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Presentacion

La diversidad de los ecosistemas con los que cuenta Colombia es una
de sus principales riguezas. Hoy, cuando desafios en materia de segu-
ridad y oportunidades de desarrollo afectan a una parte importante de
la poblacidn, esa riqueza natural es la que puede albergar alternativas
de desarrollo sostenible e integral para las comunidades campesinas
del pais.

Dentro de esa inmensa variedad, el cacao y su cultivo han sido una
tradicidn centenaria que ha brindado arraigo territorial y alternativas
econdmicas a familias y comunidades ubicadas en regiones afectadas
por el conflicto armado, la desigualdad, y la pobreza en Colombia. Se
trata de miles de personas que han construido dinamicas productivas
y sociales alrededor del cultivo del cacao, convirtiéndose en actores
clave en el fortalecimiento de procesos comunitarios y de construccion
de paz territorial.

Este libro es una invitacion para conocer los esfuerzos que realizan las
comunidades en los departamentos de Narifio y Cauca por mantener
la cultura cacaotera. Desde 2017 Ayuda en Accién se ha sumado para
trabajar con las comunidades y promover el respeto por la diversidad
mediante el acceso a tecnologias y mercados que ayudan a generar
riqueza a partir de la convivencia pacifica con el entorno natural.

Las crénicas incluidas en esta obra son una oportunidad para conocer
los procesos que lideran las mujeres y los hombres que encabezan las
comunidades en Narino y Cauca, y son muestra de las oportunidades
que tiene Colombia si logra integrar la riqueza ambiental con el desa-
rrollo sostenible y la construccidn de paz.

Esperamos que estas historias sean motivo de inspiracion para expan-
dir estos modelos productivos y sociales a otras regiones del pais y asi
contribuir a la construccion de una Colombia de oportunidades, desa-
rrollo y paz.

MARIA ISABEL CERON DE SOUSA

Ciry Angélica Andrades A , .,
Directora Pais, Ayuda en Accidn



Ayuda
en Accion

Con 40 afnos de experiencia a nivel mundial, la Fundacién Ayuda en
Accidn es un importante aliado para las comunidades afectadas por la
pobreza, la exclusion y la desigualdad. Sus proyectos se reconocen por
generar capacidades y oportunidades de educacién, empleo y empren-
dimiento en los 19 paises en los que se encuentra.

Su misidn es desarrollar todo el potencial de la infancia y de la juven-
tud, especialmente mujeres, para que puedan mejorar sus condicio-
nes de vida y ser protagonistas de los cambios sociales, culturales y
econdmicos que necesitan sus territorios. Para ello los acompafia en
su transicion de la escuela a los empleos y emprendimientos dignos,
desarrolla proyectos para fortalecer las cadenas de valor y apoya uni-
dades productivas locales, con una visidon de cambio que fomenta la
solidaridad, el liderazgo y el empoderamiento de las comunidades, y
contribuye a la construccién de una cultura de paz cimentada en la re-
solucidn pacifica de conflictos y participacion ciudadana.

En un momento en el cual el mundo enfrenta crisis humanitarias, eco-
ndmicas y ambientales que demandan la atencidon de las necesidades
basicas de las personas, la integracidn socioecondmica de estas pobla-
ciones y modelos de produccidn sostenibles son fundamentales para
reducir el impacto negativo al medio ambiente.

Ayuda en Accidn lleva 15 afios trabajando en Colombia por el desa-
rrollo de su sector agricola, enfocando sus esfuerzos en el fortaleci-
miento de la cadena de valor del cacao en el departamento de Narino,
afectado por el conflicto armado y la presencia de cultivos de uso ilici-
to pero reconocido por el talante de su gente y el potencial productivo
de sus tierras.

Luz Enha Preciado
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Son tierras donde se produce uno de los mejores cacaos del mundo y
donde su cultivo es considerado una apuesta de paz territorial y una
alternativa de empleo e ingresos para 1.200 familias, mediante la es-
trategia regional Cacao Calidad Narifo. Esta iniciativa ha sido liderada
por Ayuda en Accidn de la mano de la Agencia Espanola de Coopera-
cién Internacional para el Desarrollo — AECID. Con ella se trabaja en
los municipios de Tumaco, Policarpa, Leiva, El Rosario, Cumbitara y los
Andes en Nariho.

AECID para Ayuda en Accién ha sido un aliado fundamental del trabajo
desarrollado en Narifio entorno al fortalecimiento de la cadena de valor
del cacao y sus productos asociados. Le ha brindado a la Fundacién su
respaldo financiero e institucional, lo cual ha permitido realizar proce-
sos de desarrollo territorial y construccién de paz a largo plazo, apa-
lancar nuevos recursos y acceder a escenarios de gestidn y articulacion
institucional.

Con esos proyectos en marcha, Ayuda en Accién y AECID pretenden
desarrollar en el suroccidente colombiano el Corredor Cacaotero para
la Paz del Cauca, Narifio y Valle del Cauca. El propdsito es contribuir al
desarrollo rural integral y sostenible de estos territorios a través de la
integracion de asociaciones productoras de cacao y de otros productos
agroforestales asociados, con enfoque diferencial a favor de las muje-
res y jovenes que habitan las zonas rurales.

FERNANDO MUDARRA RUIZ
Director General, Ayuda en Accidn







Se afirma que el origen del cacao estd en las selvas del Amazonas
al sur del Ecuador donde se encontraron vestigios que datan del afio
5000 antes de Cristo. Su rastro como parte de la dieta y de las civili-
zaciones humanas empieza con la cultura olmeca en Mesoamérica en
los alrededores del afio 1000 antes de Cristo, donde le adjudicaron
el nombre de cacahuatl, en la lengua nahuatl de los aztecas, con-
siderada la lengua de las alianzas y la evangelizacion que tanto ha
aportado al idioma espafiol después del descubrimiento de América.

No existe una evidencia clara que indique como la semilla del ca-
cao llegd a la regidén que hoy conocemos como Centroamérica y
México, si fue dispersada por las diasporas o por los navegantes
del Viejo Continente que recorrieron las costas del Pacifico sur. Lo
que es cierto, es que el cacao a lo largo de la historia de la hu-
manidad ha jugado un papel muy importante; ha sido alimento de
dioses, fruto para los intercambios comerciales, bebida milagrosa
y, sin lugar a duda, producto primario responsable del vertiginoso
crecimiento de la industria del chocolate en el mundo entero.

El cacao tejid vinculos entre América y Europa cuando Hernan
Cortés, el conquistador de México y a quien los aztecas conside-
raron el enviado del dios Quetzalcdatl, lo recibié de los indigenas
en 1519 y lo llevd en sus carabelas a la corte espafiola al afio
siguiente. Alli sedujo a reyes y cortesanos y empezd su expansion
por la Europa de la realeza, mientras los monjes y marineros que
regresaban del Nuevo Mundo difundieron la bebida entre los ha-
bitantes del Viejo Continente.

A partir de entonces el chocolate entré a formar parte de la dieta
en Europa y sus colonias, y asi, entre la historia de los coloniza-
dores se desparramé por el mundo hasta llegar a Asia y a Africa,
continente que hoy lidera la produccion mundial del cacao.



Cacao,
tradicion ancestral

El cacao a través de su tradicidn legendaria da origen a la palabra
Theobroma, nombre cientifico que significa “alimento de los dioses”.
Con ello se caracterizé uno de los grandes aportes de Mesoamérica
y el norte de Suramérica a la dieta alimenticia de la humanidad.

La mitologia afirma que Quetzalcdatl, el dios serpiente fundador de
la humanidad, les robd a los dioses el cacao y se lo entregd a los
hombres para su disfrute. Durante el periodo clasico (150 - 900 d. C.),
el cacao toma relevancia especialmente entre los mayas, quienes lo
adoptaron como producto sagrado en todas sus formas. Este fruto
estaba presente en rituales prehispanicos como simbolo protector y
vinculado a la sangre y al sacrificio por su forma y color. Los aztecas
crefan que el cacao era la personificacion del dios de la sabiduria y le
reconocieron valor como moneda de cambio, pero también comenza-
ron a consumirlo en forma de bebida hecha con cacao molido, agua
y miel, a la que se le llamd xocolatl, que significa “agua espumosa”.
Para ellos, el cacao poseia virtudes para calmar el hambre y la sed,
para proporcionar sabiduria universal y para curar enfermedades. Le
otorgaron poderes afrodisiacos por sus componentes estimulantes,
los cuales aumentaban el apetito, el vigor fisico y la longevidad.

Este alimento divino que desde América conquistd los paladares
alrededor del mundo dejo de ser exclusivo de los dioses para con-
vertirse, gracias a sus efectos tanto a nivel espiritual como fisico, en
motivo de apropiacidn cultural. EL mundo moderno lo adopté como
simbolo de ceremonias en las que se da gracias por la vida; como
ingrediente del que se extraen aceites esenciales para uso cosmé-
tico y medicinal; como super alimento destinado a contribuir con la
buena nutricién y la felicidad del ser humano; pero ademas como
bebida magica que sigue convocando a familias y a comunidades
enteras para generar a su alrededor didlogos e historias, muchas
de ellas aun por contar.
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Su color, que depende en parte de su genética, comprende una
gama que pasa por verde, amarillo, rojo, naranja y purpura.

En su parte interna se encuentran las semillas, planas o redondea-
das, de color blanco, morado o café. Estan rodeadas por una mem-
brana conocida como mucilago o baba y alineadas en filas unidas a
una placenta central. Cada mazorca contiene en promedio de 20 a
40 semillas. Desde la fecundacion del ovario en la flor hasta que el
fruto llegue a su madurez pueden pasar entre 5 a 6 meses, depen-
diendo de la genética y de las condiciones climaticas de la zona.

El arbol comienza a rendir cuando tiene cuatro o cinco afios. Sus
frutos maduran durante todo el afno, produciendo dos cosechas: la
principal (que empieza hacia el final de la estacion lluviosa y conti-
nua hasta el inicio de la estacion seca) y la intermedia (al principio
del siguiente periodo de lluvias), y son necesarios de cinco a seis
meses entre su fertilizacion y su recoleccion.

Para efectos de su categorizacion en los mercados, el cacao se cla-
sificd originalmente en tres grandes ramas: el Criollo, o sea el ori-
ginario de América, que conserva las caracteristicas originales de
textura, sabor y olor; el Forastero, que posee muchas variedades,
se siembra en gran parte del mundo y domina los mercados; y el
Trinitario que surge de mezclas y clonaciones de los dos anteriores
en las islas de Trinidad y Tobago.

Sin embargo, se reconocen mas de diez especies que a su vez se
han transformado en innumerables variedades producto de la hi-
bridacion, la clonacién y la manipulacidn que los seres humanos le
han aplicado en funcion de su busqueda de factores como el rendi-
miento, la textura, el sabor y el olor, caracteristicas que satisfagan
el gusto de los consumidores.
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El cacao con su exdtico sabor, agradable aroma e inigualables ca-
racteristicas energéticas se fue convirtiendo en parte obligada de la
dieta en los paises con temporadas frias, asi como en el responsable
del desarrollo de una gigantesca variedad de alimentos y bebidas.
Con el desarrollo industrial del chocolate, el cacao empezd a migrar
de su nativa América hacia los mercados europeos.

