ 0,38 por racimo exportado, como
efecto directo de la crisis de 1929 vy la depresidn de la década de 1930. El estre-
cho vinculo con el mercado estadounidense es la razén por la cual los efectos de
esta coyuntura se percibieron de manera simultdnea en el comercio bananero de
Costa Rica, y no de manera ralentizada como en el caso del comercio cafetalero.

En términos de las exportaciones bananeras efectuadas desde Costa Rica, se
puede notar que entre 1883y 1908, se dio un incremento sostenido en el total de
racimos exportados debido a que, a pesar de la fluctuacidn del precio real por racimo
exportado, las exportaciones se situaban, por lo general, por debajo del nivel de pre-
cios, es decir, que la oferta bananera aumentaba en un contexto de precios “altos”,
favorecidos por la demanda internacional. Entre 1909 y 1911, hubo una leve caida de
las exportaciones bananeras, pero entre 912y 1914 el promedio de racimos expor-
tados desde Costa Rica alcanzd el méximo nivel de todo el periodo en estudio, con
10.660.475 racimos. Ese incremento en la oferta bananera fue un factor que contri-
buyd a la calda en el precio real en ddlares del racimo de banano exportado.

A partir de 1913, la oferta bananera, en un contexto de precios reales decre-
cientes, fue disminuyendo al ritmo de la caida de los precios y alcanzd el punto mini-
mo en 1919 con 7.270.624 racimos exportados. Aunque, al parecer, la oferta des-
bordé los Iimites de la demanda, siguié el comportamiento de los precios: crecié
cuando los precios reales lo hicieron y en sentido opuesto, decrecid. En este contex-
to, la UFCo. eché mano de su monopolio, para tratar de influir sobre el comporta-
miento del mercado internacional del banano. En 1929, inicié otro subperiodo de
caida en la oferta bananera, con una disminucién originada en Costa Rica; pero, a
pesar de la restriccidn en la oferta, los precios desde ese momento tendieron a caer,
lo cual introdujo un elemento importante: una crisis regional en Limdn.
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Es necesario tener claro que la caida en las exportaciones bananeras costarricenses
tuvo que ver con una serie de elementos, es decir; el estancamiento costarricense se ori-
gind en una conjuncion de factores como el decrecimiento del drea cultivada, el rendi-
miento cada vez menor de las ‘'viejas' tierras bananeras, que incidid en la pérdida de cali-
dad de la fruta producida para la exportacidn, el impacto del “mal de Panamd'”, el cam-
bio de politica de la UFCo, el impacto de la crisis de 1929, el traslado de la produccién
bananera al Pacffico Sur, oficialmente después de 1938, a raiz de la firma de un contrato
bananero, la competencia de otras regiones productoras en el exterior internacional y
el impacto de los cambios climdticos sobre las plantaciones v la infraestructura ferroca-
rrilera. Una vez aclarado lo anterior; intentaremos demostrar que en el caso del banano
también existid una relacidn directa precio-calidad. Para algunos, el banano costarricen-
se, al menos en los primeros afios, fue reconocido por su alta calidad, la que se valord
por su sabory la apariencia. En 1903, se publica lo siguiente al respecto:

“Debo decir que por el sabor los bananos de Jamaica siempre conservardn su lugar,
sin interesar cudn delgados y raidos parezcan, pero en cuanto a su aspecto, los bana-
nos de Costa Rica son verdaderas bellezas" *3!

La calidad también se valord, como se menciond anteriormente, por la cantidad
de manos del racimo. Las plantaciones ubicadas en territorio costarricense, al menos
en sus primeros anos, producfan racimos de nueve manos, lo que las distinguid de las
plantaciones jamaiquinas. En 1904, este hecho se sefialé asf:

“Costa Rica fruit is supplying the southern and western trade as well as a portion of the
eastern trade and England as well This Costa Rica fruitis more profitable to handle as it counts
better, that is a bunch of bananas is supposed to have nine “hands” to the stem.”43?

