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Presentacion

Esta publicacion esta disefiada especialmente para sumergirte
en el fascinante mundo del cacao y chocolate peruanos. Prepa-
rate para descubrir las inspiradoras historias detras de este
sector en crecimiento. Cada historia plasmada en estas paginas
demuestra como la creatividad y el compromiso pueden trans-
formar comunidades y mejorar vidas.

Conoce los chocolates con deliciosas combinaciones de sabores
amazonicos de la Cooperativa Ascah de Huipoca; descubre
como la pasion y el esfuerzo de Chocolates DIV en Tingo Maria
han generado productos innovadores que combinan tradicion
e innovacion; y admirate con los bombones de chocolate con
sangrecita que estan combatiendo la anemia en Satipo gracias
a la cooperativa Agraria Cafetalera Pangoa.

Ademas, en esta revista, te invitamos a explorar las perspec-
tivas de representantes de APPCacao, el Gobierno Regional de
Ucayali, Devida, Usaid, la Embajada de Suiza en Peru, el Minis-
terio de Desarrollo Agrario y Riego y Lutheran World Relief,
quienes te daran una vision mas amplia sobre la importancia
del cacao en la economia y cultura peruanas.

Te invitamos a descubrir el alma del cacao peruano y la dedica-
cion de aquellos que lo producen. (Sumérgete en estas historias
y déjate inspirar por el poder del cacao y el chocolate en el
desarrollo sostenible y el empoderamiento comunitario!




CONTENIDOS

“EL CACAO PERUANO VIVE SU MEJOR MOMENTQO”

IMPULSANDO EL CACAO UCAYALINO:

UN COMPROMISO CON LA EXCELENCIA Y LA SOSTENIBILIDAD

DE LA VULNERABILIDAD AL EXITO:
EL LEGADO DEL CACAO PERUANO

USAID: UN SOCIO ESTRATEGICO PARA
EL SECTOR CACAOTERO

SUIZA: PAIS INVITADO DEL SALON DEL
CACAO Y CHOCOLATE INTERNACIONAL 2024

PERU: ORIGEN DE CACAOS FINOS DE AROMAS

CACAO PERUANO: FUENTE DE DESARROLLO
EN EL VRAEM

PUEBLOS INDI'GENA,S AL FRENTE
DE LA PRESERVACION DEL CACAO NATIVO PERUANO

DEL CULTIVO DE COCA AL CACAQO: COOPERATIVA
ASCAH PRESENTE EN EL SALON DEL CHOCOLATE

CHOCOLATES DIV: UNA HISTORIA )
DE RESILIENCIA Y SABOR EN LA AMAZONIA PERUANA

CACAO NATIVO: PRODUCCION SOSTENIBLE
DESDE LA RESERVA COMUNAL YANESHA

TERESA ARAUCO ALVARADO: LA DULCE )
HISTORIA DETRAS DEL MEJOR CACAO DE JUNIN

CHOCO PASION: EL SABOR DEL DESARROLLO
ALTERNATIVO EN EL VALLE DEL MONZON

PASION Y AMOR POR EL CHOCOLATE:
EROLITA MELENDEZ Y SU COMUNIDAD DE MUJERES

CHOCOLATES CON SANGRECITA: UNA
INNOVACION PARA COMBATIR LA ANEMIA EN SATIPO

7

n

12
14

16

18

20

23

29

32

35

38

41



“El cacao peruano vive
su mejor momento”

El presidente de
APPCacao, destaca el

XV Salon del Cacao y
Chocolate 2024 como
plataforma clave para el
crecimiento del sector,
resaltando la participacion
de Suiza y el momento
favorable que vive la
industria.

En el marco del XV Salén del Cacao y
Chocolate 2024, Anaximandro Rojas
Gil, presidente de la Asociacion
Peruana de Productores de Cacao
(APPCacao), compartid sus expecta-
tivas sobre el impacto y las oportu-
nidades que este evento representa
para el sector. Del 18 al 21 de julio, el
Centro de Convenciones de Lima se
convertira en una vitrina para mostrar
al mundo la calidad y diversidad del
cacao peruano.

Rojas Gil destacd el papel crucial del
Saldn del Cacao y Chocolate en los
ultimos 15 afos: “Ha sido fundamental
para el desarrollo de la cadena de
valor del cacao y chocolate en Perq,
incrementando tanto la produccidn

como la calidad del cacao, y posicio-
nando a nivel nacional e internacional
las caracteristicas Unicas de nuestro
cacao fino y de aroma”.

El presidente subrayd que esta plata-
forma ha sido esencial para generar
sinergias entre instituciones publicas,
privadas y de cooperacidon. Ademas,
ha contribuido al crecimiento del
mercado interno y a la promocidn
del consumo de chocolate de calidad
y origen, educando a los consumi-
dores sobre la verdadera esencia del
chocolate.
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También sefialé que el sector atra-
viesa un momento excepcional
debido al alza de precios interna-
cionales. “Actualmente, estamos
vendiendo a mas de S/ 25 el kilo de
cacao”, afirmd, explicando que esto
permite a los productores reinvertir
en sus fincas y mejorar sus practicas
agricolas.

Unaspectodestacadode estaedicion
es la participacion de Suiza como
pais invitado. “Tenemos el orgullo de
recibir a Suiza, el pais mas chocola-
tero del mundo, con el consumo per
capita de chocolate més alto”. Segun
Anaximandro, esta presencia no
solo reconoce el avance del sector
cacaotero peruano, sino que también
brinda oportunidades Unicas.

“Suiza incorporara aportes valiosos
como la presencia de compradores,
profesionales destacados, pasteleros
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y autoridades”, aflade. Con demos-
traciones gastrondmicas, tecnologia
avanzada y una amplia cobertura
empresarial y mediatica, la participa-
cion suiza promete impulsar el inter-
cambio de conocimientos y generar
nuevas oportunidades de negocio
para el sector cacaotero peruano.

“El Salén del Cacao y Chocolate es
una ventana para mostrar al Peru y al
mundo nuestras mejores variedades
de cacao y destacar a los produc-
tores que estan liderando la transfor-
macion del sector”, enfatizé Anaxi-
mandro. Invita a todos a participar
del evento y conocer mas sobre el
cacao peruano, un producto de alta
calidad que esta conquistando los
mercados internacionales.




