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INTRODUCCION

Mucho se ha dicho sobre el origen del cacao, sobre todo con relacion a México;
sin embargo, lo cierto es que la planta de tipo criollo naci6 en territorio venezolano, al sur
del Lago de Maracaibo. Esta representa tan solo 1% de la produccion mundial y es
considerada una semilla extra fina y de altisima calidad; a partir de esta se trabajan los
mejores chocolates del mundo. Es por ello que en Venezuela se deberia hablar con

orgullo y tratar con respeto a este producto del que deriva el chocolate.

Historicamente, el cacao llegd a ser el primer producto de exportacion y
produccion en el pais hasta que, a principios del siglo XX —a pesar de que su produccion
ya habia decaido para ese momento—, fue reemplazado completamente por el llamado oro
negro: el petréleo. Sin embargo, fue en este siglo cuando comenz6 a producirse el

chocolate en masa, como lo conocemos hoy en dia.

Cientos de hectareas en casi todos los continentes fueron plantadas con semillas
que tenian un alto nivel de productividad, pero un aroma y sabor casi imperceptibles. Es
con estas semillas, llamadas forasteras o amazonicas, que se industrializa el chocolate
con leche; mientras que las semillas de alta calidad y las mas aromaticas fueron dejadas
de lado por las grandes empresas, debido al cuidado y esfuerzo requerido para hacer que

estas ultimas dieran frutos.

Fue asi como se sacrifico la calidad por la cantidad, especialmente por parte de las
grandes empresas norteamericanas y europeas. A pesar de esto, a principio de los afios
90, chocolateros e investigadores en el area quisieron retomar la siembra y busqueda de
esas semillas originarias de Sudamérica, e iniciaron lo que hoy se conoce como la
tendencia Bean to Bar, que consiste en, como lo dice su nombre, trabajar el cacao
controlando todos los procesos por lo que pasa hasta transformarse en una tableta de

chocolate fino.



Esta tendencia llegd a Venezuela y, actualmente, varias marcas trabajan el
chocolate de esta manera, como lo son Franceschi, Cacao de Origen y Valle Canoabo.
Cada una de estas empresas tiene una particularidad que permite analizar la realidad de la
chocolateria en Venezuela hoy en dia. Franceschi es la que tiene mas historia como
productora de cacao; sin embargo, sus chocolates no tienen mas de diez afos de
antigiiedad. Cacao de Origen es una tienda, centro de investigacion y laboratorio de
chocolates que tan solo tiene dos afios de existencia, pero que se ha convertido en un
referente internacional. Valle Canoabo produce chocolates artesanales desde Carabobo;

aunque la marca es reciente, han tenido enorme proyeccion en el mercado nacional.

Estas y muchas otras empresas se han dedicado en los ultimos afios a producir
chocolate con granos de excelente calidad, y han dejado el nombre del cacao venezolano
en alto. De hecho, existe en este momento un auge en la chocolateria artesanal; cada vez
son mas los consumidores que suben la barra en cuanto a los estandares de calidad, y que

aprecian el chocolate puro.

La pregunta es, ;qué es el Bean to Bar? y ;cudl es la realidad de estas empresas
en Venezuela? Es decir, es bien sabido que el pais caribefio no esta transitando una etapa
sencilla en el &mbito econdmico; sin embargo, las marcas mencionadas siguen trabajando
por la calidad de sus productos y los consumidores estdn dispuestos a pagar lo que cuesta

ese trabajo en bolivares.

Lo cierto es que el Bean to Bar en Venezuela parece estar transitando un camino
que conduce hacia un terreno en el que ya se ha estado, y estas empresas buscan
posicionar al pais no como gran exportador de cacao, sino como un territorio que posee

las mejores semillas del mundo y, por lo tanto, el mejor chocolate.



METODO

Planteamientos generales del trabajo
i Titulo

Dulce sabor amargo. Reportaje interpretativo sobre el movimiento Bean to Bar en

Venezuela.
ii. Planteamiento y justificacion del problema

Historicamente, el cacao ha sido uno de los productos mas importantes de
Venezuela. Incluso llego a ser uno de los principales rubros de exportacion hasta finales
del siglo XVIII. Sin embargo, tras el apogeo del petroleo en Venezuela, la importancia de

esta semilla y su comercializacion parecia haber sido dejada de lado hasta ahora.

A pesar del decaimiento en la produccion, comercio y exportacion de cacao, y de
la crisis econdmica que transita el pais actualmente, existe un auge en la produccion de
chocolates en Venezuela, muchos de ellos elaborados a través de la tendencia Bean to
Bar, que significa “de la semilla a la tableta”. Investigadores, periodistas, productores,
empresarios y chocolateros venezolanos se han unido para crear tabletas de chocolate de

alta calidad.

(Qué impulsa a las personas a trabajar de esta manera un producto que ya existe
en el mercado? Probablemente sea el hecho de que Venezuela posee el tinico cacao dulce
del mundo y que, por lo tanto, tiene un alto prestigio tanto gastrondémico como comercial

a nivel mundial.

Los consumidores son mas exigentes cada dia y la chocolateria Bean to Bar se

abre camino en el pais a pesar de las limitaciones sociales y economicas. En la mayoria



de los casos son personas o pequeflas marcas que no cuentan con apoyo de ningln ente

gubernamental, sino que trabajan por motivos personales y de herencia cultural.

Es principalmente por estas razones que se debe fomentar el conocimiento del
trabajo que realizan los productores y chocolateros, entender las causas de que exista un
auge de este tipo de productos a pesar de lo costosos que pueden ser y analizar las
consecuencias que puede tener sobre la realidad venezolana el hecho de que el cacao
venezolano sea nuevamente uno de sus principales productos de comercializacion

nacional e internacional a través de los chocolates hechos en el pais.

iii. Objetivo General

Analizar las causas y el contexto en el que se desarrolla la tendencia Bean to Bar

en Venezuela, a partir de tres marcas especificas.

iv. Objetivos especificos

* Explicar los origenes y la actualidad del proceso Bean to Bar en
Venezuela.

* Identificar las limitaciones que existen en la industria chocolatera en
Venezuela.

* Exponer las posibles consecuencias que implica este movimiento en el

pais.

V. Hipotesis

La chocolateria artesanal, especificamente el movimiento Bean to Bar, se ha
convertido en el elemento que impulsa la cultura y los valores venezolanos a través del

trabajo y la pasion por lo hecho en Venezuela.

vi. Delimitacion del problema

La investigacion sobre el movimiento Bean to Bar en Venezuela hace un breve

recorrido por la historial mundial y nacional del cacao y el chocolate. Mas adelante se



trabaja unicamente con la situacion de tres marcas especificas (Franceschi Chocolates,
Valle Canoabo y Cacao de Origen) durante el periodo comprendido entre los afios 2008
(afio de creacion de Franceschi Chocolates, la més antigua de las marcas) y mediados de

2016 (afio de realizacion y culminacion del trabajo de grado).

También se incluyeron fechas que no se encuentran dentro de este periodo con la
finalidad de contextualizar algunos acontecimientos relevantes para la comprension del

trabajo.

En cuanto a las regiones geograficas, el trabajo se limitd a abarcar a Venezuela
como unidad principal de analisis en torno al Bean to Bar. Sin embargo, al tratarse de un
tema estrechamente relacionado con la historia, se nombran otros paises a modo de

referencia para el lector.

vii.  Publico objetivo

Todas aquellas personas que estén interesadas en conocer nociones basicas y
avanzadas sobre el movimiento Bean to Bar en Venezuela, asi como adentrarse en la

historia y principios teoéricos de la chocolateria.

viii. Modalidad

Segun el Manual del Tesista de la Escuela de Comunicacion Social de la
Universidad Catolica Andrés Bello (s.f), este trabajo se ubica dentro de la Modalidad II:
Periodismo de investigacion, que “corresponde a una indagacion in extenso que conduce
a la interpretacion de fenomenos ya ocurridos o en pleno desarrollo, utilizando métodos

periodisticos. Sus caracteristicas dependeran del tema, enfoque y género elegidos™.

El reportaje interpretativo fue la submodalidad bajo la que se trabajé este
proyecto, debido a que se pretende investigar a profundidad, entender y explicar un
fendmeno actual y que parece estar en crecimiento: la produccion de chocolate artesanal
venezolano a través del movimiento Bean fo Bar en medio de una situacion econdmica de

Crisis.
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Tal como dice Marin (2008), “el reportaje profundiza en las causas de los hechos,
explica los pormenores, analiza caracteres, reproduce ambientes, sin distorsionar la
informacion; esta se presenta en forma amena, atractiva, de manera que capte la atencion
del publico”. Es un género amplio y que da la libertad suficiente para contar una historia
de forma amena para el lector, y que permite mostrar antecedentes y analizar posibles

consecuencias, como sucede en el trabajo de grado sobre el Bean to Bar en Venezuela.

“El reportaje es una creacioén personal, una forma de expresion periodistica que,
ademas de los hechos, recoge la experiencia personal del autor. Esta experiencia, sin
embargo, impide al periodista la mas pequefia distorsion de los hechos” (Marin, 2008, p.

206).

Por su parte, Benavides y Quintero (1997) lo definen de una forma mas concreta,

menos ambigua y mas teorica en el libro Escribir en prensa:

Es un género periodistico interpretativo que aborda el por qué y el como
de un asunto, acontecimiento o fendmeno de interés general con el
proposito de situarlo en un contexto simbodlico-social amplio, brindandole
al lector de un modo instructivo y ameno, antecedentes, comparaciones y

consecuencias relevantes que lo ayuden a entenderlo. (p. 201)

El trabajo final de grado sobre el movimiento Bean to Bar en Venezuela reune y
combina dentro de si estas tres definiciones, ya que el texto responde de forma veraz al
como y por qué de un hecho que esta ocurriendo, y lo hace de una forma amena para el
lector, mientras aporta detalles que amplian la informacion y convierten a la investigacion

en un género mas profundo que una noticia: un reportaje interpretativo.

Abraham Santibafiez (1974) define interpretacion periodistica de la siguiente

mancra:

Consiste en buscar el sentido a los hechos noticiosos que llegan en forma
aislada. Situarlos en un contexto, darles un sentido y entregarselo al lector

no especializado. Por exigencia profesional, ademas, esta interpretacion

11



debe trata de prescindir de opiniones personales, debe basarse en hechos
concretos y en opiniones responsables y que sean pertinentes y debe ser

presentada en forma amena y atractiva. (p. 24)

De este modo, el trabajo periodistico que se presentara a continuacion cumple con
todas las caracteristicas anteriormente mencionadas y muestra una realidad actual de alta

relevancia cultural.

La investigacion

Para la recoleccion de informacion en torno a este trabajo de grado se llevé a cabo
una investigacion periodistica, con la finalidad de seleccionar, obtener y reflejar los datos
mas relevantes para el desarrollo del texto, que se presenta como un reportaje
interpretativo. Este ultimo “intenta analizar, explicar y, fundamentalmente, demostrar la
verdad y el real significado de lo acontecido o por acontecer” (Castejon Lara, 1992, p.

38).

La investigacion fue de tipo descriptiva y explicativa. La primera se define como
aquella que “busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de
cualquier fendbmeno que se analice. Describe tendencias de un grupo o poblacion”
(Hernédndez Sampieri, Fernandez Collado y Baptista Lucio, 2010, p. 80). La explicativa
“pretende establecer las causas de los eventos, sucesos o fendémenos que se estudian”
(Hernédndez Sampieri, Fernandez Collado y Baptista Lucio, 2010, p. 83). Asi, el trabajo
se enmarca en estos dos tipos de investigacion a pesar de que es un tema poco estudiado

previamente.

A lo largo del trabajo sobre la chocolateria Bean to Bar en Venezuela, se
revisaron fuentes documentales que aportaron contexto historico al trabajo y se entrevisto
a expertos e involucrados en el tema que fueron fundamentales para el desarrollo de la

investigacion.
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i. Diseiio de la investigacion

El disefio que se utilizo para llevar a cabo el presente trabajo fue de tipo no
experimental, ya que estos son los “estudios que se realizan sin la manipulacion
deliberada de las variables y en los que solo se observan los fendmenos en su ambiente
natural para después analizarlos” (Herndndez Sampieri, Fernandez Collado y Baptista

Lucio, 2010, p. 149).

Asimismo, se trata de una investigacion con enfoque cualitativo que se define
como aquella que “utiliza la recoleccion de datos sin medicion numérica para descubrir o
afinar preguntas de investigacion en el proceso de interpretacion” (Hernandez Sampieri,

Fernandez Collado y Baptista Lucio, 2010, p. 7).

En el trabajo de grado se analizaron las causas y el contexto del auge de la
produccion de chocolate artesanal en Venezuela a través de la tendencia Bean to Bar'y a
partir del trabajo de tres marcas seleccionadas, por lo tanto se trabajo a partir de fuentes

documentales y vivas.

ii. Recoleccion de datos

Para llevar a cabo el levantamiento de datos de este trabajo de grado se tomaron
en cuenta fuentes bibliograficas y orales. En cuanto a las primeras, se tom6 como
referencia textos principalmente historicos que ayudaron a contextualizar, reforzar y
explicar el recorrido que han hecho el cacao, el chocolate y sus mayores exponentes a lo

largo del tiempo.

Algunas fuentes digitales, paginas web y documentos oficiales fueron de gran
utilidad para mostrar elementos precisos en torno al tema econémico en la industria de la

chocolateria en Venezuela.

Debido a la novedad del tema del movimiento Bean to Bar, queda en evidencia la
poca variedad de fuentes bibliograficas, aunque las que se citan en el texto y otras que se

usaron como referencia son idoneas para la investigacion.
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La revision de literatura fue un paso fundamental debido a la novedad del tema
seleccionado y el limitado acceso a fuentes vivas que pudieran aportar informacion
relevante. La revision literaria consiste en “detectar, consultar y obtener la bibliografia y
otros materiales ttiles para los propositos del estudio, de los cuales se extrae y recopila
informacion relevante y necesaria para el problema de investigacion” (Hernandez

Sampieri, Fernandez Collado y Baptista Lucio, 2010, p. 53).

Las entrevistas a fuentes vivas u orales se llevaron a cabo, principalmente, de
manera presencial con la finalidad de recibir mayor cantidad de informacion por parte del
entrevistado. Con la finalidad de complementar la informacion y resolver dudas

posteriores, se realizaron algunas entrevistas via telefonica.

Segun Cantavella (1996) la entrevista se define como “la conversacion entre el
periodista y una o varias personas con fines informativos (importan sus conocimientos,
opiniones o el desenvolvimiento de la personalidad) y que se transmite a los lectores

como tal didlogo, en estilo directo o indirecto” (p. 26).

En el texto de Cantavella (1996) se dividen las entrevistas en tres categorias
principales. Este trabajo periodistico sobre el movimiento Bean to Bar en Venezuela se
llevo a cabo mediante entrevistas de declaraciones, que son aquellas en las que se “aporta
informacion de un suceso, situacion o proyecto con palabras textuales de un testigo,

responsable o experto” (p. 37).

Asimismo, las preguntas realizadas no fueron idénticas para todos los
entrevistados; la variacion de estas dependid del rol que ocupara cada persona dentro de

la industria del chocolate.

Todos los testimonios recolectados, en conjunto con la investigacion bibliografica
y documental, hicieron posible construir y desarrollar un texto en torno al cumplimiento
de los objetivos y la confirmacion de la hipotesis planteada al inicio del trabajo. El
reportaje sobre el Bean to Bar en Venezuela es una historia contada por sus

protagonistas.
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Las fuentes vivas a las que se entrevistd directamente —y cuyas palabras son
citadas en el texto que corresponde al reportaje— para la realizacion de este trabajo final

de grado fueron las siguientes:

* Aristeguieta, Juan Ignacio — Economista agronomo.

¢ Blanco, Carlos — Economista.

* (Ceballos, Diego — Chocolatero.

* Di Giacobbe, Maria Fernanda — Experta en cacao venezolano y duefia de Cacao
de Origen.

* Di Turi, Rosanna — Periodista gastronémica.

* Doutre-Roussel, Chloé — Estudiosa del cacao.

* Franceschi, Claudia — Gerente de mercadeo de Franceschi Chocolates.

* Franceschi, José Vicente — Dueno de Franceschi Chocolate.

* Guevara, César — Presidente de Aprocao (Asociacion de Productores de Cacao).

* Lopez, Calixto — Productor de cacao.

* Machado, Bernardo — Gerente de Cacao de Origen.

* Morales, Luis — Dueno de Valle Canoabo.

* Morales, Rodrigo — Representante de Valle Canoabo.

* Moreno, Victor — Historiador y profesor.

* Rachadell, Mariana — Periodista gastronémica.

* Reyes, Silvino — Experto en cacao.

Las fuentes fueron seleccionadas por su relevancia para el reportaje. Se tomé en
cuenta el rol de cada persona dentro de la industria del chocolate para obtener resultados
e informacion idonea a lo largo de la investigacion. Sin embargo, al igual que el material
documental, la cantidad de fuentes vivas es limitada debido a la novedad del tema

escogido.
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ii. Estructura

El desarrollo de la presente investigacion periodistica sobre el movimiento Bean
to Bar en Venezuela se dividid en cuatro capitulos y un epilogo, en los que se refleja la

hipoétesis del trabajo de investigacion.

En el primer capitulo, titulado Sembrando y cultivando historia, se narra la
evolucion del cacao desde sus primeras apariciones en la cultura centro y suramericana,
hasta el momento en que se convierte en chocolate y, mas adelante, en un producto de
consumo masivo. El capitulo culmina con la situacion actual de este producto en

Venezuela y con la entrada al mercado del movimiento Bean to Bar.

Durante el segundo capitulo, cuyo titulo es De la semilla a la tableta, se exponen
y explican las caracteristicas de la tendencia Bean to Bar, asi como la historia que existe
detras de este movimiento mundial. Asimismo, se introducen las historias de las tres
marcas venezolanas seleccionadas que elaboran sus tabletas de chocolate artesanal

mediante los parametros del Bean to Bar.

A lo largo del tercer capitulo, llamado Un camino empinado y pedregoso, se
plantean las dificultades econdmicas bajo las que se ha creado y desarrollado cada una de
las marcas seleccionadas. Ademads, se crea un marco contextual para ubicar al lector en
torno a los problemas econdmicos actuales en Venezuela, asi como sus causas y

consecuencias directas con la industria chocolatera.

Finalmente, en el capitulo que se titula Voces que moldean el futuro, los
entrevistados y sus palabras cobran mayor protagonismo dentro del texto, ya que son
ellos quienes trazan el camino por el que se dirigen la industria del cacao y el chocolate
en Venezuela. Investigadores, periodistas, chocolateros, emprendedores y productores
muestran los aspectos positivos y negativos que predominan dentro del area, e intentan

hacer un acercamiento al futuro de la almendra de cacao y su derivado mas conocido.
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iv. Escritura del género

El género seleccionado, como ya se menciond anteriormente, es el reportaje

interpretativo. Castejon Lara (1992) explica sobre la tendencia interpretativa:

Ella involucra una actitud reflexiva, analitica del periodista, que
implica una mayor participacion profesional, una exigencia metodoldgica
distinta a la del Periodismo Informativo convencional y hasta una
estrategia lingiiistica (...). El periodista, dentro de la tendencia
interpretativa, debe, efectivamente, asumir una conducta diferente a la que

normalmente asume en el trabajo reporteril “objetivo”. (p. 64)

El reportaje interpretativo sobre el Bean to Bar en Venezuela cumple con estas
caracteristicas, pues se trata de un trabajo que no solo recopila informacidn por parte de
fuentes vivas y documentales, sino que el periodista interpreta y analiza los datos para
transformarlos en un texto ameno y que responda a unos objetivos especificos de

investigacion.

Cada capitulo se redactd con un lenguaje claro, preciso y sencillo, con la finalidad
de que el texto pueda ser comprendido por cualquier persona. Ademas, fue escrito en

tercera persona, para no plasmar directamente la huella del periodista en el reportaje.

Para las citas y referencias textuales se utilizaron las comillas y la mencion del
nombre del autor o fuente; solo en el presente capitulo de métodos fue utilizada la
normativa APA vigente. En la bibliografia también se encuentran textos que sirvieron de
apoyo y comprension para la investigacion pero que no son citados textualmente. Los pie
de pagina fueron usados unicamente para realizar acotaciones breves o referencias

precisas relacionadas al texto.

Todos los capitulos estan hilados entre ellos mediante una metafora unica: el
nacimiento, desarrollo y maduracion de una planta de cacao, de la que el fruto atin no ha
sido tomado. Asimismo, las tres marcas de chocolate seleccionadas conducen al lector

por diferentes aspectos de la industria en cada capitulo.
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V. Limitaciones

Es inevitable conseguir limitaciones a lo largo de la investigacion periodistica y

en el presente trabajo final de grado los obstaculos mas grandes fueron los siguientes:

Fuentes bibliograficas limitadas. Debido a la novedad del tema trabajado,
aun no existen suficientes textos que abarquen el extenso desarrollo que ha
tenido el movimiento Bean to Bar en el mundo en tan poco tiempo; por
supuesto, no hay ningun libro venezolano con respecto al tema hasta hoy,
a pesar de que muchos periodistas gastronomicos se han esmerado por
mostrar esta tendencia que cada dia crece mas.

