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Hola Mami,
hola papi, hoy fue el
ultimo dia de colegio
antes de salir
a vacaciones.

. Sobre qué
estan conversando?

Hola Maya.
Estabamos

sofiando sobre el
futuro de la finca.

me parece muy
buena idea.

>

También podemos
contar a los turistas sobre
nuestra cultura, el origen e

historia del chocolate y
muchas otras cosas.

Tu padre y yo
estabamos conversando sobre
una idea. s Por qué no montamos
un pequefo negocio para mostrar a
los turistas cdmo cultivamos el
cacao y como producimos el
chocolate?




De ddénde
viene el chocolate,
yo se los digo.

Claro, y a ellos les
encantaria ver cdmo cultivamos el
cacao de modo sostenible, como
fermentamos y secamos sus semillas y
las vendemos a los compradores.

Viene
de los arboles, me lo
dijo un amigo.

Y si no me lo creen, me
rasco el ombligo...

Maya, podrias
aprovechar tus vacaciones
para ir al CATIE a aprender Te podrias alojar en

mas sobre el cacao. casa de tu tia Carmen
y asi aprovechas para

visitar a tus primos.
¢ Qué te parece?

Y los turistas

podran probary comprar
nuestra propia receta de
chocolate.

Esa es una idea
buenisima Maya.

/ Me parece :
@

{

|

jAhora mismo
[lamo a tu tia Carmen!




Al dia siguiente... ,/  Aqui tienes
dinero, unas frutas

Hola Maya.

y un poco de . .
chocolate casero CAT?éert‘Venlf’i a:n
para el viaje. , te estabamos

esperando. En la
biblioteca tenemos
muchos libros sobre
cacao.

Hasta luego
Mama, Papa. Regreso

en una semana.
Ya les contaré.

Ahi viene el bus.

Muchas gracias
Carolina. Ya veo que voy a
estar muy ocupada.

Te recomiendo
visitar tres
lugares en la
Internet;

la Organizacion Internacional de Cacao
(International Cocoa Organization, ICCO),
la Fundacion Mundial del Cacao
(World Cocoa Foundation, WCF)
y la Alianza de Paises Productores de Cacao
(Cocoa Producers Alliance, COPAL).

Anota estas
direcciones en tu cuaderno:
WWW.iCCO.0rg
www.worldcocoafoundation.org
www.copal-cpa.org
Hay mucha informacion interesante
sobre el cacao en esos lugares
del internet.

Mira, este libro

tiene mucha informacion

; interesante sobre el cacao y el

ﬂ : chocolate. ¢ Qué te parece esta
o ’ lista de puntos?

T,
S,
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ilncreible!
Nunca crei las
pequeias fincas
como la nuestra,
pudieran producir
todas juntas tanto
cacao.
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al final del folleto,
lea sobre el uso
de los términos:
cacao, cocoa

y chocolate.




e Maya, bienvenida. Lo primero que
’ debes saber es que el nombre cientifico del cacao

es Theobroma cacao, que en latin significa
“alimento de los dioses”.

Muchas gracias
por esta informacién. Ahora
necesito saber mas acerca del
origen del cacao y de las
variedades que hay.

Con este nombre se
puede conseguir muchisima
informacion en internet. Hay mucho
que estudiar y aprender en el mundo
del cacao.

Voy a
conversar con algunos
de los expertos de

i Sabias que
el cacao es originario de
las cabeceras de los
principales tributarios del
rio Amazonas?

Vamos a visitar a
Harold a su oficina.

O sea, jLas regiones de la
selva amazoénica al pie de la Cordillera de los
Andes, actualmente parte de Peru, Ecuadory
Colombia, en América del Sur?.

-

Alli el cacao crece
naturalmente en los
bosques de las vegas
altas de los rios.

Se cree
que los pueblos
indigenas
del Amazonas,

//
>
A

i f

tenian arboles de
cacao en sus patios,
asentamientos y en los
campamentos a la orilla de
los campos donde cultivaban
especies alimenticias. Pero
los indigenas amazodnicos
no sabian producir
chocolate.




‘;’ Ellos sélo comian
la pulpa blanca que cubre las
semillas. Se cree que con esta —
pulpa también hacian una bebida
alcohdlica llamada
chicha.

| si.  TMCETTHORT ‘"\

yo lei que fueron los
pueblos indigenas de América Central y
el sur de México los que inventaron el

chocolate. ; Como utilizaban el cacao los

indigenas del Amazonas, si no

conocian el chocolate? / | l
H

|

B

Imagino que
los indigenas

comenzaron a plantar el
cacao en sus patios y a Los
cuidar los arbolitos que indigenas

nacian naturalmente. probablemente
comenzaron a

seleccionar

' frutos

con semillas
grandes, con mucha pulpa dulce
y otras caracteristicas deseables.
Fueron los indigenas amazonicos
quienes iniciaron la domesticacion
del cacao silvestre.

Por muchos
afos creimos que
solo habian 3 tipos

principales de cacao:

Criollo, Forastero

y Trinitario.

A este
momento, los cientificos
han descubierto 10 tipos
genéticos de cacao,
aungue creen que en el
futuro esta cantidad
podria aumentar.

En la industria
todavia se usan los
nombres comerciales:
Criollo, Trinitario, Nacional
Ecuatoriano, Amelonado,
Porcelana y otros.

Algunos de los
nombres de estas 10 variedades reflejan

los rios principales de las cabeceras y afluentes
del Amazonas y otras regiones de América donde
se domestico el cacao: Maranon, Curaray, Criollo,
Iquitos, Nanay, Cotamana, Amelonado,
Purus, Nacional y Guiana.