Impulsando el cacao
ucayalino: Un compromiso
con la excelencia y Ia

sostenibilidacd

Por: Manuel Gambini,
Gobernador Regional
de Ucayali y Presidente
de la Mancomunidad
Amazonica

El Salén del Cacao y Chocolate es un
evento de suma importancia para la
promocién del cacao producido en
Ucayali. Este tipo de eventos permite

nuestros productos en espacios
como el Salén del Cacao y Choco-
late, demostramos el compromiso
y el esfuerzo conjunto de nuestros
agricultores y del Gobierno Regional
para posicionar el cacao de Ucayali
en el mercado global.

Este afio, la participacion de orga-
nizaciones lideradas por mujeres vy
comunidades nativas es un aspecto

dar a conocer las diferentes varie-

late de nuestra region. También

abre una ventana para que nues-

cionar y promover sus productos |

a nivel nacional e internacional. | e
L1 3

de cacao de alta calidady aromas | =

excepcionales que el mundo esta *

dades del grano y marcas de choco-
tros agricultores puedan promo-

En Ucayali, contamos con granos Q- .
esperando.

.A.x.i._

Por primera vez, el Gobierno
Regional de Ucayali forma parte
del comité organizador del saldn.
Un logro que significa mucho para
la region y refleja nuestra firme
conviccion de que promocionar lo
que tenemos es esencial. Al colocar



destacado. Me llena de alegria ver a
los lideres indigenas emprender sus
actividades econdmicas, trabajar sus
cultivos y sacar adelante productos
como el grano de cacao. Estos
emprendimientos, que provienen de
areas protegidas y cuidadas ambien-
talmente, merecen una acogida espe-
cial. Nuestro objetivo es asegurar
gque estos grupos tengan una repre-
sentacion efectiva y que obtengan
beneficios significativos de su parti-
cipacion en el saldn.

Estamos trayendo a nuestros
emprendedores mas destacados
para que participen en el Concurso
Nacional de Cacao Fino de Aroma vy
el Concurso Nacional de Chocolate.
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Asimismo,
esta experiencia motive su

buscamos que

participacion en el Saléon del
Chocolate en Paris. Esperamos que
nuestra participacién destaque las
innovaciones de nuestros produc-
tores e inspire a otros a seguir mejo-
rando y diversificando sus productos.

El Salén del Cacaoy Chocolate esuna
plataforma esencial para la promo-
cion y el desarrollo de la industria del
cacao en Ucayali. Como gobernador,
estoy comprometido a apoyar a nues-
tros agricultores y emprendedores
para que aprovechen al maximo estas
oportunidades y lleven el nombre de
Ucayali a lo mas alto.



De la vulnerabhilidad
al éxito: El legado del
cacao peruano

Por: Carlos Antonio
Figueroa Henostroza,
Presidente Ejecutivo de
la Comision Nacional para
el Desarrollo y Vida sin
Drogas (Devida)

Desde nuestros inicios, hemos expe-
rimentado un crecimiento impresio-
nante que ha transformado no solo
la calidad, sino también la sosteni-
bilidad de la produccion de cacao
en nuestro pais. Este progreso es
el esfuerzo conjunto de muchas
familias rurales, especialmente en
nuestra Amazonia, que han
abrazado el desafio de
producir chocolates de
clase mundial. En nuestro | )
caso, desde Devida,
estamos apoyando a 21
194 familias cacaoteras
en estado de vulnerabi-
lidad desde su creacion
en el aflo 1996.

VIDA
El Salén del Cacao y
Chocolate representa
un hito significativo
donde exhibimos los
frutos de este esfuerzo

colectivo. No solo destacamos las
entidades y socios estratégicos invo-
lucrados, sino también a los agricul-
tores y familias que son la columna
vertebral de nuestra industria.

Nuestros productores han demos-
trado una capacidad excepcional para
adaptarse y prosperar en un entorno
desafiante, enfrentando obstéculos
climaticos y presiones ambientales
inducidas por actividades ilicitas
como el narcotrafico, la mineria

ilegal y la tala clandestina. A pesar
de estos desafios, su dedicacién y
emprendimiento, 158 organizaciones
han permitido elevar el estandar del




cacao peruano a nivel internacional.
Tenemos diversas organizaciones
que exportan a diversos paises alre-
dedor del mundo.

Desde Devida, en colaboracion con
USAID y los gobiernos regionales y
locales, estamos comprometidos en
una lucha constante contra el narco-
trafico. Nuestro enfoque incluye el
desarrollo de alternativas sostenibles
para romper el ciclo de dependencia
de cultivos ilicitos, promoviendo un
mercado basado en productos de
calidad y contribuyendo asi al bien-
estar econdmico y social de nuestras
comunidades.

El aflo pasado, los estandares de los
concursos celebrados en el Saldn
del Chocolate superaron expecta-
tivas internacionales, subrayando
la competencia y calidad de nues-

tros productos. Esto refleja nuestro
compromiso continuo con la exce-
lencia y la innovacidén en la industria
del chocolate.

En esta edicién, estamos promo-
viendo cerca de 45 organizaciones
cacaoteras con un enfoque inter-
cultural e inclusivo. A nivel nacional,
Devida trabaja con 15 organizaciones
cacaoteras que son de comuni-
dades originarias con 1493 socios y
1T que estan integradas por mujeres,
sumando 444 socias.

En este evento, no solo celebramos
el chocolate, sino también el trabajo
arduo y la determinacidén de nuestras
comunidades. Juntos, estamos cons-
truyendo un camino hacia un Peru
mas fuerte y resiliente.



USAID: Un socio estratégico
para el sector cacaotero

Por: Amy Paro, Directora
de USAID

Para el Gobierno de los Estados Unidos,
el Salén de Cacao y Chocolate del Peru
es el vivo ejemplo de una historia de
éxito. Y es doblemente satisfactorio.

Primero, porque vemos el fruto de
nuestra colaboraciéon, el esfuerzo
desplegado por mas de 22 afios, traba-
jando de la mano con el Gobierno de
Perld, con nuestro socio Devida vy
otros actores del sector privado. Esta
historia ahora es visible a través de esta
maravillosa fiesta de sabor, de color, de
orgulloparalos productores,recibiendo
en sus stands a publico nacional y visi-
tantes internacionales que quieren
conocer, disfrutar y adquirir sus deli-
ciosas tabletas o granos de cacao en
sus diversas preparaciones.