Dificultad para viajar a plantaciones. Aunque el presente trabajo no es de
tipo exploratorio, viajar a las plantaciones cercanas hubiese sido
provechoso y enriquecedor para complementar el texto. Sin embargo, esto
no fue posible debido al nivel de delincuencia que existe en los sectores
cacaoteros del estado Miranda, asi como la inseguridad en las vias
terrestres. También estuvo presente una limitacion de recursos.
Imposibilidad de acceso a fuentes oficiales gubernamentales.
Actualmente, el Gobierno venezolano cuenta con diversos proyectos que
buscan apoyar al sector cacaotero en Venezuela; fue imposible contactar a
los altos representantes de estos proyectos, solo se utilizdo como referencia
a personas individuales y empresas privadas.

Poca claridad con respecto a elementos y entes legales. En Venezuela no
existe una norma absoluta que regule los procesos del cacao y el
chocolate, asi como su comercio. Los expertos se contradicen y hay poca
transparencia comunicacional por parte del Estado. Sin embargo, esta fue
una limitacion menor, debido a que el trabajo se enfoca principalmente en

el movimiento Bean to Bar en si mismo.
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vi. Logros

Crear un reportaje interpretativo que permita dar a conocer qué es el movimiento
Bean to Bar, como ha sido tanto su desarrollo como su situacion actual en Venezuela, y

por qué existe una tendencia como esta.

19



I. SEMBRANDO Y CULTIVANDO HISTORIA

Sobre la mesa de marmol habia 21 trocitos de chocolate, tres para cada persona
que alli se encontraba. La cata comenzaba a las 10 de la mafiana. Los participantes,
ansiosos por degustar los sagrados sabores que se escondian dentro de aquel alimento
oscuro, esperaban, cada uno sentado en su respectivo asiento. Una vez llegado el
momento, prestaron atencidon para conocer las notas que revelaria cada pedazo de los

finos chocolates.

El primero era de textura suave. Se disolvia en el momento en el que entraba en
contacto con el calor del cuerpo humano. Uno de los participantes de la cata cerrd los
o0jos. Sabores suaves que recordaban a la playa, al agua de coco. Era un Ocumare 70% de

la marca Franceschi Chocolates.

La textura del siguiente era un poco menos delicada. Su sabor recordaba al de una
almendra, a castafa de agua, a melcocha. Los presentes disfrutaron cada momento en el

que ese pedacito de chocolate permanecio en sus paladares. Era un Valle Canoabo 70%.

Por tultimo, los participantes introdujeron en sus bocas el trocito restante.
Cremoso, aunque no tanto como el primero. Definitivamente predominaban las notas a
tierra, a frutos de la tierra. Era un chocolate mas vivo, mas verde. Se trataba de un

Trinidad 74% de Cacao de Origen.

Todos eran chocolates que contenian tan solo dos ingredientes: cacao y azucar.
Asi fue como las marcas creadoras lograron —a partir del trabajo desde la semilla hasta la
tableta— revelar las maravillosas personalidades que se encontraban dentro de la semilla
de cacao y cuya historia, por cierto, es importante conocer antes de seguir hablando de

chocolate y de las tres marcas venezolanas ya mencionadas.
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Origenes

No es posible hablar de barras de chocolate sin mencionar el fruto que hace
posible la existencia de este producto: el cacao. También conocido por su nombre
cientifico como Theobroma cacao —que en griego significa alimento de los dioses—, esta
semilla tiene detras de si una historia que, como cualquier otra, ha tenido buenos y malos

momentos, y que ha recorrido un largo camino para llegar a ser lo que es hoy en dia.

En la actualidad existe una tendencia que ha cambiado la forma de ver el mundo
del chocolate, llamada Bean to Bar o de la semilla a la tableta, que principalmente
consiste en trabajar este producto tomando en cuenta y cuidando todos los procesos
involucrados para obtener una tableta fina y de alta calidad, usualmente con un solo
origen de semilla. Pero antes de analizar y explicar este movimiento en Venezuela, a
través de marcas artesanales como Franceschi, Cacao de Origen y Valle Canoabo, es
necesario introducir al lector en todo el pedregoso camino que recorrieron los
involucrados en cada uno de los procesos para llegar a convertir el chocolate en un
artefacto cultural que, ademas de ser delicioso, busca reflejar las verdaderas cualidades de

cada semilla.

Mucho se ha dicho sobre el origen del cacaotero. Algunos autores, principalmente
en paginas web no oficiales, asocian el nacimiento de esta planta con México o Brasil.
Segun afirma la experta en cacao y chocolate, Maria Fernanda Di Giacobbe, los origenes
de esta planta estan asociados a gran parte del territorio suramericano. A pesar de que en
su libro Cacao y chocolate en Venezuela (2010) Di Giacobbe asegura que existen teorias
que afirman que el cacao se origind en Venezuela desde hace aproximadamente cuatro
mil afios, la autora prefiere hablar sobre lo que ella conoce: el territorio venezolano,
especificamente la region del sur del Lago de Maracaibo. Di Giacobbe explica que este
lugar fue quien vio nacer a los granos “criollos”, que son reconocidos mundialmente por
su nobleza y dulzor. La cuenca amazonica —que involucra a Venezuela, Brasil, Ecuador,

Pert y Colombia-— es la cuna de los granos llamados “forasteros”.
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A partir de ese momento, humanos, animales y causas naturales y climaticas
trasladaron el cacaotero a otros espacios de América Latina y Centroamérica, ya que el
fruto no cae de la planta de forma natural. Estos mismos factores fueron los encargados
de generar lo que hoy se conoce como el grano “deltano” o “trinitario”, que se origind a
partir de la unioén de las semillas criollas —las mas aromaticas y con el menor nivel de
amargor— y las amazodnicas o forasteras —poco aromaticas pero con un gran nivel de

productividad—.

Por supuesto, México no queda fuera de la historia de este fruto desde los
primeros datos que se tienen sobre ¢él. En Centroamérica, cuando se inicid su cultivo, el
cacao era muy respetado por los mayas y aztecas, en parte porque se creia que este tenia
poderes magicos y curativos. Estas civilizaciones antiguas ya comercializaban con la
semilla, que tenia un alto valor econémico; de hecho, las clases sociales mas ricas —
porque el consumo estaba prohibido para los menos pudientes— usaban las semillas de
cacao para preparar una bebida caliente llamada “chocolate” —en realidad llamada cocotal
0 xocoalt— a la que le afiadian especias. La mas comun era la vainilla, segun lo explica la
investigadora francesa, Chloé Doutre-Roussel en su libro Chocolate para entendidos.

Guia prdctica para catarlo y disfrutarlo (2007).

Tomar chocolate era todo un ritual en las culturas mexicanas; al final de cada
comida, los pobladores lo bebian frio en media cascara de calabaza —también llamada
“jicara”—. “El cacao se servia batido con molinillo, con una gruesa capa de espuma y
aderezado”, seglin se explica en el libro titulado Las antiguas culturas mexicanas (1961).
De hecho, hoy en dia, los mexicanos y algunos paises de Centroamérica, aun
acostumbran tomar el chocolate caliente de una forma muy similar a la que lo hacian sus

antepasados.
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Llegada y evolucion en el Viejo Continente

Fue en ese espacio geografico —el centroamericano— donde los colonizadores
europeos conocieron la semilla. Por supuesto, el siguiente paso fue llevar el exotico
descubrimiento a Europa. La bebida entré al Viejo Continente en competencia contra el
té y el café, y perdid la primera batalla. En 1502, Cristobal Colén presentd el grasoso
brebaje a los reyes espafioles y estos lo rechazaron; asi lo explican Diego Ceballos,
maestro chocolatero, y Mariana Rachadell, periodista gastrondmica en la charla

Introduccién al mundo de la chocolateria artesanal BeanToBar'.

No fue sino hasta 18 afios mas tarde que lograron aprobar el sabor del chocolate,
cuando Hernan Cortés hablo del interés militar de la semilla del cacao y saco a relucir el
valor de la misma. Este habia conocido el valor de la semilla gracias a un banquete
ofrecido por parte del emperador azteca Moctezuma, quien, segiin cuentan las leyendas,
bebia el chocolate en copas de oro fino. Esto demuestra el inmenso valor del cacao para
la época, ademds de dar a entender que se trataba de una bebida de élites y personas

poderosas.

Ante el invasivo sabor del “chocolate” para sus paladares, los europeos decidieron
anadirle cafa de azlcar y especias —como la vainilla— a la mezcla original. Por supuesto,
el sabor de este brebaje en nada se parecia a lo que hoy en dia se sirve bajo el nombre de

chocolate caliente.

Finalmente, la bebida se expandid, una vez mas, como un producto para las clases
sociales altas. Pero eso no fue lo Unico que tomaron los espafioles de la tradicion
cacaotera de las culturas mesoamericanas; los colonos propagaron en sus tierras las

propiedades medicinales y beneficiosas para la salud que tenia el chocolate.

! Esta charla se 1levo a cabo el 12 de diciembre de 2015 en el Secadero 3 de la Hacienda La
Trinidad, Caracas, Venezuela.
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En Inglaterra, para el siglo XVII, este producto se anuncié como una bebida
curativa y mas adelante, en Francia, el chocolate se adentrd en la industria farmacéutica

en forma de pastilla con cualidades digestivas y estimulantes.

Un hecho que vale la pena resaltar es que en 1569 el papa Pio V declar6 que el
cacao disuelto en agua, sin ningun otro aditivo, no rompia el ayuno litargico. Esto motivo
a las personas a buscar semillas de cacao suaves y dulces, que no necesitaran del azicar o
la vainilla para convertirse en algo agradable al paladar. El resultado fue el positivo
reconocimiento y aceptacion de los granos criollos venezolanos, segun asegura José
Vicente Franceschi en un texto no publicado, titulado La importancia historica del cacao
criollo en el mundo y el protagonismo de los cacaos de Venezuela. Perspectivas actuales

v futuro.

No fue sino hasta 1847 cuando se creo6 la primera tableta de chocolate, cuando la
empresa Fry —tomando como base los aportes realizados por el quimico holandés
Coenraad Van Houten, quien encontrd la forma de separar la manteca del cacao de su
parte so6lida mediante la creacion de una prensa hidraulica— logra mezclar el cacao con
azucar para crear una pasta que era manejable y moldeable. Sin embargo, seguia siendo
un producto extremadamente costoso, segun se explicé en la charla Introduccion al

mundo de la chocolateria BeanToBar.

Desde entonces, el avance y crecimiento de la industria chocolatera no se ha

detenido.

Grandes pasos: la Revolucion Industrial y aiios posteriores

Durante el periodo de la Revolucion Industrial, se desarrollaron las tabletas de
chocolate como un producto mas comercial y masivo. Al final de esta etapa, se convirtio
en algo accesible tanto econdmica como geograficamente, incluso los nifios podian llevar

su propia barra en el bolso a la escuela. Dejo de ser un alimento Uinicamente de las élites
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por una necesidad econdémica y de mercado, al igual que sucedid con muchos otros

productos.

En 1822, debido al comercio ilegal de los piratas portugueses y holandeses, el
cacao forastero llegd a Africa, donde sus pobladores no tardaron mas de un siglo en
superar al continente suramericano como el primer lugar productor de esta materia prima.
Actualmente, Ghana y Costa de Marfil generan cerca de 70% de la produccion mundial

de cacaos forasteros.

El chocolate se convirtid6 en un producto muy valorado por los consumidores —
sobre todo porque los productores no podian conseguir suficiente materia prima— y
muchos paises desarrollaron y potenciaron su produccion. En el libro Chocolate para
entendidos. Guia prdctica para catarlo y disfrutarlo, de Chloé¢ Doutre-Roussel, se
ejemplifica el desarrollo mediante el caso de Suiza: “Varias empresas suizas hicieron
importantes avances tecnoldgicos y en su tiempo estuvieron en la vanguardia de la
industria, a pesar de que no han progresado mucho desde sus gloriosos dias en el siglo
XIX. De hecho, han concentrado sus esfuerzos principalmente en los procesos de

agilizacion de la produccion, para procesar un chocolate méas economico y de menor
calidad” (p. 30).

La periodista gastrondémica Mariana Rachadell explica que en 1875, el
chocolatero suizo Daniel Peter intentd abaratar los costos del chocolate. La forma era
simple: usar menos cacao en el producto final, ya que este era muy costoso. Peter se
asocio con su vecino que hacia comida para bebés y que ya habia desarrollado la leche en
polvo (1867); esta persona era Henri Nestl¢, cuyo nombre, probablemente, sea bastante
familiar para la mayoria de las personas en la actualidad. Fue asi como naci6 la primera

barra de chocolate con leche del mundo, uno de los mas populares hoy en dia.

El gran giro vino mas adelante, cuando se comenz6 a desarrollar el chocolate
como una golosina y no como un alimento; es decir, como el producto que contiene mas
porcentaje de aditivos extra —como la vainillina, la lecitina de soya y otros quimicos— que

de cacao puro. Sin embargo, esto no seria sino hasta el siglo XX.
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El chocolate en el siglo XX

Es en el siglo XX cuando suceden los grandes cambios en la industria chocolatera
—lo cual no quiere decir que fueran los mejores para esta— con respecto a lo que es el
chocolate como se conoce hoy en dia. Surge el sabor que casi cualquier persona en el
mundo actual relacionaria a la palabra “chocolate”, a pesar de que el verdadero sabor del
cacao no se puede percibir en la mayoria de esas tabletas de produccion masiva. Se

homogeneizo el sabor del chocolate.

La autora francesa, Chloé¢ Doutre-Roussel, explica en su libro Chocolate para
entendidos. Guia prdctica para catarlo y disfrutarlo que en este nuevo siglo, “la codicia
humana por los rapidos beneficios econdmicos impulsé a muchos de los paises
productores a destruir los arboles Criollo y sustituirlos con los fuertes y productivos
arboles Forastero” (p.64). Esto se dio debido a que en muchos lugares del mundo la
semilla de cacao se vendia al mismo precio sin importar su calidad o el cuidado que se le
daba al momento de sembrarla y cosecharla. Este proceso, a través del cual se

industrializo6 el chocolate, implico el alejamiento del verdadero sabor del cacao.

En 1920 aparece el chocolate como un producto realmente masivo y asequible
para todos los bolsillos, debido al incremento en el uso de las semillas forasteras. Al ser
estas semillas poco aromaticas y de no muy buen sabor, se le afiadieron ingredientes extra
en grandes cantidades con la finalidad de mejorar y suavizar su sabor. A partir de ese
momento son pocos los cambios grandes que ocurrieron en el mundo de la chocolateria
industrial. Después de la Segunda Guerra Mundial, se le afiade a las mezclas la lecitina,
que hoy se encuentra en los chocolates de las grandes marcas internacionales, con la
finalidad de estabilizar la consistencia de las tabletas a diferentes temperaturas; en otras
palabras, que no fueran tan sensibles al calor y permanecieran solidas a temperaturas mas

altas.
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Durante las guerras del siglo XX, el chocolate se convirtié6 en una parte esencial
del kit de supervivencia de los soldados —aunque ya habia servido como alimento para los
militares en épocas anteriores gracias a su alto aporte en carbohidratos y grasas
saludables—, en conjunto con los cigarrillos, el alcohol y, en algunos casos, la marihuana.
Se trataba de un producto que, ademas de ser agradable para una parte importante de la

poblacion, era nutritivo y duradero.

La periodista gastronémica e investigadora del cacao, Mariana Rachadell, escribe:
“Durante la Primera Guerra Mundial, la escasez de alimentos hizo que toda la produccion
de chocolate se destinara a los ejércitos. Desde 1937 el chocolate forma parte de las
raciones de las Fuerzas Armadas de los Estados Unidos. El coronel Paul Logan encarg6 a
la empresa Hershey’s Chocolate tablillas para la llamaba Ration D Bar, las cuales debian
pesar 4 onzas; tener un alto valor energético; ser capaces de soportar altas temperaturas y

saber un poco mejor que las papas hervidas™.

La industria chocolatera se centr6 en producir masivamente con los granos
forasteros, lo que también signific6 —y significa— vender mas a bajo precio,

incrementando la actividad de mercadeo.

A finales de siglo, en los afnos 80 para ser mas especificos, se empieza a hablar del
chocolate desde una perspectiva nueva. Algunas empresas como Valrhona comienzan a
comercializar chocolates hechos con cacaos de gran calidad y, por lo tanto, de espacios
geograficos selectos o revelando un pais de origen o de procedencia de la semilla
utilizada. Asimismo, a finales de esta década, aparecen en las etiquetas de los productos
el porcentaje de cacao —ya sea manteca, solidos o licor— que este poseia; fue la marca
Lindt la primera en poner ante el consumidor este concepto a través de una tableta de

chocolate con 70% de cacao.

Para cerrar el siglo con broche de oro, a finales de los afios 90, las empresas

chocolateras también introdujeron el término “tableta de plantacion”, que hace referencia

* El chocolate, un arma de guerra por Mariana Rachadell. Recuperado el 21/03/2016 de la pagina
web www.themexicantimes.mx/el-chocolate-un-arma-de-guerra/
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no solo a un pais de origen, sino a un sitio geografico especifico, a una plantacion

determinada.

Es asi como el chocolate pasé de ser, en poco menos de un siglo, un producto
masivo e industrializado a encontrar personas que pensaran en la calidad de estos.
Comenzo la “Revolucion del chocolate”, como la llama Chloé Doutre-Roussel; se
comenzo a buscar, resaltar y potenciar el verdadero sabor del cacao, en vez de ocultarlo,
disimularlo u homogeneizarlo mediante el uso de otros agregados. La calidad se empez6

a imponer sobre la cantidad.

Cacao y chocolate venezolanos: los inicios

Para hablar del cacao y el chocolate en Venezuela, y sobre su expansion en el
ambito internacional, es necesario volver al pasado; regresar a la época donde el
continente aun no habia sido descubierto por los europeos. Aquellos afos en los que los

indigenas disfrutaban y se beneficiaban de la calidad de sus semillas.

Como se dijo con anterioridad, en la zona del Amazonas surgieron los cacaos
forasteros; los de tipo criollo son originarios del sur del Lago de Maracaibo. Ambos
hicieron un recorrido hacia el oriente de Venezuela, donde se unieron para ver nacer el
cacao deltano o trinitario. “Desde Zulia hasta Sucre, y desde Caracas hasta Amazonas,
cada pueblito es una denominacioén de origen natural de cacao”, afirma Maria Fernanda

Di Giacobbe.

Los indigenas del actual territorio venezolano también comercializaban con las
semillas de cacao. Su durabilidad y resistencia fueron caracteristicas fundamentales para

que esta se convirtiera en una moneda de cambio.

Este pais caribeiio y su alimento de los dioses llamaron la atencion de la mirada
espaiola, pues era capaz de cubrir la demanda de Europa. Las razones son sencillas: su

ubicacion geografica y el reconocimiento que dieron los europeos a la calidad de las
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semillas. Fue a principios del siglo XVII, en 1607, cuando salié por el puerto de La
Guaira el primer cargamento de cacao hacia el Viejo Continente. El crecimiento fue tan
rapido que para 1611 Venezuela se posicion6 como el mayor productor de cacao en el
mundo. A mediados del siglo XVIII, el pais se convirti6 también en el primer exportador

del mundo®.

Los origenes de las almendras de cacao venezolanas llegaron a tener tal
importancia que en muchos recetarios europeos aparecian cosas como: “agregar 200
gramos de Caracas”, que hacia referencia a granos de cacao de esa zona y todo el mundo
comprendia los términos. Se hablaba de las semillas por region, y asi se reflejaba en
antiguos libros de gastronomia. Ademads, se dice que Espafia hizo més fortuna con las
semillas de cacao venezolanas que con todas las perlas de Cubagua y la isla de Margarita;
“se construyeron puertos, iglesias, 85 buques de carga y una flota militar para defender la
costa caribefia de cientos de barcos piratas venidos de Francia, Holanda, Portugal e
Inglaterra, quienes se llevaban cerca de 50% de produccion de almendras de cacao”, dice

Maria Fernanda Di Giacobbe.

El profesor e historiador gastrondmico venezolano Victor Moreno hace referencia
a dos razones por las que el cacao venezolano llegd a ser tan importante a nivel mundial.
La primera de ellas tenia que ver con el ayuno litirgico, del que ya se hablo en parrafos
anteriores; sin embargo, Moreno agrega que esto “fue algo sumamente importante,
porque se trataba de la voz de un consumidor europeo que diferenciaba un mejor cacao
de otro. Es un argumento absolutamente convincente”. La segunda hace referencia al
comercio de las semillas venezolanas: “Los comerciantes pedian ponerlas en un sitio
diferente al resto, porque los importadores holandeses descubrieron la calidad
excepcional de esta semilla y, por supuesto, las vendian a un precio mayor”, explica.
Finalmente, afirma que el nombre de Amigdalae pecuniae —dado anteriormente a la

almendra del cacao y que significa “almendra del dinero”— hacia referencia a una semilla

3 Datos tomados de los libros Chocolate para entendidos. Guia prdctica para catarlo y
disfrutarlo (2007) de Chloé Doutre-Roussel, y Cacao y chocolate en Venezuela (2010), de la
investigadora y chef Maria Fernanda Di Giacobbe.
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de maravilloso sabor y de elevado costo comercial; asi se entendi6 en la época colonial y

se asociaba este nombre directamente con el de los granos criollos venezolanos.

De este modo se evidencia cémo el cacao llegd a controlar la economia
venezolana durante un largo periodo historico. De hecho, el maestro chocolatero Diego
Ceballos asegura que, actualmente, los puertos mas importantes de Venezuela estan
determinados por los lugares en los que se encontraban las mejores semillas de cacao o
donde habia mayor produccién: Choroni, Chuao, Rio Caribe, Ocumare de la Costa. El
maravilloso grano criollo conquisté el territorio europeo gracias a su dulzor natural y le

dio a Venezuela la importancia econdmica que mantuvo durante afios.