Mapa del cacao Motamayor

)

Amelonado
Contamana

Criollo

Curaray

1 Guiana
. lquitos
Maranon
Nacional
Nanay
Purus
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Miren este
mapa que va desde
el Amazonas hasta el sur
de México mostrando
Todas las donde se dan los 10 tipos
variedades genéticos de cacao con ;
evolucionaron a partir sus nombres.

del cacao original p
amazonico. Mapa de Motamayor 2008.
Ver la cita completa
en el glosario
de la ultima pagina.

Coleccion Escuelas de Campo Ne 7. -
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i Como llegd el
cacao desde el Amazonas

hasta México? /

/

Lo mas probable
es que fueron los indigenas
los que llevaron el cacao a las
zonas que iban poblando.

Los animales
también ayudamos a llevar el
cacao por todo el mundo, no lo
olviden. Si no me creen, oigan
esta cancién que me ensefid
mi abuela:

El cacao que me como
del mismo arbol yo lo tomo
I es una fruta deliciosa
y de apariencia muy hermosa
las semillas que yo chupo
al terminar yo las escupo

y de este modo tan rotundo
voy poblando de cacao el mundo

Ayer copié este
trozo de texto de un libro
de la biblioteca. Se los leo.

Dice que “los humanos
llegamos al Amazonas hace
8 mil afios y hay evidencias

gue muestran que hace
4 mil afios

N los nativos Cierto, ya ]
[ amazdnicos ya habian los indigenas f
domesticado un buen nimero de amazonicos cultivaban J

especies de plantas y animales
para el uso humano”.

camote, tabaco, yuca,
maiz y otros cultivos
anuales.




,,rr'//

Nosotros los
monos habiamos
descubierto el valor del
cacao y de otros frutos
mucho antes que los
indigenas.

Sabian ustedes que
los indigenas amazonicos hacian
comercio con los indigenas de las

tierras altas de los Andes y de la costa

del océano Pacifico, al otro lado de
la cordillera de los Andes.

b g,

Oigan, pero no
olvidemos que los indigenas
amazdnicos también hacian comercio
con los indigenas que vivian en la
costa atlantica y en las islas del
Caribe.

Claro, y gracias a
este comercio, en la costa
pacifica de Ecuador se
desarrolld el Cacao Nacional
Ecuatoriano. y

Este es un
cacao muy apetecido
actualmente por sus
aromas florales.

Cierto,
Carolina.

Esa es una de
las teorias, pero tal
vez hay otras.

Una teoria
/ dice que debido a
ese comercio, el
cacao de las
cabeceras de los rios
amazénicos llegd a
Venezuela y de alli se
llevé a Centroamérica
y al sur de México,

Es cierto,
hay otra teoria
gue dice que los
humanos

llevaron el
cacao atravesando los
Andes y luego yendo al
norte por la costa del
Océano Pacifico.

donde se
desarrollo la variedad
de cacao Criollo, el tipo
de cacao mas apetecido
por la calidad
de su chocolate.

s
e
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En laisla de
Trinidad se dio un
fendmeno interesante que
resultd en una variedad de
cacao, llamada cacao
Trinitario.

=
e

El cacao Criollo
y el Forastero se cruzaron en
forma natural produciendo un
hibrido llamado cacao
Trinitario, en honor a la
isla Trinidad.

| HMASTERO
WATURAL

CRIOLL

i)
| 4k TLRAL
[

El cacao
Trinitario es muy
apreciado porque combina el
buen sabor del Criollo con la
resistencia a enfermedades
del Forastero.

,//u
]
}.‘ ———— e

] '_T‘F'-————_
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En América
Central y el sur de México,
el cultivo del cacao alcanzo una gran
importancia, ocupando un lugar central
en la vida de las antiguas culturas

indigenas mexicanas,

incluyendo los
Olmecas, Mayas y
Aztecas, como te explicaré
mas adelante.

)

Los aztecas
hacian una bebida fria
a base de cacao a la
que agregaban miel de
abejas, chile y otros
condimentos.

, Gracias,
|-L ﬁ Carolina. o
t"k_-f,f o I} 0 -
Yo lei en uno de '

los libros, que cuando los -
conquistadores espafioles y
portugueses llegaron a Ameérica,
el cacao se cultivaba desde
México hasta Venezuela.




Por

En este libro
dice que los la iglesia
Catolica y sus 6rdenes
religiosas fueron muy
importantes en la distribucion
del cultivo del cacao por todo
el mundo.

Pero la mayoria
de las veces tomaban el
chocolate amargo, con chile
&No es cierto?

/
Totalmente
cierto.

/

los Jesuitas lo
llevaron del Amazonas a la
region de Bahia, en Brasil, la
mayor regién productora de
cacao en América Latina
hoy en dia.

Sigo leyendo:
El rey de Portugal Joao
VI ordend en 1819 que el
cacao se llevase de Brasil
a las islas de Santo Tomé
y Principe, en la costa
occidental de Africa.

Sin embargo,
fueron las otras potencias
coloniales Inglaterra y Francia
las que dominaron la plantacién
de cacao en Africa Occidental,

la principal regién productora
de cacao del mundo.

Gracias a
ustedes y a estos
libros he aprendido
muchas cosas que
no sabia.

s

Aqui en el
CATIE tenemos una
coleccidn de variedades de
cacao de toda
Ameérica.

Con estas
variedades
producimos nuevas
variedades de
cacao para mejorar
la produccién de
las fincas.

;Qué les

parece si nos vamos al
campo vy alli les muestro
cdmo producimos nuevas
variedades de
cacao?