Y segundo, porque vemos refle-
jado en los rostros de los hombres y
mujeres que participan, provenientes
de todas las regiones productoras de
cacao, la historia de resiliencia que
hay detrds de sus productos, ahora
con un mayor precio en los mercados
internacionales, con una mejor calidad
de sus cacaos, recibiendo premios en
concursos internacionales, con una
mayor productividad en sus parcelas,
con organizaciones  fortalecidas,
capaces de continuar en el camino del
desarrollo sostenible.

Gracias al cacao peruano, muchas
familias que viven en zonas rurales de
la Amazonia dejaron atras sus cultivos
ilicitos de coca y han incrementado
Sus ingresos.

{Como no estar orgullosos del trabajo
en conjunto! ;Como no sentirnos
contentos de ser parte de esta historia
de éxito!

El Gobierno de los Estados Unidos
seguird apoyando a los productores
cacaoteros, dejando atras activi-
dades ilicitas, enfrentando los retos
que pudieran surgir, facilitdndoles
los medios para salir adelante con
sus familias, respetando el medio
ambiente, y escuchando de cerca a
las comunidades nativas.
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Suiza: Pais invitado
del Salon del Cacao y
Chocolate Internacional

Por: Paul Garnier,
Embajador de Suiza
en el Perd

ElPeruy Suizacomparten la pasion por
el cacao y el chocolate. Y comparten
también la excelencia. El Perd, como
uno de los principales centros de
origen del cacao, con una gran diver-
sidad y variabilidad genética, desta-
cando por su cacao fino y de aroma.

Suiza, por su lado, como centro

mundial de produccion de choco-
late, con gran reconocimiento por la
calidad, innovacioén y tradicidon de su
industria chocolatera. El

chocolate

es parte de nuestra cultura y por ello
Suiza es uno de los paises con mas
alta tasa de consumo de chocolate en
el mundo: 11 kilos por persona por afo.

Por ello, nos entusiasma que las
exportaciones peruanas de cacao a
Suiza se hayan mas que triplicado
entre 2019 y 2023. Queremos ir mas
alld y el Salén del Cacao y Chocolate
representa una gran oportunidad
para que esto suceda.

Suiza estd muy contenta de contri-
buir con el desarrollo y crecimiento
del Salén desde hace varios afios
a través de nuestra cooperacion
econdmica, SECO, y es un gran honor
participar en la edicion 2024 como
pais invitado.

Queremos retribuir esta
invitacion  contribuyendo
significativamente con
el éxito del evento. Por
ello, participaremos con
una numerosa delega-
cion suiza, integrada
por representantes de
13 organizaciones y
empresas suizas, entre
ellas la Plataforma
Suiza de Cacao Soste-



nible, la Asociaciéon de Fabricantes
Suizos de Chocolate, reconocidas
empresas exportadoras, importantes
prestadores de servicios alacadenay
reputadas instituciones académicas.

Estamos muy felices de apoyar la
planificacién y desarrollo de diversas
actividades del Salén, como la Rueda
de Negocios Internacional, el Foro
Latinoamericano del Cacao y el
Chocolate, el Encuentro nacional
de Mujeres Productoras de Cacao,
el Concurso Nacional de Cacao, la

Zona Origen del Cacao, la Plataforma
Choco demo, el Concurso de Escul-
turas o el Choco kids.

iInvito a todos a participar de esta
gran fiesta del cacao y el chocolate
y a visitar el Pabelldn Suizo, donde
destacaremos la historia del choco-
late suizo, el rol pionero de la indus-
tria chocolatera y el compromiso de
nuestra cooperacion econdmica
con la sostenibilidad de la cadena

de valor en el Peru!
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Peri: Origen de cacaos
finos de aromas

Por: Angel Manuel Manero
Campos, Ministro de
Desarrollo Agrario y Riego

El Salén del Cacao y Chocolate
representa un evento crucial
para el sector, un espacio donde
convergen la tradicién, la inno-
vacion y el compromiso con la
calidad. Este encuentro no solo
celebra el exquisito sabor del
cacao Yy el chocolate, o nuestra
condicidon de centro de origen de
cacaos finos de aromas; sino que
también promueve el desarrollo
sostenible, la equidad y la mejora
de calidad de vida de mas de 90 mil
familias de 16 regiones del pais.

El cacao es parte de nuestra historia
y cultura, arraigado en las raices de
muchos pueblos. Desde las antiguas
civilizaciones pre incas, hasta las
sofisticadas técnicas de produccion
actuales, el cacao ha sido un vinculo
entre generaciones, un simbolo de
fertilidad, riqueza y placer.

En este contexto, el Salén del Cacao
y Chocolate se erige como un faro
de oportunidades. Es el lugar donde
productores, chocolateros, empre-
sarios y amantes del chocolate se
encuentran para compartir conoci-
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mientos, experiencias y fortalecer
lazos comerciales. Aqui, cada expo-
sitor y visitante es parte fundamental
de una cadena de valor que busca la
excelencia y el crecimiento conjunto.

La innovacién es otro pilar funda-
mental de este evento. Desde
técnicas de cultivo mas eficientes
hasta procesos de fermentacion vy
secado mas precisos, el Saléon impulsa
avances que mejoran la calidad del
cacao y chocolate. Ademas, la incor-
poracion de préacticas sostenibles es
prioritaria, buscando asegurar que el
proceso de produccidn sea respe-



tuoso con el medio ambiente y
socialmente responsable, con miras a
superar las 177 mil toneladas produ-
cidas durante el 2023.

La educacioén y la formacién ocupan
un lugar central en el Salon. Talleres,
conferencias y demostraciones
practicas ofrecen oportunidades
Unicas para aprender y compartir
mejores practicas. Estas iniciativas
no solo enriquecen a los partici-
pantes, sino que también fortalecen
la industria en su conjunto preparan-
dola para enfrentar desafios futuros
y aprovechar nuevas oportunidades
de mercado.

Cada muestra de chocolate es un
tributo al arduo trabajo de quienes

cultivan el cacao, transforméandolo
en una deliciosa experiencia senso-
rial para el disfrute de todos. Mas
alld de los negocios, este evento
fomenta la pasién y el orgullo por
un producto que une a personas de
todo el mundo en torno a una expe-
riencia unica y deliciosa.