Los espafioles quisieron sacar provecho de la calidad de los granos venezolanos;
llevaron al pais esclavos africanos y sembraron bosques bajo los que se escondia aquella
planta millonaria. Las haciendas comenzaron a surgir en diferentes regiones del pais y en

ellas hacian vida rutinaria hombres y mujeres de entre 12 y 60 afios de edad.

Ante la popularidad del cacao, el comercio ilegal no tarddo en surgir en las
haciendas que se encontraban mas cercanas a la costa venezolana. Holandeses, franceses
e ingleses eran los principales involucrados en esta compra ilegal de la que ya se habl6 en
paginas anteriores. Con respecto a esto, Maria Fernanda Di Giacobbe dice: “Se exporto
tanta mercancia de esta manera que se cree que los inventarios de exportacion registrados

por la historia sélo reflejan la mitad de lo que en realidad se vendi6”.

El comercio ilicito con estos tres paises llegd a perjudicar la relacién economica
de Venezuela con Espana. Entre 1708 y 1728 solo llegaron cinco barcos del pais europeo
a las costas nacionales. Con respecto a esto, el tercer tomo de Conocer Venezuela,
explica: “Venezuela en su conjunto, y previamente a la integracion, llegoé a depender mas
de Holanda que de la misma Espafia. Incluso en el mismo orden econdmico, puede
decirse que era mayor la relacion con México que con Madrid. Entre 1648 y 1720, el
comercio con México, especialmente la venta de cacao a Veracruz, fue para las

provincias venezolanas muy superior al minimo intercambio que existia en Espana” (p.

290).
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Al mismo tiempo, debido al auge mundial del cacao y a la falta de control por
parte de la Corona espafiola, se cred6 en Venezuela la Compafia Guipuzcoana (1728-
1775) que fue la encargada de asegurar el rapido y efectivo suministro de las semillas a
Espana. El surgimiento de nuevos expertos en la materia fue promovido por el hecho de
que 70% de las exportaciones de la compaiiia llegaban a San Sebastidn y, por lo tanto, el

mercado crecia cada dia.

El cacao era, definitivamente, el primer producto de exportacioén en el pais en la
época de la colonia. Mas adelante aparecid el popular término gran cacao, apodo que se
le otorgd a los duefios de las mejores haciendas de esta semilla y que era equivalente al
poderio econdémico de la persona. Con respecto a esto, Maria Fernanda Di Giacobbe
aclara en su libro Cacao y chocolate en Venezuela que, cuando un hacendado tenia 10 mil
arboles de cacao, podia ser llamado “Don”, mientras que al llegar a 50 mil, recibia el

apodo que le daba poder y, sobre todo, grandeza frente al resto del pueblo: gran cacao.

Avances en Venezuela, decaimiento de la industria

En el siglo XIX, la guerra de independencia hizo que la produccion y el mercado
del cacao decayeran considerablemente. Hubo un estancamiento y comenzo la
destruccion de las plantaciones. Ademas, para 1854 se decretdé la abolicion de la
esclavitud, con lo que se perdid6 mano de obra en las haciendas y, por lo tanto, estas
fueron abandonadas. Esto ultimo dio paso al hecho de que la produccion de café superara
a la de cacao, producto que era mas rentable por ser de cosecha rapida y economica, tal
como lo explica Maria Fernanda Di Giacobbe en su texto Cacao y chocolate en

Venezuela.

El historiador José Rafael Lovera, en su libro Historia de la alimentacion en
Venezuela, dice: “Ya no sera posible relacionar al agricultor cacaotero con el poder

econdmico, que pasa a ser detentado durante el siglo XIX por los hacendados cafeteros,
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pero el significado de la expresion gran cacao continuara siendo sinénimo de persona

adinerada y con influencia, aun en nuestros dias” (p.81).

De esta manera, el café pasd a ocupar el puesto que antes le correspondid al

caca04.

Durante el periodo de gobierno de los Monagas (1847-1858), ocurriéo un alza
importante en el precio del café —principal producto de exportacion para ese momento—.
Pero para este periodo los precios del cacao también se vieron afectados de forma
positiva. Sin embargo, para 1857 existia una crisis econdmica mundial que, por supuesto,
afectd al pais; entonces, los precios de ambos rubros decayeron entre 20% y 50%,
aproximadamente, segin explica el autor Juan Salvat en el texto Conocer Venezuela.

Historia 4. Cristalizacion de la nacionalidad (1985).

Desde entonces, la produccion y exportacion de lo que en algin momento fue el
producto mas importante de Venezuela disminuy6 drasticamente debido a la baja en los

precios internacionales.

Entre 1894 y 1897, el pais dependié nuevamente de las exportaciones de caf€,
ganado, cacao, sarrapia y plumas de garza, pero todo esto podia cambiar de un momento
a otro si asi sucedia en los mercados mundiales, como en efecto ocurrid, tal como se
afirma en el libro Conocer Venezuela. Historia 5. El siglo XX venezolano (Primera
parte). La economia nacional comenzo a enfocarse en otro tipo de materia. No podia ser

de otra forma.

* Varios autores mencionan y recalcan este momento historico venezolano. Algunos de ellos son:
Maria Fernanda Di Giacobbe (Cacao y chocolate en Venezuela), Juan Salvat (Conocer
Venezuela) y José Rafael Lovera (Historia de la alimentacion en Venezuela).
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Venezuela en el siglo XX: mas retrocesos que avances

Es cierto que hasta este momento no se ha hablado sobre chocolate venezolano y,
si los granos de este pais son de tan buena calidad, ;por qué no ha aparecido el chocolate

en su historia?

La verdad es que en Venezuela se puede hablar de este producto a gran escala a
partir de 1929, cuando nace la marca El Rey, a pesar de que previamente existieron
importantes empresas, como La India, creada en 1861 por los hermanos Fullié.
Asimismo, marcas y fabricas como Sultana del Avila, La Tropical, OKA y Chocolates
Tell, surgieron hacia finales del siglo XIX y principios del XX, aunque sin obtener el
reconocimiento que posteriormente lograria —y atin mantiene— Chocolates El Rey, segun

lo afirma Gerardo Lucas su libro La industrializacion pionera en Venezuela 1820 — 1936.

Aunque todas estas empresas tuvieron mucho éxito, el chocolate industrial e
importado logro6 calar en el mercado nacional y dejar de lado a estas marcas; el cacao en
bola que permitia hacer chocolate casero fue derrocado por las grandes multinacionales.
El chocolate habia dejado de ser un producto que se bebia en las reuniones de las clases
sociales altas en Caracas, tal como aclara Rafael Cartay en su texto publicado bajo el
nombre de El pan nuestro de cada dia. Sin embargo, Chloé Doutre-Roussel dice: “Hasta
el afio 2004, El Rey era el tnico ejemplo de un chocolate relativamente bueno que se
producia en el pais de origen de los granos por una empresa nacional y se distribuia por

todo el mundo” (p. 38).

La mayoria de las potencias que, en afos recientes, comenzaron a trabajar el
chocolate a través de porcentajes y origenes naturales, no poseian ni poseen siembras
propias de cacao, sino que lo importan desde paises suramericanos como Peru, Ecuador,
Bolivia, etcétera. Antes no se tomaban en cuenta las influencias latinoamericanas en
temas gastronomicos y culinarios —en realidad, el continente no era un generador de
tendencias a diferencia de Europa o Norteamérica—; esa es, probablemente, la razoén de

que no se iniciaran esos nuevos procesos chocolateros en los paises que tenian siembras
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de plantas de cacao. Es por ello que El Rey ha sido importante para Venezuela durante

tanto tiempo.

Fue casi un milagro que surgieran tantas empresas dedicadas a la produccion de
chocolate, pues inmediatamente Venezuela se convirtié en un pais petrolero. El llamado
oro negro sustituyo definitivamente a los productos agricolas, entre ellos el afamado

cacao.

Los trabajadores migraron hacia otras areas y se perdieron conocimientos sobre la
siembra de cacao, ademas de que el pais cay6 en un atraso en temas tecnologicos sobre la
materia. En 1959 se intent6 estabilizar la situacion a través de la creacion del Fondo
Nacional del Café y el Cacao; sin embargo, esto no dio ningun resultado, segiin se

explica en el libro Cacao y chocolate en Venezuela de Maria Fernanda Di Giacobbe.

En la década de los 60, en Ecuador, se deforestaron cientos de hectareas de
siembras de cacao trinitario para reemplazarlas por un clon mucho mas productivo
llamado CCNS51. El niimero corresponde a la cantidad de pruebas fallidas de cruces y
mutaciones de cacaos; la 51 fue la Uinica que sobrevivid. Este tipo de plantas produce
hasta 4.500 kilogramos por hectarea; se siembra una planta por metro cuadrado y a pleno
sol. Este pais perdi6 sus cacaos originarios para sembrar esta milagrosa planta que hoy en
dia nadie quiere comprar porque no tiene finos aromas ni sabor alguno. Estos clones han
sido rechazados por los grandes estudiosos del cacao en el mundo, ya que no preservan el

verdadero valor e historia de este alimento de los dioses.

Fue asi como muchos paises suramericanos buscaron multiplicar la productividad
de sus plantaciones, aunque con consecuencias desastrosas e irremediables a largo plazo.
Ahora se puede decir que afortunadamente Venezuela no perdi6 sus cacaos debido al
desinterés del gobierno de aquella época para desarrollar y potenciar la economia

nacional a través de este fruto.

Aunque el cacao perdi6 protagonismo, no desaparecid. Entre 1960 y 1979, esta
planta cubria entre 65 y 74 mil hectareas de terreno. Anualmente se cosechaban entre 12

y 20 mil toneladas métricas de semillas y méas de 50% se exportaba a Europa, Estados
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Unidos y Japon, segun se explica en el libro Conocer Venezuela. Geografia 4. Vision
geoeconomica de Venezuela, de Juan Salvat. Estos datos, en comparacion con los
proporcionados por la pagina web de la Camara venezolana del cacao —en la que se
revela que actualmente existen 49.925 hectareas de siembra y una producciéon de 15.776
toneladas de cacao—, permiten afirmar que el rubro ha decaido desde principio de los afios

80 hasta hoy.

Asimismo, en cuanto al pais de destino y exportacion en la actualidad, las ultimas
cifras publicadas por la Camara Venezolana del Cacao corresponden al afio 2013 y
sefialan que la mayor venta ese afio fue a Japoén —1.631 toneladas—; el total de toneladas

exportadas fue de 5.490.

Siglo XXI: la “Revolucion del chocolate”

Es dificil hablar de un siglo que apenas esta comenzando. Por fortuna, los avances
en el area del chocolate y el cacao parecen estar dando grandes pasos. Chloé¢ Doutre-
Roussel dice que, a finales del siglo pasado, comenzo la “Revolucion del chocolate”. Sin
embargo, tal vez no sea una revolucion sino un renacer, pues se estan retomando tanto los
procesos como la importancia de la calidad que alguna vez tuvo este producto ahora

masivo.

Uno de los mayores problemas en este momento con el chocolate es que cerca de
90% de la produccion mundial ocurre en terrenos con menos de cinco hectireas de
superficie, lo que significa que los propios productores llevan las semillas a un sitio de
recoleccion, sin tener ningun cuidado con los procesos que estas requieren para tener
buena calidad. A esto se la suma el hecho de que muchas de las grandes empresas no
tienen interés por los aromas, sino que solo dan importancia al tamafo de las semillas y a
que no tengan defectos visibles, tal como afirma la estudiosa francesa en su libro
Chocolate para entendidos. Guia practica para catarlo y disfrutarlo. Por supuesto, no

estan enfocados en la calidad.
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Esto comenzo6 a cambiar cuando algunos investigadores de cacao y el chocolate, y
chocolateros, introdujeron en el mercado términos como “porcentaje de cacao”, “pais de
origen”, e incluso afio y region de la cosecha, segun explica Chloé¢ Doutre-Roussel en su
libro. Ademas, el grano criollo cada vez tiene méas valor en los mercados internacionales,
debido a la limitada produccidon que existe y la dificultad para obtener este tipo de

semillas.

En Venezuela, la region de Chuao obtiene una certificacion de producciéon de
cacao protegida en 2004 y se convierte en el tinico sitio con denominacion de origen en el
mundo hasta el dia de hoy. Algunas personas aseguran que no existe esta certificacion,
pero Maria Fernanda Di Giacobbe dice: “Yo estuve presente cuando sucedi6. Esa
denominacion de origen existid; existe. No se ha renovado, no estd actualizada, pero no
hay otra en el mundo. Es como las que fueron Miss Venezuela que no dejan de serlo,
pero si aparecerdan unas nuevas”. Asimismo, a pesar de que el pais posee apenas 0,5% del
mercado del cacao, contintia siendo uno de los tres mejores lugares en cuanto a la calidad
de las semillas, tal y como lo afirman Di Giacobbe y Doutre-Roussel en los textos Cacao
y chocolate en Venezuela y Chocolate para entendidos. Guia prdactica para catarlo y

disfrutarlo, respectivamente.

Es asi como, al igual que la siembra y cultivo de la planta de cacao, la historia de
este alimento de los dioses se ha tomado su tiempo para dar frutos. Pas6 de ser una
semilla local, exclusiva de los centro y suramericanos, a ser un producto masivo —el
chocolate como se conoce hoy en dia— y comercializado internacionalmente que, incluso,

cotiza en la bolsa de valores de Nueva York.

Lo méas importante es que en el siglo XXI se esta trabajando con la finalidad de
volver a los inicios, de hacer chocolate de calidad a partir de procesos ancestrales, pero
que mantienen los verdaderos sabores del cacao de cada region. El chocolate ya no es
solo eso, implica porcentajes de cacao, regiones de cultivo y paises de origen; todo lo que
significa, por lo menos en Venezuela, la chocolateria artesanal Bean to Bar, como lo
estan haciendo marcas como Franceschi Chocolates, Valle Canoabo y Cacao de Origen,

cada una con una vision de trabajo que le da diferentes caracteristicas a sus productos.
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El cacao tiene una importancia mucho mas alla de ser una almendra para crear
una golosina; los chocolateros y productores venezolanos han comenzado a verlo a través
de su valor cultural e historico, que esta extremadamente ligado al hombre y a cdmo este
lo maneja. Es por ello que es de vital importancia conocer estos procesos que pueden
llevar, una vez mas, el nombre de Venezuela y de sus cacaos a niveles impensables,

mediante la tendencia Bean to Bar.
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II. DE LA SEMILLA A LA TABLETA

En la actualidad, cientos de empresas chocolateras trabajan sus productos desde la
semilla hasta la tableta. Esta tendencia o0 movimiento llamado Bean to Bar ha traspasado
fronteras y ha retomado procesos antiguos para que el publico conozca los verdaderos
sabores del cacao a través del chocolate. La intencion es educar el paladar del mercado
con la finalidad de dar a conocer las cualidades y el potencial de una tableta de chocolate
fino. Las nuevas tecnologias también han colaborado con el estudio y entendimiento de la

almendra del cacao y lo que se puede hacer con ella.

El chocolate esta dejando de ser lo que era. No se trata de un producto para hacer
un postre o una simple golosina, sino de un alimento. Y ya no se le puede clasificar
unicamente en tres tipos que eran de conocimiento general hasta hace poco tiempo —los
expertos hablan de hace 15 afios—: blanco, de leche y oscuro o amargo. Las nuevas
técnicas y procesos han hecho que la forma en que catalogamos el chocolate evolucione a

conceptos que tienen un trasfondo mucho mas complejo.

Trabajar este producto mediante la tendencia Bean to Bar ha vuelto a posicionar
al cacao —por lo menos en el caso de Venezuela— como un artefacto cultural, mas alla de
su potencial econdémico. Esto sucede porque se controlan todos los procesos que
involucran al cacao y, por lo tanto, a productores y trabajadores de las siembras; es decir,
muchas empresas toman en cuenta elementos como la cosecha, el secado, el fermentado e
incluso el almacenado —procesos de los que se hablard posteriormente—, para que se

pueda crear un chocolate de alta calidad.

Tendencia Bean to Bar

Este movimiento que comenz6 en Estados Unidos —un pais no productor de cacao

pero generador de tendencias— a principios de los afios 2000 fue creado por Steve de
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Vries, un antiguo soplador de vidrio que se intereso por el chocolate a finales del siglo
XX, después de viajar a Costa Rica. A partir de ese momento, comenz6 a crear sus
propios chocolates; los primeros resultados no fueron buenos, pero tras anos de esfuerzo,
logro perfeccionar sus tabletas trabajadas, como es logico, desde la semilla hasta la barra,
segin narra Chloé Doutre-Roussel en su libro Chocolate para entendidos. Guia practica
para catarlo y disfrutarlo (2007). No fue sino hasta el afio 2005 cuando logr6 lanzar su

primera tableta al mercado.

La meta de Steve de Vries ha sido retomar los sabores de las semillas; crear
chocolates como se hacia en 1890. De hecho, hasta esa época el chocolate tenia el mismo
sabor de la semilla; cuando se industrializé y se masifico este producto, se desnaturalizd
su sabor debido a los ingredientes afiadidos. El planteamiento es regresar a los origenes
de las tabletas de chocolate y demostrar que cada una de ellas —en su mayoria hechas a
partir de tan solo dos ingredientes: azuicar y cacao— tiene impresa una personalidad tnica
e irrepetible, determinada por el lugar de origen del cacao, por la mano del productor que
interviene en los procesos de cosecha y post-cosecha, y por la intervencion creativa del

chocolatero que trabaja la semilla, esencialmente.

De Vries ha comentado en varias entrevistas que es en Venezuela,
especificamente en Chuao, donde ha conseguido los mejores cacaos del mundo y ha
copiado el proceso de secado que alli se realiza desde hace mas de 500 afios. Ademas ha
dicho que cuando compra cualquier semilla, la vuelve a secar utilizando los métodos de
este pueblo venezolano. Este reconocimiento es motivo de orgullo para el pais costero,
ademas de que se deja claro que los procesos de post-cosecha en Venezuela son
tradicionales, ancestrales y totalmente respetables. Podria incluso decirse que en la region
ya se trabajaba la semilla a través del Bean to Bar, aunque no bajo tal nombre, por

supuesto.

Este movimiento se diferencia de la gran industria chocolatera por varias razones
significativas. La primera es que hacen baches pequefios de chocolate, y estos surgen de

unos excelentes y rigurosos procesos de secado y fermentado. Ademas, se controlan
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todos los pasos previos a la creacion de la barra que sera comercializada; esto permite

conocer a profundidad las causas de los sabores finales del producto.

Se trata, segin explica la chef y estudiosa del cacao, Maria Fernanda Di
Giacobbe, de un enamoramiento hacia el chocolate puro, hacia un producto mas cercano
a la plantacion y que revela las bondades de la semilla. “Lo que hace un chocolatero Bean
to Bar es tratar de ofrecer un chocolate que sea lo mas cercano posible a todo ese
recorrido de la semilla”, dice la experta. Luego agrega: “No es solo transformar la semilla
en tableta de chocolate con unos procesos muy cuidadosos y buscando cacaos de calidad,
sino que ademads tiene unos principios de honestidad, de trato cercano con el productor,

de reconocer un precio mas que justo al productor”.

Quienes fabrican chocolate de esta forma son, segin Di Giacobbe, personas
honestas que quieren un mejor chocolate y un mejor planeta. Por supuesto, existen
cientos de personas que intentan beneficiarse del auge de esta tendencia, y dicen hacer
chocolate Bean to Bar sin creer en la vision que lo respalda, o incluso con productos que
no son de buena calidad. Muchas marcas colocan esta informacion en sus empaques con

la finalidad de obtener mayores ganancias econdmicas.

Procesos de cosecha y post-cosecha

El sabor final de un chocolate varia dependiendo de cada uno de los elementos
que intervienen en los procesos de cosecha y post-cosecha, entre muchos otros factores
posteriores. Por ejemplo, las lluvias, el sol y las temperaturas hacen que una planta pueda
dar semillas de sabores distintos en dos cosechas diferentes, a pesar de que la tierra y la
siembra son las mismas. Es por ello que, en varias ocasiones, el consumidor compra una
tableta de chocolate artesanal una vez, le gusta, y al volverla a comprar, varios meses mas
tarde, el sabor puede ser completamente distinto, a pesar de que provenga del mismo

terroir y que contenga los mismos porcentajes de azlicar y cacao.
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Las plantaciones cacaoteras son casi un ecosistema. El teobroma cacao crece bajo
la sombra de arboles de maderas dulces —los nombres de estas maderas los podemos
encontrar en algunos de los empaques de Chocolates El Rey, que asocian los porcentajes
de cacao de sus chocolates a estos arboles: Apamate, Gran saman, Mijao, Bucare, Icoa y
Caoba— o de frutas, que son sembradas previamente para proteger al cacaotal, que tardara
por lo menos cuatro afos en ser productivo. También necesitan humedad y calor

constante.

Como se dijo anteriormente, para que una planta de cacao se reproduzca, es
necesaria la intervencion del hombre o de otro agente externo —como en el pasado fueron
los animales y los fendmenos naturales—. Una maraca de cacao nunca se caera por si
misma de la planta; esta debe ser cortada, abierta con utensilios de madera para no
contaminarla y posteriormente sera necesario sembrar las semillas para que nazca una

nueva planta.