Excelente
idea.

e Campo Ne 7. -




E Ya entiendo. P
e

Producir nuevas
variedades de cacao es muy sencillo: tomamos
el polen de las partes masculinas de las flores de
un arbol y lo aplicamos a las partes femeninas
de las flores de otro arbol, para producir un fruto
que contiene 30-50 semillas. Cada semilla dara
origen a una nueva planta.

Todas las plantas
gue nacen de un mismo fruto son
al menos hermanas de madre.
Plantamos en el campo las semillas y
medimos el crecimiento y la
produccioén de cacao de las

plantas.

Esto toma 10
afios. Segun las
mediciones, escogemos
los mejores arboles y
hacemos copias exactas
de ellos mediante injertos

y otras técnicas.

Estas
copias exactas se
llaman clones.

Luego llevan los mejores e
clones a los productores para B A
que los planten en sus fincas y
aumenten su produccion.

b t.- "f-;‘rir !".‘: - £l

Maya, aqui
puedes ver algunos de
nuestros mejores clones de
cacao. Algunos han ganado

premios por el excelente
sabor del chocolate que

producen. aE pPVERLF .
ol N . 'fl o 65
iMejor | - '
sabor, mayor WS
valor! Como el Jt
CATIE R 6.

3

Claro, claro,
esa es la idea.

Yo ya probé los
clones premiados y les
puedo asegurar que la fruta
de todos ellos es de la mas
alta calidad.

Bueno Maya,
creo que la
biblioteca es el lugar
adecuado para buscar
informacién sobre eso.

Cuantas cosas tan
interesantes sobre el origen del
cacao y sus variedades. Ahora me
gustaria saber cédmo los pueblos
indigenas usaban el cacao.




Uff, no sabia
que habia tanta informacion Estoy cansada

sobre los pueblos antiguos de tanto leer y tengo
gue usaron el cacao. suefio...

Hola Maya,
yo fui hecha por los
Olmecas, un pueblo

indigena que vivid en el sur Ellos

del Golfo de México hace procesaban la semilla
2500 a 3500 afos. del cacao para hacer la
bebida llamada chocolate,
una técnica que aprendieron
de los Mokaya,

como han podido
llegar a esa
conclusion?

Los
cientificos
rasparon y

analizaron el
fondo de estas

vasijas y
encontraron
restos de
cacao.

vasijas de unos
4000 afios de edad pueblo indigena
que los Mokaya aun mas antiguo
usaban para beber gue vivio en el sur
chocolate. de México en lo
que es hoy el
Soconusco.

Yo fui
hecha por un

artesano Maya

alrededor del afio 1
I 500 de nuestra era, A

& - es decir, hace unos ’
1500 afios.

-

A -

En el colegio
aprendimos que los

Mayas fueron un pueblo

r con una civilizacion muy
| avanzada que vivid en la

parte norte de América

Central y el sur de e , que silo
México. 4 B o ; g conocian. Incluso

: r fabricaron vasijas
-..':.. " " =
¢ Conocian el E “ ’
k= A

para servir y beber
cacao los Mayas? -
- E..:' |-
oy

el chocolate.
- ///
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Si Maya,
estabas
sofando,

iOh, qué bello suefio
el que tuve! jUna enorme cabeza

de piedra y una vasija
me hablaron!

pero yo he
venido del mundo
magico de los suefos a
ayudarte en tu investigacion.
Mi nombre es Theo y
solo tu puedes
verme.

ik Con mis
L poderes vamos a

viajar a varios lugares
en el espacio y en
el tiempo.

Diré las
palabras magicas
para que el Fruto Magico
del Cacao nos lleve a las
/ ruinas de la ciudad de los

iYuu juu!
jGracias Theo, por
llevarme a conocer
mas sobre el

Como
puedes ver, los

A - Mayas construyeron |
Cac{wmbal, cagh/mbal, 1 | grandes y complejas |
llévanos a Tikal’. P, IIT

C|u‘didy

Ellos tenian un
sistema sofisticado
de escritura e incluso
tenian un simbale
especial para &l

Hola,
gracias por venir a
nuestra gira educativa sobre
el cacao. Ustedes deben
saber que el cacao fue muy
importante en la cultura
de los Mayas,

Sin embargo
fue otro pueblo, los
Izapanes, quienes ensefaron
a los Mayas acerca del cacao
y les dieron la palabra para
nombrarlo...ka-ka-gua.

extendia por las
zonas bajas y

hamedas del sur

de México.

Después, los
Mayas se volvieron
grandes expertos en
cultivar cacao y también
hicieron bellas vasijas
para guardarlo.



Theo,

Los Mayas

y . Me gustaria ¢ podriamos ir a un
ta_mb|en cultivaron el cacao a ver mas vasijas museo donde tengan una
la orilla de lagos llamados cenotes, de ceramica.

buena coleccion de vasijas
antiguas donde

preparaban y servian el

cacao?

en la seca zona de Yucatan y
usaban el cacao en celebraciones
especiales.

Claro que si:
kamameo, kememeo,
gueremos ir a un buen
museo.

Quiero
mostrarte nuestra
seccion de ceramica de
los Mayas.

mi nombre es Juan
y soy guia del Museo Nacional de
Arqueologia y Etnologia de
Guatemala.

Segun sus
creencias,

cuando los
dioses crearon los

seres humanos,
también crearon el
cacao para que les
sirviera de alimento
y sustento.