En resumen, el Salén del Cacao y
Chocolate es mucho méas que un
evento; es un homenaje a la historia,
la cultura y la pasion por el cacao
y el chocolate. Es un espacio para
aprender, conectar, innovar y cele-
brar, asegurando un futuro brillante
y sostenible para todos los involu-
crados en esta apasionante industria.
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Cacao peruano: Fuente
de desarrolio en el iraem

Por: Victor Torres,
Director de Proyecto
Transformando el Vraem,
de Lutheran World Relief

El Salén del Cacao y Chocolate es
una plataforma fundamental para
promocionar los productos de los
cacaoteros a nivel nacional e inter-
nacional. Este evento, organizado en
alianza con el Salén du Chocolat de
Paris, permite a las regiones produc-
toras mostrar su trabajo y obtener
una perspectiva mas amplia y longi-
tudinal del mercado. Ademas, faci-
lita un acercamiento comercial con
empresas nacionales e internacio-
nales, interesadas en establecer
acuerdos comerciales y promover
una amplia rueda de negocios que
beneficie tanto a los productores
como a las empresas compradoras.

El proyecto Transformando el
Vraem que estamos desarro-
llando con Lutheran World
Relief, apoyado por la Agencia
de los Estados Unidos para
el Desarrollo Internacional
(Usaid), es emblematico
debido a su enfoque integral
en cambiar la percepcion del
Vraem. Este proyecto busca
aprovechar plataformas como
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el Salén del Cacao y Chocolate para
difundir a nivel nacional e internacional
las potencialidades de esta regidn mas
alla de los cultivos ilicitos.

La participacidn en estos eventos
permite resaltar los cultivos emble-
maticos del Vraem, como el cacao y el
café. Ademas, es una oportunidad para
mostrar las potencialidades y su valor
agregado del cacao fino de aroma del
Vraem y que los productores pueden
ofrecer a un mercado de calidad. Asi,
buscamos que el Vraem sea conocido
no solo por sus desafios, sino también
por su capacidad de producir cultivos
de alta calidad y sostenibilidad.




El trabajo conjunto que se realiza, a
través de la Mesa Técnica del Cacao
y Chocolate del Vraem, se centra en
el manejo de cultivos originales de
la region, como los cacaos finos de
aroma, entre ellos el chuncho y el
ganzo, que son originarios del Vraem.
Actualmente, estos cacaos destacan
en competencias nacionales e inter-
nacionales, ganando numerosos reco-
nocimientos como las medallas de la
AVPA en Paris.

Asismimo, estamos afinando el cono-
cimiento de los productores locales
del Vraem a través del intercambio de
tecnologia, entrenamientos y asisten-
cias técnicas. Este apoyo incluye la
difusiéon de productos, capacitaciones
y el intercambio de experiencias en
diferentes espacios. Ademas, se faci-
lita la participacion de los productores
en salones y ferias, lo que les permite
salir de su entorno habitual, generar
nuevas ideas y diferenciar su trabajo.

El papel de las mujeres en el sector
cacaotero y en sus comunidades es

fundamental. Lutheran World Relief a
través del proyecto Transformando el
Vraem esta comprometido en elevar su
participacion mediante diversas activi-
dades y disciplinas. Hemos constituido
la Red de Mujeres Lideresas del Vraem,
integrando a mujeres de las organiza-
ciones como Qori Warmi, Cacao VRAE
y El Quinacho y la Mesa Tecnica de
Cacao del Vraem. Nuestra agenda se
centra en dotarlas de conocimientos
y fortalecer sus capacidades, asegu-
rando que se sientan seguras para
postular a proyectos comunitarios.

Por primera vez, esta red partici-
para en el XIV Encuentro Nacional
de Mujeres Productoras de Cacao y
Chocolate dentro del Salén del Cacao
y Chocolate 2024, donde la presi-
denta de la Mesa Técnica de Cacao
del Vraem e integrante de la Red de
Mujeres Lideresas compartira sus
experiencias como lider. Las mujeres
del Vraem estan empoderadas vy, al
alcanzar un nivel multidisciplinario,
generaran un cambio significativo en
sus familias y comunidades.




Pueblos indigenas al frente
de la preservacion del
cacao nativo peruano

Las comunidades
indigenas amazaonicas
lideran la preservacion

y promocion del cacao
nativo peruano, superando
los desafios dex
proyectos externos.

En la Amazonia peruana, los esfuerzos
para conservar y promover el cacao
enfrentan numerosos desafios. Segun
un articulo de la Asociacion Nacional
de Ejecutores de Contrato de Adminis-
tracion (Anecap), son los pueblos indi-
genas quienes encabezan la conserva-
cidn y promocion de estas variedades
autdctonas, a pesar de los numerosos
proyectos gubernamentales y privados
destinados a impulsar la produccién de
cacao en la region.

Varios proyectos de desarrollo finan-
ciados con fondos publicos han prio-
rizado sus metas de instalacion e
introducido variedades de cacao sin
el apoyo técnico necesario ni consi-
derar  aspectos edafoclimaticos.
Como consecuencia, muchos de
estos cultivos han sido abandonados,
poniendo en riesgo tanto la inversion
realizada como la integridad genética
de las variedades nativas.

Los proyectos, aunque bien intencio-
nados,amenudo priorizan lainstalacion
de variedades como CCN 51, VRAE 99
y VRAE 15, sin considerar adecuada-
mente las condiciones ambientales vy




la procedencia genética del material
propagado. Esto ha afectado la pureza
genética de los cacaos nativos, como
lo demuestran anélisis genéticos en la
Reserva Comunal Amarakaeri.

En contraste con estos desafios, los
pueblos indigenas como los Harakbut,
Yanesha, Yine, Huni Kuin, Machi-
guenga, Ashaninka, Shipibo-Konibo,
Kukama-Kukamilla, entre otros, estan
liderando iniciativas para preservar y
promover variedades Unicas como el
“Purus Peru”, “Contamana”, “Madre de
Dios” y “Chuncho”, que han sido parte
integral de sus bosques comunales y
reservas por generaciones.