Desde su llegada al Viejo Continente en el siglo XVI, el cacao no ha : : e "-F"": T
parado de transformarse, principalmente por los adelantos tecnolé- Y "]‘: i : N
gicos de los siglos XVIIl y XIX que permitieron convertir sus granos i e 5 Il

. . T R LR i
en un producto tan diverso que conquisto al mundo entero. - e BT -8
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1765 En Estados Unidos nace la primera fabrica de chocolate
fundada en Dorchester, Massachusetts, por el doctor James

Baker y el inmigrante irlandés John Hannon. -y L A LR LR et i
b ‘i AN 11': -

1828 En Holanda, gracias a la prensa hidraulica que inventa _ e
Conrad van Houten se logra separar la manteca de cacao : i~ o it LT L

del polvo del cacao y se inicia el consumo del cacao en polvo. - ::: bt :
- Wy wame "
1875 En Suiza Daniel Peter fabrica el primer chocolate con leche T :::::. e

- . . . -
gracias a las innovaciones en el tratamiento de la leche S 2 % Sas
realizada por Henri Nestlé. .

1879 En Suiza Rodolphe Lindt cambia el proceso de fabricacion
de chocolate mediante la técnica de conchado, capaz de
mejorar su textura y aroma.

En el siglo XIX, el cacao fue llevado al Africa por las potencias co-
loniales, y con ello se produjo la expansién de un mercado que
hoy consume alrededor de cinco millones de toneladas de cacao en
grano. Asi, el chocolate se convirtié en protagonista de la alimen-
tacion de Occidente.

Por sus cualidades organolépticas, el cacao que se cultiva en Co-
lombia, ha comenzado a despertar interés entre productores y con-
sumidores alrededor del mundo, al punto que empieza a ser valo-
rado como un cacao fino y aromatico, condiciones que demuestran
el enorme potencial de crecimiento que puede llegar a tener.




La caracterizacion de la cadena productiva de este cultivo

perenne en Colombia, de acuerdo con datos del Ministerio de Agri-
cultura y Desarrollo Rural, se centra principalmente en familias ca-
caoteras que trabajan de 2 a 3 hectareas en promedio por productor
y estan concentradas en los departamentos con mayor produccion:
Antioquia, Arauca, Cesar, Huila, Santander, Tolima y Narino.

Con una produccion estimada de 62.000 toneladas en el 2022,
Colombia es diferente a sus vecinos de Latinoamérica, en la medi-
da en que el 75 % se dedica al consumo interno.

Esa condicidn hace que, con pocas aunque crecientes excepciones,
sus productores no tengan incentivos para aprovechar las calida-
des de sus cacaos que les permitan competir en el mercado inter-
nacional, aprovechando las ventajas naturales de uno de los paises
mas diversos del mundo que, en términos ambientales, le aportan
particulares condiciones genéticas al cacao que produce.

Esas caracteristicas se hacen plausibles en las zonas donde la Fun-
dacién Ayuda en Accidén se ha comprometido con las comunidades
de Tumaco, Policarpa, Leiva, El Rosario, Cumbitara y los Andes en
Narino, para generar oportunidades encaminadas a mejorar el pro-
cesamiento y capacitar a los productores con técnicas necesarias
para lograr un cacao que los haga merecedores de mejores condi-
ciones en los mercados internacionales.
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Las caracteristicas organolépticas de los cultivos las dan los eco-
sistemas que los rodean. El territorio de Tumaco estd en la selva
tropical himeda donde crecen robles, guayacanes vy, en general,
grandes maderables y drboles frutales. Durante los procesos de
fermentacion y secado, el cacao se convierte en una esponja que
absorbe los aromas del entorno, los cuales acaban teniendo gran
incidencia en sus caracteristicas finales y salen a relucir en el mo-
mento de su transformacion o fabricacidn. Los suelos también ha-
cen su parte: si tienen mas potasio, el cacao puede salir mas dulce
como sucede en Tumaco. Muchos de estos aromas son impercep-
tibles, pero para quienes han desarrollado esa habilidad sensorial,
las cualidades organolépticas que le dan ese caracter de cacao fino
aromatico, son faciles de identificar.

Cacao calidad superior

Mayumi Ogata es una reconocida catadora, experta mundial en
materia de cacao y chocolate. Como buena japonesa, disciplinada y
rigurosa, desarrolld un nivel sensorial excepcional. En compafiia de

Carlos Ignacio Velasco, gestor y director de la empresa Cacao Hun-
ters, comenzé desde hace 10 afos a recorrer las zonas cacaoteras
del pais identificando arboles promisorios y calidades de cacao,
convirtiéndose en una gran validadora frente a las oportunidades
que el cacao colombiano podria tener. Mayumi explica que en Co-
lombia no solo hay una gran diversidad de cacaos de origen propio,
sino muchas regiones aptas para su cultivo, con condiciones espe-
ciales de clima y suelos que constituyen un diferenciador frente a
otros paises. “Si a estas condiciones se suma un debido acompafia-
miento técnico a los productores para las mejoras de plantaciones
y el adecuado tratamiento en la postcosecha, el resultado final es
un cacao Unico con calidad superior para competir en los mercados
internacionales”.

Con ello, la posibilidad para Colombia de estar en el grupo de los
cacaos finos y de aroma que define la Organizacidn Internacional
del Cacao (ICCO) es muy amplia, siempre que se cumpla con los







Rio Patia, Narifio

Cultivos resilientes,
cultivos de paz

Desde el 2017, Ayuda en Accién ya habia tenido acercamientos
con la regidn, apoyando un proyecto de seguridad alimentaria
enfocado en sistemas agroforestales. Esta incursién le permitié
identificar una clara oportunidad en Narino para adelantar pro-
yectos de transformacidn social. Fue en ese momento cuando se
inicié la formulacién del convenio de fortalecimiento de la cade-
na de valor del cacao en Narifio.

Su perspectiva se centrd en reunir los esfuerzos de comunidades
pequenas para ampliar su capacidad de generar un volumen in-
teresante de acopio, homologar calidades y conocimientos, y en
general fortalecerlas para ser tenidas en cuenta en los mercados
extranjeros.

Paralelo a esto, empezd a promover alianzas publico privadas,
asi como espacios de comunicacidn con los gobiernos regionales
y locales, con posibles clientes, transportadores, proveedores de
insumos y entidades financieras.

Asi, en el 2018, Ayuda en Accién firmaba con la Agencia Espa-
nola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID)
un primer convenio por periodo de cinco anos bajo el nombre de
“Desarrollo territorial y consolidacién de la paz mediante el for-
talecimiento de la cadena productiva de cacao en cinco munici-
pios referentes de la actividad cacaotera del departamento de
Narino, afectados por el conflicto social y armado. Colombia”.

Con este proyecto se ha logrado construir un tejido social, gene-
rar ingresos y una oportunidad de vida digna para estas comuni-
dades antes desprotegidas.
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Desde entonces, la apuesta ha estado direccionada a consolidar
un “corredor cacaotero” que inicié su trayectoria en el departa-
mento de Narifio y espera vincular también a los departamentos
del Cauca y Valle del Cauca, con el propdsito de sumar a la cade-
na de valor del cacao parques industriales, importantes produc-
tores de cacao, infraestructura, logistica y mejores condiciones
para almacenamiento, caracteristicas que permiten pensar en
una exportacién conjunta.

En este contexto, la Fundacidon a través de este corredor es-
tratégico para la produccidn cacaotera quiere contribuir a dis-
minuir la pobreza y la desigualdad en los departamentos de
Cauca y Narifio. En otros términos, se pretende promover el
cacao como producto estratégico para el desarrollo econémico
territorial y la construccidn de paz, asi como promover acciones
que garanticen el ejercicio y el acceso a los derechos de jove-
nes, mujeres y familias cacaoteras vinculadas al proyecto.

Con la premisa de la integracion de actores y el fortalecimiento
de las habilidades y liderazgos hacia las organizaciones de pro-
ductores en la ruta hacia la sostenibilidad de la cadena de valor
del cacao, Ayuda en Accidn firma con AECID, a comienzos del
2023, un nuevo convenio “Cacao para la paz en el suroccidente
colombiano: Fortalecimiento de la cadena de valor del cacao en
Cauca, Narino y Valle”, aporte enfocado a sentar las bases para
la reactivacion de la produccidn y la productividad cacaotera en
el corredor (Narifio, Cauca y Valle), aumentar la motivacién y la
confianza de los productores hacia las mejores practicas en finca
e incrementar los ingresos de las familias beneficiarias.







Con la firma del primer convenio con AECID en el 2018, Ayuda
en Accidn inicia la transformacion social en el territorio narifiense
vinculando al proyecto a pequenos productores y aprovechando el
potencial que ofrece la calidad del cacao, especialmente en Tuma-
co, zona de conflicto en Colombia y uno de los municipios a nivel
nacional con mayor problematica social.

A partir de las experiencias de iniciativas anteriores y de escuchar
a los campesinos productores, el convenio se dirigié a mejorar las
condiciones productivas y de calidad de las fincas asentadas en
seis municipios.

El efecto que ha logrado esa intervencion es multiple: al mejorar
los procesos de produccion y transformacion, y con la vinculacion
de personas y empresas expertas en toda la cadena de valor, se
fortalecid la capacidad de acceso a los mercados nacionales e in-
ternacionales. El resultado ha sido la generacidn notable de trabajo
e ingresos para esas familias, el apoyo a la igualdad de género y
la disminucién de los factores generadores de violencia, el primero
de los cuales ha sido cerrarles la posibilidad a los cultivos ilicitos.

Bajo esos objetivos, la presencia de la Fundacién ha logrado fortale-
cer el didlogo entre las instituciones publicas y privadas de la region,
involucrando a las autoridades nacionales y regionales. Con ello han
conseguido en gran parte el objetivo de consolidar las politicas de de-
sarrollo que interpreten y defiendan las aspiraciones de quienes for-
man parte de las familias que integran las comunidades cacaoteras.

Ayuda en Accidn, con el propdsito de potenciar una cadena de
valor departamental integrando los centros productivos de cacao
en Narino, vinculd a productores de la cordillera narifiense donde
habia un proceso exitoso de sustitucidon de cultivos ilicitos. Esta
participacion dio pie para unir las subregiones de Policarpa y Tu-
maco y para mejorar la capacidad de incidencia y negociacion de
los pequenos productores.
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Son cinco asociaciones de base que han sido apoyadas por el pro-
yecto: Asocacao, en la cordillera de los Andes, Corpoteva, Canas-
teando, Cacao Bajo Mira y Agromira en Tumaco. El resultado de su
trabajo les ha procurado muchas satisfacciones: tener presencia con
sus productos en ferias especializadas locales y nacionales, sentirse
valoradas por lo que hacen y ver cdmo sus hijos comienzan a inte-
grarse a la cadena de trabajo del cacao mediante procesos forma-
tivos y universitarios de primer nivel es motivo de inmenso orgullo.

Estas comunidades, gracias al modelo de trabajo colectivo bajo
conceptos de “mingas y juntanzas” y al acompafiamiento técnico
enfocado en mejorar el volumen de produccién del cacao, han co-
menzado a ver los resultados en el mejoramiento de sus fincas y a
entender la importancia de “sumarle valor a su negocio”. No en vano
ya son 42 los productores en Tumaco que cuentan con certificacion
organica frente a sus procesos.

En materia de cifras, con el primer convenio, 1.151 fincas mejoraron
sus condiciones de productividad y calidad; 1.200 familias recibie-
ron acompanamiento técnico especializado y seis organizaciones se
fortalecieron de cara al manejo de sus empresas. Un paso no menos
importante fue la actualizacién del acuerdo de conectividad para Na-
rino, con el que se formalizé la cadena del cacao frente al Consejo
Nacional de Cadenas Productivas del Ministerio de Agricultura. Y
para cerrar con broche de oro, se consolidé el Sello “Cacao Calidad
Narino”, un cluster que representa la diferente oferta de derivados
de cacao de alta calidad en el departamento.