El cacao tenia
usos y significados
especiales para los

Mayas y todavia los tiene
para nuestras culturas
indigenas. El cacao era P
parte de la creacion o
del mundo. 4

Ademas de su
valor como alimento, la
gente usaba las semillas
como si fuera dinero: 10
semillas por un conejo, 1
semilla por un tomate,
etcétera.

B | CCOmEseuetas de"Campo No 7. -
:'.- D .fr"" . -F
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Si Maya,
k,/. por ejemplo, en las

bodas de parejas
adineradas cada uno daba

LEnlas 5 semillas de cacao a su
ceremonias?. jQué pareja. Los aztecas no \
interesante! ‘

podian producir cacao porque
vivian en tierras altas. Por

€so0 lo compraban a los
Mayas o lo obtenian

como tributo.

Y quizas por
/ la importancia que tenia,
' el cacao también fue usado
como un simbolo especial en
las ceremonias religiosas,
matrimonios y
funerales.

gracias Juan,
usted ha contestado
mis preguntas.
Hasta me ha dado
ganas de tomar una
buena taza de
chocolate.

cultura Azteca, en México,
s0lo a tres grupos de personas
se les permitia poseer cacao:
los nobles, los guerreros y
los pochtecas,

que eran los
comerciantes que
viajaban grandes
distancias.

Theo, jpodriamos
regresar a la cafeteria

L \ —
L) J‘ S= del CATIE?J
Umm, el -

truquito ese esta bien
facil. Voy a probar:
rascachano pirulano yo
quisiera un gran

. l banano.

Claro que si.
Al
= &

|
I

-

™
|

Es facil, sélo hay que -
decir una frase que rime i
con tu deseo y el Fruto Sl
Magico de Cacao te
concede ese deseo.

Mono, no abuses
%% de la generosidad del Fruto Magico
de Cacao. Las peticiones deben
limitarse a fines estrictamente ’
educativos ¢ entiendes?

Observa:
chocolatie con aguacatie,
queremos regresar al

CATIE.

18




Parece que
en el ano 1502, Cristobal
Colon capturd dos canoas
de comerciantes Mayas
que transportaban
cacao.

Ya estoy lista para
aprender sobre la historia del
chocolate.

Pero como
no entendia por qué
los indigenas le ™
daban valor al cacao,
decidié no llevarlo a
Europa.

Colén murio sin
haber probado el
chocolate, jPobre hombre, lo
gue se perdio!

Pero en
cambio

-

Cristobal Colén, siendo un navegante tan agudo
reconocer el valor del cacao no pudo

el hombre no comprendié el potencial de este alimento fundamental

y dejo que fueran otros, nos los dice la historia

quienes con el cacao se llenaron de gloria

~ el conquistador
espariol Hernan Cortés
si se dio cuenta del valor
del cacao. Cortés llegé a

la costa de México en J

_ — g — : 1519 cuando se marcho
. \o f ’ & % a Tenochtitlan,

/
p

II
o

la capital de
los aztecas, el

emperador |o recibio

con honores.

19



iQué Claro:

iMira Theo como

interesante! Requetezuma pasan el chocolate de una
catacuma, vamos donde Parece que a vasija a otra para que haga
Moctezuma. g

bastante espumal!

Theo, por favor,
llévame a México a ver la
corte de Moctezuma.

Moctezuma le preparaban
varias vasijas con chocolate,
para que escogiera la que
mas le gustaba.

Si, ellos bebian el
chocolate con chile, flores y otras especias y
a veces con miel. Pero a los espafioles al

y

Es una bebida g

Imagino que

principio no les gustaba el sabor de esta bebida. divina que EEI después de un tiempo, a
Cuando Cortés tomd prisionero ; E;'I'r:'!' los europeos se les ocurrid
a Moctezuma y asaltd sus bodegas, £ restst a endulzar el cacao con azucary
“ IIfEHE.I']JrJ eso fue un éxito porque atodo
e ] el mundo le gusto. /
- y vence la fatiga. g
encontré mil |
millones de semillas .
de cacao. Y les escribid ‘P'E”:Hff e ;
una carta a los reyes de un omore camne
Espafia... por un dia entero
sin probar
bocado. . .

Hernan Cortes

*

Lueco e ¢, De ddnde
9 . provino la palabra
agregaron leche y ni “chocolate”?

para qué les cuento...
Nacid la chocolateria y

ya no podemos vivir
sin ella.




Quisiera volver

al CATIE, s Me dejan
probar con las palabras <
magicas?

con certeza, pero es
posible que sea la union de
la palabra maya “chocol”
gue significa “caliente” y la
palabra azteca “atl” que
significa “agua”.

Claro, inténtalo.
Ya veras qué facil es.

Buenos dias
Maya. Te consegui
este libro,

dice que los frailes
( espanoles llevaron cacao cuando
\ regresaban a Espafa.

En 1544 los
frailes dominicos llevaron
una delegacion de mayas a
visitar al principe Felipe de
Espafa, entre sus regalos
estaba el cacao. Aqui te dejo
el libro para que lo veas.

Mirabatie
chuchulatie vamos todos
de regreso al CATIE. |

Beber
chocolate se volvio un
ritual en gran parte de

Europa, como lo eraen la );.

cultura de los Mayas. 4

Veamos: El primer .

cargamento de cacao de América
hacia Espafia del que se tiene
noticia oficial ocurrid en 1585.

Gracias
Carolina.

e



Al comienzo,

solo los nobles
tenian acceso al
chocolate.