Con respecto a esto, el historiador venezolano Carlos Viso escribi6, en al articulo
titulado EIl oro oscuro de Paria (1997-1998)°, lo siguiente: “Estas condiciones han
dificultado una expansion general de sus plantaciones que exigen, a diferencia de otros
cultivos agroindustriales, suelos agraciados por la fecundidad de los rayos del sol y de
lluvias abundantes y tibias, que logran combinarse en perfecto equilibrio en algunas
zonas tropicales, dandole a esta planta una exclusiva atmdsfera que ha hecho posible el
desarrollo de una cultura del cacao con ventajas excepcionales aun sobre aquellos lugares
en la América Tropical donde crecen espontaneamente formando extensos bosques

naturales de theobroma silvestris” (p.75).

No todos los cacaotales funcionan de la misma forma. Existen tres variedades de
cacao principales —dentro de las cuales hay cientos de tipos diferentes—. Los cacaos
forasteros son de semillas grandes y de un color morado oscuro que puede llegar hasta

negro, son los mas productivos pero no tienen notas dulces y aromaticas como los

> Este articulo pertenece a la edicion N°44 de la Revista Bigott y fue nuevamente publicado en la
compilacion de textos llamada “Revista Bigott. Anotaciones sobre gastronomia”.
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criollos; usualmente se usan para producir chocolate en masa y representan 90% de la

produccion mundial.

Los granos criollos son la variedad menos productiva —aunque pruebas recientes,
como las realizadas por la familia Franceschi, han demostrado que con el tratamiento
correcto pueden dar mas frutos de lo que se pensaba, incluso tantos como una planta de
tipo forastera—, sus semillas son mas pequefias y claras, y no tienen amargor; pueden
saber a frutas o nueces; representan menos de 1% de la produccion mundial y Venezuela

produce 90% de esos granos.

Finalmente, existen los cacaos trinitarios que son un hibrido entre las dos
variedades anteriores; son mas productivos que los criollos, pero también pueden tener

finos aromas y sabores; pueden llegar a ser lo mejor de ambos mundos.

Es por estas caracteristicas que cada tipo de planta necesita cuidados y
tratamientos diferentes para potenciar sus virtudes, a pesar de que dentro de una misma
maraca puede haber semillas de diferentes variedades genéticas. Cada tipo de cacao tiene
un uso especifico, segun lo explico el maestro chocolatero Diego Ceballos en la charla

titulada Introduccién al mundo de la chocolateria artesanal BeanToBar®

Asi, la semilla es el producto de tres factores: la variedad de cacao, el lugar en el
que fue sembrado o ferroir y como es la cultura cacaotera de la zona; es decir, como se

cultiva, como se fermenta y como se seca ese cacao.

En cuanto a la fermentacién —uno de los procesos mas importantes para que la
semilla adquiera el sabor correcto— la periodista gastrondmica e investigadora del cacao,
Mariana Rachadell, afirma que el registro mas antiguo que se ha encontrado con respecto
al tema data de 1796 en un texto venezolano llamado E! tratado de usos, abusos,
propiedades y virtudes del tabaco, café, té y chocolate. Este expresa: “En Caracas, el
cacao lo entierran por varios dias y eso hace que no sea tan amargo”. Eso hace referencia

al proceso de fermentacién que ya se manejaba en Venezuela para ese momento, en el

% Esta charla se llevo a cabo el 12 de diciembre de 2015 en el Secadero 3 de la Hacienda La
Trinidad, Caracas, Venezuela.

42



que se cubrian con arcilla roja las semillas de cacao para preservarlas durante un mayor

periodo.

Este es el proceso que mas dura entre cosechar el cacao y venderlo, y muchos
agricultores omitian este paso para vender mas rapido su mercancia. En los afios 90 no se
dividia el pais por origenes naturales de cacao, sino en fermentados y no fermentados y
asi se vendia. Eso fue dafiino para el rubro, ya que todos los cacaos deberian pasar por

este proceso, segun explica Rachadell.

Si el chocolate tiene un sabor notoriamente astringente, significa que esta
subfermentado. Un defecto en esta primera etapa se traspasa a través de todos los demas
procesos de elaboracion del chocolate; es una caracteristica que no se podrd corregir y
llevara un mal sabor hasta el final. La Unica forma de arreglarlo es agregarle mucha
azucar, vainilla, caramelo y otros sabores como lo hacen las grandes empresas. Sin

embargo, las marcas artesanales evitan este tipo de modificaciones.

Las semillas de cacao se colocan en cajas de maderas dulces que no suelten
resina, y que estén forradas en su interior por hojas de platano o cambur para conservar la
temperatura. Asi se elimina el mucilago, es decir, la baba que recubre a la semilla, y esta
se transforma en una almendra. Es importante que el cacao se remueva dentro de las cajas
de fermentacion para que esté en contacto con el oxigeno y se pueda oxidar; de esta
forma ocurre el proceso de fermentacion. El intervalo de fermentacién dependera de la
genética de la semilla; cuando se cumple el tiempo necesario de fermentado para cada
tipo de semilla, se procede inmediatamente a la fase de secado, segiin explicé Diego

Ceballos en la charla Introduccion al mundo de la chocolateria artesanal BeanToBar.

Este siguiente proceso también es fundamental en los sabores finales de la
almendra. Esta debe ser secada a bajas temperaturas para que se seque todo el grano de
forma homogénea; si se pone al sol de medio dia, por ejemplo, se sellara la capa de
afuera y a lo de adentro le saldra moho. Las maquinas de secado artificial a las que
acuden algunas empresas dejan sabores en el grano y, ademas, generan tanto calor que

sellaran la almendra; por eso es ideal secarlo al sol en la mafiana y en la tarde, asi
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liberaran sus acidos mientras sucede este proceso. Es importante resguardar los granos
durante la noche, cuando llueve y a las horas en las que la temperatura es demasiado
agresiva para la almendra. También influird el tipo de suelo; la almendra deberd ser
secada sobre una superficie limpia; de lo contrario, absorbera todos los sabores y aromas

que estén a su alrededor.

En la comunidad de Chuao’, especial y mundialmente reconocida como un area
dedicada al cultivo del cacao, las semillas se extienden de manera uniforme en el patio de
la iglesia central del pueblo para secarlas. Este suelo tiene tres texturas diferentes para
cada una de las etapas del secado de los granos. Cerca de la iglesia, el piso es mas rugoso
—permite que la humedad se elimine mas répido—, y a medida que se aleja de la
construccion se vuelve mas liso. Las mujeres de Chuao les dan vuelta al cacao en esta
etapa cada cierto tiempo para que se seque uniformemente; el piso liso permite pulir las

almendras durante este proceso.

Al final del secado, cada grano debe tener entre 6 y 8% de humedad. Si tiene mas,
desarrollard hongos. Si posee menos de esta cantidad, la cascarilla se vuelve fragil, se
rompera durante su traslado y no se podra utilizar para hacer chocolate, ya que estara

contaminada. Por eso es tan importante este paso del proceso de post-cosecha.

Finalmente, el cacao es almacenado en sacos de yute —que no tienen o desprenden
olor alguno—, en un lugar seco y que sea exclusivo para este producto. En esta etapa la

almendra también absorbera todos los aromas que estén a su alrededor.

El cacao es como un banco de memoria. Cualquier olor que esté cerca de la
semilla durante alguno de los procesos anteriores, se impregnard en esta hasta el altimo
momento. Lo mismo ocurre durante el almacenado. Si se guardan las almendras en bolsas
de plastico, por ejemplo, las tabletas revelardn este sabor. En muchas ocasiones el

consumidor podra percibir sabores a gasolina, orina o incluso a periodico; la explicacion

" Maria Fernanda Di Giacobbe cuenta que, originalmente, la hacienda que ahora es Chuao
pertenecié a una mujer muy religiosa que no tuvo hijos. Al envejecer, le dejo su propiedad a la
Iglesia y esta se la delegd al pueblo. Es por ello que la comunidad de Chuao y su cacao giran en
torno a esta construccion.
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es simple: estos elementos estaban cerca del cacao durante alguno de los procesos de
post-cosecha®. Mas adelante, también se debe tener en cuenta esta caracteristica de los
granos para el momento de su traslado. Cada proceso lleva consigo detalles que no

pueden ser dejados de lado, pues estos interferiran en el producto final.

Después de que se llevan a cabo todos estos procesos, las empresas chocolateras
compran el cacao. Estas seran las encargadas de verificar que todos los pasos de post-
cosecha se hayan llevado a cabo de la mejor forma posible para que sus chocolates

reflejen el sabor natural de la semilla.

Transformando cacao en chocolate

Los granos llegan a las fabricas y tiendas listos para ser convertidos en una
deliciosa barra de chocolate. Alli, se hacen pruebas de corte de las almendras para
conocer como fue el secado y la fermentacion de las semillas de ese saco. El nivel de
fermentacion se determina por la profundidad de los canales que se observan en las
semillas y el color de estas; las estrias profundas y los tonos marrones dentro de los
granos significan una buena fermentacion, por el contrario, colores morados y superficies

lisas, en general, indican subfermentacion.

Una vez que los chocolateros determinan que ambos procesos estan correctamente
desarrollados para los estindares de calidad de cada marca artesanal, se separan
manualmente los granos por tamafio —para establecer diferentes tiempos de tostado— y
desechan aquellos que estan defectuosos, es decir, mohosos, infestados de diminutos

insectos o con hongos.

¥ Al hablar de secado, muchas personas asocian la imagen de los bordes de las carreteras
venezolanas, donde se pueden ver cientos de kilos de caco secandose. Sin embargo, esto es un
grave error si se quiere tener una almendra de calidad, ya que estaran sumamente contaminadas
por los olores de los automoéviles o de los animales que transiten las vias. Aunque se trata de una
imagen muy comun e incluso pintoresca, es uno de las mayores limitantes al momento de
comprar ese cacao.
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Es importante acotar que estos son los procesos que se llevan a cabo en las

empresas de chocolates finos ya que, aunque las marcas industriales elaboran sus
. . . . 9 .

chocolates mediante los mismos pasos, estas no tienen tiempo para seleccionar los
granos de forma manual. Ademas, las grandes empresas compran semillas forasteras sin
verificar la calidad de los procesos de post-cosecha. Es por ello que recurren a sobre
tostar los granos para neutralizar las almendras dafiadas y, como consecuencia, deben
anadir elementos no naturales del cacao —usualmente vainilla— para conseguir solapar los

sabores a quemado.

El siguiente nivel es el tostado de las almendras. La temperatura maxima a la que
se puede llegar en esta etapa es a 120 grados centigrados, para evitar que se quemen. “Se
hacen dos o tres tostados diferentes para ver qué personalidad revela cada uno de ellos en

las semillas que se estan trabajando”, explica el maestro chocolatero Diego Ceballos.

Es en este momento cuando interviene el proceso creativo de los chocolatiers —es
decir, de aquellas personas cuyo oficio es crear chocolate, que es diferente a trabajar a
partir de este—, ya que pueden jugar con los sabores y establecer el que mas les agrade:
para sabores ahumados se elevan las temperaturas, y para notas frutales se tuestan a
niveles mas bajos de calor; por supuesto, esto es una regla mas o menos general, ya que
cada cacao tendra una personalidad que sera revelada a través de diferentes temperaturas

y tiempos.

Una vez que las semillas estan tostadas, se trillan. Esto significa que se rompen
las cascarillas y el contenido interno en pedazos pequefios. Posteriormente, se
descascarillan, es decir, se pasan las almendras trilladas por una maquina que separa, en
su mayoria, la parte 1util del resto, es decir, de la cascarilla. Sin embargo, las maquinas no
son perfectas y muchos chocolateros invierten cientos de horas de trabajo manual en
separar aquellas cascarillas que la maquina no elimind; de lo contrario, el chocolate

tendria un inevitable sabor amargo y excesivamente astringente.

9 . . ;. . . .

Evidentemente, por motivos economicos y de ganancias de las grandes industrias, estas
prefieren realizar los procesos lo mas rapido posible, para producir mayores cantidades y generar
mayores ventas.
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Hasta este momento, los procesos que se han llevado a cabo en los laboratorios
pueden llegar a 48 horas, aunque este numero varia dependiendo de la cantidad de

semillas, asi como de personas que las estén trabajando.

Los nibs —semillas de cacao tostadas, trituradas y descascarilladas— se procesan en
otra maquina giratoria que genera calor'’ y que, a su vez, se encarga de moler los granos
para convertirlos en una pasta. A esta pasta también se le llama “licor de cacao”, aunque
no contiene nada de alcohol. Ademas, esta también es diferente a la manteca de cacao
que es, en realidad, un derivado de la semilla que algunas empresas utilizan para dar mas
suavidad a los chocolates —especialmente las empresas que poseen maquinaria avanzada,
con la finalidad de que el chocolate fluya constantemente—. Asimismo, el polvo de cacao
es la otra parte que queda al separar la manteca de la almendra, es decir, es otro derivado
directo con una finalidad especifica en el mercado, aunque no sirve para hacer tabletas de

chocolate.

En este punto, es importante aclarar que una barra que contenga 100% cacao no
puede ser llamada chocolate. Mariana Rachadell, periodista gastronomica e investigadora
del cacao en Venezuela, explica que para llamar “chocolate” a un producto final, es

obligatorio que este contenga azlcar, aunque se trate de 1% o 50% dentro de la tableta.

En la siguiente maquina sucede el proceso de refinado —cuya finalidad es dar
textura suave y sedosa a la masa— y conchado —proceso que se encarga de desarrollar y
potenciar los aromas del cacao—, que dura entre 70 y 72 horas continuas. Se trata de un
aparato con dos rodillos de piedra que giran continuamente y que, con la friccion, genera
calor. En esta etapa se aflade el azucar refinada —la panela o cualquier edulcorante
modificarian el sabor de la tableta final y contaminarian la maquina—. “En un laboratorio

ideal estos procesos suceden en dos maquinas separadas”, comenta Ceballos.

El maestro chocolatero explica que la textura final del producto no esta
directamente relacionada con su calidad. Hay productores que no pueden comprar

maquinas costosas y modernas, sino que tienen unas mas rusticas que crean un chocolate

' Una maquina de mantequilla de mani puede cumplir esta labor a la perfeccion.
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arenoso; sin embargo, pueden poseer buenas semillas de cacao, excelentes procesos post-
cosecha y, por lo tanto, producir tabletas de chocolate con finos sabores y aromas que

encantaran los paladares de los consumidores mas exigentes.

Luego de que se obtiene la consistencia deseada, se almacena el chocolate. Alli
los sabores evolucionan. Los errores de fermentacion no se pueden corregir, pero cuando
se almacena el producto pueden cambiar los sabores. En el caso de un chocolate sobre
fermentado, este se vuelve mas plano, con menos notas aromadticas. Con respecto a las
semillas que estaban subfermentadas, adquieren mejor sabor con el tiempo, entre dos y

tres meses aproximadamente.

Uno de los ultimos procesos es el temperado. Esta etapa mantiene una estrecha
relacion con la manteca del cacao, que estd compuesta por seis estructuras de grasa
diferentes. Los chocolateros juegan con curvas de temperatura para que todas las
estructuras se alineen en una sola; se trata de cristales que se modifican segun la
temperatura. Muchas personas suelen creer que un chocolate estd dafiado o vencido
cuando aparecen pequeiias manchas claras en su superficie, sin embargo, esto significa
que las moléculas de grasa se desorganizaron debido a cambios bruscos de temperatura;
es decir, se destempero la tableta. Esto es antiestético, pero jamas serd sefal de un

producto vencido o dafiado.

Es en ese momento cuando el chocolate esta listo para ser moldeado. El producto
solidificara a una temperatura de 17 grados centigrados y podra ser empacado y

comercializado.

Bean to Bar en Venezuela: anécdotas que dejaron huellas

A pesar de que en Venezuela se conocian muchos de los procesos que hoy
involucra la tendencia Bean to Bar, fue en 2012 cuando aparecio oficialmente este

término en el pais. Esto ocurre simultdneamente con la primera vez que Chlo¢ Doutre-
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Roussel pisa territorio venezolano y es por eso que el nombre de la francesa se repite con

frecuencia en la historia reciente del cacao y chocolate nacionales.

La pasion por conocer el cacao venezolano lleg6 tarde, pero estd creciendo con
rapidez. Los expertos en el tema se han acercado a las plantaciones de este fruto y han
ensefiado a los productores no solo como trabajar de manera correcta la semilla, sino
también la forma de crear sus propios bombones y tabletas. De este modo, la cultura
chocolatera y cacaotera sobrepasa a las marcas mas comerciales; busca, a su vez, dar una
perspectiva distinta a aquellas familias que han trabajado por afios en plantaciones de

cacao.

“Aunque no es un movimiento masivo, es una puerta a un mundo nuevo de
posibilidades para los consumidores que estan ahi, para que entiendan que nuestro cacao
se puede expresar en distintos chocolates”, dice la periodista venezolana Rosanna Di
Turi, quien se ha especializado en el area gastronomica. Ademas, asegura que una vez
que las personas prueban estos nuevos sabores dentro de una tableta, no volveran a

aceptar que otras marcas los oculten con vainilla, leche o cualquier otro aditivo.

Venezuela, al igual que muchos otros paises de América Latina, es privilegiada en
cuanto a la chocolateria Bean to Bar. Esta ha evolucionado principalmente en paises
desarrollados, pero que no poseen siembras de alta calidad en sus espacios geograficos;
es por ello que deben viajar a Suramérica para obtener las semillas y transformarlas en
chocolate en sus paises. Asi, Venezuela se convierte en un pais con grandes
oportunidades en el mundo de la chocolateria artesanal Bean to Bar, ya que posee la
mayor cantidad de semillas finas a lo largo de su territorio y puede tomar decisiones
sobre sus granos en cada uno de los procesos de cosecha, post-cosecha y transformacion

de estos.

Maria Fernanda Di Giacobbe fue chef, repostera, bombonera y, posteriormente,
chocolatera. Pero fue a partir de la segunda década del presente siglo —especificamente en
el ano 2013— cuando comenzo6 a involucrarse en la produccion de chocolate desde la

semilla hasta la tableta. Su pasion comienza cuando, en 2006, visita las plantaciones de la
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empresa Franceschi para dar clases de bomboneria. “Cuando vi el esfuerzo que estaban
haciendo por preservar los cacaos criollos y cuando vi una plantacion que queria ser
moderna, me emocioné muchisimo porque todo lo rural se podia transformar en algo
natural, orgdnico y a la vez tecnoldgico, que tiene mas que ver con el siglo en el que
vivimos”, cuenta. De este modo, Di Giacobbe comenzo6 a apreciar el valor historico y

cultural del cacao venezolano, ademas de su calidad.

La curiosidad de Maria Fernanda creci6 hasta que conocié un laboratorio de
chocolateria en Las Mercedes, que también pertenecia a la familia Franceschi. Alli se
encontrd con un espacio en el que se hacia chocolate con maquinaria muy pequefia y que
implicaba un enorme esfuerzo humano. Se dijo que nunca haria nada parecido tras saber
todos los procesos y cuidados que eran necesarios para crear una tableta de chocolate de
alta calidad. “Bastdé probar en seis meses los distintos chocolates que ellos estaban
haciendo en ese taller para decir ‘yo también quiero hacerlo’”, afirma la experta mientras

una sonrisa se dibuja en su rostro. El cacao cambio su vida.

La familia Franceschi inspir6 a Maria Fernanda, como probablemente lo han
hecho con cientos de personas a lo largo de su historia. Pero para comprender la
importancia de esta empresa familiar, es necesario retroceder casi dos siglos en la
historia. A pesar de que Franceschi Chocolates llegd al mercado en 2008, fue en 1828
cuando llego6 José Vicente Franceschi a las costas venezolanas y para el afio 1830 fundo
una empresa exportadora. Més adelante, en 1840 comprd6 el primer lote de tierras para la
siembra de cacao, que nombr6é Hacienda San José, segiin narra Mariana Rachadell en su

trabajo de grado titulado Los Franceschi y el rescate de los cacaos perdidos (2015).

Desde entonces, la industria del cacao a nivel internacional sufri6 altas y bajas,
como ya se menciond en el capitulo anterior. A diferencia de otros paises de
Latinoamérica en los que los gobiernos, para fomentar la produccion de cacao, cortaron
cientos de plantas criollas que reemplazaron por unas mas productivas pero mucho menos
aromaticas, dentro de Venezuela, “los malos gobiernos lograron preservar el cacao
venezolano” —asi lo explica Maria Fernanda Di Giacobbe—, ya que estos no le dieron

importancia a esta planta milenaria, por lo que se mantuvo la genética de los ahora
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llamados “mejores cacaos del mundo”. La Hacienda San José¢ continu6 con la labor de
exportar cacao venezolano desde Paria, a pesar de las dificultades que transit6 la industria

del cacao.

A principios de los afios 80, la hacienda de la familia Franceschi fue dejada de
lado por sus duefios. Surgieron otros negocios para la familia y las siembras fueron
relegadas a un segundo plano; incluso vendieron algunas hectareas del terreno. Hasta que,
en los afios 90, fueron a Francia y tras pronunciar las palabras magicas “cacao” y
“Venezuela”, la quinta generacion de la familia Franceschi en el pais, Juan De Dios,
Alberto y José Vicente, recibid apoyo para recuperar la hacienda casi abandonada de su

abuelo.

“Queriamos ser una marca especial, diferente. En un viaje a Francia nos dimos
cuenta de que habia una importante demanda de cacao fino”, explica José Vicente
Franceschi y luego agrega: “Clonamos diferentes cepas de semillas; lo logramos, a pesar
de que nos negaron la entrada a los jardines clonales (sic), porque en Venezuela siempre
ha habido un celo con esto. Teniamos experiencia exportando, pero no habiamos sentido
el gusto, es decir, por qué los otros paises querian esos cacaos y no otros; comenzamos el

camino en el chocolate buscando y sembrando los cacaos emblematicos de Venezuela”.

