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De  Papantla  a  Papantla:  el  regreso  de  un  cultivo

El pasado siglo
México fue el mayor
productor mundial
de la famosa vaina.
Mujeres totonacas
en la polinización.

Fotografías cortesía del
Archivo General del Estado
de Veracruz.

Viene de la portada
LA migración no se detuvo, la
vainilla siguió viaje a las islas del
Océano índico, hasta arribar —a
mediados del siglo xix— a la
mayor de todas, Madagascar. La
actual República Malgache llegó
a convertirse, mucho tiempo des-
pués, en el mayor productor
mundial de la famosa vaina.

La especie más cultivada es
Vanilla planifolia, oriunda de
México y del norte de América
Central. Esta orquídea se cultiva
en nuestro país, principalmente
en el húmedo y cálido clima del
norte de Veracruz (Papantla, Gu-
tiérrez Zamora, Tecolutla, Mar-
tínez de la Torre, etc.) que pro-
duce casi 95% de toda la vainilla

mexicana. Otros estados produc-
tores son Oaxaca y Puebla, con
pocas hectáreas cultivadas, aun-
que existe un interesante plan de
desarrollo en territorio oaxaque-
ño, en Usila.

En los cultivos mexicanos se
han utilizado diferentes “tuto-
res”, o árboles vivos, donde la or-
quídea trepa y se va acomodan-
do. Los tutores han sido tradicio-
nalmente árboles de pequeño
tamaño como el cocuite, el picho-
co y la chaca; y ahora también el
naranjo, que según experiencias
de algunos campesinos del muni-
cipio Martínez de la Torre resul-
ta un magnífico sostén. El culti-
vo de la vainilla requiere de ver-
dadera atención, “la vainilla es
celosa” —suelen decir los campe-
sinos— “el continuo pasar de la
gente puede perjudicarla”, “hay
que cuidarla de las enfermedades,
juntar materia orgánica al pie de
la planta para que sus raíces en-
cuentren buen alimento, estar
atento para cuando abra la flor
polinizarla...” Porque en este
cultivo la polinización a mano es
necesaria, si se quieren garantizar
los frutos. Alrededor de marzo o
abril la planta florece. Las flores
crecen en racimos, conocidos co-
mo macetas, y cada planta pro-
duce de 10 a 15 macetas. Las ma-
cetas tienen un promedio de 10 a
20 flores, de las cuales se abren

una o dos cada mañana, para mo-
rir en la tarde; al día siguiente se
abren otras más. De cada mace-
ta deben polinizarse cinco o seis
flores para garantizar solamente
tres o cuatro frutos, y así cuidar
de no agotar la energía de la plan-
ta, lo que podría debilitarla y vol-
verla muy sensible a las enferme-
dades.

Según un decreto presidencial,
el 15 de noviembre es la fecha en
que se comienza a permitir el cor-
te de la vaina. Esta medida pre-
tende proteger del robo de los fru-
tos a sus cultivadores, pero no
significa que esa sea precisamen-
te la fecha óptima. Algunos be-
neficiadores aseguran que si se
dejara la vaina en la orquídea
—al menos 15 días más— su prin-
cipio activo, la vainillina, y los
otros componentes que influyen
en el sabor del fruto, aumentarían
considerablemente, con lo que se
lograrían vainas de mejor calidad
en el proceso de fermentación y
desecación que constituye el be-
neficio. Otros apasionados de la
vainilla aseguran que cada año
debería definirse la fecha apropia-
da para el corte.

El mercado de la vainilla na-
tural es variado: pastelerías, fá-
bricas de refrescos, industrias del
helado, consumo casero, confec-
ción de bebidas y licores, etc. En
México entre los mayores com-
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Tras  la  llegada  de  los  europeos  la  vainilla  comenzó

un  largo  peregrinar:  a  España,  a  Inglaterra,  para

continuar  más  tarde  hacia  los  jardines  botánicos

franceses

pradores de vainas de vainilla es-
tá la empresa Coca Cola. Un da-
to curioso es que la Coca Cola
—que compra el fruto beneficia-
do en Papantla— procesa direc-
tamente las negras vainas para
hacer el extracto que emplea en
sus concentrados. Otras empresas
compradoras de vaina beneficia-
da, aunque en muchísima menor
escala como la H. Konhstamm de
México, producen de vez en cuan-
do extracto de vainilla natural pa-
ra la venta.

