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Uso de la lena en Costa Rica: una mirada a las tecnologias
tradicionales para cocinar

Un recorrido por las tecnologias tradicionales de coccion con lefia en Costa Rica y su evolucion hacia
soluciones mads eficientes, que reducen el consumo de lefia y la exposicion al humo, y fortalecen los
medios de vida rurales.

Hace algunos afios, una investigacion apoyada por BUN-CA y otras organizaciones analizd las principales
tecnologias de coccidn con lefia en Costa Rica, destacando sus caracteristicas, su contexto socioeconémico y
la importancia histérica de esta fuente energética en distintas regiones del pais.

Durante décadas, el consumo de energia en Costa Rica ha estado asociado principalmente a tres fuentes: los
derivados del petréleo, especialmente diésel y gasolina; la electricidad; y la lefia. Esta ultima ha
desempeiiado un papel importante en la preparacidon de alimentos en los hogares rurales y en determinadas
actividades industriales y comerciales, aprovechando recursos locales, entre ellos los residuos provenientes
de la poda de cafetales.

En comparacidn con otros paises centroamericanos, Costa Rica ha contado tradicionalmente con tecnologias
de coccion con leia relativamente eficientes, entre las que destaca la popular cocina de hierro fundido
conocida como «La Negrita», denominada asi por su caracteristico color negro.

La Negrita: una tecnologia tradicional de larga duracion

La Negrita, una de las cocinas de lefia mas tradicionales de Costa Rica, se
fabrica en el pais y ha tenido mayor presencia en las regiones Central y
Pacifica, favorecida por su disponibilidad comercial y las condiciones
socioecondmicas locales.

Una de las principales ventajas de La Negrita es su durabilidad, con una vida
util de hasta 25 aflos mediante un mantenimiento sencillo y pequeiias
reparaciones. Su sistema de combustion confinada permite un mejor
aprovechamiento del calor frente a los fogones abiertos, mientras que la
chimenea facilita la evacuacion del humo. Tradicionalmente, se ha fabricado
en diferentes tamanos para adaptarse a las necesidades y posibilidades

econdémicas de los hogares.

BUN-CA es una organizacidon no gubernamental que promueve el desarrollo energético sostenible mediante
el impulso de las energias renovables, |la eficiencia energética y el acceso a servicios energéticos sostenibles,

especialmente para las poblaciones mas vulnerables.
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La cocina de porcelana blanca: una alternativa mas sofisticada

La cocina de porcelana blanca: una alternativa mas sofisticada La cocina de
lefia con revestimiento de porcelana blanca ha sido una de las opciones mas
sofisticadas y costosas en Costa Rica. Su estructura metalica incorpora
generalmente una chimenea que permite evacuar el humo y los gases de
combustién, reduciendo la exposicion a contaminantes dentro de las
viviendas. Algunos de los modelos de porcelana cuentan con recipiente
metalico para mantener agua caliente.

Los fogones de barro: una solucién accesible en las comunidades rurales

Los fogones de barro han tenido una presencia importante en las regiones Huetar
Atlantica y Chorotega, principalmente por su bajo costo, la disponibilidad de
materiales locales y la facilidad de autoconstruccion. Ademds de la plancha
metalica, algunos modelos incorporan chimeneas elaboradas también con
ladrillos de barro, que permiten evacuar el humo hacia el exterior.

Su utilizacién ha estado vinculada a las practicas culinarias tradicionales,
especialmente para preparar alimentos que requieren periodos prolongados de
coccién, como el maiz y los frijoles.

El fogdn abierto: una tecnologia de baja eficiencia

“1 El fogdn abierto representa una de las formas mas rudimentarias de coccién con
lefia. Consiste en colocar los recipientes metalicos directamente sobre el fuego,
sin una estructura que permita aprovechar eficientemente el calor generado ni
una chimenea que facilite la evacuacién del humo.

Ademds de su bajo rendimiento energético, esta prdactica genera una mayor
" exposicion al humo y a contaminantes perjudiciales para la salud, especialmente
cuando se utiliza en espacios cerrados o con ventilacién insuficiente.
Histdricamente, su utilizacion ha estado asociada a hogares de muy bajos
ingresos, incluso en aquellas comunidades con acceso a la red eléctrica, debido
a factores econdémicos, culturales y de disponibilidad o costo de otros combusti

bles alternativos, como el gas licuado de petréleo (GLP) y la electricidad de la red publica.
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En sintesis ....

Las tecnologias tradicionales de coccién con lefia forman parte de la historia energética y cultural de Costa
Rica. Aunque su uso ha disminuido con el avance de la electrificacidon y el acceso a otros combustibles como
el GLP, la lefa continda siendo importante para determinados hogares y actividades productivas,
especialmente en comunidades rurales aisladas.

En este contexto, las tecnologias mejoradas de coccién ofrecen la oportunidad de combinar conocimientos
tradicionales con innovaciones que permitan aprovechar la lefia de manera mds eficiente, reducir la
exposicién al humo, mejorar las condiciones para la mujer y promover el uso sostenible de los recursos
forestales.

Para BUN-CA, rescatar estas experiencias y sus lecciones aprendidas constituye una oportunidad para
promover, donde las condiciones locales lo justifiquen, soluciones energéticas mas eficientes, seguras y
sostenibles, que contribuyan a mejorar la calidad de vida y fortalecer los medios de vida de las comunidades
rurales e indigenas de Costa Rica.

Nota histdrica: Las caracteristicas de las tecnologias y sus patrones regionales de utilizacion corresponden al
periodo en que se realizd la investigacion original. Por tanto, no deben interpretarse como una descripcion
estadistica de la situacion energética actual del pais en el 2026.
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