Gracias al apoyo del Estado peruano,
cooperacién internacional y ONG
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locales, los Ejecutores de Contrato
de Administracion (ECA) de las
reservas comunales han logrado
importantes avances en la identifi-
cacion y posicionamiento de cacaos
nativos. Un ejemplo notable es el
descubrimiento del grupo genético
‘Purus Perd’ y los premios obtenidos
por el ECA Maeni en el XVII Concurso
del Cacao de Calidad 2023.

Aunque se han logrado avances, aun
existen desafios importantes para
valorizar plenamente el cacao nativo
peruano. Es necesario mejorar la
identificaciéon fisica, organoléptica y
genética de los cacaos, promover un
manejo productivo organico y opti-
mizar el proceso postcosecha para
asegurar granos de alta calidad y
acceso a mercados especializados.
Estos esfuerzos deben realizarse con
un enfoque intercultural que respete
y valore las practicas tradicionales de
las comunidades nativas.




DEL CULTIVO DE
COCA AL CACRAO

Cooperativa Ascah presente en
el Salén del Chocolate

OI’Q?DIZ'BCIOH La Cooperativa Comparativa Ascah,
del distrito de una organizacion fundada en 2015 en

. . / el distrito de Huipoca, en la provincia
proca deleltara de Padre Abad, se encuentra

a las personas con presente enla edicion 2024 del pres-
tigioso Salén de Cacao y Chocolate.
sus chocolates

combinados con Bajo la marca Ascah, esta coopera-
tiva estd conformada por hombres

sabores amazonicos. | y mujeres comprometidos con el
cacao. Ellos encontraron en este
Fotos: Marvin Andrade cultivo una oportunidad para superar
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la dependencia de la hoja de coca y
mejorar sus condiciones de vida. Su
arduo trabajo dio frutos en la crea-
cion de una variedad de chocolates
que deleitan a los paladares.

PRODUCTOS DE ASCAH

En el Salén del Chocolate, la coope-
rativa ofrece chocolates en barra
con diferentes porcentajes de
cacao. Ademas, estos productos se
destacan por sus innova-
doras combinaciones de
sabores amazodnicos, que
incluyen trozos de pifa,
aguaymanto, arandanos,
coco y camu camu. Cada
barra es un reflejo del
compromiso de la

cooperativa con la tradicidén local.

Filemén Alania Alvarez, gerente
general de Ascah, comentd a Info-
region: «Estamos entusiasmados

por participar en el Salén de Cacao
y Chocolate, donde ofreceremos
nuestros productos con diferentes
derivados. También participaremos
en la rueda de negocio con la venta
de granos de cacaop».




Ademas, mencioné que hace un
mes, la cooperativa participd en un
taller de elaboracion de chocolates
en Lima, promovido por la Comisidn
Nacional para el Desarrollo y Vida
sin Drogas (Devida). «Este taller nos
permitidé conocer mas sobre laimpor-
tancia de llevar un buen proceso de
inocuidad para la elaboracion de
chocolates, asi como la importancia
de la post cosecha para obtener un
buen grano de calidad», agrego.

Mariela Bardales, socia de la coope-
rativa, compartioé su testimonio:
«Antes, con el cultivo de coca, no
viviamos tranquilos, no viviamos
en paz. Era una época de violencia.
Ahora, con el cultivo de cacao,
mi familia y yo vivimos tranquilos.
Actualmente, tengo cuatro hecta-
reas de cultivos de cacao y mis tres
hijos también cuentan con cultivos».

El Salén de Cacao y Chocolate 2024
es una excelente plataforma para que
Ascahexhibasusproductosycomparta
su historia de transformacioén y desa-
rrollo sostenible. La participacion en
este evento refuerza su mision de
fusionar sabores amazonicos.



CHOCOLATES DIV

En Tingo Maria, Genrry Diaz y Carmi
Vega, propietarios del Fundo Jireh,
transformaron la adversidad en una
dulce oportunidad con Chocolates
DIV. Esta pareja apasionada por el
cacao fundd hace 7 aflos estaempresa
que combina tradiciéon e innovacion.

Conocida por su
calidad e innovacion,
Se prepara para
participar en el Salon
del Cacao y Chocolate
2024 tras superar
desafios historicos y
economicos.

Fotos: Elias Ingaruca
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en 2017, cuando la caida del precio
del cacao amenazo el sustento de
agricultores locales. «Pensamos en
muchas ideas, como abrir una bodega
O un negocio, hasta que surgid la
idea de hacer chocolate». Asi nacio el
nombre «DIV» que proviene del acroé-
nimo de los apellidos Diaz y Vega.

- e ! Chocolates DIV utiliza granos de
1 ,eciffe;cml- # = cacao de su propio fundo, sin ningun
_'Egeﬁe‘ Lo g : tipo de aditivos ni emulsificantes.
; _"}:agc;a;;;:--__:_ «Nuestros chocolates van desde el

60% hasta el 70% de cacao, con
variedades que incluyen naranja,
aguaymanto, coco, café con leche,
entre otros», detalla Diaz.

La conexiéon de Genrry con el cacao
se remonta a generaciones atras, |
cuando sus padres y abuelos lo : ‘éj

Mt
-
§

cultivaban en el caserio Venenillo. o

Sin embargo, el conflicto armado los
obligd a huir a Tingo Maria.

«Nos escapamos en el 85 y
regresamos en el 97 porque
mi padre quiso recu-
perar sus plantacionesy,
comparte Diaz a Infore-
gion. Tras mas de una
déecada de abandono, la
tarea de revitalizar las
tierras fue un desafio.
«Empezamos de nuevo,
pero esta vez con el
cacao CCN5l», afiade.

La historia de DIV
comenzd afos despueés,
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El éxito de la empresa se refleja en los
reconocimientos obtenidos. En 2017,
consiguieron el primer lugar al mejor
cacao de calidad por el Gobierno
Regional de Huanuco. «En 2021 nos
presentamos al concurso del Salén
del Cacaoy Chocolate y quedamos en
segundo lugar con nuestro chocolate
con naranja al 60%», comparte Diaz.
«Al afio siguiente, también conse-
guimos el segundo lugar con nuestro
chocolate café con leche al 60%».