El gran elemento que cambi6 el rumbo de la familia fueron los cacaos criollos, en
torno a los cuales giraban leyendas e historias sobre su poca productividad. Pero la
familia hizo un arduo trabajo por conseguir esas maravillosas semillas, buscaron
financiamiento y formaron alianzas. Aprendieron a trabajar el cacao a lo largo de cada
uno de sus procesos. De hecho, han logrado que esas plantas de semillas blancas
produzcan hasta 1.800 kilogramos de cacao por hectarea, lo cual era impensable hasta
hace muy pocos afios. Fue cuestion de estudios, cuidados especiales para este tipo de
cacaos y mucha paciencia, para lograr estos resultados tan positivos para la industria

cacaotera.

La familia Franceschi se afinca en decir que trabajan por cepas, como en la

industria del vino. Y es que esta es una comparacion muy comun y que facilita explicar a
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los consumidores —en general, mas cercanos y conocedores de las diferentes cepas de
vinos segun la region de cosecha y tipo de uvas— por qué son tan importantes las

denominaciones de origenes naturales en el cacao.

“El cacao venezolano es muy diverso, y eso es una bendicion. Pero nosotros
quisimos singularizar las variedades y ponerlas en un contexto especifico para buscar,

conocer y acercarnos a sus sabores”, comenta Jos¢ Vicente Franceschi.

Con la llegada del siglo XXI, la empresa pasdé a manos de una nueva generacion.
Claudia Franceschi, junto con su prima Mariela, fue quien se interes6 en el proceso de
creacion del chocolate. Tras varios cursos de bomboneria y experimentos en maquinas
que “parecian de juguete”, lograron demostrar las bondades de cada tipo de almendra de
cacao. En 2008 se cred Franceschi Chocolates y, al afio siguiente, lograron poner a la
venta en algunos locales nacionales sus primeras tabletas. No fue sino hasta el afio 2011

cuando lograron instaurar su propia fabrica en El Recreo.

Claudia Franceschi comenta con seguridad sobre la empresa familiar: “Lo que nos
diferencia de otras marcas es nuestra experiencia y tradicion con el cacao; trabajamos con
nuestra propia materia prima. Estamos conectados con el resto del mundo en materia de
cacao. Intentamos implementar nuevas tecnologias y estamos en constante investigacion
para mejorar los procesos de post-cosecha. Tenemos diferentes variedades de cacao
sembradas en un mismo lugar y eso nos permite dar diferentes sabores a los chocolates
basandonos en el tipo de semilla, sin afadir sabores. Queremos realzar los sabores del
cacao”. Esta es la clara descripcion de ese proceso Bean to Bar del que se ha hablado a lo
largo de estos capitulos, y refleja como las marcas venezolanas toman en cuenta el factor

cultural e histérico que le da fuerza al cacao nacional.

Aunque esta empresa estd creciendo rapidamente, José Vicente Franceschi
asegura que aun son artesanales porque cada producto es unico; al no trabajar
constantemente sino por baches, cada uno de estos chocolates tendra unas caracteristicas
particulares. “Nuestra produccion no es grande, queremos expandirla pero manteniendo

nuestra filosofia de trabajo. Nuestra meta final es que la gente conozca la diversidad que
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tenemos dentro de nuestro mestizaje; no hay cosa mas venezolana que el cacao y aqui
todos somos mestizos, el que no lo es de sangre lo es culturalmente. Las diferentes
genéticas que tenemos nos hacen Unicos, al igual que nuestros cacaos”, asegura el

representante de la marca.

Tras conocer a esta familia, Maria Fernanda Di Giacobbe pens6 que su mision era
entender el chocolate, aprender sobre él, pero asegura que no se imagind que algin dia
naceria Cacao de Origen. “Se convirtidé en una mision de vida en el momento en que me
di cuenta de que a través de la tableta se podia mejorar la calidad de vida de un
productor”, comenta Di Giacobbe y luego concluye: “Lo que realmente seduce, es

saborear chocolates que nunca has probado”.

Fue en 2012, con la llegada a Venezuela de Chloé Doutre-Roussel que se plantea
la creacion de Cacao de Origen: un centro de investigacion, chocolateria y tienda que se
ha convertido en punto de referencia y encuentro en torno al tema de este fruto. El
proyecto se inaugura en la Hacienda la Trinidad —Caracas, Venezuela— en diciembre de
2013 y ha tenido gran aceptacion por parte de un publico que cada dia se interesa mas por

conocer qué hay detras de una barra de chocolate.

La chocolateria artesanal en Venezuela esta en crecimiento. Maria Fernanda Di
Giacobbe habla sobre nuevas marcas y amantes del chocolate de calidad, como es el caso

de Luis Morales, creador de la marca Valle Canoabo.

Este ultimo proyecto surge hace dos afios, aunque fue mas de diez afios atrés
cuando Luis Morales compro la hacienda San Cayetano, ubicada en el estado Carabobo,
en la que hoy se siembran las semillas que dan origen al chocolate marca Valle Canoabo.
Para ese momento, nadie aposto por la idea de Luis Morales, quien sofiaba con tener su

propia siembra de cacao en aquella hacienda que estuvo mas de 50 afios abandonada.

Morales es de origen chileno y, a pesar de no tener grandes conocimientos sobre
siembras de cacao, es un gran lector. Esto le permitid informarse sobre las bondades de
las semillas venezolanas. Asi decidid recorrer las costas de Aragua, Carabobo y Yaracuy

en busca del lugar perfecto para cumplir su suefio de tener su propio terreno. Conocio el
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Valle de Canoabo —que da nombre a sus tabletas— y después de seis meses logrd obtener

17 de las 120 hectareas de terreno en la hacienda San Cayetano. El suefio comenzaba.

“Esto para mi era un plan de retiro. Desde que yo llegué de Chile trabajé para la
Universidad de los Andes y luego entré a la industria del vidrio; alli pasé¢ 30 afios. El
cacao no tiene nada que ver con esto, pero a mi me gustaba el tema del cultivo y el cacao
me parecia algo magico”, dice Luis Morales. Luego afiade: “Yo no sabia nada de cacao.
Eso demuestra que uno puede aprender en cualquier momento o etapa de la vida. Yo

comencé a investigar y luego adquiri la plantacion™.

No fue sino hasta el afio 2011 que el hijo de Luis Morales, Rodrigo, se involucrd
directamente en el negocio. Eso motivo atin mas a su padre a seguir el nuevo camino que
habia emprendido. Fue un enorme reto debido a la situacion econdmica que transitaba —y
aun transita— Venezuela, pero con respecto a esto Rodrigo dice: “Siempre hemos creido
que Venezuela va a cambiar para bien. Hay mucho por hacer por el pais, y ya estamos
viendo los resultados de nuestro esfuerzo”. El chocolate Valle Canoabo, con poco mas de
un afio en el mercado, estuvo en 2016 entre los diez finalistas de la feria Sens &
Chocolate en Francia. Alli lo acompanaron también una tableta de la marca Franceschi

Chocolates y otra de Cacao de Origen.

Cuando las plantas de la familia Morales comenzaron a dar frutos, en 2011, la
hacienda San Cayetano comenzo a venderles cacao a grandes empresas exportadoras. En
2013, la familia se pregunt6 por qué si tenian cacao no hacian chocolate. De alli surge la
iniciativa de fundar esta marca que controla de cerca todos los procesos por los que pasan

sus productos y que produce cerca de 5.000 tabletas al mes.

La familia Morales destaca y se siente orgullosa de que su empresa funciona a
puertas abiertas. “Ofrecemos agroturismo, o lo que afuera llaman chocoturismo. La gente
puede comprar nuestras barras y con tan solo leer la etiqueta pueden ubicarnos, visitar la
hacienda y ver como hacemos nuestras barras de chocolate”, dice Rodrigo. Y es que el

chocolate y el cacao, gracias a ese valor histérico y cultural del que ya se ha hablado,
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puede ser una puerta para darle la bienvenida a cientos de turistas; una ventana para

mostrarle al mundo las cualidades de este pais costero.

Franceschi Chocolates, Cacao de Origen y Valle Canoabo son tres marcas de
chocolateria artesanal venezolanas unidas por el movimiento Bean to Bar. Cada una de
estas empresas tiene una historia, una metodologia y un camino que la distingue de las

demas.

Durante los tltimos afios —se podria hablar desde comienzos del siglo XXI, pero
se tomaran como referencia los ultimos cinco afios—, Venezuela ha transitado una
situacion economica que no ha fomentado el crecimiento de empresas; de hecho, ha
impedido la evolucion de muchas y ha acabado con la existencia de otras. Las bajas en
los precios del petroleo, los controles cambiarios y la devaluacion de la moneda nacional
han sido algunos de los elementos que han hecho més pedregoso el camino de las
empresas chocolateras en Venezuela. Sin embargo, todas estas marcas apuestan cada dia
mas por el cacao venezolano y sus sabores, que salen a relucir en las tabletas de

chocolate.
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I1I. UN CAMINO EMPINADO Y PEDREGOSO

Una vez que se tienen claros todos los procesos necesarios para crear una tableta
de chocolate extra fino o de calidad, es importante saber como se originan esas barras. Y
si bien es cierto que el chocolate proviene de la semilla del cacao, y que esta ultima es el
resultado de un exhaustivo trabajo de cosecha y post-cosecha, también se debe hablar de
la historia que oculta cada chocolate, cuyos sabores son trabajados y moldeados por

humanos que dejan sus personalidades reflejadas en sus productos.

Es de esta manera como aparecen, una vez mas, las tres marcas de las que se ha
venido hablando: Franceschi Chocolates, Valle Canoabo y Cacao de Origen. Y aunque ya
se hablo sobre la historia y vision de estas empresas tan distintas entre ellas, es necesario

echar una mirada detras de aquello que todo el mundo puede ver o percibir.

Cada una de estas marcas ha hecho un trabajo de hormiguita para colocar sus
tabletas sobre una estanteria y, mas aun, en los paladares de los cada dia mas exigentes
consumidores. Como creadoras de barras de chocolate, estas empresas nacieron hace
menos de 10 afios; es por ello que han tenido que surgir, crecer y evolucionar en medio
de un contexto econdmico nacional que ha sido empinado y pedregoso. Los controles
cambiarios, la devaluacion de la moneda venezolana y la escasez de productos basicos,
entre muchos otros factores, han sido determinantes para el desarrollo de estas casas de

chocolate artesanal.

A pesar de estos elementos limitantes, Franceschi Chocolates, Valle Canoabo y
Cacao de Origen han logrado calar en el mercado nacional con productos de calidad,
tanto en el contenido como en sus empaques. Es por ello que, para conocer a fondo el
trabajo de las tres marcas, se hablara sobre estos elementos econdémicos que forman parte

de la realidad actual del pais de origen de estas empresas.
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De la semilla de cacao al bolivar: una moneda cambiante

Antes de la época de la colonia, la moneda de cambio en Venezuela, y en muchos
otros sitios del continente suramericano, fue la semilla del cacao. Tenia un valor
comercial altisimo del que ya se habld y, posteriormente, un reconocimiento
internacional que increment6 su importancia en los mercados. Afios mas tarde, cuando el
término gram cacao ya se encontraba dentro del vocabulario venezolano, muchos
hacendados les pagaban a sus trabajadores con monedas “reales”, pero que solo podian

usar dentro de la finca, en las llamadas tiendas de raya'’.

[Por qué narrar eso en este momento? Tal vez Venezuela se ha convertido en una
gigantesca hacienda cuya moneda, el bolivar, solo puede ser usada dentro de los limites
de nuestro territorio geografico. Los actuales grandes cacaos pagan con estas monedas y
billetes multicolores que solo permiten a sus trabajadores moverse dentro de un muy

limitado mercado.

Las industrias del cacao y el chocolate nacionales también se encuentran dentro
de esta economia, por supuesto. Todos los involucrados en la cadena de cosecha y
produccion de tabletas se ven afectados por estas limitaciones de caracter economico. El
principal elemento que afecta a la economia del chocolate y el cacao es el control

cambiario.

A raiz del llamado paro petrolero que ocurri6 entre diciembre de 2002 y febrero
de 2003, el 5 de febrero de ese mismo afio, en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela numero 37.625, el gobierno venezolano cred un decreto en el
que se imponia un control cambiario que restringia el libre acceso a cualquier moneda
extranjera. En dicha gaceta se exponen las cuatro razones o consideraciones que llevaron

al gobierno a tomar aquella medida econdmica:

" Eleazar Lopez Contreras prohibe el pago de salarios mediante el uso de este tipo de moneda en
1936, aunque la practica continua hasta el afio 1945, segun afirma Jaime Ybarra en el texto
Numerario circulante en Montalban de Carabobo en el siglo XIX.
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* “Que la disminucion de la oferta de divisas de origen petrolero y la
demanda extraordinaria de divisas ha afectado negativamente el nivel de las
reservas internacionales y el tipo de cambio, lo cual podria poner en peligro
el normal desenvolvimiento de la actividad econdémica en el pais y el
cumplimiento de los compromisos internacionales de la Republica
Bolivariana de Venezuela”.

*  “Que se ha evidenciado una sustancial reduccion de las exportaciones de la
industria petrolera nacional, lo cual ha afectado significativamente las
cuentas de la nacion”.

*  “Que es necesario adoptar medidas destinadas a lograr la estabilidad de la
moneda, asegurar la continuidad de los pagos internacionales del pais y
contrarrestar movimientos inconvenientes de capital”.

*  “Que corresponde al Banco Central de Venezuela administrar las reservas
internacionales y participar, conjuntamente con el Ejecutivo Nacional, en el
disefio y ejecucion de la politica cambiaria”'?,

Estas fueron las razones bajo las que el gobierno del ex presidente venezolano
Hugo Chavez decretd el régimen cambiario en el pais. Sin embargo, esta medida
econdmica trajo consigo otros elementos que, desde hace varios afos, afectan a negocios,
empresas ¢ individuos, como lo son la escasez de divisas —especialmente el dolar—, la
devaluacion de la moneda nacional, la inflacion y la dolarizacion de muchos de los
productos y maquinaria necesaria para el buen funcionamiento y desarrollo de las marcas.
Y esto ultimo ha sido un verdadero problema para cientos de empresas que han reducido

su produccion; algunas otras, incluso, han tenido que detenerse o cerrar sus puertas.

La moneda de un pais —en este caso los bolivares— esta respaldada por las reservas
internacionales que, en la mayoria de los casos, son dolares que se obtienen de las
exportaciones. En Venezuela, el Estado obtiene estas divisas, fundamentalmente, de las
exportaciones de petrdleo; de hecho, el economista Carlos Blanco afirma que durante el

actual gobierno venezolano, 96% de las exportaciones corresponden al sector petrolero

'> Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 37.625, publicada el miércoles 5
de febrero de 2003.
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nacional. Por supuesto, con la caida de los precios del petroleo durante el afio 2015, la
economia nacional se irregulariz6, hasta llegar a puntos criticos que han afectado a todas

las industrias, tanto publicas como privadas.

“Ha habido una destruccion sistematica del aparato productivo; eso significa que
hay menos bienes que ofrecer y ocurren varias cosas. Una de ellas es que los
demandantes van a buscar esos bienes que ahora son escasos y los precios suben;
entonces, el Gobierno, para tratar de que los precios no suban, introduce el control de
precios. Al controlar los precios, los productos desaparecen de los estantes y se consiguen

por otra via pero a un valor mucho mayor. Alli se produce la inflacién”, explica Blanco.

El control de precios, influenciado por los niveles de inflacion, deja de tener
sentido; el precio de un producto regulado deja de ser algo representativo muy poco
tiempo después, porque los costos se incrementan rapidamente debido a la inestabilidad

del valor de la moneda nacional.

“No se pueden fijar los precios, porque en una economia este sistema es como una
red interconectada y complejisima. La interaccidon entre los precios, o lo que se llama
sistema de precios, es un sistema donde si tocas una tecla te repercute en muchos sitios al
mismo tiempo. Es un sistema vivo. Entonces, el intento de meter los precios en una

gaveta y organizarlos es desconocer la realidad del mercado”, asegura Blanco.

Ante esta situacion, el Estado tuvo que utilizar los dodlares de reserva para
importar productos de consumo bdsico que, anteriormente, se producian total o
parcialmente dentro del pais, como es el caso del azicar necesaria para crear una tableta
de chocolate. Sin embargo, cuando los precios del petroleo disminuyeron a nivel
internacional, los recursos econdmicos del pais se convirtieron en algo limitado, por lo
tanto, insuficientes para la importacion. La oferta disminuyd y, en consecuencia, la

inflacién comenzo a crecer a un ritmo acelerado.

La inflacion depende, en gran medida, de la escasez de los productos. “El
producto més caro es el que no se consigue”, asevera Blanco. Es por ello que las

necesidades de cada persona o empresa hacen que estén dispuestos a pagar los elevados
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costos del mercado negro. Asi ocurre en la industria chocolatera, para la que el azucar es
indispensable y, por lo tanto, sera necesario pagar cualquier cantidad de dinero para

obtener esta materia prima para la elaboracion de sus productos finales.

Por su parte, el economista agronomo Juan Ignacio Aristeguieta asocia a tres
causas principales la abrupta inflacion a la que se ha visto sometido el pais. La primera es
el control de precios, que no estimula la produccion nacional. La segunda se trata de la
emision no controlada, y en enormes cantidades, de moneda sin respaldo (dinero
inorganico), lo que genera: “que exista cada vez mas dinero en manos del publico que
demanda productos que son escasos en el marcado nacional, lo cual induce una elevacion
de precios; y que se pierda confianza en el valor de la moneda por la falta de respaldo y,
en consecuencia, la gente busca refugiarse en monedas extranjeras”. La ultima causa es la
criminalizacion de la empresa privada, que no estimula la inversion nacional y extranjera

y, por ende, genera caidas en la produccion.

Existen dos tipos de inflacion, la de oferta y la de demanda. La primera ocurre
cuando los costos suben y, por lo tanto, lo mismo ocurre con los precios. La segunda
corresponde a esas ocasiones en las que las personas demandan mas de lo que hay en el
mercado, entonces los precios aumentan. Estos dos elementos se estan combinando en
Venezuela para generar un veloz crecimiento de precios en todos los sectores y, en
consecuencia, la devaluacion de la moneda con la que cada vez el consumidor puede

adquirir menos bienes.

El economista Carlos Blanco afirma: “Venezuela es el pais mas barato para el que
llega con un dolar, pero es el pais mas caro del mundo para la gente que recibe
bolivares”. Todos los trabajadores de las marcas chocolateras ven su trabajo remunerado
con esta moneda que parece no tener ningun valor internacional, y una limitadisima

capacidad dentro del pais.

El mercado de trabajo formal estd cada vez mas reducido. Las personas buscan
subsistir en medio de una economia inestable y, a partir de esa situacion, nacen los

revendedores ilegales para resolver sus problemas de ingreso.
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“El control de cambio, que puede ser una medida tomada por cualquier pais en un
momento determinado, se convirti6 en un elemento permanente y politico”, asegura
Blanco y contintia: “Las empresas que no reciben dolares por parte del Gobierno no
tienen forma de vender a precios controlados, sino a precios equivalentes al dolar del

mercado negro. Por eso hay un salto de precios”.

El economista agronomo Juan Ignacio Aristeguieta estd de acuerdo en que la
aplicacion de un control cambiario puede ser necesaria en momentos de desbalance
econdmico o fuertes caidas en los ingresos de un pais, como mecanismo de proteccion de
las reservas internacionales. Sin embargo, explica que se debe cumplir con, por lo menos,

tres requisitos:

* Que sea una medida temporal. Los controles de cambio que se mantienen
por lapsos prolongados siempre terminan causando mas distorsiones que las
que buscan corregir.

* Que se apliquen simultaneamente otras medidas de politicas econémicas y
fiscales dirigidas a corregir los desbalances que provocaron el control de
cambio.

* Que las tasas de cambio que se apliquen se aproximen a su valor de
mercado. Una tasa de cambio muy por debajo de su valor de equilibrio va a
ocasionar un exceso de demanda, lo que necesariamente se traduciria en un

fuerte racionamiento y por ende la aparicion de mercados paralelos.

Ninguno de los requisitos anteriores ocurrié en Venezuela. Alli también radican

los problemas econdmicos que atraviesa el pais caribefio en la actualidad.

Todo esto no es ajeno a la industria chocolatera, que también ha sufrido las
consecuencias del control de cambio. Aunque en este caso no se hablard sobre las
empresas que han tenido que dejar de producir, si es necesario aclarar qué ha sucedido
con marcas pequeias, pues incluso las mas reconocidas —como lo es Chocolates El Rey—
han tenido que adaptar su produccion, distribucion y mercadeo a la situacion economica

del pais en el que se encuentran. La mayoria de los eslabones de esta industria del
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chocolate y el cacao se ven afectados por todos los factores de los que ya se hablo
anteriormente; y aunque este delicioso producto es el resultado de solo dos ingredientes —
si se habla de chocolate fino y artesanal, que es lo que se ha desarrollado a lo largo de los
capitulos anteriores—, también se involucra maquinaria, empaque y otros materiales

basicos.