La Fundacion ha cubierto todos los frentes en la cadena de valor del
cacao: ha logrado acuerdos de comercializacién y ha intervenido en
procesos de transformacion de producto apoyando la creacion de mar-
cas de chocolate como Canasteando, La Hoz, Raices y PazSabor. Mas
alla del contexto del cacao, ha contribuido a la prevencion de violencias
basadas en género, haciendo posible que el 57 % de los espacios para
la toma de decisiones al interior de las organizaciones esté ocupado
por mujeres. Su intervencién ha contribuido a fortalecer Mesas Munici-
pales de Mujeres en Cumbitara, Leiva, Policarpa y Los Andes.

Rio Mira, Narifio
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Lorcy Ceballos Mina,
Representante legal de Asmusca.

El sol estd a punto de caer a sus espaldas. Seis nifios chapotean
en los charcos que ha dejado la marea en la playa del Bajito. Sie-
te mujeres y una nifa cantan al ritmo de guasas, ese instrumento
musical del Pacifico construido en un cilindro de guadua con se-
millas en su interior. Ellas estan vestidas de camisetas amarillas
estampadas en el pecho con el perfil de una mujer violeta con sus
rizos recogidos con una flor de cacao roja y luciendo aretes de los
que cuelgan granos de cacao. Esta mujer, del color del feminismo
y engalanada con los frutos del cacao, es el simbolo de Asmusca,
Su organizacion.

Son cantaoras. Son parteras. Son cacaoteras. Son canasteras. Son
piangleras. Son lideresas. Son las integrantes de Asmusca, la Aso-
ciacién de Mujeres Canasteando del Bajo Mira y Frontera. Su his-
toria empezd a escribirse hace once afios cuando un grupo de ellas
decidid unirse para ser escuchadas en su comunidad y para crear
un proyecto con el cacao. Muchos de los que no creyeron en esta
idea, ahora se sorprenden con los logros de estas mujeres, que han
creado, con el apoyo de Ayuda en Accidn, una marca propia: Cho-
colate Canasteando.

Lorcy Ceballos Mina, nacida en la Zona 1 del Consejo Comunitario
Bajo Mira y Frontera, es una de las fundadoras de esta asociacion.
“Naci en la vereda Pefia Colorada. Alla tengo enterrado mi ombligo
y mi placenta. Soy hija de Ulpiano Ceballos y Margarita Mina, a
quienes les heredé este amor por el cacao”, cuenta.

[ Maria Eufemia Mina
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En 2012, recuerda Lorcy, varias mujeres se unieron con la idea de
transformar sus vidas. “Nacimos de una juntanza entre mujeres
productoras de cacao. Unas haciamos parte de la junta directiva
del Consejo Comunitario, otras eran vecinas. Y nos metimos en este
bochinche casi 500 mujeres. En 2015, ya éramos una asociacion”.

Una red de mujeres de rio y de mar

Mujeres Canasteando naci6 en el Bajo Mira y Frontera, donde mu-
chas de las 106 mujeres que hoy conforman la asociacién tienen
sembrados sus ombligos; esta es una practica de las parteras del
Pacifico que luego del parto siembran bajo un arbol el cordéon um-
bilical y la placenta del recién nacido. Es una zona al margen del rio
Mira, que nace en el cerro Mirador de Ecuador y llega a Colombia
serpenteando entre la selva del Pacifico narifiense hasta desembo-
car en el mar. Un rio que les ha traido muchas veces su sustento con
la pesca, pero también la pesadilla de la violencia; es un corredor
estratégico disputado por los grupos ilegales para traficar con dro-
gas y armas. La coca sale hacia el mar y las armas entran.

Alli nacié esta red de mujeres, que con el apoyo del proyecto Cacao
Calidad Narifio de Ayuda en Accidon y la Agencia Espanola de Coo-
peracidn Internacional para el Desarrollo en Colombia (AECID) ya
tiene una sede en el centro de Tumaco. Es una casa donde funcio-
na la planta de transformacién del cacao; con las maquinas dona-
das pueden transformar hasta 30 kilos de cacao por hora. “Antes,
secabamos al sol, descascarillabamos los granos con la mano y
nos turnabamos para molerlos” recuerda Lorcy.

También han aprendido de negocios y de liderazgo. Tienen su mar-
ca propia de chocolate de mesa, Chocolate Canasteando, produ-
cido con el cacao organico cultivado en su propio territorio por las
asociadas. “Aprendimos de la importancia de la economia para la
independencia de las mujeres”, dice Lorcy. “Nos han brindado apo-
yo técnico a los agricultores, desde la intervencidn con injertos para
lograr que los cultivos sean mas productivos y produzcan un cacao
organico de mejor calidad hasta la asesoria en el proceso de fer-
mentacidn del grano”.

“Mujeres Canasteando
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Canasteando, un arbol con muchos frutos

La casa de Asmusca es un reflejo de ese liderazgo colectivo. Ahi se
rednen a trabajar y a planear su futuro. La vivienda esta dividida en
dos partes. En un lado tienen el proceso de transformacion con la
magquinaria; en el otro la sala de exposicion de sus productos. Pinta-
ron una pared con un arbol de cacao con sus mazorcas rojas y amari-
llas. Al lado, una negra bailadora rodeada de guasas, cununos, y tam-
bores. Enfrente colgaron las canastas tejidas. Al fondo del salén, una
mesa con sus productos: Chocolate Canasteando y Viche Curado.

“Decidimos pintar la casa y adecuarla porque también recibimos
visitas de turistas. Hacemos un tour en el que explicamos el pro-
ceso de elaboracidn del chocolate”, cuenta Lorcy. En el tour cantan
alabaos y arrullos con sus guasas y cununos.

Las Mujeres Canasteando se han convertido en todas unas em-
prendedoras. Ahora tienen varios proyectos, en uno de ellos apo-
yan la siembra de manglar para proteger este ecosistema.

Su hermana, Maria Eufemia Mina, otra de las lideresas de Asmus-
ca, es la lideresa de la Asociacidn de Parteras, oficio declarado pa-
trimonio cultural e inmaterial de la humanidad. “Esta union tam-
bién ha sido fruto de este proceso. La gente no nos valoraba, a las
curanderas y a las parteras. Pero con esta juntanza hemos logrado
comprender que gracias a ese espiritu de servir es que seguimos
trayendo ninos al mundo y curando con las tradiciones de nuestros
ancestros”, expresa.

Este ha sido un proceso de unirse como mujeres, de pelear un espa-
cio en su comunidad, de luchar contra el machismo. Maria Eufemia
cuenta que crecié en un hogar donde su papa era el que mandaba.
Luego, cuando se fue a vivir con el papa de sus 9 hijos, vivié lo
mismo. EL hombre era el que mandaba. “No habia terminado mi ba-
chillerato cuando nos juntamos. Estaba haciendo noveno, él no me
dejo estudiar, pero apenas me separé, terminé de estudiar”, cuenta.

Asmusca les ha ensenado a sonar en grande y a entender que “jun-
tas somos mas fuertes”, dice.

La familia Mina




Ciry Angélica Andrades (izq.) : { -
Jehana Elimey Quifiones Quifiones (der.) = l L ‘Ji



g’mwazz@raawwwua@m por cosan

Lwéer de aj@ﬁrrﬂ‘—o—rw en y4wuwu ho side

Malww rw%«wmw&ux
Mﬁuwwmaﬁpr&m

Fanny Yadira Rodriguez,
Presidenta Corporacién de Servicio
de Asistencia Técnica Las Varas, Corpoteva.

El dia de la cosecha, la familia se retne en el cultivo. Fanny recuer-
da que, cuando nifa, salia corriendo de sus clases para ayudar a
sus papas en la finca. Con un machete, su mama Dominga partia
las mazorcas y las dejaba amontonadas para que ella sacara las
pepas. “El goce para nosotros era chupar cacao. Ese era el encanto
de ir a ayudar. Escoger los que sabian mas dulces”, cuenta. La pepa
del cacao, que parece estar rodeada por una nube de azucar, tiene
un sabor entre acido y dulzén.

Para Fanny Yadira Rodriguez, presidenta de la Corporacion de Ser-
vicio de Asistencia Técnica Las Varas, Corpoteva, el cacao hace par-
te de su historia y la de sus ancestros. Sus abuelos cultivaban. Sus
padres también. “Apenas aprendi a caminar me llevaron al cultivo.
Esta era y es una zona cacaotera. Todas las personas que vivimos
acd nacimos con el cacao”, dice.

El cacao ha estado presente en la historia reciente de San Luis Ro-
bles, corregimiento de Tumaco. Con estos arboles cargados de ma-
zorcas han intentado crear un proyecto de vida que los aleje de los
sembradios de hoja de coca, que les ha traido violencia y miedo. El
cacao es el legado que recibid de sus padres y que le entregard a
su hija, Greisy. Un legado que le ha heredado a su vecina Amanda
Carolina Quinones, quien se ha convertido en su mano derecha en
la organizacidn.
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Este corregimiento ha sido afectado por los cultivos de coca y por la
presencia de grupos armados. Es por eso que, entre 2008 y 2010, el
Consejo Comunitario Las Varas, al que pertenece San Luis Robles,
participd en un proyecto de sustitucion de cultivos por cacao. Fue un
proyecto modelo en el que se certificd que Las Varas estaba libre de
sembrados de hoja de coca. La buena noticia no durd.

El cacao no era suficiente para vivir debido a sus precios bajos, a
la baja produccién y los problemas de comercializacién. Muchas de
las promesas, como la de tener una planta para el acueducto o la
de mejorar la carretera, quedaron sin cumplir. Los cultivos ilicitos
volvieron y la violencia también. Pero el cacao, como la comunidad
de San Luis Robles, es resiliente. En torno a su cultivo la comuni-
dad se une. Los vecinos preparaban su chocolate y lo hacian en for-
ma de tortilla o en bolitas. Cuando en una casa tostaban y molian,
pues les compartian a los vecinos.

Es que, como dice Fanny, el cacao no ha desaparecido porque hace
parte de su comunidad. Sus abuelos lo sembraban para tostarlo y
molerlo a mano y preparar el chocolate que se tomaba en la me-
rienda. O preparar una bebida para las mujeres recién paridas, una
mezcla del cacao molido, hierbas medicinales y un toque de charuco
(en el Pacifico narifiense le llaman charuco al viche de cana).

Una minga por el cacao

A pesar de la baja produccion, la unién de la comunidad en torno al
cacao se vio reflejada en el 2009 con el nacimiento de Corpoteva
para brindar asistencia técnica a los cultivadores. Tras la llegada de
la Fundacion Ayuda en Accidn con su proyecto Cacao Calidad Na-
rino se inicié la puesta en marcha de un plan para el mejoramiento
de la produccidén y para brindar apoyo a Corpoteva en el fortaleci-
miento de la cadena de valor del cacao.

Y los suenos del cacao de la paz empezaron a hacerse realidad.
Las familias que habian dejado olvidado sus arboles retomaron los
proyectos. Entonces, como hacian los mayores y las mayoras, se
citaron mingas para desyerbar y limpiar las fincas. Cada uno de los
productores Asociados de Corpoteva recibié 200 injertos.

Gre
on su abuela M

Quifones
inga Angt




y Ayuda en Accidn

wn
4
3
)
(2
2
5
-~
c
o
0
3
]
g
5
g
S
(%]
u
g
s
£
2
=




BEHIND CACAO

Un aporte a la cadena de valor

Leidy Susana Preciado, quien nacid y crecid en San Luis Robles, es
asociada de Corpoteva pero actualmente trabaja con la Fundacién
prestando ayuda a los agricultores. Relata que se enterd que esta-
ban buscando una persona y presentd su hoja de vida. Ella hizo un
técnico en cacao en el Sena y es tecndloga en pedagogia infantil.