A pesar de los desafios, como la
pandemia que retrasd la inaugura-
cion de su nueva fabrica en 2020,
Chocolates DIV continla su trayec-

toria. Ademas de su fabricade choco-
lates, cuentan con una boutique
chocolatier en Tingo Maria, desde
donde distribuyen sus productos a
nivel nacional. Asimismo, se encuen-
tran distintos puntos de venta en
Tingo Maria como Minimarkets Alex,
Tienda Luquita, Bahia Continental y
la tienda de Ovaldizan en Huéanuco.

«Estamos con una gran expecta-
tiva de seguir creciendo y ampliar
la linea chocolatera», afirma Diaz,
quien invita a los interesados a
contactarlos a través del ndmero
990756012 o en sus redes sociales.
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INNOVACION

Y SABOR

Los nuevos sabores de la
Cooperativa Ashaninka Kemito Ene

Con una trayectoria
marcada por el esfuerzo
y la dedicacion, la
cooperativa deleitara

al publico con sus
chocolates de coco,
café y citricos.

Fotos: Care
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En 2010, mas de 460 familias de la
cuenca delrio Ene, representadas por la
Central Ashéninka del Rio Ene (CARE),
se unieron con el objetivo de mejorar
sus condiciones de vida mediante la
produccién y venta de cacao. Asi nacio
Kemito Ene, que en la lengua ashaninka
significa “Cacao del Ene”.

Con mas de 300 productores actual-
mente, la cooperativa es guardian
del equilibrio ecoldgico de sus terri-
torios. Felixto Cabanillas, presidente



delacooperativay lider ashaninka
de la comunidad nativa de Centro
Caparocia, sefiala: “Hemos traba-
jado duro para mejorar la calidad
de nuestros productos y expandir
nuestros mercados”.

Desde sus inicios, Kemito Ene diver-
sifica su oferta, con chocolate al

70%, pasta de cacao, bombones,
polvo, y manteca. “Este afo, lleva-
remos al Salén del Cacao y el Choco-
late nuestras ultimas innovaciones:
chocolate con coco, café, y citricos”,
adelanta Felixto.

La participacion en eventos inter-
nacionales fue crucial para Kemito
Ene. Desde 2018, la cooperativa
asiste al Saldn del Cacao y el Choco-
late, obteniendo en su primer afo el
premio de bronce al mejor cacao.

UN IMPACTO PROFUNDO
ENLASCOMUNIDADES

| ; La labor del emprendi-
oomy P miento tiene un impacto
' en las comunidades asha-
ninkas. Los productores
ven un aumento en la
productividad de sus
cultivos, pasando de
200 kilos por hectarea a
2000 kilos.
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A través de diversos proyectos y
convenios, Kemito Ene brinda asis-
tencia continua a sus socios. “Con
la fertilizacion y los abonos orga-
nicos, la produccién ha aumentado
notablemente”, sefala Felixto. Este
enfoque protege al ambiente.

Kemito Ene ha logrado exportar sus
productos a Norteamérica, Europa,
y proximamente Asia. “Estamos
empezando a enviar una tonelada
de chocolate al mes a Inglaterra, y
tenemos contratos con Alemania y
Australia”, comenta Felixto.
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A pesar de los logros, Kemito Ene
enfrenta desafios, como la nece-
sidad de capital de trabajo para
comprar cacao a los productores.
“Si tuviéramos el fondo necesario,
podriamos acopiar 100% del cacao
disponible”, explica Felixto.

La historia de Kemito Ene es un
testimonio del poder de la coopera-
cion, lainnovacion, y el respeto por la
naturaleza. Con cada producto que
ofrecen, llevan consigo un pedazo
del alma de la selva central del Peru
al mundo entero.




CACAO NATIVO

Produccion sostenible desde la
Reserva Comunal Yanesha

Los chocolates T IR AT )
Eshpe y Koyanesha, A fEat
elaborados con cacao S

nativo del pueb|o Una particularidad del cacao de
la Reserva Comunal Yanesha es la

Yanesha en Palcazu, especie nativa Eshpe, que crece en
estaran diSpOﬂib|GS Palcazu, provincia de Oxapampa.

) Este cacao es cultivado por el
en el Salon del Cacao pueblo yanesha, que habita en los

i alrededores de la Reserva Comunal
y Chocolate en Lima. e BT

Fotos: Amarcy
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En 2019, el grano obtuvo el primer
lugar en el Concurso Nacional del
Cacao de Calidad, organizado en el
Saldn del Cacao y Chocolate en Lima.
Erick Valerio, presidente del Ejecutor
de Contrato de la Reserva Comunal
Yanesha (ECA Amarcy), comenta que
estos logros contindan avanzando.

Uno de ellos es el fortalecimiento
de la empresa Ko’'wen Poetsath.
Gracias al soporte técnico y finan-
ciero, lograron exportar 11 toneladas
de cacao entre junio y diciembre de
2023.Enel primer semestre de 2024,
exportaron 6 toneladas, generando
una facturacion de S/250 00OQ.

La Reserva es cogestionada por el
Ejecutor de Contrato de Adminis-
tracion Amarcy (ECA Amarcy) y el
Estado. Este modelo de cogestidn,
firmado en 2006, ha permitido el
beneficio de 10 comunidades y mas
de 240 familias.

Con el paso de los afos, nacio la
empresa Ko’wen Poetsath (hermoso
bosque en yanesha). Esta iniciativa
permite a los productores desa-
rrollar cadenas de valor sosteni-
bles. “Nosotros consideramos que
nuestra empresa es un brazo comer-
cial del Amarcy. Gracias a ellos se
estd comercializando los choco-
lates y también estamos acopiando
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cacao”, destaco Valerio.

El presidente de Amarcy agradece
el trabajo que realiza la Asociacion
Nacional de Ejecutores de Contrato
de Administracion (Anecap) y la
ONG DRIS por impulsar la creacion
de la empresa. Con los avances en
la produccion de cacao, Valerio y la
ECA Amarcy gestionan fondos para
expandir la produccion del grano.

La produccion de este cacao es libre
de deforestacion, segun afirma el
lider indigena. “Nosotros respetamos
el trabajo que venimos desarrollando
con el cacao dentro de la reserva,
un cacao sin deforestacion, esto
nos esta permitiendo que las demas
reservas hagan réplica”. Los choco-
lates Eshpe y Koyaneshallevan el sello

Aliados de la Conservacion otor-
gado por el Sernanp. Destacan por
su fino aroma y sabores citricos,
frutos rojos, secos y herbales.