En el caso de la maquinaria, Aristeguieta afirma: “Se estima que 80% de la
maquinaria agricola en Venezuela ya cumplié su vida util y requiere ser sustituida. No
hacerlo genera elevados costos —reparaciones y lucro cesante por maquinaria parada—y la
incapacidad de cumplir con las metas de produccion”. A esto se le suman algunos
elementos como la enorme dependencia que existe en este tema con respecto a otros
paises, asi como la inversion necesaria para el correcto manejo de la maquinaria agricola

que, por supuesto, no ocurre en Venezuela.

En el caso de Franceschi Chocolates, Valle Canoabo y Cacao de Origen, la
formula de una tableta de chocolate estd compuesta inicamente por cacao y azucar. El
precio de uno de los productos esta regulado por el Gobierno venezolano; el otro se ha
convertido en un elemento de consumo extremadamente costoso y esto repercute en el
valor final de las tabletas. Las regulaciones tienen implicaciones diferentes para cada uno

de los productos.

Actualmente, la mayoria de los ingredientes cuyo precio ha sido regulado no se
encuentra facilmente en los mercados. Incluso para negocios relacionados con la
gastronomia es en extremo complicado conseguirlos. Al ser el aziucar uno de esos muchos
productos, su acceso esta condicionado por el azar o por la capacidad econémica de quien
lo busca, pues hay dos opciones: que se tenga la suerte de conseguirlo en el anaquel de un
supermercado, o pagar un precio mas alto a los revendedores —tal vez 5 o 10 veces
mayor— por un kilogramo. Normalmente ocurre lo segundo, ya que las marcas de
chocolateria artesanal necesitan, por lo menos, 70 kilogramos mensuales para suplir su

demanda.
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A pesar de que muchos expertos afirman que el precio del cacao esta regulado
desde el afio 2014, esto no es asi. Segin César Guevara, presidente de Aprocao’y
experto en cacao, el Gobierno nacional atin no ha regulado el precio de esta materia
prima para la produccion de chocolate. Guevara explica que, en Venezuela, los precios
del cacao se guian por la bolsa de valores de Nueva York y que estos varian segtn el

aumento de oferta y demanda en el mercado internacional.

El cacao nacional siempre ha tenido un valor mucho mas alto en comparacion a
otros paises con una capacidad de produccion mucho mayor. “En Venezuela siempre se
ha pagado un precio alto por el cacao; cerca de 100% de lo que esta en la bolsa de Nueva
York al cambio oficial. Probablemente por la calidad. Por ejemplo, en Africa, que son los
mayores productores de cacao, esta alrededor de 75% del precio de la bolsa”, ejemplifica

Guevara.

“En Venezuela, cuando no habia control de cambio, la referencia era directa: si
una tonelada de cacao eran $3.000, a un cambio de 4,30 bolivares, pues eran mas o
menos 12.000 bolivares, o 12 bolivares el kilogramo. Cuando se instaura el control de
cambio y el valor del dodlar es definido por el Estado, se crea un rezago y una distorsion
creada por el mercado ilegal de divisas”, explica el director de Aprocao. “A pesar de la
poca transparencia que existe en torno a los precios del cacao en Venezuela, el valor de

este se ha incrementado brutalmente”, asegura Guevara.

Por su parte, el agricultor y experto en cacao, Silvino Reyes, reitera que el precio
de los granos venezolanos fluctia segtn la bolsa de valores de Nueva York, pero agrega
un elemento extra: “el premium” o “prima”. Se trata de un bono de calidad que se les
paga a los paises cuando exportan sus semillas. Reyes dice que Colombia y Ecuador
obtienen cerca de 300 dolares —mas el indicador del dia en la bolsa, es decir, el precio

base'’— por tonelada; Republica Dominicana obtiene un premium de entre 400 y 600

1> Aprocao es la Asociacion de Productores de Cacao, cuyo rol en la sociedad es informar y
apoyar a la industria cacaotera. A su vez, existe la Agropecuaria Aprocao, una empresa sin fines
de lucro, cuya labor es comprar cacao a los productores para empresas como Nestlé y El Rey.

'* Al tratarse de un elemento cuyo valor varia cada semana, es necesario verificar constantemente
el valor base por tonelada en la siguiente pagina web: http://www.icco.org
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dolares. “En Venezuela, yo he visto llegar la prima a 9.000 dodlares por tonelada; también
pude vender un cacao con una prima de 4.000 dolares. Esto no ocurre siempre, sino con
cacaos que tienen un sabor particular como Choroni. El resto obtiene una prima minima

de 200 dolares”, concluye Reyes.

Entonces, no existe regulacion maxima del precio de esta semilla. Sin embargo, es
probable que la confusion venga dada por la Gaceta Oficial nimero 36.861, publicada en
2012, que habla sobre el precio minimo de venta del cacao. Esta explica que el precio del
llamado FI —cacaos fermentados y sin olores extranos— es de 25 bolivares, mientras que
el F2 —cacaos fermentados a un minimo de 20% y sin olores extrafios— tiene un valor
minimo de 20 bolivares. La publicacion no especifica cual es la unidad o peso
equivalente para esta cifra, es decir, si este precio es para un kilogramo o una tonelada; en
todo caso, ese valor no corresponde a los precios del mercado actual, en los que el

kilogramo puede costar hasta 4.000 bolivares.

Los inconvenientes no terminan en la poca claridad de esta Gaceta Oficial aun
vigente para mediados de 2016. En los capitulos previos se ha hablado sobre la infinita
variedad de cacaos que existen, ademas de todos los procesos requeridos que intervienen
en los sabores finales del producto; al dividir los granos en estas dos simples categorias,
no se motiva al productor a mejorar la calidad de sus procesos de post-cosecha. Esto
conlleva a la desmotivacion del productor, pues, ;por qué esforzarse mas realizando
excelentes procesos de post-cosecha si el precio de venta siempre sera el mismo? Sin
embargo, los promotores del cacao y el chocolate fino en Venezuela estan intentando

cambiar esto, a través de incentivos y educacion alrededor de la cultura cacaotera.

Pero para producir las tabletas de chocolate fino que crean cada una de estas
empresas, son necesarias varias maquinas —el horno, la descascarilladora, la procesadora
de mantequilla de mani, la maquina de refinado y conchado, la de temperado y
moldeado— que no son distribuidas en Venezuela y que, por lo tanto, su precio es en
divisa. El total de los precios de estas maquinas es de, por lo menos, 50.000 dolares, que
es una suma exorbitante para el bolsillo y las capacidades econdomicas del venezolano

promedio hoy en dia.

64



Lo mismo sucede con utensilios, empaques y muchos otros elementos. Y tal vez
muchos se pregunten, y con razon, a quiénes les venden sus productos las empresas
chocolateras en medio de una crisis econémica como la que vive el pais costero, pues
esto también involucra a la poblacion. La respuesta es simple y Claudia Franceschi la
explica asi: “Ha sido un movimiento distinto a la situacion del pais. Mientras la economia
va para abajo, el area de chocolate y cacao sigue creciendo. Ultimamente, el valor del
cacao ha sido mas apreciado por el publico; se ha comenzado a entender por qué se decia
que tenemos el mejor cacao del mundo. A pesar de las situaciones adversas y de que
cuando salimos a la calle todo es negativo, cuando se habla de cosas positivas, se ganan
premios internacionales, se hace un buen producto, pues la gente se siente orgullosa de

que se estan haciendo cosas nuevas y buenas, y que se sigue innovando en el pais”.

Aristeguieta agrega un factor mas a las limitaciones actuales en el sector
cacaotero: “La criminalizacion de los inventarios bajo la amenaza de expropiacion y
acusaciones de acaparamiento. La imposibilidad de mantener inventarios de materia
prima y de producto terminado hace muy dificil manejar los procesos productivos y el
suministro oportuno al mercado”. Ademas, cuando los productores son reconocidos en
los pueblos a los que pertenecen, sufren robos de sus productos'® e incluso extorsiones,
como ocurre actualmente en Barlovento, donde existe una mafia en torno al cacao. Esto
dificulta atin mas la posibilidad de comprar cacao de alta calidad en Venezuela, ya que
tan solo se producen 16.000 toneladas métricas anuales, que representa 0,5% de la

produccion mundial.

La realidad econémica en Venezuela parece dificultar el perfecto desarrollo y
crecimiento de las industrias nacionales, en este caso la del chocolate. Sin embargo,
quienes trabajan en potenciar los sabores de este pais caribefio han logrado saltar la
mayoria de los obstidculos que se presentan, a pesar de que cada dia parecen surgir

elementos nuevos en esta carrera por promover el cacao nacional.

' La Hacienda San José, donde se cosechan los cacaos que utiliza Franceschi Chocolates, sufrio
durante su ultima cosecha en 2016, un hurto de cerca de 30% de su produccion. Alli se
encuentran mas de 70 trabajadores y, segun cuenta José Vicente Franceschi, nadie se dio cuenta.
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Muros de chocolate

Lugar: Hacienda La Trinidad, Secadero 5. Fecha: diciembre de 2015. Tableta de
chocolate de 50 gramos de Cacao de Origen: 900 bolivares. Tableta de chocolate Valle
Canoabo: 600 bolivares. Tableta 70% de chocolate Franceschi Chocolates: 2.100

bolivares.

Lugar: Hacienda La Trinidad, Secadero 5. Fecha: febrero de 2016. Tableta de
chocolate de 50 gramos de Cacao de Origen: 1.500 bolivares. Tableta de chocolate Valle
Canoabo: 1.120 bolivares. Tableta 70% de chocolate Franceschi Chocolates: 3.700

bolivares.

La economia en Venezuela es un terreno movedizo. Los precios varian
enormemente de un momento para otro y sin previo aviso. Segun las cifras oficiales de
Banco Central de Venezuela, la inflacion durante el afio 2015 fue de 180,9%, aunque
extraoficialmente se dice que puede haber sido de 270,7%'C. En todo caso, el niimero es

enorme 17 .

La inflacion es solo uno de los elementos que atraviesan las industrias
chocolateras, que deben aumentar sus precios cada tres meses, por lo menos. Muchos
productos aumentan al mismo ritmo que el ddlar negro o paralelo, que crece a una

velocidad exorbitante.

Lugar: Hacienda La Trinidad, Secadero 5. Fecha: agosto de 2016. Tableta de
chocolate de 50 gramos de Cacao de Origen: 2.400 bolivares. Tableta de chocolate Valle
Canoabo: 1.650 bolivares. Tableta 70% de chocolate Franceschi Chocolates: 4.850

bolivares.

' Inflacion de 2015 cerré en 270,7% por B.V.A. Recuperado el dia 27 de marzo de 2016, de:
http://www.el-nacional.com/economia/Inflacion-cerro_0_769123206.html

17 Segun datos del Banco Mundial, la inflacion promedio en 2014 fue de 2,5%, con una tendencia
descendente. Asi lo resefia el portal web llamado Dinero.
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“Nuestra tableta ha tenido que experimentar unos cambios de precio muy altos; en
un principio era bastante asequible y ahora no lo es tanto”, dice Rodrigo Morales,
representante de la marca Valle Canoabo. Y esto se evidencia en las otras dos marcas
también, debido al imparable aumento del ddlar negro por el que se guia la mayoria de
los venezolanos; de hecho, los precios de los productos importados no regulados se
venden a su equivalente en doélar paralelo. Con respecto a esto, Claudia Franceschi
afirma: “A veces no sabes como proyectar la inflacion y lo que va a costar un chocolate
porque hoy cuesta 1 y en dos semanas cuesta 10. Los mismos proveedores no saben a qué
precio venderte porque no pueden conocer la inflacion. Es una incertidumbre. No hay
posibilidad de proyectar a mediano plazo sino que debes ir sobre la marcha en temas

econdmicos”.

La representante de Franceschi Chocolates también menciona el aumento de
precio de los ingredientes y la materia prima para empaques, ya que todo lo que utilizan
es hecho en Venezuela. Lo mismo ocurre con Valle Canoabo que, previniendo futuras
dificultades, compraron materia prima de aluminio para trabajar hasta junio de 2016. Sin
embargo, Cacao de Origen tuvo que importar sus empaques durante mucho tiempo, ya
que el material necesario para el perfecto almacenamiento del chocolate no se conseguia
en Venezuela; ahora han optado por un empaque menos costoso y que se puede adquirir

dentro del pais.

“Una de las cosas que mas nos afecta en Cacao de Origen es que, aunque consigas
una genética buena, tienes que comprar azicar a un precio no oficial. Eso es gravisimo
para el pais, es una falta de libertad enorme. Pongo el ejemplo del aziicar como simbolo
de lo que son las aduanas, los permisos, la corrupcion y del hecho de utilizar las leyes en

contra de un pais”, explica Maria Fernanda Di Giacobbe.

Rodrigo Morales, representante de la marca Valle Canoabo, muestra la realidad
que viven en torno a la escasez de azdcar: “En nuestro pueblo no hay bachaqueros, pero
los encargados de las bodegas son los que revenden los productos regulados; ellos me

llaman por teléfono y me avisan cuando tienen azicar”. De otro modo, seria imposible
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para ellos conseguir la cantidad suficiente de esta materia prima para continuar con la

produccion de sus chocolates.

Silvino Reyes argumenta: “El mercado estd muy distorsionado y eso hace que no
entre mas capital a Venezuela, y que los inversionistas no quieren venir a invertir en el
sector cacao porque no hay transparencia alguna”. Ademads, segin Reyes, la poca
intervencion del Gobierno ha sido negativa para la industria, ya que se han perdido los
incentivos a los productores y, en consecuencia, ha bajado la calidad. “Hay un ciclo
vicioso de controles y por eso es que no avanzamos con respecto a paises como Peru o
Ecuador que, anteriormente, no producian nada y ahora son lideres en América Latina”,

concluye.

Para Bernardo Machado, gerente de Cacao de Origen, el gran problema es que
“Venezuela no es parte del mundo econdémico. Tenemos una moneda con un valor que no
representa absolutamente nada, y cuando tratas de relacionarte con el mundo exterior ya
sea para exportar productos o importar maquinaria, la conversion es insoélita”. Las
operaciones comerciales se convierten en un reto para los chocolateros venezolanos

debido a esta situacion.

Con respecto a la maquinaria y otros equipos basicos, Jos¢ Vicente Franceschi
asegura que no han podido comprar la que ellos consideran ideal para producir las
mejores tabletas de chocolate y afiade: “Hemos ido muy lento a pesar de la fama y los
premios porque no estamos en un pais mas libre”. Sin embargo, debido a que la empresa
familiar no solo vende chocolate sino que exporta materia prima, ha tenido la capacidad

de obtener maquinas mejores que muchas otras empresas.

En medio de un mercado de precios irreales e imaginarios, las empresas
chocolateras luchan por mantenerse en pie. Y, sobre todo, por mantener en alto el valor
histérico-cultural del cacao venezolano. Es por ello que marcas como Cacao de Origen se
empefian en ensefiar a los productores como llevar a cabo excelentes procesos de post-

cosecha y pagarles un precio mayor, que sea equivalente al trabajo que realizan.
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“Cuando conseguimos a un productor con ganas de mejorar, ponemos a su
disposicion la experticia combinada de una cantidad de profesionales del campo del
chocolate y el cacao, y ademas tienen a su disposicion el laboratorio donde pueden venir
a hacer pruebas. Asi se le demuestra por qué si fermentan el dia de més que les pido o en

una caja de mejor calidad, el producto final sera mucho mejor”, dice Bernardo Machado.

El productor de cacao y TSU en agricultura y cacao, Calixto Lopez, habla con
orgullo sobre su hacienda —llamada Gancho Chiquito— ubicada en el sector Agua Fria,
cerca de Rio Caribe, donde trabaja principalmente con cacaos de Paria. Su trabajo
consiste en cosechar, fermentar y secar las semillas para venderlas principalmente dentro
del pais, a pesar de que existen muchas empresas intermediarias que las exportan. “El
productor nacional sigue siendo explotado por el exportador”, dice tras aclarar que ¢l
obtiene bolivares a cambio de su mercancia que, probablemente, es pagada en dolares a
estos intermediarios. Un kilogramo de cacao costaba (en abril de 2016) cerca de 3.500 o
4.000 bolivares, segun afirma Lopez, mientras que el sueldo minimo era de 11.578

bolivares. Por supuesto, hay una evidente distorsion econdmica.

El promedio de terreno por siembra de cacao en Venezuela es de cuatro hectéareas
y media. Una hectarea de siembra bien controlada puede llegar a producir 400 kilogramos
al afio; entonces, un productor puede llegar a cosechar 1.600 kilogramos por afio, que
equivale a, aproximadamente, 3 millones de bolivares anuales (3.000 doélares al afio,
aproximadamente). Es necesario tomar en cuenta que estos numeros corresponden a una
buena plantacidn, ya que el promedio es de 200 kilogramos por hectarea. De este modo,
se vuelve una mision casi imposible motivar a los productores para esforzarse en los

procesos de cosecha y post-cosecha.

Con respecto a la influencia, intervencion y ayuda del actual Gobierno venezolano
en el sector cacaotero, Lopez dice: “La bien o mal llamada ‘Revolucién Bonita’, ha
invertido mucho dinero en el cacao venezolano; un ejemplo es la ruta del chocolate que
existidé entre 2005 y 2010, pero, una vez que se acabaron los reales, eso se termino.
Incluso les entregaron a algunos productores maquinaria para la transformacion del

grano, pero eso se abandono”.
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El productor asegura que la mayoria de las limitaciones vienen dadas por
fendmenos naturales, especificamente por la sequia que ha modificado negativamente la
productividad de los cacaotales. A esto se le afiade que, segun Lopez, el pais ha perdido
el valor verdadero del cacao y su correcto tratamiento. “Alli hay una seria limitacion. Hay
dos tipos de cacaoteros: los que lo hacemos bien para pequeiios industriales y los que lo

hacen corriente, sin esfuerzo”, afirma.

El esfuerzo o la falta de este queda en manos, entonces, de cada individuo o
marca, al igual que las ganas de trabajar y mejorar. “Tenemos que invertir mucho mas
tiempo para hacer un proceso o para conseguir insumos. Hemos logrado conseguir las
cosas, pero al final siempre hay un tema de incertidumbre. Como todos los venezolanos
en cualquier rubro, tenemos que reinventarnos siempre. Es un poco desgastante y se

pierde tiempo en pequefios procesos”, explica Claudia Franceschi.

Empresas como Franceschi Chocolates y Valle Canoabo no tienen dificultades
consiguiendo los sacos de semillas de cacao de alta calidad, ya que ambas marcas poseen
haciendas con siembras propias en las que, ademas, se llevan a cabo todos los procesos
de cosecha y post-cosecha de forma controlada. Sin embargo, Cacao de Origen asume

como una de sus principales dificultades el conseguir cacao de excelente calidad.

Los problemas no se limitan a lo ya mencionado. “En un momento se supo que se
estaba introduciendo cacao ecuatoriano a Venezuela para suplir la demanda nacional. Eso
es, en primer lugar, ilegal y segundo, una catastrofe. Hay una ley que prohibe esto para
proteger el mercado local”, dice Bernardo Machado. Y esto es solo un ejemplo de todas
las ilegalidades que se cometen utilizando como excusa la viveza criolla de la que hablan

con orgullo muchos venezolanos.

Todas estas limitaciones sobre las que ya se ha dicho tanto no son més que muros
de chocolate. Las marcas enfocadas en crear un mejor pais a través de su trabajo y pasion
por el cacao han logrado derretir estas paredes aparentemente sélidas a través del calor
humano. Han demostrado que los evidentes obstaculos que se les presentan no son mas

que elementos que pueden ser superados para dejar el nombre del cacao venezolano en
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alto. Maria Fernanda Di Giacobbe dice: “Hay dos soluciones: trabajar y tener fe, o
abandonar. Cada obstaculo tiene que ser un incentivo para continuar. Tenemos que

vencer esto”. Y asi esta ocurriendo.

Cientos de personas estan enfrentando estas limitaciones y trabajando por una
marca pais: Venezuela. A pesar de las limitaciones, cada dia son mas las personas
entusiastas y dispuestas a luchar por este tesoro nacional. La situacion actual que
atraviesa este pais caribefio también impulsa a nuevos comerciantes y emprendedores a
trabajar con el cacao venezolano. Es alli donde entra y cobra mayor valor la exhaustiva
labor realizada por Franceschi Chocolates, Cacao de Origen y Valle Canoabo, marcas

encargadas de crear chocolate, futuro y pais.
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IV. VOCES QUE MOLDEAN EL FUTURO

La historia del cacao y el chocolate se transform6 simultdneamente con las
sociedades occidentales y sus diferentes etapas, como se mostrod en el primer capitulo de
este texto. Ademas, este alimento de los dioses fue protagonista y sustento de la historia
de Venezuela durante muchos afios; ahora, chocolateros, historiadores, periodistas y
agricultores se encargan de volver a posicionarlo como un elemento cultural y distintivo

de la sociedad actual.

Diversos personajes venezolanos —muchos de ellos citados o nombrados a lo largo
de los capitulos anteriores— estdn concentrando sus esfuerzos y energias en moldear el
futuro del pais a través del cacao y el chocolate, tal como ocurre con una tableta de este

maravilloso alimento.

El cacao parece estarse convirtiendo en sinonimo de esperanza, motivacion,
orgullo y alegria, cuatro palabras que no son frecuentes en el vocabulario actual de la

poblacion venezolana.

Al igual que en la elaboracidon de una buena barra de chocolate, las limitaciones y
dificultades estan presentes a lo largo de todo el proceso, de toda la historia, pero es alli
donde el trabajo de cada eslabon puede mover a un lado las piedras del camino y marcar
la diferencia en el resultado final. Sin embargo, existe una constante interrogante: ;es

realmente tan sencillo y hermoso como parece?