En su moto recorre las veredas del Consejo Comunitario Las Varas
visitando las fincas. “Con los injertos hemos mejorado la calidad y la
produccidn; es que eran matas que tenian entre 30 y 40 afos y eran
improductivas. Es muy emocionante cuando uno llega a las fincas y
le dicen “vea cdmo hemos aumentado la produccion. Este ha sido un
proyecto que ha ayudado mucho a la zona”, dice Leidy Susana.

En el Consejo Comunitario Las Varas ha apoyado a 135 agricul-
tores, asociados de Corpoteva. Fanny explica que con el apoyo de
Ayuda en Accidn las personas han empezado a ver que el cacao es
rentable. “Una persona que anteriormente agarraba 50 kilogramos
de cacao, ahorita con el proyecto y con la asistencia técnica para
el cambio de cepa e injertacidn ya agarra 150 o 200 kilogramos
cada 22 dias. Entonces, eso enamora, pues para una familia poder
generar de 700.000 a 800.000 pesos cada 15 dias es una ventaja”.

Aroma de cacao

La sede de Corpoteva, ubicada al margen del camino en el casco
urbano de San Luis Robles, huele a cacao. Es un olor acido con un
dejo floral. Es el olor del cacao secado al sol, pero cuando todas las
obras que realizan para adecuar la planta de transformacién que-
den listas, podran secarlo con una maquina especial. Este ha sido
otro de los aportes de Ayuda en Accidn, apoyarlos en la construc-
cidn de su sede y en la consecucién de maquinaria para el proceso
de transformacién del cacao.

Mientras tanto, en la finca, Albeiro Blanddn, de 28 afios y sobrino de
Fanny, en una moto donada por el proyecto y adaptada para recoger
el cacao, se encarga de recorrer las veredas de Pinal Salado, Pinal
Dulce, San Vicente y Robles, para llevar el grano, sea fermentado
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o en pulpa, hacia el centro de acopio, donde lo separan para la
venta en granos o para ser transformado en chocolate de mesa o
en nibs, una preparacion a base de trozos de cacao caramelizados
con panela.

Vision a futuro

Fanny espera inaugurar en Corpoteva la Tienda Artesanal del Cho-
colate, un espacio donde venda sus productos y los de otras muje-
res de la zona, asi como cestas y abanicos tejidos a mano.

Con los nibs, sus cocadas de chocolate y el chocolate de mesa
han viajado a varias ferias del pais. EL 16 de julio pasado, Fanny
y Amanda Carolina viajaron a Cali cargadas de chocolates, nibs
de cacao, cestas tejidas y botellas de charuco. Con sus turbantes
naranja y amarillo atendieron a los visitantes de la Vitrina Verde
en el Boulevard del Rio. Dias antes, Amanda Carolina habia esta-
do en Pasto representando a Corpoteva en el concurso ‘La Mejor
Taza de mi Narino'.

Amanda Carolina regresd a vivir a Tumaco hace seis anos, cuando
nacid su hija. Se habia ido a estudiar comunicacién social a Cali,
pero por su embarazo se devolvid. La falta de cartén de grado no o . '. &
fue obstaculo para que ella se convirtiera en la encargada de las
comunicaciones de Corpoteva. En ferias, toma el micréfono y habla
de este proyecto. Habla del cacao y cdmo se enamord de este fruto.
Cdémo, gracias a este proyecto, empezd a aprender de la indepen-
dencia econdmica de la mujer y de la cadena productiva del cacao.

“Para mi, el cultivo de cacao es mujer, es como nosotras que damos
pazy tranquilidad, que somos resistentes, resilientes”, dice la “Rei-
na del Cacao”, como la llam¢ su hija.




/de las mujeres’
del Mira

. amilia Sevillano Pascal
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Claudia Julieth Sevillano Pascal,
integrante de Agromira.

“En mi casa, la del cacao era mi mama. En mi infancia recuerdo
que todos acudiamos el dia de la cosecha para ayudar, pero era
ella quien siempre estaba pendiente del punto de secado para
molerlo, hacer las pastillas y después, llevarlo al comercio de
Tumaco para venderlo. Esa fue mi herencia y es el legado que
2 les quiero dejar a mis hijas”, expresa Claudia Pascal Rodriguez,
" M mientras camina por el cacaotal ubicado junto a su casa en la
vereda Juan Domingo de Tumaco.

Esa es la historia que ahora se repite con su familia, en el ho-
gar que formé con Julio Sevillano. Por eso, cuando le pregun-
tan a Claudia qué significa para ella el cacao, responde: “el
cacao es union, porque juntos trabajamos en su cultivo y en su
cosecha, lo hacemos unidos, en familia”.

Es el mismo recuerdo que tiene Claudia Julieth Sevillano Pas-
cal, su hija mayor, que con sus hermanos, tios y primos acom-
pana a sus padres a trabajar en la cadena de valor del cacao.
Para ella es motivo de orgullo ver en lo que hoy se ha converti-
do la Asociacidn de Agricultores del Mira, de la que sus padres
hacen parte, y dice con toda certeza que el cultivo de cacao es
transformacion, es amor, es union, y repite como su mama, por-
que “los ha unido como familia y les ha permitido aportar desde
diferentes frentes profesionales a la consolidacion del negocio”.

Desde el 2019, Ayuda en Accidn viene apoyando a las aso-
ciaciones de cacaoteros de Tumaco. Agromira recibidé de la
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Fundacién un sistema de secado artificial para que pudieran
optimizar el proceso y lograr un mayor beneficio que se ve re-
flejado en la calidad del cacao.

También los asesoraron en el proceso de creacidon de su pro-
pia marca de chocolatinas. Con su apoyo en temas de mer-
cadeo encontraron el nombre y disefaron los empaques. De
esa forma el chocolate bajo el nombre de PazSabor salid al
mercado.

En noviembre del 2022, Claudia Julieth Sevillano Pascal viajé
a Bogota junto con otras mujeres de las organizaciones Corpo-
teva, Asmusca y Asocacao, para participar en Chocoshow, la
feria de cacao y chocolate mas importante del pais. Este viaje,
realizado con el apoyo de Ayuda en Accidn, les permitid a las
cacaoteras dar a conocer sus productos en la capital del pais
ante 13.000 personas.

Claudia Julieth, la hija mayor de los Sevillano, con todo su co-
nocimiento y amor por el cacao conquisto a los visitantes de
esta feria. Tanto es asi que Edward Orddfiez, propietario de
Café Nuestra Herencia de la Candelaria, decidié comercializar
el chocolate PazSabor en su tienda, y sefialé: “Cuando vimos
este producto, su empaque y la historia que hay detras de
este emprendimiento, decidimos aportar al crecimiento de su
cadena de valor”.

Ella, a sus 20 anos, es ahora un apoyo fundamental en el pro-
ceso del chocolate. Apenas se gradud del colegio decidid en-
trar a la Universidad de Narifo, sede Tumaco, a estudiar inge-
nieria agroforestal. “Opté por estudiar en el lugar donde naci,
donde creci, aprender alternativas de innovacién para mejorar
lo que ya tenemos, porgue estoy segura que nuestro territorio
tiene mucho potencial de progreso”, dice.

Es que la historia del chocolate PazSabor esta ligada a la
historia de la familia Sevillano Pascal, porque la tradicién
y el conocimiento han pasado de una generacidn a otra.
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Pero también es la historia de 84 familias, asociadas de Agro-
mira, que cultivan el cacao en las veredas Juan Domingo, a
orilla de la carretera Tumaco-Pasto y Bajojagua, en el Consejo
Comunitario de Bajo Mira y Frontera. Es la historia de la resi-
liencia de un pueblo que con el cacao quiere salir adelante. Es
la historia de las mujeres cacaoteras del Mira.

Cultivando un futuro a orillas del rio

A orillas del rio Mira, en el Consejo Comunitario del Bajo Mira
y Frontera tienen sus cultivos de cacao las hermanas Maria
Cruz y Paula Quinones. “Tengo aproximadamente unos 40
anos de estar metida en el cacao. Mis papas cultivaron, mis
abuelos también. Recuerdo que mi abuela, Argelia Maya, an-
tes de caer enferma, nos decia: ‘No dejen de cultivar cacao,
que el cacao es bueno. No lo dejen perder’. Ella murié de 100
o 101 afios”, cuenta Marfa Cruz con su machete terciado en
el cinto.

“Vea que si ha salido bueno y es que ahora si le veo futuro”,
dice mientras observa sus arboles cargados de mazorcas ro-
jas, naranjas y amarillas. “Cuando mi sobrino vino a decir que
nos iban a dar un apoyo para hacer unos injertos dudé, por-
que es que hace tiempo nos habian traido un cacao y eso no
salié bien. Entonces, pensé bueno, es mi sobrino, no creo que
él vaya a hacer una cosa mala y menos porque él también
le recomendd a la mama que hiciera esos injertos”, recuerda
Maria Cruz.

Overman Torres Quifiones, el sobrino de Maria Cruz e hijo de
Paula, es desde hace cuatro anos el coordinador de la subre-
gional Pacifico de Ayuda en Accién en Tumaco. Su trabajo en
estos anos se ha enfocado en apoyar por un lado a los y las
cultivadoras, para aumentar la productividad y mejorar la ca-
lidad del cacao. Y también, Ayuda en Accidon se ha enfocado
en fortalecer la cadena productiva del cacao con las organi-
zaciones sociales.

Paula Quinones




BEHIND CACAO

“En Tumaco hay aproximadamente unas 16.000 hectareas
sembradas con unas 8.000 familias, que viven del cacao. Pero
una de las principales dificultades que enfrentan es el bajo ren-
dimiento productivo. En el diagndstico que se ha hecho encon-
tramos que a pesar de que la genética del cultivo es muy buena,
el rendimiento no lo es. Entonces, las familias viven en una dico-
tomia, se puede decir que tenemos un cacao que tiene muy bue-
nas caracteristicas de calidad, pero es poco productivo”, explica.

Overman conoce de cerca el cacao. Nacié y fue criado en el Bajo
Mira y Frontera, luego estudid ingenieria agroforestal en la Uni-
versidad de Narifio y cursé una maestria en Administracion de
la Universidad del Valle. Todos sus estudios se han enfocado
en aportar a su territorio. Fue directivo del Consejo Comunitario
Bajo Mira y Frontera y cuando estaba en ese cargo, en el 2015,
viajo a Francia para recibir el galardén “mejor muestra de Su-
ramérica” durante el Concurso “Cocoa of Excellence” del Saldon
de Chocolate de Paris, la feria mundial mas importante del sec-
tor. El cacao fino y de aroma de la Alianza Exportadora Tumaco
fue galardonado por su alta calidad. En esta alianza participa-
ron Corpoteva y el Consejo Comunitario Bajo Mira y Frontera.

Overman nos guio en la visita a su territorio y durante el re-
corrido explicé que uno de los objetivos de este proyecto ha
sido aumentar la productividad a través del apoyo técnico en
los sistemas y el proceso de injertacidon para producir un cacao
hibrido, de mejor calidad y mayor produccién. En el Bajo Mira
han logrado intervenir 120.000 arboles.

Mientras tanto, Maria Cruz toma una vareta, una especie de
rama, le hace un corte y muestra como la pone en un arbol de
cacao. “Asi se hace el injerto. Al comienzo me equivocaba y me
frustraba, pero poco a poco fui aprendiendo y ahora hasta me
contratan para injertar en otras fincas”. Mientras recorre el ca-

k "‘""-q.,_,‘ . ; / caotal, va mirando los arboles y piensa en todo el apoyo que
,,{?;‘t_:h_ Al han recibido. “Estamos convirtiendo el cultivo en organico y esto
= b Py i nos tiene muy motivados”, asegura mirando a su sobrino.