El banano costarricense gané fama mundial desde muy temprano, lo que permitié
obtener precios halagadores tanto en Estados Unidos como en Europa. El andlisis de
la serie de precios del banano en NuevaYork demuestra que desde 1901 hasta 1935
los precios de los racimos de nueve manos, de Costa Rica, fueron considerablemente
mds elevados que los correspondientes a los bananos de Jamaica de la misma cali-
dad.”*3 Desde inicio del siglo XXy hasta 1916, los promedios de venta anuales pre-
sentaron un grado de estabilidad apreciable, pues los racimos de banano costarricen-
se de nueve manos se cotizaron alrededor de US $ 1,50. Durante la Primera Guerra
Mundial, la estabilidad de los precios se vio alterada. Entre 1915y 1919, los precios
mayoristas de los racimos de nueve manos aumentaron méds del 220%, mientras que
los de ocho manos, incrementaron en mas de un 260%. Durante el conflicto, estos
precios fueron “fantdsticamente altos”, en términos nominales;*** pero en términos
reales, como se analizd anteriormente, los precios fueron decrecientes.

I Cassey, Jeffrey. Op. Cit., p. 161,

432 The New York Times, 23 de mayo de 1904, p. 6.
433 Cassey, Jefrrey. Op. Cit., p. 1 65.

4 Ibid,, p. 1 66.
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En un principio, el banano nacional no solo era mejor que el jamaiquino, sino
también, mejor que el de otras procedencias. En 1898, el valor FOB unitario del raci-
mo costarricense en el puerto de Nueva Orleans era de US $ 0,36, mientras que el
de Belice era de US $0,25, el de Guatemala de US $ 0,20 vy el de Honduras, de US
$ 0,26.4% Con el paso del tiempo, la calidad del banano costarricense comenzd a dis-
minuir; a medida que decrecia el volumen total de las exportaciones. En 1929, el pais
solo incluyd 44% de racimos de nueve manos o de primera calidad, mientras que
Panamd incluyd un 81% vy Honduras, un 71% de la misma clase.#*¢ En 1930, 1931 y
1932,4 el precio de mayoreo del racimo costarricense en el mercado de New York
fue de US $ 2.58,US $ 2.04 y US $ 2.39, respectivamente, mientras que el racimo
hondurefio, en los mismos afios,de US $ 3.19,US $ 2.26 y US $ 2.294% en su orden.
La caida de la calidad del banano costarricense se asocia a dos factores: el agota-
miento progresivo del suelo como consecuencia de la explotacidn intensiva y los
estragos que causd primero el “mal de Panamd” y después, la “'sigatoka”.

En resumen, la relacion calidad - precio en el cultivo del banano ha sido poco
estudiaba, pues en el pafs son pocas las fuentes que permiten realizar un andlisis en
este sentido. Para logarlo, se necesita contar con datos las liquidaciones que se efec-
tuaron por el producto en los diferentes mercados o plazas extranjeras. A pesar de
lo anterior, se ha podido constatar que el banano costarricense fue reconocido en el
nivel internacional, principalmente durante sus primeros afios, debido a su calidad. Se
percibfa por de la apariencia, el sabor y el buen desarrollo del racimo, que debia
tener necesariamente nueve manos. La calidad del banano costarricense beneficié
principalmente a la UFCo., y en algunas coyunturas, a los productores independien-
tes; aunque, es posible que después de 1907, cuando se establecieron los contratos,
la Unica exitosa fuera la compafia frutera. Resulta necesario el desarrollo de investi-
gaciones, en el futuro, que permitan comprender con mas claridad la relacion cali-
dad- precio del banano costarricense.

5.2 SINTESIS

Alo largo del periodo en estudio, es evidente la existencia de una relacién direc-
ta entre calidad y precio, tanto del café como del banano. En el caso del grano, este
vinculo resulta claro, sobre todo, ante coyunturas adversas para el mercado. Los
actores publicos y privados, nacionales y transnacionales recalcaron constantemente
la importancia de producir un buen café, especialmente cuando las cotizaciones se
deprimian.Todo parece indicar que fueron los precios los que motivaron a algunos
cafetaleros a esmerarse en ofertar cafés superiores. Al sobrevenir la crisis, la
constante parece haber sido el descuido del producto en las diferentes etapas de la

45 Ibid, p. 167.

¢ bid., p. 168.