En Inglaterra, en
cambio, cualquiera que pudiera
pagar el costo del chocolate
podia beberlo.
¥a Eipans, &l i s
et Lin persicg, 4

say it AP s,
i ramhas, ruskj

r *‘1\:1 ‘h‘u
Faom meois sclaprlap 4 < i 3 .:Ih""::'\-l,'" ;WLII‘:"
paladar Fatopes, g oWa B (g g
PO '.'r..'..-:||,|“ F:H"""'.'-'n.ln 0 B i iy PL“"“F-..-.
imed, aziicar v bk, My Is kg o, ey 9
s T it g, vl
ll.:“hlulmll-: e da ||.. “Pafialy :h"-' f"I: w ||‘|“l'
hebicla darante gy g1 o0 de gy, gl S
e O0Cian sy e S0 Ly T h_’;:'_ﬁm-n:"'u.n.‘ tll,,
il tlilizaban sober 1, Mg, T I\-|1'|-|.|l ; h:r’"‘tﬂ_., ]
En Espana, el D oo In igh Moy Ve a0

cacao lleg6 primero como ,:' &l _‘_;:_"r'"mh = - Beag,” ™ ,m%l.%lﬂt .
medicina y como afrodisiaco. Pero ; by cheonlate, daty gy ‘I;'I'; :rn.-uh-q o """'-'v'rh""" “'IE: ,_.,.m:;t%r.

pronto las personas descubrieron 4 / P POTIN Midice cingany 4 e e D ""huh,.""""*n“‘?
su increible sabor y comenzaron Ir’ N Frijy Moty ™ 8 g ok M
a beberlo por su sabor. '

Theo, yo lei que ‘

los colonizadores europeos ( Hasta luego,
usaron mano de obra de esclavos SR\ Maya.
para producir cacao.

[+ A

Los esclavos no
eran personas libres sino
propiedad de los colonizadores.
Buscaré informacion. Voy a
preguntar a Carolina.

Hasta luego
Theo.

Durame los ai.
17, 'D._i;-I.-i.ll'llJ -‘:.-cn’?::-r“u;'.
'-.:_ Arridnes l.;m_-er-;nl'n'.:-.xl
Mas Cacan PG los 7
INCiyE s .!|I1'.I!rI':...J'-IQ.!i.
YU os cultivabag
aalaban murendo
e enfermecdyias

¥ manrato.

Los colonizadones
esiabdacianon
plantacionss aon Mo
Sur Amenca y & Canbe
B oastos dos uitimos
lugaras Il @ron Scleanos
negros de AITICA para
gy irabajaran en las
plantaciones, ['f

Maya, lee en
mi computadora.



La industrig o

del Bhﬂ‘l::nlata ® “:‘rtmhﬂumum nuestras familias
ahora exige que gia, 1AC00%% 60 1 ety ey es costumbre que

en el cultive los nifios ayuden en
) Lo vl o deben o L las labores de la
del cacao: ooy tibricas - wgr finca,
no se utilicen T
1 %) Todos pademos hater muchy
nifos, que las R
condiciones s

de trabajo sean
apropiadas

y gue se cuide
la naturaleza.

después
de que han hecho
los deberes de la
escuela.

-
%

e
i

A 4
ﬁ'" [

Todos
nosotros, los que
compramos y
comemos
chocolates,

podemos ayudar
comprando chocolates que
certifiquen que los productores no

explotaron mano de obra mfantll, que | Gracias
no han tratado a los trabajadores Carolina,
como esclavos y que han regresaré a mi
cuidado la naturaleza. mesa. Voy a
: ‘ descansar )
‘ \ un poco. 4

Aqui estoy Maya,
puedo leer tus deseos. Visitaremos
algunas regiones cacaoteras.
Nacatamal con mucha sal, Fruto
Mégico de Cacao, llévanos a Africa

Occidental.

AUn hay varias
€0sas que quisiera saber.
Quisiera saber como se

Tal vez
Theo pueda
ayudarme.

produce cacao en armonia
con la naturaleza.

23



Plantar cacao bajo
sombra protege el suelo y hace
que los arboles de cacao tengan
una vida mas larga.

;. Cierto Ashanti?

Miren, llegamos
a Ghana, a tiempo
para escuchar a estos dos
productores conversando
sobre la produccion de
cacao bajo sombra.
Escuchemos...

v los arboles
“1 frutales dan sombra al
y . cacao y al mismo tiempo
o s producen frutos para consumo
‘ de la familia, consumo de los
- : o animales domésticos y
También L) silvestres,
podemos
plantar arboles [ &

maderables,

ara vender.
para que cuando yp

enfrentemos ocasiones o necesidades

especiales, cortemos algunos arboles
para usarlos o vender la madera

y asi resolver la situacion.

iBuenas
recomendaciones! |

Muchas gracias,
Ashanti y Ebo por la
explicacion. Ahora tengo que

marcharme. Adids. K\

Theo, Sé
que una vez que las
mazorcas de cacao se
cosechan, las semillas se
extraen, se fermentan y
se secah bien para
prevenir la formacion
de moho.

Maya, hay
varios pasos en el viaje
de las semillas hasta la
fabrica. Déjame hacerte
una lista de los
pasos.

Pero ahora
me gustaria saber,
&.como viajan las
semillas de cacao desde
la finca hasta la fabrica
de chocolates?




EL CAMINO DE LAS SEMILLAS DE CACAO
DESDE LA FINCA
HASTA LA FABRICA DE CHOCOLATES

o Las semillas son vendidas al exportador Inspeccién y reempaque
La mayoria de los productores individuales venden La compafiia exportadora
las semillas a un intermediario, quien se las vende inspecciona las semillas, las
a una compania exportadora. A veces, muchos clasifica segun su calidad,
pequenos productores se organizan para reunir el las empaca de nuevo y las
cacao de varias fincas y de este modo conseguir envia a una bodega o

mejores precios.