Overman Torres
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El rio Mira es como una culebra que serpentea entre el tupido
paisaje narifiense hasta desembocar en el mar Pacifico. Pero
es una culebra con brazos, quebradas y esteros de agua dul-
ce y salada que aumentan su cauce al ritmo de las mareas.

Rio abajo, a menos de 5 minutos en lancha, en la vereda Pena
Colorada esta el cultivo de Paula Antonia Quinones, la mama
de Overman. Ella heredd la finca de su papa y desde hace doce
afios se encarga de cultivar cacao y platano. “Esto ha sido un
proceso. He ido aprendiendo y ahora estoy muy encarinada con
mi finca, me gusta estar aqui cultivando mis arbolitos”.

Paula dice que en su finca esta en paz. Recuerda que una épo-
ca vivid en Tumaco, pero que por la violencia decidié salir de
alld. “Yo vivia con mi compafiero de ese momento, que tenia
una casa alld, pero es que a mi hijo casi lo matan. El llegé de
visita y estaba parado hablando con unos amigos y lo confun-
dieron con el hermano de uno de los miembros de un grupo.
Si no los convencen que él no era a quien buscaban, me lo
matan”, recuerda.

Entonces, Paula regresd a su casa en la vereda a vivir sola
y cuenta: “Mi companero no se portaba bien y no soy mujer
que se deja maltratar de un hombre, en este tiempo, pues no.
Estoy feliz, en mi finca, con mi cacao”. Ahora, todos los dias
cruza el rio en un potrillo (una embarcacion de remo) parair a
su cultivo, donde sigue al pie de la letra las ensenanzas de su
hijo para desyerbar o identificar el hongo “escoba de bruja”,
que puede matar los arboles.

Para las mujeres del Mira, el cacao ha sido una opcién de in-
dependencia econdmica y con el apoyo de Ayuda en Accidn
estan convirtiendo lo que en algiin momento fue el cultivo de
sus mayores en un proyecto de vida para ellas y sus familias.
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Esperanza Garcia Meza,
representante legal de Asocacao.

Esperanza toma con sus manos un manojo de granos de cacao de
uno de los bultos que se encuentran en el suelo del saldn. Inserta
cada grano en una especie de prensadora, mientras con voz segura
explica: “Si el cacao esta morado eso quiere decir que no estd bien
fermentado. Tiene que estar café y en forma de rifiéon”. Luego se
acerca uno de los granos a la nariz para olerlo. “El olor debe ser
acido, no dulce”, concluye.

Al terminar la explicacién mira al ingeniero Johnny Bambagie, coor-
dinador de la subregidn de cordillera, quien le da la aprobacidn. Es
una buena alumna que ha aprovechado las ensefanzas y el apoyo
brindado a través del proyecto de fortalecimiento de la cadena pro-
ductiva del cacao: desde el mejoramiento de los cultivos de cacao
hasta su transformacion en chocolate de mesa y su comercializacion.

A sus 56 afios, Esperanza Garcia Meza, representante legal de
Asocacao, se ha convertido en una lideresa de su comunidad.
Como representante de la Asociacion de Cacaoteros de Policarpa,
Narifio, se ha echado al hombro el reto de brindarle a su comunidad
opciones dignas de trabajo. Ha sido gerente, lideresa, campesina,
madre, abuela y amiga.

Sus manos, con las que revisa el cacao o cocina las recetas con
chocolate, cuentan su historia de resiliencia. Los surcos, los callos
y las cicatrices hablan de los afios en que labrd la tierra en su finca
en Madrigal, uno de los corregimientos de Policarpa. Manos con
Espera'nza Garcia Meza [ _ las que cultivé hoja de coca junto con su esposo, recolectaron las
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mazorcas y descascararon sus granos. Manos que se posaron en la
tumba de su esposo asesinado en el 2011. Manos que acarician a
su nieto. Manos recias.

Muchas facetas ha tenido Esperanza en su camino, pero desde que
decidid hacer parte de Asocacao, fundada hace 16 afos en esta po-
blacién de la cordillera Occidental, escogid que el cacao se conver-
tiria en su proyecto de vida. Y lo ha cumplido. Empezd a sembrarlo
en el 2007 con un proyecto del Gobierno para la erradicaciéon de
coca. “Al comienzo fuimos 270 familias que estuvimos inscritas,
sembramos mas de 340 hectdreas de cacao”. Se trataba de imple-
mentar el segundo laboratorio de paz.

Durante estos anos, Asocacao ha enfrentado todas las dificul-
tades para continuar con su apuesta de paz: la agudizacion del
conflicto armado, los bajos precios del cacao y el aumento de los
cultivos de coca.

Luisa Montenegro y Maria Villota, dos campesinas del corregi-
miento El Ejido, quienes hacen parte de Asocacao, cuentan que
ellas han resistido al conflicto sembrando cacao, mani y cultivos
de pancoger. Los grupos armados han sembrado violencia en su
territorio y ellas han quedado en medio de esa guerra por este co-
rredor estratégico del rio Patia y su conexidon con el Pacifico, usado
por el narcotrafico para sacar la coca hacia el mar. Y también han
sufrido la lucha contra el narcotréfico. Sus cultivos, los de cacao
y pancoger, se vieron afectados afios atrds por las fumigaciones
para erradicar la coca. El cacao que sembraron murié o dejé de ser
productivo. Dependian de un sube y baja de los precios y eso, como
cuentan ellas, “no alcanzaba para comer ni mantener a la familia”.

Esperanza también ha sufrido de cerca ese conflicto. En el 2011
resolvié dejar su finca, tras el asesinato de su esposo. Tenia a su
hija pequefia. Vivié un tiempo en Cali, pero la ciudad no era lo suyo.
Aforaba su montafa, sus cultivos, su rio Patia y su gente. Asi que se
devolvid para vivir en Policarpa, donde se convirtid en la represen-
tante legal y presidenta de Asocacao, cuya asamblea estd formada
por 160 afiliados, de los que el 40% son mujeres cabeza de hogar.
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Transformando el cacao, transformando vidas

En el 2019, cuando la Fundacién Ayuda en Accidn llegé a Policarpa
a apoyar a Asocacao, reafirmé la idea de encontrar en el cacao su
futuro. Es que llegaban con una propuesta diferente, no solo los
iban a apoyar en el mejoramiento de los cultivos, sino en la trans-
formacidn del cacao para que pudieran convertirse en empresarios.

Esperanza toma una bata que parece de médico a punto de entrar a
cirugia y cubre su pelo con un gorro. Tiene que cumplir con los pro-
tocolos sanitarios para entrar a la planta de transformacién de cacao.

“El apoyo que nos ha dado Ayuda en Accidn ha sido en todos los
sentidos, desde la parte técnica, en lo comercial, en lo organizativo
y en la transformacién del cacao. Eso ha hecho la diferencia para
nosotros”, dice Esperanza, mientras recorre la planta. Ellos dona-
ron la maquinaria de secado, la descarriladora, el cometido eléctri-
co, las pinturas y el piso especial para que la planta de Asocacao
tuviera la tecnologia que los hiciera competentes en el mercado y
que, ademas, cumplieran los requisitos para que el Invima les diera
el certificado.

En todo este proceso han estado acompanados por el ingeniero
Johnny Bambague, contratado por la Fundacion, para ensefarles
el proceso de transformacion y el manejo de la maquinaria. Yor-
yina Ortiz, sobrina de Esperanza y quien trabaja como auxiliar de
bodega, ha sido una de las aprendices del ingeniero. Ella, quien en
el 2020 empezd trabajando en la contabilidad de Asocacao, se ha
convertido en toda una experta en el proceso de transformacion.
Ahora, Yoryina habla de temperaturas y olores del cacao.

Para ella, el cacao también se ha convertido en su proyecto. Cuando
regreso a su pueblo, luego de haber vivido 11 afios en Cali, encontré
en Asocacao el apoyo para sacar a sus hijos de 10 y 12 anos adelan-
te. “Esta era una obra que estaba sin terminar y la adecuamos con el
apoyo de Ayuda de Accidn. Nos donaron la planta y contrataron al
ingeniero para que nos ensenara el proceso”, cuenta Yoryina.
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Este chocolate de mesa, que tiene varias presentaciones: endulza-
do con panela o sin azlcar, es la apuesta de Asocacao. Lo han lle-
vado a diversas ferias y eventos, como la Mejor Taza de mi Narino,
realizada cada ano en Pasto. Yoryina también viajo, junto a otras
organizaciones de Narifio, al Chocoshow, en Bogota.

Chocolate La Hoz

Y el nombre que escogieron para su producto: Chocolate La Hoz,
hace parte de la historia de su pueblo. En Policarpa hablan de la
leyenda de La Hoz, en la que se cruzan dos historias. Una, la que
cuenta la naturaleza, y la otra, es la de sus ancestros.

El profe Rolando Urbano, rector de la Institucion Agropecuaria El
Ejido, relata que “en nuestra cultura ancestral los indigenas cuentan
que cuando llegé el conquistador trataron de cerrar una compuerta
para que no pasara, pero a uno de los guardias lo hirieron con una
lanza en el pecho, entonces no se alcanzd a cerrar esa entrada y por
eso se formo este sitio”. Esta depresion es la mas grande que hay
en el rio Patia en su paso por la cordillera hacia el Pacifico.

El profe también cuenta que Asocacao espera firmar un convenio
para que su chocolate La Hoz sea distribuido en el Plan de Alimen-
tacién Escolar, PAE, de Policarpa. “Con La Hoz estamos tratando
que su chocolate sea el que les demos a los nifios en el PAE, para
que puedan consumir lo que se produce en su territorio. Lo que
cultivan sus familias en este proyecto y que Asocacao transforma.
Podemos construir paz nosotros mismos desde el territorio”, dice.

Es que en este proyecto, también se ha apostado para que las nue-
vas generaciones puedan tener la opcidn de elegir el cacao como su
proyecto de vida y quedarse en su territorio. Por eso, en la Institucion
Agropecuaria El Ejido los apoyaron con un semillero de plantas de
cacao que deben sembrar los estudiantes de los grados décimo y
once y luego trasplantar en los cultivos de la poblacion.

Y asi los nifios, nifias y adolescentes puedan crecer en un territorio de
paz, rodeados de cacaotales. Como asegura Esperanza: “Este es el lega-
do de su hijay su nieto, de los hijos y nietos de las familias de Policarpa”.

Rolando Urbano, rector de la Ins
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° ° A mediados de los afos sesenta, el cultivo de la cafia de azlicar se im-
Te rrItO rlo ca u CCI puso en la regién, llevando a miles de pequefios propietarios a vender
sus fincas, generando una concentracion en la tenencia y la destina-
cion de la tierra en una de las zonas mas ricas de Colombia en cali-
dad, suelos y medio ambiente. Asi, el cacao fue desplazado, aunque
todavia quedan mas de mil familias propietarias de fincas cacaoteras.

Recuperar el cacao nortecaucano

Con la experiencia recogida en Narifio y los logros obtenidos con el
primer convenio firmado con AECID en el 2018, y gracias a la adju-
dicacién del segundo convenio por parte de AECID, Ayuda en Accidon
podra seguir fortaleciendo el trabajo realizado en Narifio, comenzar
la recuperacion de cacao en el Norte del Cauca y consolidar la ca-
dena productiva de valor en el corredor entre Narifio, Cauca y Valle.

El nuevo convenio “Cacao para la paz en el suroccidente colom-
biano: Fortalecimiento de la cadena de valor del cacao en Cauca,
Narifo y Valle” hace posible comenzar a consolidar el sueno de crear
un “corredor cacaotero” que integre los departamentos y ayude a
fortalecer la cadena de valor del cacao, contribuyendo al desarrollo
rural integral y sostenible e integrando a asociaciones de producto-
res, enfatizando en las mujeres cabeza de familia y en los jévenes.