Si deseas conocer mas sobre
ellos y el delicioso cacao organico
que producen, puedes visitarlos
en el Salén del Cacao y Choco-
late. Podras aprender sobre sus
procesos sostenibles y descu-
brir como estas comunidades
estan liderando la conserva-
cion ambiental y la produccion
responsable del cacao.



TERESA ARAUCO

ALVARADO

Teresa Arauco Alvarado nacio
en Andamarca, en la provincia
de Concepcion y hoy es la presi-
denta de la Asociacion de Produc-
tores Comercio Justo Mazamari. Su
travesia en la agricultura comenzd
en 2010, pero no fue hasta 2017 que
decidid darle un valor agregado a su
cacao, transformandolo en exquisitos
productos bajo la marca «Pochari».

32

A traves de la marca
“Pochari”, que significa
dulce en ashaninka,
Teresa lleva el sabor
del cacao peruano a
Nnuevos horizontes.

Fotos: Rafael Carbajal



En Boca Capirushari, una comunidad
nativa en Mazamari, se ubican sus
hectéreas de cacao que maneja junto
a su familia. El terreno esta cultivado DE ABEJA - PROPOLEC DGO
con cacao criollo y ganso, produccién N i ta meve
que le llevd a obtener varios premios.

B3Pochari & comerciojustoi8@hotmail.com @ Martires de tziriari N°37T1 et

La idea de formar una asociacion
surgio de la necesidad de mejorar la
calidad de vida de los agricultores.
En 2017, Teresa formalizd la Asocia-
cion de Productores Comercio Justo
Mazamari con 15 miembros.

El grupo, que comenzd con la
venta de cacao en bruto, pronto
comprendié la importancia de
la capacitacion. Gracias a la

Municipalidad de Mazamari y a su
esfuerzo, Teresa y sus compafneros
asistieron a talleres y pagaron a
ingenieros para aprender sobre el
fermento y otros procesos para la
produccion de cacao.

En 2019, su cacao se llevé el segundo
lugar en el Concurso Nacional de
Cacao de Calidad organizado por
APPCacao en Lima. Cuatro afios
después, ocuparon el octavo lugar
en el concurso nacional durante el
Salén del Cacao y el Chocolate.

El 2024 es un afio exitoso para
Teresa. Con su cacao criollo, gand
el primer lugar en el Il Concurso
Regional de Cacao de Calidad

“Granos Manjar de Dioses” en Junin.
33
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Este reconocimiento es un testi-
monio de su dedicacién y pasion por
lo que hace.

Bajola marca «Pochari»,laasociacion
desarrolla productos gque resaltan la
riqueza del cacao. Entre sus ofertas
destacan chocolates con cascara
de cacao, granos de café y pasta
de cacao. Ademas, Teresa innovd
con productos como chocolate con
cereales, que fueron bien recibidos.
«Queremos que cada bocado de
nuestros productos sea una expe-
riencia memorable», dice.

El éxito reciente no disminuye la
ambicidon de Teresa. Entre sus obje-
tivos estd la construccién de una
planta de procesamiento. «Nece-
sitamos un terreno adecuado para
solicitar las maquinas necesarias»,
explica.

Otro de sus suefios es continuar
participando en eventos nacio-
nales e internacionales para obtener
mas reconocimientos y expandir
su mercado. «Nuestro cacao no
es solo un producto; es el fruto de
nuestra tierra, de nuestra historia
y de nuestro esfuerzo colectivoy,
concluye Teresa.



CHOCO PASION

El sabor del desarrollo
en el Valle del NMonzon

Gracias al esfuerzo
de mujeres
emprendedoras,

hoy la marca ofrece
chocolate de alta
calidad elaborado
con cacao del Pargue
Nacional Tingo Maria.

Fotos: Elias Ingaruca

alternativo

Choco Pasiéon es una marca que
nace del esfuerzo y la dedica-
cion de mujeres productoras de un
cacao cultivado en las areas de uso
especial del Parque Nacional Tingo
Maria. Organizadas en la Coopera-
tiva Agroindustrial y de Servicios
del Centro Poblado de Bella, Bajo
Monzén, estas admirables mujeres
lograron crear una marca que es
sindnimo de calidad.
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PRIMEROS PASOS

Jean Denis Salas Huaman, gerente
general de la Cooperativa, recuerda
que hace afos un numero de familias
del Valle del Monzdn dependian de
la produccién de hojas de coca. Sin
embargo, la intervencion del Estado,
la Municipalidad de Mariano Damaso
Beraun y la Comision Nacional para
el Desarrollo y Vida sin Drogas
(Devida) transformo esta situacion.

Lo que comenzd como un proyecto
para ampliar las parcelas de café y
cacao se transformd en algo ambi-
cioso gracias a la vision de 42
mujeres. Asi nacid Choco Pasion,
una marca que produce desde nibs
de cacao hasta barras de chocolate.
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Pasta de cacao para Taza
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La cooperativa, que actualmente
cuenta con 89 socios, logré diver-
sificar su produccién y adaptarse
al mercado. «Inicialmente teniamos
cuatro sabores de chocolate, pero
hoy ya ofrecemos més de 18 presen-
taciones», comenta el gerente.

A pesar de enfrentar desafios, la
cooperativa busca mejorar sus
productos. Un ejemplo es el proyecto
con empresas destiladoras para
vender pulpa fresca de mucilago de
cacao.

También el turismo fue un pilar
fundamental. «<Estamos bendecidos
por estar a 900 metros del Parque
Nacional Tingo Maria. Recibimos un
minimo de 50 visitas de turistas al

Pasta de



dia», destaca Salas. Este flujo de
visitantes fomenta el consumo de
chocolate de alta calidad.

Desde 2016, la cooperativa participa
en el Salén del Cacao y Chocolate,
un evento crucial para la promocion
de su marca. «No hemos faltado a
este evento desde nuestra creacion
porqgue es de importancia para noso-
tros promover la marca. (..) Hemos
ganado varios premios, incluyendo
cuatro medallas, gracias a nuestro

..3. -

(i

trabajo en el campo», subraya.