Ap

O Inspeccién y tramites
de importacion

En el puerto de destino,
las semillas se descargan
y se almacenan en una
bodega. Luego son
inspeccionadas por el
importador y se declaran
en la aduana.

©

directamente al puerto.

Viaje en barco

Las semillas son
llevadas en barco a los
paises donde seran
procesadas.

e Transformacién de las semillas en chocolate
Las semillas son transportadas a las industrias donde se hace el chocolate. Una vez alli,
los pasos que se siguen dependen mucho del tipo de producto final que se va a fabricar.




jAhh!, imagino la

Bienvenida,

Procesando
el chocolate

planta de procesamiento...
hasta puedo imaginar el olor del
chocolate. ; Podemos visitar una
fabrica de chocolates?

visitar una fabrica

gracias por visitar
nuestra fabrica. Mi
nombre es Hans.

Buenos
dias Hans.

conocer como se procesan
los granos de cacao hasta
convertirlos en chocolate y
otros productos de cacao.

| eliminando
{/] basuras como

Claro que
si. Podemos

Longaniza,
longaniza...

en Suiza.

He venido para

1. Inspeccidn y limpieza.
Lo primero que hacemos es inspeccionar

palillos, piedrecitas
y granos
quebrados.

Muy bien dicho
sefor perro: longaniza
lohganiza, vamonos a Suiza.
Aqui tienes tu longaniza y te
guedas aqui. Dentro de un rato
volvemos.

cuidadosamente y limpiar bien los granos,

Claro, con
mucho gusto te lo
explicaré mientras

recorremos la
fabrica. Por aqui,
por favor...

2. Descascarado.
Una vez que los granos estan
limpios, podemos tostarlos y luego
quitarles la cascara, usando
magquinas distintas para cada
operacion.




3. Tostado. Los 4. Molido y

granos de cacao se pueden produccion de licor de chocolate. Los

tostar de diferentes maneras, trozos de semillas tostadas que quedan

usando calor intenso por corto después de remover la cascara se llaman

tiempo o calor moderado por puntas. Estas puntas se muelen hasta
largo tiempo y obtener lograr una pasta.

diferentes aromas y

sabores.

o
-

Este
proceso produce
calor, el cual funde
la manteca de cacao
y convierte la pasta
en un licor de
cacao.

5. Mezclado. Los

fabricantes suelen usar una mezcla de

. cacao de diferentes procedencias en sus

| productos finales. Asi producen su
propia receta de chocolate.

' Si se continua

batiendo el licor, las
particulas se vuelven mas
pequenas y el licor adquiere
una textura mas suave. El licor
de cacao se puede vender

como chocolate sin endulzar ]
para reposteria. -

El material
solido que queda después
de extraer la manteca se
llama polvo de cacao.

ﬂ-\::"- —
Se lo separa en ‘v%
trozos mas pequefios o se ‘*
lo muele. Este es el ™ Ry,
ingrediente principal del .
chocolate.

6. Prensado
y extraccion de la
manteca de cacao. Cerca
de la mitad del peso de la
semilla tostada y pelada es
una grasa especial y muy
\ valiosa, llamada manteca de
\ cacao. Por medio de prensas
hidraulicas se extrae gran
parte de la manteca del
licor de cacao.

El tratamiento de
este polvo con una sal alcalina
produce un chocolate de sabor mas
suave que se mezcla facilmente con
el agua. A este proceso se le llama
proceso holandés.

de Campo



Tal vez habras
notado cuantos pasos hemos
mencionado para procesar los
ingredientes crudos.

Pero para
hacer el verdadero
chocolate se requieren
mas pasos aun. Y los
procesos dependen de
cual es el producto
final que queremos

tener. / + ]

Te lo
muestro.

Amasado:
Para hacer chocolate
combinamos licor de cacao y
manteca de cacao y azucar,
hasta que estén bien
mezclados.

A: Refinado

Para hacer un chocolate

mas suave, la mezcla se refina
comprimiéndola con rodillos
pesados, hasta que se forma

unha pasta suave. Este proceso

reduce el tamano de las

particulas de chocolate.

B: Enconchado
El sabor y textura del
chocolate se mejoran si se
continda amasando la mezcla
para pulir las particulas de
chocolate. A este proceso se
le llama enconchado.

/

4 En este r La cantidad
punto se pueden de tiempo de amasado
agregar sabores f I puede durar desde sélo

como vainilla y h — unas pocas horas hasta
; siete dias.

emulsificantes -
como la lecitina.

~

Los emulsificantes
ayudan a evitar que los ingredientes se
separen. Para hacer chocolate con leche se
agrega leche condensada o en polvo. Las

proporciones dependen del tipo de
chocolate que queremos producir.

Entre mas
dura el proceso
de enconchado,
mas terso es el
chocolate.




C: Atemperado
Después del enconchado, la
mezcla se calienta y se enfria
alternadamente a las temperaturas
adecuadas, de modo que la manteca
de cacao forme un tipo de cristal
especial y especifico.

Este es un

proceso delicado que
produce finalmente ese
chocolate lustroso y bello, que se
quiebra con un pequefio golpe y

se funde en la boca con esa
textura lujuriosa que a la gente
tanto le gusta.

D: Moldeado y
extraccion
Los Ultimos pasos
consisten en verter

cuidadosamente este

liquido viscoso,
perfectamente
texturizado en
moldes,

formando las tabletas de
chocolate. O el chocolate se
puede usar para rellenos o
revestimientos.