Por los sabores de un pais

A pesar de todas las limitaciones econdémicas y sociales que transita Venezuela
desde hace varios afios y que han ido en acelerado aumento, cada una de las marcas de

chocolateria artesanal de las que se ha hablado han hecho enormes esfuerzos por
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promover la industria cacaotera en el pais y, por supuesto, por potenciar el chocolate
hecho desde la semilla hasta la tableta para dar a conocer los sabores que se esconden
detras de ellas. Franceschi Chocolates, Valle Canoabo y Cacao de Origen, buscan revelar

los sabores de cada rincon de un pais a través de una tableta de chocolate extra fina.

Todos los representantes de estas marcas estdn conscientes de que Venezuela
transita una situacion llena de nudos dificiles de desatar; sin embargo, poseen una vision

positiva que se impone sobre todos los obstaculos.

“Es importante saber que estamos pasando por una crisis mucho menos dura que
la Segunda Guerra Mundial. No queremos ni parecernos. Si lo vemos en cuestion de
cincuenta o sesenta afios, todos esos paises de Europa donde hubo mucha mas hambre
que aqui, mucho mas odio que aqui, muchos mas disparos que aqui, se recuperaron. Lo
que falta es que el venezolano entienda que la transformacion viene desde el ciudadano;
no viene de un partido politico o de un gobierno”, reflexiona Maria Fernanda Di

Giacobbe.

Y es que al hablar sobre el futuro del pais a partir del trabajo chocolatero, todas
las marcas, productores, investigadores y expertos tienen una vision muy similar al
respecto. Creen en el trabajo humano y en la responsabilidad social. Parecen estar
convencidos de que Venezuela puede resurgir a través de sus sabores que, como ya se
dijo, estan definidos por cientos de elementos historicos, culturales, sociales, naturales y

personales.

Di Giacobbe agrega: “No hay pais en el mundo que no tenga crisis o problemas
politicos, sociales o economicos. Todo eso es pasajero. La mejor manera de que pase
rapido es si todos le echamos pierna. Los que trabajamos en Cacao de Origen vemos en
el cacao y el chocolate una identidad, un legado, un tesoro con la posibilidad de llevar a

Venezuela mas rapido a un lugar mas prospero”. No son solo palabras; la experta ha
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obtenido diversos méritos por el trabajo que ha hecho siguiendo esta linea de discurso en

la que parece creer fielmente'®.

Los pensamientos de casi todos los involucrados en el tema se complementan.
Pero si hay alguien que piensa diferente es Silvino Reyes, el agricultor y experto en
cacao, que afirma que “al productor se le exige mucho y se le da muy poco”. Reyes
critica duramente el trabajo en torno a la industria cacaotera y chocolatera en el pais;
parece considerar que se necesita ser mucho mas riguroso con cada uno de los elementos

que intervienen desde la siembra hasta el almacenamiento de las almendras de cacao.

El trabajo del chocolate en Venezuela estd lleno de personas positivas y
emprendedoras en cada uno de sus procesos, desde la semilla hasta la tableta. “El sector
cacaotero ha tenido un impulso relevante durante los ultimos cinco afios”, dice el
productor Calixto Lopez, y luego continua: “Yo he tenido la oportunidad de reunirme con
personas extranjeras que han llegado a Venezuela con ganas de invertir en el cacao y en
sus productores. Esto genera una perspectiva positiva”. Por supuesto, dentro del pais
también existen personas —como ya se ha mostrado a lo largo de los capitulos— que estan
enfocadas en crear un progreso en la industria cacaotera nacional. “Aunque hay
explotadores que se quieren hacer millonarios a costa del productor, también existen
personas buenas, como es el caso de Maria Fernanda (Di Giacobbe), que quieren

estimular a los productores, a sus familias y a las comunidades”, concluye Lopez.

No solo se trata de nuevos emprendimientos y metas por cumplir, sino de
tradiciones que se han mantenido a lo largo del tiempo. “Yo soy de la sexta generacion;
tenemos 180 afios trabajando con cacao y es algo que ya no podemos ni cuestionarnos.
Durante ese tiempo, Venezuela también sufrid6 muchos cambios politicos y nosotros
somos una compaiiia que ha sobrevivido a muchas cosas, comenzando por la Guerra de

Independencia. Nos sentimos orgullosos; es un orgullo nacional y familiar y por eso

' Maria Fernanda Di Giacobbe gan6 el Basque Culinary World Prize 2016, que premia a
aquellas personas que, a través de la cocina y la gastronomia, hacen verdaderos cambios sociales.
La chef obtuvo 100.000 euros que debera invertir en un proyecto gastronémico que sea capaz de
generar cambios positivos en el pais.
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seguimos trabajando para que haya mejores productores, mejores cacaos y que la gente

pueda comer el mejor chocolate”, dice Claudia Franceschi.

Y es que, sin duda, el cacao venezolano debe ser una razén de orgullo para cada
uno de los habitantes del pais. Hoy en dia, los consumidores estdn volviendo a apreciar
los sabores de las tabletas; se estd haciendo un esfuerzo enorme por dar a conocer este
movimiento Bean to Bar del que son pioneras las tres marcas de las que se ha hablado.
Parece que el venezolano esta aprendiendo a consumir un chocolate diferente, esta
aprendiendo a consumir su propio cacao, y eso es maravilloso. Venezuela puede pasar de
ser un pais donde habia una excelente genética pero no se consumia chocolate de la mejor

calidad, a un pais en el que se aprecian los sabores de la materia prima nacional.

En estas paginas se ha mencionado a unas pocas personas —pero muy
representativas— relacionadas con el sector chocolatero. No seria posible hablar de este
alimento sin hablar de la semilla de cacao, como ya ha quedado demostrado. Es por ello
que los productores también son protagonistas de esta historia que estd naciendo en

Venezuela.

“Yo he vivido toda la vida dentro del mundo del cacao porque es algo que me
gusta. Rescaté las siembras de mi abuelo y aumenté mis conocimientos con la Fundacion
Proyecto Paria. He tenido los mejores profesores que existen en Venezuela en
investigacion y genética del cacao. Eso me ha llevado a tener relaciones importantes”,

narra Calixto Lopez.

Por supuesto, cada empresa tiene sus intereses particulares de crecimiento dentro
del mercado nacional. Sin embargo, se muestran ante el resto del mundo como marcas

que se apoyan entre si y que, en realidad, trabajan por crear un mejor pais.

“El cacao en Venezuela siempre ha sido protagonista, aunque llego el petroleo y
lo dej6 de lado. Pero tenemos que volver a nuestros origenes porque el cacao nacional
siempre ha sido un fiel representante de lo que es el pais”, argumenta Rodrigo Morales y
luego continua: “Lo importante es tener suefios. El nuestro es expandirnos; las cosas

tienen que cambiar aqui en Venezuela en algin momento. Nuestra vision ahora es lograr
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la exportacion”. Su padre, Luis Morales, concuerda con esto ultimo y expresa que solo

aquellos que logren superar esta crisis, que no sera eterna, lograran surgir.

Las limitaciones econémicas no parecen ser mas que un obstaculo que cada una
de las marcas busca superar dia tras dia. Y lo estdn logrando. Las tabletas de Franceschi y
Valle Canoabo se exhiben en diferentes locales a lo ancho y largo del pais. Cacao de
Origen posee una producciéon mas pequeia, pero su unica sede, ubicada en la Hacienda
La Trinidad, se ha convertido en un punto clave para el desarrollo y estudio del cacao y el

chocolate.

“Es un trabajo rudo. En Venezuela ningln trabajo esta bien remunerado excepto
el de la corrupcion y el de la criminalidad, pero hay gente que ve mas alla de la ganancia
econdmica, y a partir de eso estamos trabajando poco a poco”, comenta Bernardo
Machado, quien parece hablar por la mayoria de los chocolateros y productores

venezolanos.

A pesar de los controles impuestos por el actual Gobierno venezolano, de la poca
inversion en el sector agricola y de las dificultades existentes para reactivar la
agroindustria nacional, Silvino Reyes también cree que el cacao puede ser el futuro de un
pais en crisis. “Hay muchisimas oportunidades de trabajo y de excelencia, que es la forma
en la que podemos competir con el resto del mundo, porque tenemos una excelente

genética”, afirma.

Bernardo Machado también vislumbra un futuro en el que el alimento de los
dioses cobra un evidente protagonismo: “Actualmente se trata de un negocio moralmente
rentable, porque se estd haciendo un trabajo para un futuro mejor en Venezuela. Si se
piensa a largo plazo, podria ser algo muy lucrativo, y no solo econdmicamente, sino a
nivel de la produccion del pais que ahora estd en el piso”. Y concluye: “Cacao de Origen
le esta apostando al pais”. Lo mismo sucede con las otras dos marcas de chocolateria
artesanal ya mencionadas. Pero tal vez estas empresas estan apostando ciegamente a una
industria que, si bien esté llena de posibilidades, se ubica dentro de un contexto lleno de

constantes trabas.
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Han quedado en evidencia el empefio por trabajar de cada una de estas personas y
la pasion que los motiva a seguir innovando en materia de cacao y chocolate;
especialmente en la tendencia Bean to Bar, que estd creando consciencia en los
consumidores de este tipo de tabletas. Se trata de una forma directa de saborear el trabajo

de un productor y la genética de un pais.

“Usamos una frase que se ha convertido casi en un lema: ‘Cada vez que
sembramos una planta de cacao proyectamos nuestro futuro; cada vez que temperamos
chocolate templamos nuestro espiritu; cada vez que hacemos una tableta o un bombon
construimos un pais’. En eso nos enfocamos”, finaliza Maria Fernanda Di Giacobbe,

mientras una sonrisa se dibuja en su rostro.

A través del tiempo

Como ya se dijo, durante los ultimos afios ha habido un desarrollo constante en
materia de chocolateria artesanal en Venezuela, impulsado por marcas como Franceschi
Chocolates, Cacao de Origen y Valle Canoabo. Sin embargo, también ha quedado
demostrado que existe un estancamiento en la produccion de cacao desde hace mas de 20

anos, y esa es una de las principales limitaciones.

En la actualidad, Venezuela produce cerca de 16 mil toneladas de cacao al afio y
se exportan entre 5 mil y 6 mil toneladas, segiin afirma César Guevara, presidente de
Aprocao. Ademas, la pagina de la International Cocoa Organization revela una
produccion total mundial de 4.200.000 toneladas anuales. Esto significa que Venezuela
representa menos de 0,5% de la produccion mundial de esta semilla; es importante
recordar que el pais costero fue el primer exportador de cacao durante la época colonial y

algunos afos posteriores.

Existen muchas fallas en las que se debe trabajar. A pesar de esto, Guevara

afirma: “Yo no creo que se arrastren errores del pasado. Hemos ido avanzando mucho
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(...) El proceso del cacao en Venezuela es bueno, tenemos buenos resultados y las normas

de calidad son excelentes y se cumplen”, concluye el presidente de Aprocao.

A pesar de estas afirmaciones, otros no estan de acuerdo con que no existan fallas
que se arrastran del pasado. De hecho, el historiador Victor Moreno asocia la falta de
chocolate en nuestra cocina con una falla elemental: “Hay una paradoja muy grande y es
que nosotros, siendo un pais productor de cacao, no hayamos desarrollado una cocina en
torno al chocolate. Historicamente, deberiamos tener una cocina en la que la
representacion del chocolate sea muy fuerte, y no lo es; esto indica que, durante el

periodo mas importante (el de la colonia), nos dirigimos solo a vender nuestro cacao”.

Dedicarse a vender la materia prima sin trabajarla dentro del mismo pais puede
ser riesgoso, ya que no se sabe como sera procesada y, probablemente, los empaques
finales hablaban de “granos venezolanos”, situacion que pudo poner en riesgo la

reputacion del pais.

Un ejemplo concreto de este riesgo es el caso de Chuao, region venezolana que
produce un maximo de 17 toneladas métricas de cacao anualmente, mientras que la
cantidad de tabletas en el mundo que dicen contener granos de este lugar es mucho mayor
a las toneladas producidas; si existieran regulaciones dedicadas a proteger el cacao
nacional, se reducirian las posibilidades de que esto ocurriera. Y es que el problema no
radica en el uso del nombre de la region, sino en el hecho de que muchos de los
chocolates cuya etiqueta dice contener cacao de Chuao son de bajisima calidad y, por

supuesto, esto afecta la reputacion de los granos venezolanos.

Moreno también agrega una segunda falla relacionada a las metodologias de la
agroindustria: “La falta de asesoria sistematica también nos ha retrasado, y pone a otros
paises que son extremadamente competitivos en una posicion mejor que la de Venezuela.
Ademas, el apoyo gubernamental es fundamental desde el punto de vista econémico v,

lamentablemente, la politica ha estado bastante disociada de este tema”.

Como ya se menciond, paises como Pert y Ecuador se estdn posicionando como

grandes productores de cacao. Sus semillas son cada vez mas cotizadas por los paises que
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elaboran chocolate, a pesar de que la genética de estas no llega a ser, en general, de la
calidad de la venezolana. Lo que ha ocurrido es que los gobiernos de estos paises han
invertido miles de ddlares en mejorar sus procesos de cosecha y sus maquinarias; de este
modo producen enormes cantidades de cacao que pueden ofrecer a los mercados
internacionales. Las capacidades de Venezuela son mucho menores por falta de

incentivos, maquinaria y por todas las limitaciones de las que ya se ha hablado.

La periodista gastronomica Rosanna Di Turi, asegura que el apoyo del Estado es
fundamental, “pero no hay que esperar por ¢él”. Y de hecho, eso es lo que esta ocurriendo.
Las personas y marcas interesadas en el tema del cacao y el chocolate venezolanos, estan
aportando granitos de arena sin importar si cuentan con apoyo del Estado o no. A pesar
de que lo ideal seria que existiera unidad al respecto, ya que el cacao es un bien de todos
los venezolanos, el Estado no parece querer deslumbrar al mundo con la calidad de su
alimento de los dioses. “Creo que el movimiento Bean To Bar hard que, cuando cambien
los gobernantes, cambie la dindmica. Cuando haya alguien responsable alli se deben
buscar medidas que apoyen a este movimiento, y creo que eso también va a pasar”,

asegura Di Turi.

Expertos en diferentes areas coinciden con el ultimo argumento de Moreno. José
Vicente Franceschi afirma: “Los problemas del cacao no son del cacao, sino del
agricultor y del manejo de las plantas”. Ademads, con respecto a lo dicho por Moreno,
Franceschi otorga una gran responsabilidad a las constantes variabilidades de politicas en
materia de cacao y agricultura ya que, segin argumenta, “desde el siglo pasado los
gobiernos han ido cambiando de parecer y eso fue en detrimento de la calidad del cacao

nacional”.

Pero el representante de Franceschi Chocolates también asocia estas fallas a
problemas mas recientes: “La situacion de los ultimos 17 afios no ha contribuido en lo
absoluto con el crecimiento del sector cacaotero. Hay que conseguir buenos cacaos,
convencer a la gente de que fermente, convencer a las cooperativas de que hagan las
cosas bien. Hemos encontrado que, en la agricultura, mucha gente no sabe realmente de

cacao; algunos incluso no saben cuando una mazorca esta madura o esta verde”.
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Entonces, a estos errores que existen del pasado se le suman las dificultades y
problemas actuales que, en su mayoria, devienen de la situacion econdmica y social por
la que transita Venezuela hoy en dia. Elementos como la devaluacion de la moneda
nacional, la escasez de productos, maquinaria y materia prima, la dolarizacion de algunos
productos y, sobre todo, el control cambiario, intervienen en el correcto desarrollo de la
industria chocolatera y cacaotera, como se explico a lo largo del capitulo titulado Un
camino empinado y pedregoso. Estas limitaciones y otras fallas actuales deben ser
combatidas por las personas interesadas en el area, pero alli queda un largo trecho por

IcCorrer.

Reuniendo granos de arena, y de cacao

Parece que con cada dia que pasa mas personas se unen a estos entusiastas del
cacao. El interés por saber como se produce una tableta de chocolate fino y cudles son los
procesos necesarios para que sea considerada como tal, se incrementa a diario en
Venezuela. Decenas de personas de todas las edades acuden al laboratorio de Cacao de
Origen durante la semana para preguntar por estos procesos que, hasta hace pocos afos,

eran aun mas ajenos a la cultura venezolana.

El venezolano esta aprendiendo a consumir el chocolate diferente al que estaba
acostumbrado; estd aprendiendo a consumir su cacao. Y esto es positivo, porque
Venezuela siempre ha sido reconocida como uno de los paises con los mejores cacaos del
mundo, pero los ciudadanos nunca han estado acostumbrados a disfrutar los sabores de la
genética nacional. Aunque ya se habl6 de este aspecto, es importante resaltarlo porque sin

un mercado, no tendria sentido vender chocolate fino en Venezuela.

Esta situacion motiva a los conocedores y expertos a poner su granito de arena —o
de cacao— para impulsar la industria de la chocolateria Bean to Bar y, en consecuencia, la

cacaotera. Pero cuando se tiene un saco de granos de cacao existe un porcentaje de tierra,
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piedras y almendras defectuosas; es decir, no todo es sencillo ni sucede en las mejores

condiciones. Como se dijo anteriormente, aun queda mucho trabajo por delante.

Franceschi Chocolates, Cacao de Origen y Valle Canoabo —entre muchas otras
empresas y personas particulares— trabajan por cambiar aquello que esta en sus manos;
esos elementos que para ser mejorados no dependen de la intervencion de algin ente
gubernamental pues, de lo contrario, ha quedado demostrado que la industria no podria

avanzar.

José Vicente Franceschi afirma: “Hay que ser serios. Fundamentalmente, decir lo
que se tiene y ser claro. Tampoco podemos pretender que todo el mundo entienda el valor
de nuestra tierra, debemos explicarles. Finalmente, hay que ser constantes y estar en
didlogo constante con el consumidor”. La empresa de esta familia cuyo apellido esta cada
vez mas en revistas y paginas web de chocolateria fina, ha trabajado durante casi 200
afnos para mejorar todos los procesos de cosecha y post-cosecha, y ahora hacen lo mismo

con el producto final.

La ayuda y ensefianza a los productores es, sin duda, un valor fundamental en
Franceschi Chocolates. La gerente de mercadeo, Claudia Franceschi, explica que para
que la industria mejore es necesario que se incrementen los incentivos y la preparacion

para los productores.

No se trata simplemente de seguir la tradicion cacaotera venezolana sin
modificarla, solo por el hecho de preservar lo que ya se tiene. Para llegar a producir el
mejor cacao del mundo y elaborar chocolates de alta calidad es necesario convertir el
cacao en un rubro econdmicamente atractivo; de otro modo, la motivacion sera minima,

al igual que los avances en la industria.

La falta de conocimiento, la desesperacion y la necesidad hacen que los procesos
se acorten; esto significa, entre muchas otras cosas, que no se fermenta la cantidad de
tiempo necesario porque el productor necesita el dinero lo antes posible. Entonces, no es
solo cuestion de motivacion, sino de entrenamiento y conocimiento del rubro cacaotero

en Venezuela.
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“Los venezolanos nos llenamos la boca diciendo que tenemos el mejor cacao del
mundo, pero lamentablemente la calidad de la postcosecha ha bajado, y la gente se esta
dando cuenta afuera”, asegura Rodrigo Morales y luego afiade: “Hay un problema de
honestidad. No todos los productores son totalmente honestos al venderte sus cacaos; esto
también viene dado por las condiciones actuales de la economia y las distorsiones del
mercado”. De este modo, ejemplifica una de las muchas consecuencias que conlleva la
inestabilidad econdmica en la que viven los productores de cacao en Venezuela; es decir,
para beneficiarse ellos mismos economicamente, perjudican a quienes compran Yy,

finalmente, al cacao venezolano como marca Unica.

En el pais se produce cacao en cada uno de los estados, aunque en muy distintas
proporciones'’. Ademas, solo hay dos grandes cosechas al afio, lo cual implica una
entrada monetaria no constante o regular para los productores. Alli radica parte del
problema motivacional de estos. Sin embargo, el cacao necesita plantas mas altas
alrededor que le den sombra, y alli hay una posible alternativa economica para los
productores: la siembra de otros frutos que los ayuden a no depender unicamente del

cacao.

La familia Franceschi, al igual que personajes como Maria Fernanda Di
Giacobbe, ha concentrado sus esfuerzos en crear alianzas con los productores y mejorar
la calidad de vida de aquellas personas y comunidades cuyos ingresos giran en torno al

cacao.

Con respecto a esto, Claudia Franceschi explica que la meta y motivacion de esta
marca familiar es que se vea el area cacaotera como un medio donde se pueden
desarrollar cientos de familias y, de este modo, se pueda mejorar la economia nacional.
“Con el cacao y el chocolate podemos crear medios de motivacion para muchas

comunidades, crear ingresos; nosotros incluimos artesanias en algunos de nuestros

" Segun cifras del antiguo Instituto de Agricultura y Tierras, hasta 2007, Sucre producia 46,4%
del cacao nacional, Miranda 25,25% y Mérida 13,53%. Aragua, estado que aloja al afamado
cacao de Chuao, tan solo producia 0,74%. Asi lo resefia la periodista Vanessa Rolfini en el
articulo titulado “;El cacao de Chuao es un mito?” (2014): http://rutasgolosas.com/2014/11/el-
cacao-de-chuao-es-un-mito/
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productos, entonces es algo que va mas alld de la siembra de cacao”, comenta la
representante de Franceschi Chocolates, y luego continua: “El culto al trabajo y al lugar
en el que se cultiva, hace que el trabajo haga parte viva en la sociedad enfrentando

problemas que hay en la sociedad. Eso queremos lograr”.