437 E| dato solo incluye los primeros seis meses.
438 Cassey, Jefrrey. Op. Cit., p. 1 67.
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produccién v la transformacién. Por otra parte, se percibe también una estrecha
relacién entre la calidad y el mercado. Cuando el grano nacional se remitia mayorita-
riamente a Europa, se trataba de exportar cafés superiores, debido a las exigencias
de los consumidores europeos. Cuando se remitia mayoritariamente a Estados Uni-
dos, predominaba el descuido del producto, pues para algunos, los consumidores
estadounidenses no valoraban la““calidad”. En este sentido, las tendencias y los patro-
nes de consumo pudieron influir en la calidad del café.

En el caso del banano, también se observa la existencia de esta relacidn. Durante
los primeros afos, el banano de la Divisidn Limdn se considerd de buena calidad,
debido a su apariencia, sabor y cantidad de manos. Lo anterior favorecid la obten-
cién de buenas cotizaciones en las diferentes plazas estadounidenses y europeas a
finales del siglo XIX'y primeros afios del siglo XX. El hecho de que la produccién y la
comercializacién estuvieran monopolizadas por una misma empresa condujo a esta
misma a velar siempre por la oferta de un buen banano, ain en coyunturas adversas
para el mercado. La calidad de la fruta producida en territorio nacional, que la llevd a
ganar rapidamente reconocimiento, fue de corta duracidn, pues el agotamiento de
los suelos vy las enfermedades provocaron una disminucién cada vez mayor en la
produccién del “banano cosmético” demandado por el mercado. La relacién calidad-
precio debe ser analizada con mayor profundidad en futuras investigaciones, pues los
aumentos de los ingresos, que obedecieron a la dindmica de dicha relacién no fue-
ron siempre distribuidos democrdticamente entre los diferentes actores que partick-
paban en los procesos de produccidn, procesamiento y comercializacién. Solo reali-
zamos un intento de aproximacion a la temdtica en torno.
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CONCLUSIONES

a calidad es una construccién sociohistdrica, y como tal, es relativa al espacio
Ly en el tiempo. Su cardcter complejo y multidimensional exige el andlisis de
una serie de factores para su comprensién; su construccion se basa en un recorrido
de un proceso, en el que intervienen diferentes actores, publicos, privados, institucio-
nales e informales, nacionales como transnacionales. En este libro se presenta una
propuesta para entender la construccidn sociohistdrica de la calidad del café y del
banano en Costa Rica entre 1890y 1950, con una perspectiva comparativa. Se parte
del andlisis desde factores como las condiciones agroecoldgicas, las prdcticas agrico-
las, el procesamiento y el mercadeo. Asimismo, se aborda sucintamente la relacion
calidad-precio en ambos productos. En la investigacidn solo se estudiaron algunas
variables de las muchas que habrfa que considerar para comprender integralmente
la construccion de un alimento. En este sentido, uno de los propdsitos es incentivar
la preparacion de otros proyectos que amplien los conocimientos sobre la temdtica,
respecto del café como del banano, asi como de otros productos agricolas.

Durante el periodo en estudio, el abordaje de las condiciones locales de tipo
agroecoldgico permitid concluir que existié una relacidn directa entre esta variable y
la calidad. De acuerdo con los criterios de la época, ciertas condiciones agroecoldgi-
cas permitian obtener un producto de mejor apariencia y gusto. En el caso del café,
las condiciones que suscitaron mayor discusion fueron el tipo de suelo, la variedad y
la altura, mientras que en el del banano, fueron el suelo y la variedad. Se pensaba que
las condiciones anteriores podian incidir en la obtencidn de un producto de buena,
regular o mala apariencia, y gusto. Por otra parte, el estudio de las condiciones agro-
ecoldgicas demuestra que los diferentes actores, no siempre manifestaron opiniones
encontradas, en el transcurso del proceso de construccién sociohistérica de la cali-
dad durante el periodo que aquf interesa. En este sentido, es posible reconocer los
diversos significados y connotaciones que esta adquiere a lo largo del tiempo.

