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Esta iniciativa fue impulsada por el agricultor Pedro Bengochea Santiago, conocido como el “zar
de la vainilla”. (Jorge A Ramirez Portela)

Lares - ¢ Sabias que la vainilla es uno de los productos de mayor venta en el mundo y Puerto
Rico es uno de los paises que la cultiva?

Cerca de 20 agricultores puertorriquefios unieron voluntades para recuperar la industria de la
vainilla en la isla bajo un ambicioso proyecto establecido en el barrio Bartolo del poblado
Castaiier, en Lares.

Se trata del colectivo Vainilla Castafier, LLC 3, un ente que inicié sus trabajos en 2018 luego
del estudio de esta planta tropical, cuya produccién se originé en la zona para el siglo 20, entre
las décadas de 1930y 1950.

La operacién emplea a unas 60 personas mediante siembras individuales realizadas por
trabajadores de la tierra oriundos de Caguas, Comerio, Utuado, Adjuntas, Jayuya, Arecibo, San
Juan y Lares, entre otros, que llegaron a las montafias del poblado para cultivar la popular
especia, producto de un género de orquideas.

Actualmente, hay unas 25 fincas que dedican parte de sus terrenos al cultivo del producto,
en un aproximado de 12 cuerdas.


https://www.facebook.com/vainillacastanerpr/

Esta iniciativa fue impulsada por el agricultor Pedro Bengochea Santiago, conocido como el
“zar de la vainilla”, el cual se dedic6é —durante 10 afios— a buscar las semillas originales,
especialmente en las variedades de planifolia y pompona, ademas de hacer las pruebas del
producto y buscar enlaces con elaboradores de vainilla en otros paises, entre estos, México y
Colombia.

Segun el agricultor, publicaciones como The New York Times y revistas de economia agricola en
el mundo colocan este producto con un valor solo eclipsado por el oro.

“Lavainilla es un producto de mucha demanda en Estados Unidos y Europa. Es un
saborizante muy adquirido en Europay se utiliza mucho para el perfume, para bebidas,
confiteria, entre otros usos”, aseguré Bengochea Santiago.

Desde su finca en el barrio Bartolo, el agricultor, que también produce el Café Castafier 4,
contempla el fruto de su esfuerzo mientras hilvana la historia de la especia méas atesorada a nivel
mundial.

“Yo llevo trabajando la tierra desde el 1990, cuando adquiero esta propiedad, y, aunque me he
dedicado al café, que es mi producto principal, quise rescatar la industria de la vainilla porque
Castarier fue el primer proyecto de vainilla en la isla, organizado en la década del 30, bajo la
PRRA (Puerto Rico Reconstruction Administration)”, manifesté el hombre de 70 afios.

Bengochea Santiago explico que, en ese entonces, se escogio el barrio larefio para este
proyecto agricola “por su ubicacion geografica y por tener una estacion experimental. Aqui se
desarrollaron las grandes haciendas cafetaleras”.

Por eso, apost6 a recuperar esta industria mediante la siembra del producto en dos de las
52 cuerdas que integran su finca, donde ha “ido alternando la vainilla con el café,
utilizando los mismos espacios de sombra del café para la vainilla porque son
compatibles”.

Sobre las variedades de vainilla que cosecha, comenta que “de hecho, la planifolia es para uso
medicinal y saborizante, y la pompona se usa para fragancia y bebidas”.

Bengochea Santiago ha invertido unos $20,000 de fondos propios, principalmente los ingresos
gue recibe por la venta de su café. “El dinero que se genera de la venta de café, lo invierto
en la vainilla”, apunto.

Asimismo, explicé que el colectivo de agricultores recibid un donativo de $60,000 provenientes
del Fondo de Innovacién para el Desarrollo Agricola 51 (FIDA) del Departamento de
Agricultura de Puerto Rico.

“Era para la compra de semilla, elaboracién de la vainilla, compra de equipos pequefios,
material de insumo y contratacién de un personal. Unos jévenes agronomos trabajaron
con nosotros en ese proceso. Eso se repartié entre el colectivo”, apuntd.

“De ese fondo, fortaleci mas mi produccion y eventualmente le supli semilla, a un precio cémodo,
a los otros agricultores. Hoy dia estoy produciendo semilla 'y la vendo comercialmente; no
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grandes cantidades, pero proveo semilla, en un promedio de 2,000 anuales”, afiadio.