Asimismo, Claudia —al igual que Maria Fernanda Di Giacobbe— hace énfasis en
posicionar a Venezuela como una gran “marca pais” que ya existia en la época colonial,
cuando se contaba con un mercado nacional enfocado en resaltar el potencial del cacao
venezolano. “Queremos que eso persista con razones reales que respalden nuestra

calidad”, explica.

Muchos expertos, cocineros, chocolateros, investigadores y periodistas hablan
sobre volver a posicionar a Venezuela en el mercado internacional, para retomar la
imagen positiva que existia en torno al cacao venezolano. César Guevara dice: “Para
volver a posicionar el cacao nacional tiene que haber una decision del Estado de hacer
una politica cacaotera que aumente la produccion y la productividad, ademas de mantener

y mejorar la calidad. Es la combinacion de ambos factores”.

En un mercado internacional en el que se producen mas de 4 millones de
toneladas de cacao, es dificil apuntar solo a la produccion masiva; es por ello que existe
la necesidad de enfocarse en un nicho especifico que esté en busca de elementos como
historia y calidad. Sin embargo, hasta este momento, el Estado no ha dado muchas

sefales de querer mejorar la industria cacaotera nacional.

“Necesitamos aumentar una produccion que esta estancada desde hace bastantes
anos. Hay mucha gente que quiere sembrar mas, pero hay muchos factores que
intervienen. No quiero ser pesimista, pero en realidad tenemos mas de 20 afios con la
misma cantidad de produccion, entonces no sé si se pueda alcanzar nuestra meta sin
ayuda del Estado. Los privados estdn haciendo un esfuerzo, pero para este tipo de cosas
tiene que intervenir el Estado y, en este momento, no contamos con su ayuda. Existen
programas de crecimiento y confio en que se va a sembrar mads, pero al final no tenemos

una bola de cristal, esperamos que sea asi”, explica Claudia Franceschi.
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La representante de Franceschi Chocolates mencion6 algo que nadie mas se habia
atrevido a decir. Es imposible, en medio del inestable contexto actual venezolano, saber
qué ocurrira. A pesar de que las marcas de chocolateria nacional estén haciendo un
incalculable esfuerzo por mejorar la industria, es necesario una intervencion positiva del
Estado que, de la mano con las empresas privadas, los investigadores y los productores,

logre modernizar la industria y crear educacion en torno a esta.

De hecho, la familia Morales estd apuntando en el sentido correcto, pues han
establecido estrechas relaciones con los colegios cercanos a la hacienda y les hablan a los
nifos sobre el cacao que, en realidad, era el modo de subsistencia de sus antepasados.
Ademas, se han acercado a universidades para introducir el cacao y el chocolate como
temas de investigacion de pre-grado y post-grado. Arraigar el tema del cacao en las
personas es fundamental para que la industria crezca y pueda ser realmente un cambio

significativo para el pais.

Existen formas de que Venezuela vuelva a competir en un mercado més grande y
que se posicione nuevamente como un pais cacaotero; segun Guevara existen dos vias
para lograrlo: “Atender a los productores actuales y que ingresen nuevos productores con
mayor capacidad empresarial. También debe ser un proyecto sustentable y que sea

perdurable en el tiempo”.

Los productores y otros trabajadores de las plantaciones de cacao juegan un papel
fundamental en el futuro de la chocolateria Bean to Bar en Venezuela; en esto
concuerdan muchas personas involucradas en el area en Venezuela, como ya ha quedado
demostrado en este texto. “Cuando se les pague mejor a los productores y se valore mas
el cacao, pues habra mas incentivo para sembrar mas, investigar, buscar asesoria, para
que la produccidon sea mucho mayor”, asevera el profesor e historiador venezolano,

Victor Moreno.

Por otra parte, desde un punto de vista econdémico, para que las empresas pudieran
retomar y aumentar la produccion seria necesario que “el Gobierno disminuyera sus

gastos”, segun dice el economista Carlos Blanco y luego anade: “También es necesaria la
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unificacion del tipo de cambio. Para que haya mas dolares en Venezuela, tiene que haber
un mercado de dolares. Si la gente empieza a traer divisas, el precio va a bajar y se

estabiliza a un nivel menos costoso”.

El economista agronomo Juan Ignacio Aristeguieta, coincide con Blanco, y
agrega que es necesario generar garantias de respeto a la propiedad privada para

estimular las inversiones en este tipo de empresas.

Ademas, Aristeguieta considera que para impulsar la industria agraria y del cacao,
serian necesarias las siguientes medidas por parte del Gobierno: “Promover la
exportacion de cacao con la finalidad de generar las divisas necesarias para el pais;
permitir que las divisas provenientes de las exportaciones se transen en el mercado
cambiario a una tasa de cambio real; facilitar los tramites administrativos relacionados
con la exportacion de productos agricolas; modificar la Ley de Tierras y Desarrollo
Agrario con la finalidad de generar seguridad juridica sobre la propiedad rural; promover
el financiamiento a largo plazo de plantaciones de cacao con calidad de exportacion; vy,

finalmente, generar seguridad personal en las zonas productoras de cacao”.

La industria chocolatera no es ajena a los problemas nacionales, por supuesto, ni a
la realidad agricola y, mas especificamente, cacaotera de Venezuela. Es por ello que
surgen posibles soluciones desde diferentes angulos que ayudarian a mejorar tanto la
capacidad productiva como la calidad de marcas como Franceschi Chocolates, Cacao de

Origen y Valle Canoabo, entre muchas otras.

Maria Fernanda Di Giacobbe afirma: “Tratamos de solucionar lo que esta a
nuestro alcance y no nos centramos en todo lo negativo”. Todos los involucrados en el
mundo del Bean to Bar parecen estar remando en una misma direccidon, aunque en contra
de la corriente; estan enfocados en cambiar el pais a través de sus sabores, de su cultura,

de sus valores y, sobre todo, de su historia.
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Vistazo al futuro

Personajes como Maria Fernanda Di Giacobbe, la familia Franceschi, la familia
Morales —duefios de Valle Canoabo— han demostrado que la creatividad, la motivacion y
la pasion por el trabajo son elementos que permiten enfrentar aquellos factores sociales,
politicos o econémicos que limitan el cumplimiento de una meta. Y no parecen querer

detenerse en este momento de la historia.

Posicionar el nombre de Venezuela como el pais con los mejores sabores y
origenes de cacao a través del chocolate se ha convertido en una meta fija. Ademas, los
grandes representantes venezolanos del cacao y el chocolate no trabajan bajo un esquema
industrial y con fines absolutamente lucrativos; se trata de personas con una
responsabilidad social extremadamente marcada y que, en realidad, buscan cambiar un

pais.

Es dificil volver a ser los primeros productores y exportadores del mundo, ya que
la competencia mundial es muy elevada. Los paises africanos producen cerca de 60% del
total de cacao en el mundo, segiin explica Chloé¢ Doutre-Roussel en su libro Chocolate
para entendidos. Guia prdactica para catarlo y disfrutarlo (2007); esto hace casi
imposible que Venezuela compita realmente contra este continente. Por otro lado, el gran
procesador de materia prima es Europa —la mayoria de las veces los productores no

elaboran sus propias tabletas—; alli, en realidad, tampoco se podria competir.

“No creo que volvamos a ser los primeros exportadores porque desde que
aparecio el café en el siglo XIX y el petroleo en el siglo XX que fue, y seguird siendo no
s¢ por cuantos afios la principal figura de exportacion, pues los demas productos pasaron
a otros niveles. Hemos tenido la desgracia de que los gobernantes solo le dan prioridad a

aquello que estd dando mas dinero en los mercados internacionales”, explica Moreno.

Pero el panorama no es tan oscuro como parece. Si es posible posicionar a este

pais como el poseedor del mejor cacao y chocolate del mundo. Por supuesto, esto no
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sucedera de un momento a otro. Se requiere tiempo, personas trabajadoras y mucha

inversion.

Si cambiaran las condiciones sociales, economicas y politicas actuales de
Venezuela, se premiara a los productores por su trabajo y esfuerzo, y se comenzara a
implementar la importacion, podria existir un cambio en el sector cacaotero venezolano.

Por supuesto, esto no es mas que una hipotesis.

Moreno también habla de iniciativas como la de Cacao de Origen: “Actualmente
hay un movimiento que lidera Maria Fernanda Di Giacobbe, que es el Bean to Bar, y alli
comienza a desarrollarse de forma paulatina una serie de propuestas que apoyan al
productor. Eso convierte a esos chocolateros en una referencia fundamental y
significativa porque eso no se habia hecho. Hay productores que se sienten
entusiasmados porque ven que los estan tomando en cuenta”. Asimismo, dice estar
convencido de que la chocolateria Bean to Bar puede volver a dejar el nombre de
Venezuela en alto. “Un ejemplo reciente de esto es el hecho de que Venezuela haya sido

2055

invitado especial en el festival Sens & Chocolat™”, dice el historiador.

Este pequefio movimiento que ha hilado todo el texto, puede ser un elemento que
genere grandes cambios en Venezuela, como ya lo estd haciendo en cientos de paises de
todo el mundo. Hacer chocolate de esta forma, es decir, respetando todos los procesos y
los valores del Bean to Bar, hard que nuestras tabletas se encuentren en bocas de todas las

nacionalidades.

Calixto Lopez, productor de cacao en la zona de Rio Caribe, afiade: “El trabajo
que esta realizando Maria Fernanda (Di Giacobbe) seria una de las formas de proyectar el
cacao venezolano en el mundo, porque se le esta dando su verdadero valor”. Y de eso se

trata el Bean to Bar, de saber reconocer la calidad de un cacao y reflejar sus cualidades en

% Venezuela fue invitado de honor en el festival Sens & Chocolat 2016, llevado a cabo en Paris
entre el 5 y el 9 de febrero de ese afo. De un total de 30, fueron escogidas cuatro marcas
venezolanas por los organizadores para optar al Premio internacional de la tableta de chocolate
‘Grand Cru’: Franceschi Chocolates, Cacao de Origen, Valle Canoabo y Chocolaters Kirikire.
Referencia recuperada el 29/05/2016 de: http://kakaovenezuela.com/tableta-bean-to-bar-chuao-
77-de-cacao-de-origen-finalista-en-concurso-grand-cru-del-sens-chocolat/
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una tableta. Mostrarle al mundo nuestra inmensa variedad de cacaos y sus finos sabores

es una responsabilidad asumida por las marcas de las que se ha hablado.

En todo caso, la chocolateria Bean to Bar, que a través de unos valores definidos
busca resaltar los sabores de su tierra, se esta convirtiendo en una opcidn valida para que
en cualquier pais se pueda decir que Venezuela tiene, sin duda, el mejor cacao —y
chocolate— del mundo. De hecho, la experta e investigadora del cacao Chlo¢ Doutre-
Roussel dice sobre las tres marcas que las que ya se ha hablado: “Todas siguen dibujando
su modelo de negocio, van mejorando sus chocolates poco a poco, tienen gran potencial y

calidad de exportacion para cuando esto sea posible”.

Maria Fernanda Di Giacobbe asegura que el trabajo colectivo es la mejor manera
de transformar ideas en realidades y Claudia Franceschi confirma que esto es lo que ha
sucedido en Venezuela durante los ultimos afios: “El gremio chocolatero esta cada vez
mas unido en el pais; compartimos conocimientos y muchos somos amigos. El chocolate
ha hecho que hablemos de cosas positivas, de orgullo venezolano, de nuestra
idiosincrasia. Esto que estd viviendo el pais ha hecho que nos unamos mas y que se creen
buenas noticias. Yo creo que si seguimos trabajando y ayuddndonos, tratando la raiz del

problema, alcanzaremos los objetivos™.

Todas las voces del mundo del cacao y el chocolate en Venezuela hablan de lo
positivo, de lo que se puede hacer. No es sencillo escucharlos decir que hay algo dificil, y
mucho menos imposible. El cacao se ha convertido en una luz al final del tinel para

cientos de personas; significa esperanza y futuro, pero también trabajo, mucho trabajo.

La generosidad y la nobleza de los cacaos venezolanos se estin comenzando a
aprovechar dentro del pais, en vez de venderlo a otros. Por supuesto que la meta es dar a
conocer el cacao venezolano, pero demostrando sus sabores a través de un producto final:

el chocolate.

La representante de Franceschi Chocolates habla sobre el futuro de esta industria:
“El proyecto Bean to Bar tiene que estar de la mano con el trabajo del agricultor. Pueden

pasar dos cosas: 0 nos hacemos famosos no solo por el cacao sino también por nuestros
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chocolates, eso seria lo ideal; o puede pasar que, si no nos metemos en el campo y en lo
social, posiblemente no tengamos suficiente cacao para tanta gente que quiere hacer
chocolate” !

Venezuela ha tenido fama por su materia prima, el cacao, mas no por el producto
terminado y es alli a donde hay que apuntar. Se trata de un camino empinado y con
cientos de obstaculos, pero también hay muchas personas involucradas que, con impetu,
se enfrentan a las adversidades. Hay receptividad y entusiasmo por parte de los

consumidores, y eso es fundamental.

“Queremos trabajar de forma tan profunda y tan dentro del pais, que se abran
puertas para exportar, traer maquinaria y tecnologia, expertos internacionales en el tema”,
dice Maria Fernanda Di Giacobbe. Ademas, explica que eso no solo aplica en el area del

cacao, sino en todas las areas: ciencias, musica, gastronomia.

La demanda de chocolates de calidad parece ir en aumento en Venezuela, cada dia
se suman mas empresas a la creacion de tabletas finas y a la preservacion de los cacaos
nacionales. Es necesario retomar el campo y las siembras para suplir este nuevo mercado
que no deja de crecer. Esto significa oportunidades de desarrollo para el pais y para
cientos de personas que se involucren en el area, porque no solo hay espacio para los
agronomos, sino también para emprendedores, periodistas, cocineros. Es un negocio con

muchas aristas que esperan ser abarcadas.

El mensaje es claro: el Bean to Bar es un via para posicionar a Venezuela como
productor de los mejores chocolates del mundo y dar prestigio a este pais, pero esto solo
se lograréd a través de la unioén de todos los eslabones de la larga cadena que comienza
con una semilla y termina con una barra de chocolate. El trabajo y la concientizacion son
fundamentales en este largo camino que apenas comienza, pero que cada dia se torna

menos difuso.

*! De hecho, César Guevara, presidente de APROCAO, ha afirmado en repetidas ocasiones que la
demanda de cacao en el mundo es cada vez mayor y que la produccion mundial no esta preparada
para suplir las necesidades del exigente mercado.
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EPILOGO

Ya era mediodia. Las siete personas presentes en la cata quedaron estupefactas.
No podian creer toda la historia que se escondia detrds de aquellos sabores y los
elementos que intervenian en ellos. Tres tabletas con porcentajes parecidos, pero origenes

que revelaban sabores particulares en cada una de ellas.

Ninguno de los presentes olvidaria el suave sabor del Ocumare 70% de
Franceschi Chocolates, el gusto a melcocha que dejaba el Valle Canoabo 70%, ni el dejo
a frutos de la tierra que tenia la tableta Trinidad 74% de Cacao de Origen. Todos estaban
de acuerdo en que la experiencia habia sido extremadamente enriquecedora, no solo por
el hecho de conocer los sabores de un pais a través de una barra de chocolate, sino por la

breve explicacion que recibieron tras probar cada una de ellas.

El cacao es como las personas, dependiendo del trato, cada uno es capaz de
mostrar los mejores atributos y cualidades, pero también los peores defectos. En
Venezuela hay una inmensa diversidad genética de cacao, tan diversa como sus
habitantes que son una combinacion de diferentes historias, razas y culturas, elementos

que proporcionan una enorme riqueza; lo mismo sucede con el alimento de los dioses.

Al igual que la historia de la humanidad, la del cacao y el chocolate ha tenido
altos y bajos. Paso de ser una fuerte bebida con especias, a un producto para las clases
sociales mas altas del Viejo Continente y, posteriormente, su consumo y produccion
fueron masificadas. El siglo XXI trajo una sorpresa para el mundo de la chocolateria: la

tendencia Bean to Bar.

Este movimiento que cobra mas importancia cada dia, también se esta apoderando
del mercado venezolano. Pero no se trata de vender a grandes masas, sino de
consumidores que aprecien el valor tras cada tableta. La asociacion entre productores,

investigadores, empresas privadas, periodistas, chocolateros y consumidores es la clave
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para que una barra hecha con tan solo dos ingredientes potencie el nombre de Venezuela,
un pais caribefio para el que el cacao debe ser un artefacto cultural, ademés de un

alimento delicioso.

Siempre existiran dificultades en el camino, pero las marcas de chocolateria Bean
to Bar en Venezuela estan demostrando que el trabajo, el esfuerzo y la unioén son capaces

de generar cambios enormes a través de algo tan pequefio como una semilla de cacao.

Ninguna de las personas que estaba en el laboratorio en ese momento sabia algo
que, para Maria Fernanda Di Giacobbe, es evidente y que cambiaria sus vidas: una vez
que alguien entra en el apasionante mundo del cacao y el chocolate, este lo atrapa y es

imposible salir de ¢l.

91



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este reportaje interpretativo que muestra los antecedentes del movimiento Bean fo
Bar, para posteriormente explicar qué es esta tendencia y como se desarrolla en el
contexto venezolano actual a través del caso de tres marcas especificas, genero
informacion que no se habia reflejado antes en otros trabajos de grado en el pais,

mediante una investigacion exhaustiva y basada en principios periodisticos.

Es imposible entender algo tan reciente como el movimiento Bean to Bar sin
antes comprender la historia del cacao y el chocolate en el mundo, y especificamente en
Venezuela. A pesar de que el reportaje presentado no trata sobre el cacao sino sobre el
chocolate, no es viable dejar de lado a la almendra que da origen a este producto. Es por
ello que la semilla acompania de cerca en cada capitulo a la investigacion sobre el

chocolate artesanal.

Existe en los venezolanos un deseo de avanzar y, a su vez, de volver a los
origenes, a eso que esta arraigado pero que la historia ha dejado de lado. Esto es
exactamente lo que sucede con el cacao y el chocolate. Expertos, historiadores,
investigadores, chocolateros, productores y periodistas estan apostando fuerte a la
industria del chocolate como una via para volver a posicionar el nombre de Venezuela en

los mercados internacionales.

Aunque no es posible que este pais vuelva a ser el primer exportador de cacao,
existe la oportunidad de que se convierta en un excelente transformador de materia prima,
ya que se cuenta con mas de 90% de los granos criollos del mundo, es decir, los mas

cotizados y que son capaces de generar tabletas de chocolate aromaticas y dulces.

Cientos de personas trabajan en torno a esta industria y cada dia se unen mas. Los
entusiastas del cacao y el chocolate ven en estos productos un futuro mejor para el pais,
asi como oportunidades de trabajo para mas personas y calidad de vida para las personas

que habitan los sectores productores de cacao.
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A pesar de que el panorama parece bastante oscuro debido a las limitaciones
econdmicas y a las dificultades sociales, las personas relacionadas al rubro tienen una
meta fija que no les permite detenerse ante los obstaculos. Sin embargo, estdn conscientes
de la existencia de estos problemas que afectan a la realidad del pais y por ello han tenido

que buscar vias alternas para avanzar hacia esta meta.

Muchas de las fuentes citadas a lo largo del reportaje concuerdan en que es
necesario el apoyo del Estado para que la industria de la chocolateria fina en Venezuela
pueda avanzar y entrar a otros paises. Asimismo, parece necesario crear conciencia y
fomentar la educacion en torno al chocolate nacional, pues el primer paso es la

aceptacion y exigencia de un mercado interno —como ya estd comenzando a ocurrir.

Los periodistas tienen una gran responsabilidad en cuanto a la difusion de la
informacion. Cada dia son mas los periodistas gastronomicos que hablan sobre el cacao y

el chocolate venezolanos, y alli se estd dando un primer paso importante.

Ante la caida de los precios del petréleo, Venezuela necesita un nuevo rubro que
potencie su economia y que promueva la pasion por lo hecho en el pais, y ;qué mejor que

retomar una industria que siempre ha sido autéctona?

Es por ello que también es fundamental involucrar a los centros educativos y
universidades, pues es alli donde se genera el conocimiento. Solo mediante la union de

todos los sectores serd posible esta meta propuesta.

Las recomendaciones que se pueden dar tras finalizar este trabajo de grado son
simples, pero requieren esfuerzo y constancia. Este reportaje abre la posibilidad de que
otras personas profundicen en su contenido y continien investigando sobre la industria
chocolatera en Venezuela; por eso, se hacen dos recomendaciones finales para personas

que deseen continuar o ampliar la investigacion en el futuro:

* Realizar una tesis sobre las comunidades cacaoteras venezolanas y su

influencia dentro de la industria Bean to Bar.
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* Realizar un trabajo de grado que compare la industria chocolatera en
Venezuela en el siglo XX —a través de marcas como Savoy o Chocolates
el Rey— con las decenas de marcas que han surgido en el siglo XXI como

respuesta a una transformacion del mercado y su concepto del chocolate.

Este trabajo de grado representa un primer paso en cuanto a la difusion del tema
del cacao y el chocolate Bean to Bar en la Escuela de Comunicacion Social de la
Universidad Catdlica Andrés Bello; sin embargo, es necesario que la investigacion
continue para dar a conocer el trabajo y el valor cultural que existe detrds de una barra de

chocolate fino de origen.
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