E: Empacado
Por supuesto, cada
compafia tiene su propio estilo
de empacar y mercadear el
producto, lo cual nos ayuda a
reconocer la marca.




\ |

jCaramba, no me habia
dado cuenta de todo lo que
hay que hacer para fabricar
chocolate ni del cuidado que
hay que poner en cada
paso!

Mmmm...Hans

we
;se puede
llegar a ser adicto al
chocolate, o es eso un
mito? ¢ Es el chocolate
un afrodisiaco o induce

a las personas a
enamorarse? - |

¢ Tiene el chocolate
algunos efectos medicinales
o0 no?

Fabricar chocolate
de excelente calidad es tanto un
arte como un proceso téchico.

Asi es Maya.

Por supuesto,
sabemos que hay muchas
variedades de chocolate,
que también se distinguen

por la cantidad de cacao
que llevan.

Aqui tengo un
cartel que nos ayudara a
contestar esas interesantes
preguntas, Maya.

Veamos
primero lo de la
adiccion.




. \ -5 cEstimulante sexual?
' 1 __‘.r; - "':i:'r" Hay quienes piensan que si.
d W  Elchocolate se fia convertido en
= 9 ¢ un simbolo de amor en el dia de
- = -.q'ﬁ la amistad y el amor.

: Pero no hay evidencia
de que el chocolate aumente

¥ el deseo sexual.

El cacao contiene sustancias

¥ *naturales que mejoran el humor
de las personas, asi que
es posible que sus efectos
relajantes hayan sido
malinterpretados.

¢Es el chocolate una medicina? En sus
inicios, los europeos lo usaron como
medicina para ayudar a ganar peso, para
combatir el cansancio y para tratar
problemas digestivos y de
estrefiimiento. Actualmente
sabemos que el cacao contiene
mds de 500 sustancias quimicas
naturales incluyendo
antioxidantes y se cree que
consumir cantidades moderadas
de chocolate amargo es bueno
para la salud.

Por ejemplo, hay
doctores que aconsejan a los
adolescentes no comer chocolate
porque causa acné y engorda. Pero
CONOZCO personas jovenes que comen
chocolate y tiene la piel limpia y
la figura esbelta. ;Qué hay
de cierto en esto?

También
he escuchado
historias de que el
chocolate no es
bueno para la
salud.

Y la manteca de
cacao es buena para la
piel. Yo a veces me compro
una barrita de manteca de
cacao para hidratarme los
labios y suavizarlos.

-
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Oh, hay tantos mitos
sobre el chocolate.

Estamos hablando de
un chocolate con méas de 60% de
cacao, que no tiene muchos ingredientes
como azUcar y grasas. Acné: a pesar de
que se han hecho muchos estudios, El acné es
ninguno ha encontrado relacion entre producido por cambios

comer chocolate y el acné. hormonales tanto en

hombres como en
mujeres, y no por 1o
que se come.

Yo lei que
algunas personas
son alérgicas al
chocolate, pero
que esto es poco

El chocolate sera
muy rico pero a nosotros
los perros nos cae muy mal
porgque ho podemos
digerirlo bien.

No hay
mucha cafeina en el
chocolate pero hay otros
ingredientes que son
estimulantes y podrian
acelerar las palpitaciones
: del corazén en algunas
= X \ personas muy
sensitivas.

b 2
T 4 :’r
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Hay algo de
verdad en esto. La
. taquicardia o palpitaciones
rapidas del corazon a veces
se asocian con el
chocolate.

También hay que | ¢ Taquicardia? \\
descartar que el chocolate i
produzca caries dentales. Hay
estudios que demuestran que este
es un mito sin fundamento.




jOtro mito es . iLo que nos

el de la obesidad. hace engordar es comer
,// \Quchas calorias!

Tampoco hay
ninguna evidencia de que
el chocolate cause
la migrana.

)

Hay que comer

cantidades moderadas de
chocolate con alto contenido de
cacao porque entonces tiene
menos calorias.

para terminar el tour,
vamos a probar un delicioso
atole a base de maiz y chocolate que
utilizaban los aztecas como bebida
sagrada en algunos rituales y
ceremonias, llamado
“champurrado”.

Bien,

Mitos sobre el chocolate
hay cantidad
sin que se haya demostrado
en ellos verdad
yo les recomiendo comer chocolate
amargo y delicioso
y nunca privarse de este placer
maravilloso

Es muy facil de
hacer. Aqui esta la
receta...







Bien, ya
terminé mi trabajo de
investigacion. ..

aungue sé que
nunca terminaré de aprender
sobre el cacao. Ahora debo
imprimir varias ilustraciones y
la receta, antes de
volver a casa.

Ya de regreso en casa...

Mama, Papa,
vean lo que traje.

compartir muchas cosas
interesantes sobre el cacao
con los turistas. Estoy segura
que les va a encantar
nuestra finca.

Bienvenidos a
nuestra finca y a nuestro
tour sobre el chocolate

Tenemos
lindas sorpresas
para ustedes.

Por favor, vengan
por aqui...

\

jelas de Campo Ne 7. - &




Websites

Alianza de Paises Productores de Cacao ...... www.copal-cpa.org .
Fundacion Mundial del Cacao ...... www.worldcocoafoundation.org ARSI M ussEsideiclincolgte IRgRUIIFeY
Organizacion Internacional del Cacao ...... WWW.iCCO.0rg Bélgica
http://www.choco-story.be/
Bibliografia Francia :
http://www.cluizel.com/
Coe, S.D. and M.D. Coe 2007. The True History of Chocolate, Second Alemania
Edition. Thames & Hudson Ltd. London. 280 p. :]Itt?://v‘\;ww.schokoladenmuseum.de
olanda

Jacobsen, R. 2003. Chocolate Unwrapped. Invisible Cities Press.