En México la producción y
consumo del extracto natural son
muy bajos. El precio de la vaina
no puede competir con el de otros
saborizantes artificiales que uti-
lizan en su fórmula la vainillina
sintética, con sabor y olor seme-
jantes a la vainilla, pero extraída
mediante ciertos procesamientos
químicos del eugenol (un compo-
nente de la esencia del clavo de
olor), o de la coniferina presente
en algunas coniferas, o de otros
productos.

No obstante, el sabor y olor de
la vainilla natural continúa sien-
do superior y único, por lo que
aún mantiene un mercado muy
específico. Tal es el caso de cier-
tas exquisitas pastelerías que se
niegan a usar el producto sintéti-
co, e incluso aseguran tener difi-
cultades para encontrar un apro-
piado extracto de la vaina prepa-

rado en México. Algunos de estos
profesionales pasteleros prefieren
comprar directamente la vaina
beneficiada, y ante el alto costo
de la misma han empezado a re-
lacionarse con el cultivo. En cam-
bio, las grandes industrias de ga-
lletas, panes, pasteles y helados sí
utilizan la vainillina sintética. Y
es ese realmente el sabor de vai-
nilla que llega a todo México, el
de la vainillina sintética que, por
cierto, no se produce en el país.

La vainilla obtenida median-
te la aplicación de principios de
biotecnología es un tema que es-
tá poniendo nerviosos a todos los
productores de la vaina. Se trata
del cultivo de células de vainilla
en una solución especial, rica en
nutrientes, que daría lugar a una
masa celular con el sabor de la
vainilla. En tal caso la vainillina,
junto con los otros componentes
que le dan a la vainilla su exclu-
sividad, podrían obtenerse en la-
boratorio, sin el arduo trabajo
que supone todo el proceso de
cultivo y beneficio del valioso fru-
to. Al parecer las investigaciones
en este sentido continúan, pero
aún no hay noticias de que sus re-
sultados puedan sustituir real-
mente a la vaina natural.

En el mercado internacional la
demanda de vainilla natural pro-
viene principalmente de Francia,
y su afamada repostería, Alema-

nia, Canadá, Japón, y otros; aun-
que el máximo importador es Es-
tados Unidos, que consume más
de la mitad de la producción
mundial, para utilizarla —según
comentan algunos autores— en la
industria del helado. La tenden-
cia de ciertos países a regresar a
los productos naturales es un fac-
tor importante para el cultivo de
la olorosa vaina.

Cuando se revisa la literatura
acerca de los principales produc-
tores de vainilla, la información
sobre México con frecuencia no
pasa de ser una pincelada histó-
rica. Paradójicamente las grandes
producciones de “tlilxóchitl” no
están ubicadas en ningún territo-
rio cercano al sitio de donde es
oriunda la planta, sino en las is-
las del Océano índico: Madagas-
car, Reunión, Comoras, y tam-
bién en Indonesia. Últimamente
nuevos productores como Ugan-
da, Tahití y Samoa han entrado
al mercado con precios tan bajos
que están alarmando, y al pare-

Rama con flor de la
vainilla.
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La vainilla
Papanteca obtuvo
premios
internacionales por
su calidad durante
el siglo pasado.
Etiqueta
commemorativa.

cer haciendo cambiar de estrate-
gias, a los exportadores tradi-
cionales.

Este cultivo tuvo indudable-
mente mejores tiempos en Méxi-
co. Se dice que las primeras ex-
portaciones mexicanas de vaini-
lla beneficiada las realizó un
francés, a principios del siglo
xviii. Ya a finales del xix las téc-
nicas de beneficio, mediante el se-
cado en hornos, y al sol, la fer-
mentación y el sudor de la vaina
habían llegado a perfeccionarse
tanto, que se cuenta que los pro-
ductos de Papantla, presentados
en la renombrada exposición de
París de 1889, obtuvieron meda-
lla de oro.