Los participantes de esta iniciativa de Ayuda en Accidn son las orga-
nizaciones de base principales del territorio caucano que agrupan a
400 familias afrocolombianas, indigenas y campesinas en el Consejo
Comunitario Las Varas, asi como en Asprofinca, Rescate Cacaotero,
Asoverunca y Asogrodom y los consejos comunitarios afrodescen-
dientes, cabildos indigenas, grupos de campesinos y colonos.

Frente al enfoque de la ruta hacia la sostenibilidad de la cadena
de valor de cacao, especialmente para pequenos productores y sus
organizaciones, el Convenio AECID “Cacao para la Paz” cuenta con
grandes proyecciones de sentar bases para la reactivacion de la
produccién y la productividad cacaotera en el corredor, aumentan-
do la motivacidn y la confianza de los productores hacia las mejo-
res practicas en finca para incrementar los ingresos de las familias
beneficiarias.




Betsabeth Alvarez
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Propietaria y caficultora en Betania, Padilla.

Los surcos que atraviesan las manos de Betsabeth cuentan una
historia de lucha y resistencia. Manos con las que ha labrado la
tierra, recolectado los racimos de cacao, molido sus pepas vy, por
anos, preparado sus choculas. Betsabeth Alvarez tiene 100 afios, 7
hijos y una familia de nietos y bisnietos con los que podria formar
varios equipos de futbol.

La historia de Betsabeth es la historia del cacao en el Norte del
Cauca que se podria resumir en una palabra: Resistencia. Es la his-
toria de sus ancestros, que en el siglo XVII trabajaron como es-
clavos en las plantaciones de cacao que luego de cultivado en el
virreinato de Nueva Granada era llevado a Espana. En 1851, con el
fin de la esclavitud, muchas familias empezaron a cultivar el cacao
en pequenas fincas de los municipios de Padilla, Puerto Tejada, Ca-
loto, Guachené y Santander de Quilichao.

Entre 1920 y 1950, el cacao caucano tuvo su época de esplendor
en los mercados internacionales. En esa época Betsabeth era nifia
y recuerda como en su casa, en el corregimiento de Betania, en Pa-
dilla, cultivaban cacao. Ella veia cdmo su papa, Atanasio Alvarez,
sembraba el cacao, mientras su mama lo tostaba, luego lo molia
y por ultimo lo convertia en unas bolas macizas para preparar el
chocolate del desayuno. Esas bolas, llamadas choculas, son el pro-
] ducto que hoy ella produce y vende y que tienen como marca su
Betsabeth Alvarez : I nombre: Choculas Betsabeth.
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Protegida por un sombrero de paja tetera, un poncho y botas
pantaneras, Betsabeth recorre el cacaotal y con una mazorca
roja en la mano, explica cdmo se selecciona el cacao que se coge
del arbol, cdmo se deja fermentar, secar y descascarillar hasta
llevar al molino de donde sale la masa lista para amoldar.

Las Choculas Betsabeth son vendidas oficialmente desde el
2013. Antes, Betsabeth las producia, pero no tenia una marca
propia. Su hijo Orlando recuerda que su madre iba al mercado a
vender la fruta que producia en su finca y llevaba sus choculas.
Las personas de Padilla empezaron a encargarle algunas libras.

Cuando él y sus hermanos viajaban a Bogota también llevaban
el chocolate preparado por las manos de su madre. Entonces,
varios amigos que lo probaron empezaron a pedirles. Asi nacid
la idea de tener el emprendimiento Choculas Betsabeth, que na-
cié de las mismas manos que preparaban a sus hijos el chocolate
para llevar.

Y ahora, con ese amor de madre y ese amor de una mujer por su
tierra, las Choculas Betsabeth son vendidas en toda Colombia y
en ocasiones enviadas a otros paises. Cada bocado de chocolate
lleva impresa la historia de una mujer y la resistencia del cacao
en las llanuras del Cauca.

A pesar de que la prosperidad del cacao en el Cauca llegd a su fin
en el siglo pasado producto de las plagas, de la falta de renovacion
de las siembras y los monocultivos como el de la cafa, la vocacion
cacaotera quedd custodiada por mujeres como Betsabeth, una lu-
chadora que se resistié a dejar morir la tradicién de sus ancestros.
Cuenta que ella y su esposo llegaron a su finca en la vereda Cuer-
navaca de Padilla cuando su hijo mayor tenia 1 afio de nacido.
Ahora tiene 60 afios. Recuerda que en una época la gente vendié
sus tierras y se fue a Arauca. Atanasio, su marido le dijo que ven-
dieran y se fueran a buscar mejor suerte. Betsabeth, aferrada a su
tierra le dijo: “Mijo, vayase usted si quiere, pero yo me quedo, asi
cuando usted quiera volver, encuentra a donde llegar”.
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Ambos se quedaron pese a la violencia que ha azotado el Cauca,
primero en la época de enfrentamiento entre liberales y conser-
vadores y luego con los grupos guerrilleros y los paramilitares.

Orlando Balanta, al igual que sus seis hermanos, crecieron entre
cacaotales, arboles frutales y cultivos de maiz. Su madre, Betsa-
beth, les ensefié a amar la tierra, como a ella le ensefiaron sus
padres. Y aunque vivié un tiempo en Bogotd, nunca perdid la
identidad con el campo, por eso regreso a su tierra, para apoyar
a su madre en la finca, con el cultivo de cacao y en el negocio de
las choculas.

Fueron muchos los momentos de incertidumbre y pocas las fa-
milias que siguieron con el cacao, cuenta Betsabeth “Uno no
pensaba en lo que seguia, solo trabaja con convencimiento de
que el cacao seguia ahi, al lado de uno”. Ese amor por lo propio y
esa persistencia la premiaron, porgue en los ultimos afios el cul-
tivo de cacao ha aumentado en este territorio y ya comienzan a
verse iniciativas publico privadas que apuntan al fortalecimiento
de la cadena productiva del cacao en el Norte del Cauca.

En busca del origen

El departamento del Cauca llegé a ser uno de los mayores pro-
ductores de cacao del pais. Actualmente existe evidencia en la
zona de arboles muy antiguos que no se sabe muy bien de dén-
de provinieron. Lo cierto es que son arboles que producen un
cacao con caracteristicas especiales de aroma y sabor.

Ayuda en Accidn en compania de aliados, inicid en la region de
Alto Cauca un proyecto para identificar aquellos cacaocultores
que a pesar de tantas vicisitudes persistieron con sus cultivos.
Esta busqueda inicia con el propdsito de desarrollar un “Cacao
de Origen Cauca”. Bajo este proyecto, se dieron a la tarea de
comenzar a agrupar a pequenos productores para ayudarlos a
desarrollar mejores practicas en la produccién, postcosecha y
transformacién del cacao.
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Con el apoyo a los procesos de fermentacion y secado del grano,
se busca que las propiedades de aroma y sabor no se pierdan.

La finca de Betsabeth al igual que la de Orfa Natalia Fory en Vi-
lla Rica, fue incluida en este piloto. Dona Orfa, como la llaman en
la regidn, dice: “Yo les digo a mis vecinos que no vendan su tierri-
ta, cultivenla, siembren, cosechen sus alimentos; la tierra siem-
pre es un sustento. Mire, la pandemia nos dejé una ensefianza
muy grande porque muchos no tenfan nada que comer, venian a
comprarnos lo que buenamente podiamos cosechar, nunca nos
falté alimento”. Para cultivar el cacao, explica, “hay que tener pa-
ciencia porque no es de un dia para otro, pero cuando empieza a
producir, con la ayuda técnica para preparar los cultivos, desco-
par los arboles para aumentar la produccién y practicar injertos,
ya se tiene la tranquilidad de tener un ingreso”.

El 23 de marzo del 2023, con la firma del convenio otorgado por
AECID a la Fundacién Ayuda en Accidn, se abre una puerta muy
importante para iniciar la recuperacidon del cacao en el norte del
Cauca vy el fortalecimiento del corredor cacaotero entre Narino,
Caucay Valle. El objetivo de este proyecto articulado por las ins-
tituciones que hacen parte de esta alianza, es beneficiar a mas
de 400 familias productoras en los municipios de Santander de
Quilichao, Puerto Tejada, Villa Rica, Padilla, Guachené, Caloto y
Miranda, con asistencia técnica que permita fortalecer la cadena
productiva de cacao en la region.

Lg

\V Orfa Natalia Fory
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Desde su descubrimiento, el cacao ha sido objeto de un tratamien-
to especial. Su impacto en el gusto de los seres humanos, su olor
y su sabor lo elevaron a una especie de embrujo magico propio de
los dioses y merecedor del cuidado y el esmero para destacar las
caracteristicas que lo convierten en un verdadero placer.

Su nombre cientifico, Theobroma Cacao o alimento de los dioses,
describe las esencias que lo hacen merecedor de una distincion
ya milenaria. Es esa condicidén la que lo ha llevado a crear una
tradicion que exalta el placer, el sabor, la voluptuosidad de sus
aromas Yy la capacidad de entregarle una sensacion inolvidable a
quien lo consume.

El valor del cacao como alimento se refleja en la cocina, en lo que
los pueblos ancestrales han construido a su alrededor, en los sabo-

res exquisitos y los aromas sensuales que lo acompanan. Asi, decir
que lo mejor del cacao y el chocolate esta en la tradicion culinaria
que se ha construido a través de siglos es reconocer el valor de un
fruto que la humanidad ha convertido en parte esencial de su vida.

Destacar la tradicion que en Colombia se ha venido desarrollando
desde épocas ya inmemoriales es hacer homenaje a quienes, a tra-
vés de la cocina ancestral, han descubierto en el cacao el espec-
taculo de los sabores, de los placeres, de los aromas y del gusto
que se encuentran en los chocolates que trabajan los herederos
de esa tradicién.

Esa es la esencia de las recetas que el lector encontrara a continua-
cién. Es la cocina gourmet basada en las tradiciones que respetan
y aprovechan los valores esenciales del Theobroma Cacao, el ali-
mento de los dioses nacido para compartir con el ser humano.
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Cacao ceremonial

PARA 4 TAZAS PREPARACION

500 ml leche entera, En una olla profunda caliente la leche a fuego
o leche vegetal medio. Adicione la canela, el achiote y el jengi-
2 g de achiote en grano bre. Lleve a hervor, baje la temperatura y conti-

1 astilla de canela nue la coccién por 8 minutos, sin tapar.

2 g de jengibre en polvo Apague y filtre con ayuda de un colador.
60 g de chocolate al 70 %
20 g de manteca de cacao

Adicione la cocoa, los chocolates partidos en
trozos pequefios, la miel y la sal. Mezcle hasta
(se puede omitir) que todos los ingredientes se incorporen.

B0 aviegisgabeidy Lleve la preparacion nuevamente a la olla a

fuego medio hasta que hierva suavemente y el

sin endulzar chocolate adquiera la textura deseada.
1 pizca de sal marina

30 g de cocoa en polvo

Decore con pétalos de rosa.
en escamas

Pétalos de rosa
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Coquitos con chocolate

PARA 12 PORCIONES

Para las galletas

150 g de coco rallado y
deshidratado sin endulzar
150 g de azlcar

50 g de maranones picados
finamente

2 huevos

Una pizca de sal marina

Base de chocolate

100 g de crema de leche
100 g de chocolate al 70 %,
partido en trozos

25 g de miel de abejas

10 g de agua caliente

PREPARACION
Precaliente el horno a 350 °F/ 176 °C.

En un recipiente, bata los huevos hasta mezclar
muy bien la yema y la clara. Agregue el coco ra-
llado, el azucar, la sal y los marafiones, mezcle
nuevamente. Tape el recipiente y deje reposar
en la nevera por 30 minutos.