Montpelier, Vermont. 126 p.

Motamayor JC, Lachenaud P, da Silva e Mota JW, Loor R, Kuhn DN,
et al. 2008. Geographic and genetic population differentiation of the
Amazonian chocolate tree (Theobroma cacao L.) PloS One
3(10):1-8. 2008. €3311.d0i:10.1371 / journal.pone.0003311.

Glosario

Acné: Se llama acné a ciertas erup-
ciones de la piel, especialmente en la
cara, las cuales son mas frecuentes
en la adolescencia. También se les
llama “barros” o “espinillas”.

Alcalina: Refiere a una sustancia
que contrarresta el efecto de un
acido.

Afrodisiaco: Se llama asi a una
comida o bebida de la que se cree
que aumenta el deseo sexual de las
personas.

Azteca: Los aztecas vivieron en la
region central de México y desarrolla-
ron una avanzada civilizaciéon cuya
capital era Tenochtitlan, ubicada en lo
que hoy dia es el Distrito Federal,
hasta la llegada de los espanoles a
América.

Chocolate: Generalmente se refiere
a los productos de semillas de cacao
tostado y molido, no siempre endulza-
do y destinado para cocinar, comer o
beber.

Clones: Plantas que se obtienen
copiando a otras plantas por medio
de injertos, estacas y otras técnicas.
Colonizadores: Se llaman coloniza-
dores a los grupos humanos que
llegan a oftras tierras a imponer sus
costumbres y leyes para quedarse a
vivir en ellas.

Desodorizar: Quitar el olor a algo.

http://www.dechocoladefabriek.nl/

Espaia
http://pastisseria.cat/ct/PortadaMuseu
Estados Unidos
http://www.hersheystory.org/

Traveling exhibit
http://www.fmnh.org/chocolate/tour.html

Emperador: Un emperador es la
persona que tiene el mayor poder de
mando en un imperio. Un imperio es
como un reino y un emperador es
como un rey, pero el imperio, a
diferencia del reino, es siempre
expansivo y pretende conquistar
nuevos pueblos.

Hormonas: Sustancias que viajan
por la sangre y que sirven para regu-
lar las funciones del cuerpo humano.
Industria cosmeética: La industria
que fabrica cremas, perfumes y otros
productos para mejorar el aspecto de
la piel y el pelo.

Latin: Idioma antiguo que hablaban
los romanos hace mas de dos mil
afos. Actualmente se usa para dar
nombres cientificos a plantas y
animales.

Latitud: Es la medida de la distancia
que separa a un pais del circulo
central o ecuador. La latitud se mide
en grados.

Migraha: Molestia que se manifiesta
como dolor de cabeza o vision borro-
sa y la cual aparece sin avisar y sin
gue se conozca su causa. Hay perso-
nas que padecen migrafas con
frecuencia y otras que no la padecen
nunca. También se conocen con el
nombre de jaquecas.

Moctezuma: Este es el nhombre del
emperador de los aztecas cuando
llegaron los esparioles a México.

Nobles: En Europa se llamaba
nobles a las personas como los reyes
y sus parientes o aquellas que
recibian ciertos titulos o privilegios
concedidos por el rey. Los principes,
marqueses y condes son ejemplos de
personas llamadas nobles.

Prensa hidraulica: Una prensa es un
aparato que sirve para ejercer gran
presion o empuje. La mayoria de las
prensas obtienen su gran fuerza por
medios hidraulicos, utilizando un
liquido como el aceite 0 un gas como
el aire.

Proceso holandés: Proceso descu-
bierto por el holandés Van Houten,
mediante el cual el chocolate queda
mas suave en sabor y soluble en
liquidos al tratar el cacao en polvo
con substancias alcalinas.

Sostenible: Capaz de ser mantenido
durante un largo tiempo. Producir
cacao de modo sostenible significa
hacerlo sin destruir o desgastar los
suelos, las fuentes de agua y otros
recursos naturales, de modo que la
finca pueda mantenerse produciendo
bien durante muchas generaciones.

Tipos genéticos: Se Illaman
caracteristicas genéticas a aquellas
que se pueden heredar de padres a
hijos. Los cientificos han determinado
los llamados tipos genéticos de cacao
basdndose en las caracteristicas
genéticas de los arboles.



En el Proyecto Cacao
Centroamérica (PCC) del CATIE
(Centro Agronémico Tropical de
Investigacion y Ensefianza),
trabajamos para incrementar la
productividad, diversidad y valor
financiero y ambiental de los
cacaotales de al menos 6.000
familias centroamericanas.

Creamos alianzas con otros socios
de la regién para mejorar, junto con
las familias productoras, el
funcionamiento social, la
competitividad empresarial de las
organizaciones y las condiciones de

Para mayor Informacion:

Shirley Orozco Estrada
Comunicadora PCC
CATIE, Costa Rica

Tel: (506) 2558-2466

vida de sus asociados.
Promovemos el aumento de los
conocimientos y el desarrollo de
destrezas de las familias y de los
estudiantes de escuelas, colegios
técnicos y facultades de agronomia
para producir cacao en forma
sostenible.

Facilitamos la igualdad de
oportunidades y responsabilidades
economicas, sociales y culturales
para hombres y mujeresde todas las
edades y de diferentes étnias, en
todas las esferas de accion del
proyecto.

Correo electronico: sorozco@catie.ac.cr
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