En esa época México enfren-
taba la competencia de las islas
del índico, aunque seguía mante-
niendo una importante entrada
económica por concepto de la ex-
portación de la vaina por el puer-
to de Veracruz. Allá por los años
cuarenta de este siglo las ventas
de vainilla al extranjero aumen-

Siguió  viaje  al  Océano  índico,  hasta  arribar  a

Madagascar

taron considerablemente, hasta
alcanzar valores respetables, so-
bre todo si se tiene en cuenta que
la vainilla no es un cultivo de
grandes magnitudes. Los pocos
cientos de toneladas que se pro-
dujeron por aquellas fechas resul-
taron una buena cifra, que con-
trasta con la de los años sesenta
y setenta, cuando los niveles de
exportación llegaron a ser ínfi-
mos, casi nulos. En la década de
los ochenta, los precios del mer-
cado mundial volvieron a favore-
cer a la vainilla, y se comenzaron
a rescatar los cultivos. La produc-
ción actual mexicana es del orden
de las treinta toneladas, mientras
que el consumo de vainilla en el
mundo es de unas 2 000 tonela-
das anuales, aunque algunas
fuentes indican que existen más
de 2 500 toneladas de demanda
sin satisfacer.

El mercado internacional ape-
nas toma en cuenta la producción
mexicana, debido a su poca mag-
nitud y a sus fluctuaciones. Si es-
ta aumentara y se estabilizara, se-
guramente contaría con un mer-
cado fijo. Comentan algunos
beneficiadores de Gutiérrez Za-
mora, que ha habido importan-
tes solicitudes de países como Ja-
pón, Holanda, etc, que no pudie-
ron cubrirse.

Conviene por lo tanto refle-
xionar: ¿qué producto agrícola

tuvo un precio de más de 15 nue-
vos pesos el kilogramo en no-
viembre de 1994?, ¿qué produc-
to después de beneficiado llega a
costar hasta 85 dólares el kilogra-
mo como es el caso de la vainilla
orgánica? Actualmente el prome-
dio del rendimiento nacional es
bajo, alrededor de 200 o 250 ki-
logramos de vaina verde por hec-
tárea, pero si se efectuaran pla-
nes de producción adecuados las
ganancias podrían resultar consi-
derables.

Además del aspecto económi-
co, deberían tomarse en cuenta
otras ventajas. En la forma me-
xicana de cultivo, la vainilla está
asociada a árboles vivos, vegeta-
ción que aporta su propia mate-
ria orgánica al suelo y evita la ero-
sión, a la vez que permite la re-
carga  de  los  acuíferos.  Los
vainíllales, bosques de árboles
vestidos con la olorosa orquídea
son, además, un refugio para la
fauna —aves, reptiles, insectos—,
así como también para otras plan-
tas silvestres.

Sería muy útil llevar a cabo es-
tudios y controles permanentes de
las plagas y enfermedades que
atacan a los vainíllales, y tratar de
encontrar soluciones más bioló-
gicas que las enormes cantidades
de insecticidas y plaguicidas que
esparcen sobre los cultivos. Una
noticia interesante es que ya existe
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Las técnicas
tradicionales de
beneficio y empaque
han pasado de una
generación a otra.

El beneficio de las
vainas requiere de
varias etapas de
secado al sol.
Foto: © Fulvio Eccardi.

un ejido, el lo. de Mayo, de Pa-
pantla, Veracruz, en camino de
recibir acreditación internacional
como productor orgánico de vai-
nilla, tarea que requiere mucho
esfuerzo. Sin embargo, la diferen-
cia en el precio de la vainilla or-
gánica beneficiada, en compara-
ción con la no orgánica, es un
buen estímulo para esta comuni-
dad, que también habla de los be-
neficios de este tipo de produc-
ción para el entorno.

México aún posee el mejor te-
soro de la vainilla: su base gené-
tica. Nuestros vainíllales podrían
ser considerados extensos huertos
madre, si se comparan con las
plantaciones de los países grandes
productores, donde la diversidad
está compuesta generalmente por
unos cuantos clones. No obstan-
te, sería importantísimo impulsar
la creación de verdaderos huertos
madre dentro del país, para ga-
rantizar la supervivencia y propa-
gación de los mejores individuos.
También es necesario crear bien
cuidados bancos de germoplas-
ma, que garanticen la conserva-
ción de la diversidad genética del
género.

Las especies silvestres de vai-
nillas mexicanas todavía no han
sido suficientemente estudiadas
para conocer sus potencialidades.
En nuestros bosques puede estar
la información genética necesaria

que contribuya al mejoramiento
de los cultivos, a aumentar su
productividad e incrementar la re-
sistencia a las enfermedades.

V. planifolia, y las otras vai-
nillas de México esperan nuevas
acciones. %
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