Cabe destacar que el colectivo Vainilla Castarier, LLC “mercade6 la semilla 'y les compro la vaina
a algunos agricultores”.

“El acuerdo de Vainilla Castafier es que los socios le vendan al colectivo su semilla o vaina. En la
venta de semillas, resulta un negocio atractivo. Mi finalidad es tener semilla para la venta, que es
otro nicho de mercado. Estamos en el proceso de prepararnos para beneficiarla mejor y llevarla a
extracto, que es mi finalidad”, expuso el agricultor.

De hecho, entre 2022 al 2023, el grupo produjo extracto de vainilla forestal organica, pero el
esfuerzo result6 tan exitoso que vendieron el producto en su totalidad. Segun Bengochea
Santiago, “el proximo afio (2026) tendremos una nueva produccién”.

“Llevar la planta a produccion toma aproximadamente dos afios. El proceso de beneficiado y
tener la vainilla apta para el extracto, toma aproximadamente nueve meses. Es un proceso lento
y riguroso”, apunto.

La meta, de acuerdo con Bengochea Santiago, es que cada agricultor pueda generar sobre
$200,000 anualmente, al trabajar consistentemente la siembra en un predio que ronde en
1,000 metros cuadrados. El célculo esta basado en el promedio ideal en el que un
productor puede maximizar su operacion, en su estado 6ptimo.

“Eso es para el agricultor que lo tenga y lo lleve al maximo. Pero el proceso mas costoso es la
polinizacién que, es manual. Esto porque el modelo que se usa en el mundo es la polinizacion
manual”, acoto.

En su finca de Castafier, este agricultor emplea a unas tres personas mediante el cultivo de
vainilla, y unos 60 “si contamos las personas que trabajan con esto en todo el colectivo”.

“Esperamos que el Departamento (de Agricultura) nos siga respaldando con el subsidio salarial
y con el subsidio de compra de materiales. Lo que tengo aqui lo he comprado con mi esfuerzo:
maquina para triturar madera, los insumos de comprar las compostas, yo soy quien las compro”,
menciono.

Actualmente, el colectivo se convirtié en la Cooperativa de Productores y Elaboradores de
Vainilla de Puerto Rico (VainillaCoop ), establecida en Caguas “por cuestion estratégica,
porque la mayoria son de allay el Municipio de Caguas nos provey6 un espacio para
beneficiarlay elaborarla”.

“La cooperativa se dedicara a la produccion, elaboracion y distribucion de la vainilla. Sin
embargo, su existencia no desaparecerd la corporacion Vainilla Castafier LLC, que continta
como socio de la cooperativa”, reveld.

Aunque no precisé cuanto dinero ha generado la operacion colectiva, manifesté que la
produccion se vende a nivel local en tiendas de turismo en el Viejo San Juan, en supermercados,
como Econo, en ferias agricolas y para varios chefs que aprecian su sabor local.


https://www.facebook.com/people/VainillaCoop-Cooperativa-de-Productores-y-Elaboradores-de-Vainilla-de-PR/100095448515662/

El trabajo empieza en la Casa Bartolo

Segun “el zar de la vainilla”, la convocatoria para reactivar la industria se ha realizado desde la
Casa Bartolo, en el poblado de Castarier. Se trata de un museo y centro interactivo del café
gue cuenta con maquinaria antigua para la molienda del grano, asi como memorabilia de
eventos trascendentales en la historia de ese cultivo en Puerto Rico.

“Aqui puedes disfrutar de una siembra con practicas sostenibles, hermosa flora, su recoleccion y
el beneficiado, de manera ecoldgica. Ademas, podras experimentar una réplica de una hacienda
cafetalera donde se muestra el proceso de tueste, molido y empaque de su café especial,
Castafier Supremo, y encontraras cultivos de vainilla, cacao y frutos menores”, afirmo.

“Este es el proyecto de pais que yo, Pedro Bengochea, quiero legarles a las futuras
generaciones. Un proyecto modelo, sustentable, de conservar el ambiente, de vivir entre
los pajaros, la naturaleza, del cultivo de la vainilla, el café y el cacao de manera
sustentable”, concluyo.
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