Con la mezcla fria forme los coquitos haciendo
bolitas del mismo tamano. Aplane por un lado
para darles a las bolitas forma de volcan. Aco-
mode las 12 bolitas en una bandeja para hor-
near previamente forrada en papel parafinado
y hornee por 12 minutos o hasta que se doren
por encima. Retire del horno, deje reposar las
galletas de coco unos 15 minutos para que se
endurezcan un poco y no se rompan al moverlas.

Aparte, para el bano de chocolate, caliente la
crema de leche con la miel, vierta sobre el cho-
colate y deje reposar tapado con papel film en
contacto. Después de 10 minutos, bata afadien-
do el agua caliente hasta que todos los ingre-
dientes se incorporen.

Cubra la base de cada galleta de coco con el bafio
de chocolate al 70 % y marafones tostados.
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BEHIND CACAO

Quimbolitos de maiz y chocolate

PARA 12 PORCIONES

140 g de maiz blanco, harina
45 g de harina de trigo
integral

10 g de polvo de hornear
140 g de mantequilla

200 ml de leche

100 ml de zumo de naranja
150 g de queso cuajada
180 g de huevo o 3 huevos
100 g de almibar de naranja
10 g de sal

12 hojas de platano o bijao

PREPARACION

Mezcle en un recipiente profundo las harinas jun-
to con el polvo de hornear, la mantequilla ablan-
dada, la leche, el zumo de naranja y el queso des-
menuzado.

Aparte, separe las yemas de huevo de las claras.
En un recipiente aparte bata las claras a punto
de nieve, agregue el almibar de naranja y por ul-
timo las yemas de huevo.

Incorpore despacio las claras batidas a la mezcla
de harinas hasta formar una masa suave.

Ponga las hojas de achira o bijao sobre una su-
perficie, agregue en el centro de cada hoja tres
o cuatro cucharadas de masa e inserte en ella
pequefios trozos de chocolate. Doble los lados
de las hojas sobre sobre la masa, sin sobreponer
uno en el otro. Doble los bordes laterales hacia
adentro, que queden en la base del quimbolito.

En una olla profunda coloque una rejilla elevada
en el fondo. Vierta agua sin tocar la rejilla; ponga
los quimbolitos sobre la rejilla y cocine tapado al
vapor por 30 minutos o hasta que estén firmes.
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BEHIND CACAO

Turrén de chocolate,
mambe y mani

PARA 10 PORCIONES

Aliste un molde de
20 x 10 x 10 centimetros
forrado con papel parafinado

Para la base de quinoa

90 g de avena en hojuelas
40 g de harina de almendra
1 pizca de sal marina

200 g de mantequilla

de mani

30 g de quinoa tostada

Para la ganache

de chocolate

50 g de miel de abejas

150 g de puré de lulo

80 g de crema de leche
350 g de chocolate al 80 %
partido en trozos

40 g de manteca de cacao

Para el caramelo de mambe
100 g de datiles sin semilla
100 g de banano maduro

40 g de mambe, harina de
coca o matcha

30 g de miel de abejas

30 g de semillas de chia

3 cucharadas de agua

PREPARACION

Para la base de quinoa: En un procesador de
alimentos, mezcle la mantequilla de mani junto
con la harina de almendra. Adicione la avena y
la sal, vuelva a mezclar hasta obtener una masa
maleable. Si estd muy himeda adicione mas
avena, si por el contrario esta seca, adicione un
poco de leche de almendras. Incorpore con ayu-
da de una espatula la quinoa tostada a la mezcla
anterior y llévela al molde. Esparza la masa de
forma pareja, presionando un poco sobre la lata,
cubra con papel film y guarde en el congelador.

Para la ganache de chocolate: En una olla, ca-
liente a fuego medio la crema de leche, la miel
y el puré de lulo, incorporando los ingredientes.
Retire del fuego. En un recipiente aparte agregue
el chocolate, vierta sobre este la crema caliente,
la manteca de cacao y cubra el recipiente con pa-
pel film de modo que este toque la mezcla, deje
reposar unos minutos. Retire el papel y mezcle
hasta obtener una crema homogénea. Retire la
base de quinoa del congelador y esparza la cre-
ma de chocolate sobre esta hasta tres cuartos de
la altura del molde. Congele de nuevo.

Para el caramelo de mambe: Procese juntos to-
dos los ingredientes hasta obtener una crema de
caramelo suave. Retire el molde del congelador
y vierta la crema de caramelo sobre la ganache
de chocolate. Congele de nuevo por 30 minutos.
Después de este tiempo retire el turrén del con-
gelador, corte en tajadas y sirva. Notara que el
caramelo queda blando.




BEHIND CACAO

Rollo frio de cacao, crema
de manjar blanco y moras

PARA 8 PORCIONES

Aliste un molde rectangular
de 30 x 23 centimetros,
forrado con papel parafinado.

Para el bizcocho

400 g de huevo

200 g de aztcar

100 g de miel de abejas

280 g de harina de pasteleria
50 g de cacao

5 g de polvo de hornear

2 gsal

1 limdn, la ralladura

50 g de azucar pulverizada

Relleno de manjar blanco
100 g de queso crema

100 g de crema de kéfir
espesa (suero costefio)

100 g de manjar blanco

1 limdn, el zumo y la ralladura

Moras frescas de Castilla

PREPARACION
Para el bizcocho: Precaliente el horno a 200 °C.

Con ayuda de un colador cierna el aztcar pulve-
rizado sobre el papel del molde. Aparte, en un
recipiente cierna la harina, el polvo de hornear,
el cacao y la sal. Repita el procedimiento para
airear la mezcla. Adicione la ralladura de limdn.

Bata muy bien los huevos con la miel y el aztcar
hasta que la mezcla esté ligera y esponjosa, por
10 minutos aproximadamente, o hasta llegar a
punto de cinta (linea dejada por el batidor en el
fondo del recipiente cuando se mueve en zigzag).

En dos tandas, incorpore con una espatula en
forma envolvente los ingredientes secos cerni-
dos con la mezcla de huevos.

Vierta la mezcla sobre el molde, emparejando la
superficie. Hornee por 10 minutos o hasta que el
bizcocho esté dorado y suave al tacto. Espolvoree
otra lata de hornear con aztcar y voltee el bizco-
cho sobre esta. Retire el papel cuidadosamente y
enrolle sobre si misma. Deje enfriar con un pafio
hdmedo sobre esta.

Para el relleno de manjar blanco: Bata el kéfir
junto con el queso crema, el manjar blanco y el
zumo de limdn. Desenrolle el bizcocho de cacao,
vierta un poco de la crema sobre este y trozos de
uchuva confitada. Enrolle sobre si mismo y cubra
con la crema de manjar. Puede decorar con trozos
de merengue y moras frescas.
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BEHIND CACAO

Babka de chocolate, boro
y hibs de cacao

PARA 12 PORCIONES

Para el tang zhong*
80 g de leche
20 g de harina de trigo

Masa principal

400 g de harina de trigo

60 g de azucar

4 huevos medianos

110 -130 g de leche

7 g de levadura seca activa
Preparacién del tang zhong
Ralladura de 1 limén

6 g de sal marina

120 g de mantequilla en cubos
a temperatura ambiente

Relleno borojé y chocolate
80 g de azucar

180 ml de crema de leche
Sal marina

170 g de chocolate al 70 %,
partido en trozos

50 g de pulpa de borojé o
cualquier otra pulpa de fruta
70 g de mantequilla a
temperatura ambiente

6

PREPARACION

Para el tang zhong: Mezcle la leche y la ha-
rina en una olla profunda. Caliente a fuego
medio, y mezcle continuamente con un globo.
Cuando espese y alcance una temperatura de
150 °F /65 °C, esta listo (puede ayudarse con
un termémetro de cocina, la apariencia es de
engrudo). Transfiera la preparacién a un reci-
piente limpio. Cubra con papel film suficien-
te permitiendo que la preparacion quede en
contacto con la pelicula. Reserve a tempera-
tura ambiente.

Para la masa principal: Caliente la leche
hasta que esté tibia. Adicione la levadura
seca y una pizca de azlcar. Deje reposar de
5 a 10 minutos, hasta que genere burbujitas.
Lleve al recipiente de la batidora todos los in-
gredientes incluyendo la leche con levadura
y tang zhong, reserve aparte la sal y la man-
tequilla. Mezcle hasta combinar todos los in-
gredientes. Repose la mezcla por 30 minutos.
Luego adicione la sal y amase con la pala
(accesorio de la batidora) a velocidad media
por 10 minutos. Lentamente adicione los cu-
bos de mantequilla. Cuando haya adiciona-
do toda la mantequilla, limpie los bordes y
continde mezclando a velocidad media has-
ta que la masa pase la prueba de ventana
(elasticidad suficiente para estirar y ver la luz
al otro lado sin que se rompa la masa). Toma
generalmente de 15-25 minutos.




BEHIND CACAO

Trufas tropicales

PARA 20 PORCIONES

Para la ganache de araza
60 g de crema de leche
70 g de pulpa de araza

(o fruta de eleccion)

25 g de miel de abejas

90 g de chocolate al 65 %
90 g de chocolate al 70 %

Para la ganache de tamarindo
60 g de crema de leche

70 g de pulpa tamarindo

(o fruta de eleccién)

25 g de miel de abejas

180 g de chocolate al 70 %,
partido en trozos

1 naranja, la ralladura

de la cascara

10 g de manteca cacao

Para las trufas

100 g de cacao en polvo

200 g de chocolate blanco
congelado y rallado

30 g de semillas de calabaza,
finamente molidas

40 g de polvo de colores para
pasteleria*

Flores comestibles para
decorar

PREPARACION

Para la ganache de araza: En una olla agregue la
crema, la pulpa de araza y la miel de abejas. Calien-
te a temperatura media y deje hervir suavemente.

Aparte, en un recipiente agregue el chocolate
partido en trozos iguales. Vierta la mezcla ca-
liente de crema y araza sobre el chocolate y deje
reposar. Tape el recipiente con papel film, permi-
tiendo que toque la superficie de la mezcla, por
10 minutos. Una vez transcurrido el tiempo, retire
el papel film y mezcle con una espatula hasta di-
solver bien. Reserve en la nevera por 20 minutos.

Para la ganache de tamarindo: En una olla a
temperatura media, hierva la crema, la miel, la
pulpa de tamarindo y la ralladura de naranja.
Retire del fogdn y deje reposar por 30 minutos,
hierva de nuevo. Cuele la mezcla caliente y vier-
ta sobre el chocolate, repitiendo el procedimien-
to anterior con la crema de araza.

Para las trufas: Sobre un plato esparza el cacao en
polvo mezclado con el polvo de semillas de cala-
baza. Sobre otro plato esparza el chocolate blanco
rallado y sobre otro plato, los polvos de colores.

Retire de la nevera la ganache de tamarindo y
araza. Con la ayuda de un boleador de frutas o
sacabocados haga bolitas de ambos sabores.
Ruede cada trufa irregularmente primero por el
chocolate blanco, luego por la mezcla de cacao
y pepitas de calabaza y finalice rodando por el
polvo de colores. Decore con flores secas.