En el Salén del Cacao y Chocolate
2024, la cooperativa presentard
para el concurso un chocolate al
60% con sal amazdnica y un choco-
late al 80% bitter. «<Esperamos traer
estas medallas para Tingo Maria y la
region Huanuco», concluye Salas.
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PASION Y

EL CHOCOLATE

El caserio Nolberth del Alto Uruya
es conocido por su notable produc-
cion de chocolate, gracias al trabajo
de Erolita Meléndez Tuanama, lider
de la Asociaciéon de Mujeres Choco-

lateras Chocolate Corazén de
Nolberth de Alto Uruya. La organiza-
cion estd compuesta por 25 socias
que encontraron en sus chocolates
una oportunidad de desarrollo.
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Erolita Meléndez y su

comunidad de mujeres

La lider de Ia

Asociacion de Mujeres
Chocolateras Chocolate
Corazon de Nolberth de
Alto Uruya cuenta su
historia de superacion

y SuUs proyectos para el
futuro.

Fotos: Marvin Andrade



Erolita, originaria de la provincia El
Dorado en la regiéon San Martin, llegé
al caserio Nolberth del Alto Uruya
a los 11 aflos en busca de oportu-
nidades. En aquel entonces, era un

pequefio pueblo y contaba con una
escuela multigrado. En 2004, el
Programa de Desarrollo Alternativo
(PDA) llegd a la zona promoviendo
el cacao, palma aceitera y la crianza
de ganado. La mayoria de los habi-
tantes optaron por el grano.

“Desde muy pequefia acompaiiaba a
mi padre a las escuelas de campo.
Me gustaba la motivacién que nos

L1 o= 1aRVASIT=Tnp ol g=No[VIEIY=Inlolg=Ile[sIF" En |a actualidad, lalideresacuentacon
Participaba en todos los talleres tres parcelas de cacao en etapa de
y sabia que algun dia iba a tener produccién y participa en diferentes
mi propio cultivo de cacao”, eventos promoviendo los productos
recuerda Erolita. de la organizacion con la marca “Alto
Uruya”. Gracias a su dedicacion, en
el 2019, participé en un encuentro
internacional de mujeres.

PASION POR LOS
#, CHOCOLATES

Erolitavendiacacaoengranos
hasta que aprendié a hacer

. chocolates en un taller.
Inspird a sus vecinas y, pese

’,t’ - a dificultades iniciales,
R persistieron en mejorar su
ey — técnica. En el 2017 reci-
bieron asesoramiento

de la Asociacién para la
Investigaciéon y Desa-
rrollo Integral (AIDER), y
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participaron en una pasantia en San
Martin, donde aprendieron el proce-
samiento del cacao.

“A pesar de no tener el apoyo de
nuestras parejas al principio por
el machismo, participamos en una
pasantia. Eso nos permitid tener
una mejor proyeccion de lo que
queriamos, luego logramos gestionar
las primeras maquinas semi indus-
triales con AIDER para emprender”,
cuenta Erolita.

En 2019, la asociacion de mujeres
recibid equipamiento industrial de la
Comisidn Nacional para el Desarrollo
y Vida Sin Drogas (Devida) para la

elaboracién de chocolates. Desde
entonces, mejoran sus productos y
reciben soporte técnico.

UN FUTURO PROMETEDOR

Los chocolates de la asociacion se
venden en Ucayali y otras regiones.
Erolita suefia con exportarlos. “Es el
sacrificio de nuestras socias y repre-
senta nuestra dedicacién y amor por
nuestros suefnos”, finaliza.




CHOCOLATES CON
SANGRECITA

Este producto es
elaborado por la
Cooperativa Agraria
Cafetalera Pangoa.
Ellos estaran
presentando esta
novedad en el Saldn

del Cacao y Chocolate
2024.

Fotos: Rafael Carbajal

Un nuevo desafio surge para
la Cooperativa Agraria Cafeta-
lera Pangoa (CAC Pangoa) con la
creacion de bombones de choco-
late rellenos de sangrecita. Esta
propuesta tiene como objetivo
combatir la anemia. Visitamos la
cooperativa en el distrito de Pangoa,
provincia de Satipo, y conversamos
en detalle con sus creadores.
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Virgilio Garcia, responsable del Area
de Industrias Alimentarias de la CAC
Pangoa, explica que este innovador
chocolate contiene un 55% de cacao
mezclado con leche y esta relleno de
sangrecita y maracuya, otorgandole
un sabor afrutado.

Resalta que ademas del hierro, este
bombdn de chocolate contiene
antioxidantes debido a los valores
nutricionales que posee el cacao.
Los bombones, disponibles en
porciones de 18 gramos y en cajas de
50 unidades, estan dirigidos a nifios,

.vq-‘

deportistas, madres gestantes y al
publico en general.

Esperanza Dionisio, gerenta de
Recursos Humanosdela CAC Pangoa,
agrega: “Este es un chocolate forti-
ficado con hierro, posible gracias al
conocimiento de nuestros chocola-
teros, el aporte de la Red de Salud de
Pangoa y el apoyo de nuestros direc-
tivos, comprometidos en reducir la
anemia en nuestra comunidad.”

Vanesa Maguifa, nutricionista de la
Red de Salud de Pangoa, fue clave
en la formulacién de este nuevo
producto. Ella menciona que el
chocolate responde a una necesidad



urgente para los nifios y nifias. Segun
la nutricionista, tres de cada diez
nifios de Pangoa padecen anemia, lo
que afecta su integridad, potencial y
desarrollo cerebral.

“El contenido de este chocolate
incluye cacao organico de la region,
conocido por su valornutricionalener-
gético y sus buenas grasas,” destaca
Maguifia. Ailade que este bombodn es
enriquecido con sangrecita de pollo,
aportando 1 miligramo de hierro por
porcion. También destaca el aporte
de la vitamina C que se incorpora a
través del maracuya.

El producto fue lanzado en la comu-
nidad nomatsiguenga Cubantia en
Pangoa. El equipo de la CAC Pangoa
planea presentarlo en el Salén del
Cacao y Chocolate en Paris con toda
la documentacidén correspondiente,
confiando en una buena recepcion.
Esperanza Dionisia espera que este
cacao sorprenda a los visitantes y
obtenga nuevas medallas.
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https://drive.google.com/file/d/1ZFjYTV3nYpiIB4NcMmM9VZlCyQmj-pEb/view
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