El andlisis de las précticas agricolas permite concluir que existid una relacién direc-
ta entre estas vy la calidad del café y del banano costarricense; también sobre todo
cuando la calidad se percibid con base en la apariencia y las caracteristicas organolép-
ticas del grano y de la fruta. Durante el periodo en estudio, se consideraba que la
intervencidn humana en los cafetales y en los bananales, por medio de la realizacion
adecuada de ciertas operaciones, podfa influir en la obtencidn de un buen producto.
El abordaje de las prdcticas culturales, para aproximarse a la construccion sociohistd-
rica de la calidad de un alimento, en ambos casos, es interesante, pues permite cono-
cer a distintos actores con distintos criterios. En algunas ocasiones se logran concerta-
ciones y en otras se dieron permanentes controversias, que manifiestan nuevamente
el cardcter cambiante y multidimensional de la calidad de un producto alimenticio.
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Durante el periodo en estudio una revisién de las formas de procesamiento del
café y del banano, permiten concluir que hubo una relacién directa entre este vy la
calidad. En ambos, la calidad era percibida a partir de la apariencia, y en el caso del
grano también de las caracteristicas organolépticas de la taza. Para los actores vincu-
lados, directa o indirectamente en la cadena del café, el beneficiado era relevante,
pues mantenia, mejoraba o afectaba la calidad del producto. Para aquellos vinculados
en la cadena del banano, la adecuada manipulacién desde la corta hasta el embarque
era trascendental, pues un descuido podia conducir al rechazo de un racimo de pri-
mera que estaba casi listo para la exportacion.

En cuanto al procesamiento del café y del banano, es necesario mencionar tam-
bién la importancia de la tecnologia en el proceso de construccidn sociohistdrica de
la calidad. En el caso del grano se concentrd en los beneficios himedos. Durante el
periodo en estudio, hubo una opinidn casi generalizada de que en estos se producia
un mejor café. En el caso de la fruta, la injerencia de la tecnologfa se evidencia en el
transporte y en la infraestructura portuaria. En este sentido, los técnicos de las casas
fabricantes de maquinaria deben ser reconocidos también como actores dentro de
la cadena de ambos productos.

El abordaje del mercadeo durante el periodo 1890-1950 permite concluir que
en el caso del café existid una relacion directa de este con la calidad, mientras que en
el caso del banano no, al menos durante el espacio temporal que abarca esta investi-
gacién. Durante casi todo el periodo, el pafs promovié su café en los mercados inter-
nacionales como un producto Unico, exclusivo y de calidad. El mercadeo del café
costarricense, siempre se orientd a la busqueda de nichos de mercado especializa-
dos, donde valoraran las cualidades del producto y estuvieran dispuestos a pagar por
ellas. En el caso del banano, el mercadeo estuvo en manos de la UFCo. La transna-
cional se encargd de hacer una campafa publicitaria en la que fomentaban unica-
mente el consumo de la fruta y sus ventajas nutricionales, con la finalidad de ampliar
el mercado que ya habia asegurado con su producto, en décadas anteriores.

Por Ultimo, el abordaje de la relacidn calidad—precio permite concluir que los
actores vinculados directa o indirectamente a las cadenas de ambos productos
conocian la importancia de ofertar un buen café y un buen banano, tanto en las
coyunturas criticas para el mercado como en las favorables, para asi obtener precios
competitivos e incluso lucrativos. Asimismo, y sobre todo en el caso del café, se evi-
dencié que los precios motivaron a algunos cafetaleros a esmerarse en ofertar cafés
superiores y que las tendencias y los patrones de consumo pudieron influir en la cali-
dad de café que se remitia a los mercados. Por Ultimo, se puede sefialar que los
ingresos obtenidos por la mejor calidad del café costarricense no fueron siempre
distribuidos de manera igualitaria entre los sectores involucrados, al menos cuando
de esta relacidn se obtenian ganancias, es decir, en medio de coyunturas favorables.
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En resumen, la calidad de un producto alimenticio debe ser comprendida como
una construccion sociohistdrica, que cambia en el espacio y en el tiempo, y que debe
ser analizada a partir de una serie de variables, para comprenderla de forma integral.
En el proceso de construccion de la calidad, intervienen una serie de actores publi-
cos y privados que integran la cadena del producto directa o indirectamente. Conse-
cuentemente el concepto de calidad adquiere diversos significados y connotaciones,
que a su vez deben ser comprendidos dentro de tendencias y coyunturas especificas.
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