*Los polvos de colores de acaf, remolacha o frutos rojos, se
encuentran en mercados especializados.
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BEHIND CACAO

Postre de chocolate blanco,
confitura de pifia y limoncillo

PARA 8 VASITOS

Para la confitura de pina

1 hoja de gelatina sin sabor
175 g de leche de coco espesa
85 g de pina dulce pelada

4 g de limoncillo cortado en
rodajas pequenas

42 g de azucar granulada

70 g de yogur griego

Para la mousse

de chocolate blanco

1 g hoja de gelatina sin sabor
150 g de crema de leche

150 g de zumo de piia

75 g de miel

200 g de chocolate blanco
250 g de yogur griego

Para la ganache

100 g de chocolate al 70 %,
partido en trozos

150 ml de crema de leche

1 pizca de sal

200 g piia fresca en cubos
50 g zumo de limén

PREPARACION

Para la confitura: Remoje la hoja de gelatina en
agua con hielo hasta que se ablande; escurra el
exceso de agua y reserve. En una olla caliente la
crema de coco, la pifia, el azucar y el limoncillo
y cocine a fuego bajo hasta que la pifia esté al
dente. Deje enfriar. Lleve la mezcla a la licuado-
ra junto con la hoja de gelatina y el yogur, mez-
cle hasta obtener un puré suave. Reserve.

Para la mousse de chocolate blanco: Remoje la
hoja de gelatina en agua hasta que esté blanda,
escurra el exceso de agua y reserve. En una olla
hierva ligeramente la crema de leche, el zumo
de pifia y la miel, adicione la gelatina y revuelva
para disolver. Adicione el chocolate blanco y el
yogur. Pase por un colador chino (colador céni-
co). Reserve.

Para la ganache de chocolate: Vierta el chocola-
te en un tazdén. En una cacerola pequena, hierva
la crema. Vierta la crema caliente sobre el cho-
colate y bata hasta que este se haya derretido
y esté suave. Sirva la ganache de chocolate di-
vidida en los 8 vasitos y refrigere por 10 minu-
tos. Retire del refrigerador y vierta la mousse de
chocolate blando en los 8 vasos. Repita el mismo
procedimiento con la confitura de pifa. Decore
con trocitos de pifa fresca y pétalos de rosa.
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Viche cocoa

PARA 2 COCTELES

Para la miel de poleo y
cacao

50 g de miel de abejas

1 trozo de cascara de naranja
2 g de poleo o menta

20 g de nibs de cacao

Para el Viche Cocoa

90 ml de licor de Viche
Tumaco

60 ml de zumo de limdn
60 ml de café frio

20 g de miel de poleo y cacao

2 g de biter de naranja 2 .
Rodajas de naranja . -_""5' d

deshidratada para decorar

‘Sif\_‘/!'éﬁaoe-f"

PREPARACION

Para la miel de poleo y cacao: caliente la miel
al bafio Maria, incorpore el poleo, la cascara de
naranja y los nibs de cacao.

Continte calentando hasta que aparezcan bur-
bujas pequenas en el fondo (85 °C, puede ayu-
darse con un termdémetro de cocina para medir
la temperatura). Retire del fuego, deje infusio-
nar por 15 minutos y cuele la miel mientras
estd tibia. Enfrié y reservé en un frasco de vidrio
tapado.

Para el viche de cocoa: Vierta en el vaso de la
coctelera el viche con el zumo de limdn, el café,
la miel de poleo y hielo. Agite vigorosamente.
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BEHIND CACAO

Tarta de caramelo salado
y ganache de chocolate

PARA 8 PORCIONES

Aliste 8 moldes circulares de
7 centimetros de diametro
con base removible.

Para la masa de chocolate
125 g de mantequilla salada,
a temperatura ambiente

110 g + 1 cucharada de azucar
30 g de cacao en polvo

1 yema de huevo grande

260 g de harina

Para el caramelo salado
400 g de aztcar

110 ml de agua

100 g de miel de abejas

125 g de mantequilla sin sal
200 ml de crema de leche

Para la ganache

100 g de chocolate al 70 %,
partido en trozos

150 ml de crema de leche

1 pizca de sal

1 pizca de aji en polvo

al gusto

Pétalos de flores comestibles

PREPARACION
Precaliente el horno a 350 °F/ 180 °C.

Para la masa: En un recipiente combine la man-
tequilla, el azucar, el cacao y mezcle con bati-
dora eléctrica hasta obtener una mezcla suave.
Agregue la yema de huevo y mezcle nuevamen-
te. Tamice la harina sobre la masa, vuelva a batir
a baja velocidad para incorporar todos los ingre-
dientes. Forme una bola con la masa, cubra con
papel film y lleve a refrigeracion por 20 minutos.

Con la ayuda de un rodillo estire la masa y corte
aros grandes para cubrir la base y los bordes de
cada molde. Cubra las masas con papel de aluminio
y rellénelas con frijoles secos. Hornee por 10 minu-
tos, retire el papel y los frijoles. Hornee 5 minutos
mas o hasta que la masa esté seca. Deje enfriar.

Para el caramelo: En una cacerola hierva el azu-
car, el agua y la miel hasta que la mezcla tenga un
color ambar. Retire del fuego. Agregue con sumo
cuidado y rapidamente la mantequilla, la crema
de lechey la sal hasta obtener un caramelo suave.
Vierta el caramelo caliente sobre las tartas, hasta
tres cuartos de altura, deje enfriar por 1 hora.

Para la ganache: En una olla, caliente a fuego
medio la crema de leche. Retire del fuego. Apar-
te, en un recipiente agregue el chocolate, vierta
sobre este la crema caliente, la sal, el aji y mezcle.
Retire las tartas de la nevera, vierta la ganache
sobre el caramelo y lleve nuevamente a refrige-
racion. Retire, desmolde y decore con los pétalos.
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BEHIND CACAO

Torta merengada de chocolate

PARA 8 PORCIONES

Prepare un molde de

20 centimetros de diametro
y 7 centimetros de altura con
papel parafinado en la base

6 huevos (2 enteros + 4
separados en claras y yemas)
90 g de azticar morena

240 g de chocolate 70 %
180 g de mantequilla sin sal
50 g de harina de trigo

3 g de polvo para hornear
80 g de almendras fileteadas
1 limén, el zumo

220 g de aztcar impalpable
10 g de almiddn de maiz

25 g de cacao amargo

Moras al gusto

PREPARACION
Precaliente el horno a 320 °F/ 160 °C.

En un recipiente ponga 2 huevos, 4 yemas y el
azUcar. Bata con batidora eléctrica por unos 10
minutos hasta llegar a punto de letra / punto cinta.

Aparte, en un recipiente al bafio Maria derrita el
chocolate con la mantequilla. Incorpore la mez-
cla de chocolate a la preparacién anterior y con
una espdatula de goma integre nuevamente.

Aparte, tamice la harina y el polvo de hornear e
incorpore a la preparacidn de chocolate. Agregue
las almendras y vierta la preparacion en el molde.

Hornee por 40 minutos. Cuando la coccién vaya
en 35 minutos, prepare el merengue.

Para el merengue: En un recipiente ponga las
4 claras restantes (a temperatura ambiente) con
el zumo de limdén y bata hasta que las claras
dupliquen su volumen. Tamice el aztcar impal-
pable e incorpore a las claras mientras continda
batiendo hasta obtener un merengue sostenido.
Aparte, tamice el almidén de maiz y el cacao
amargo e incorpore al merengue.

Retire la torta del horno y suba la temperatura del
mismo a 360 °F/ 180 °C. Vierta el merengue so-
bre la torta y hornee por 25 minutos. Saque del
horno y todavia caliente, con mucho cuidado, em-
puje con los dedos hacia el centro el merengue
que crecié en el horno. No pasa nada si se resque-
braja el merengue, ya que la torta es rustica. Deje
enfriar y desmolde con ayuda de una espatula.
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CANASTEANDO

Chocolate Canasteando

Este chocolate de mesa, 100 % cacao, lleva por
nombre el de su organizacion. Las mujeres tienen
una relacion con las canastas; las usaban las ma-
yoras para guardar sus productos: el pescado, el
mercado o el propio cacao. Por esta razén escogie-
ron el nombre de Canasteando y también porque
las suelen llamarlas “canasteras de Tumaco”.

Contacto comercial: Lorcy Ceballos, 322 7106140

Tiktok - @canastiando
Instagram - @asmusca?2
Facebook - Canastiando
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CORPOTEVA
Nibs de cacao

Los nibs son trozos de cacao tostado carameli-
zados con panela. Este es el producto estrella de

- Corpoteva. Pueden comerse como mecato y hasta

en el desayuno. Los preparan con cacao organico
cultivado en San Luis Robles, en Tumaco, y son
una fuente de fibra, proteinas y grasas saludables.

/‘ -
S
.

R
Fs %,

AR
(N

Contacto comercial: Carolm'a\?um?neg., 301:?%301

. - -
Instagram -.@corpotevasanluisx"“""" e

Facebook - Corpoteva San Luis Robles
Twitter - @corpoteva
TikTok - Corpoteva.tumaco



ASOCACAO
Chocolate La Hoz

X
Esta es la marca del producto insignia de Asoca-
cao, en Poilcarpa Narlno Se trata de un chocolate
de mesa . en varias presentaciones: endulzado con

- .panela y sin dulce, que comercializan por pedido.
Su nombre estd inspirado en la Hoz de Minam3,
una depresion geograﬁca donde el rio Patia rompe
la cordillera narifiense para llegar hasta el Pacifico.

Contacto comercial: Esperanza Garcia, 316 2534908

Instagram - @asocacaopolicarpa
Facebook - Asocacao e




© AGROMIRA
Chocolate PazSabor

Esta marca de chocolate de mesa fino de aroma
y sabor de cacao, origen Tumaco, es cultivado por
los miembros de la Asociacion de Agricultores del
Mira, Agromira, y transformado en la planta de
esta organizacidn con cacao al 60, 70 y 85 %. El
nombre de su marca refleja la lucha de los culti-
Pl vadores para tener opciones diferentes a la espiral

F de violencia que afecta a Tumaco y a las poblacio-

gHocaATE nes cercanas al rio Mira. '

EMOCIOHAL
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Contacto comercial: Segundo_Sévillano, 313 5202725

Instagram - @paz_sabor r
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ASOCACAO - Asociacion de Productores de Cacao de Policarpa: Or-
ganizacion ubicada en el municipio de Policarpa, Narifio, conformada por 160
familias productoras de cacao. Actualmente, y gracias al proyecto #CacaoCali-
dadNarifio, su organizacién cuenta con una planta de transformacién de cacao
que contribuye al fortalecimiento de la economia, el desarrollo y la construccién
de paz en la cordillera narifense. Asocacao cuenta con su marca de chocolate
“La Hoz", la cual les permite comercializar chocolatinas y chocolate de mesa con-
vencional con azucar, sin azdcar y con panela, elaborados a base del mejor cacao
seleccionado del municipio.

CORPOTEVA - Corporacion de Servicios y Asistencia Técnica Las
Varas: Organizacién que desde el 2009 ha trabajado por beneficiar a 240 fami-
lias productoras de cacao del Consejo Comunitario Rescate Las Varas. Su cacao
fue premiado como uno de los mejores del mundo en el Saldn Internacional del
Chocolate en Paris en el 2015 y en Tokio en el 2017. Con orgullo presentan sus
productos: nibs de cacao y nibs de cacao con panela, y gracias al acompanamien-
to técnico, la asesoria personalizada y la maquinaria entregada con el proyecto
#CacaoCalidadNarino han podido fortalecer su cultivo en fino y los procesos de
transformacion del cacao, ademas de consolidar la creacién de su marca y co-
mercializar su cacao fino de sabor y aroma origen Tumaco.

A los gobiernos regionales y locales que han jugado un papel
importante.

Las dos ultimas gobernaciones de Narifio han brindado apoyo desde la Secreta-
ria de Agricultura y la Oficina de la Gestora Social en los procesos productivos y
en el acceso a escenarios de comercializacidn, relacionamiento y posicionamien-
to de la marca Cacao Calidad Narifio.

A Carlos Ignacio Velasco y Mayumi Ogata

Socios fundadores de la industria CACAO HUNTERS, Popayan, Cauca
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