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El Fino Aroma
de nuestra identidad

Presentación

     uestros ancestros tenían en las semillas del cacao a la más valiosa de las monedas 
conocidas por el hombre. Para ellos era un producto natural regalado por los dioses 
para el disfrute de los seres humanos, pero también para el establecimiento de lazos 
estrechos entre el mundo de los mortales y el mundo de los seres divinos. El cacao 
tenía tanto valor para nuestros antepasados que era medio de intercambio comercial 
tan valioso como el oro para los europeos. El cacao siempre fue un milagro natural 
que, debido a sus bondades alimenticias y medicinales, se convirtió en objeto de culto 
religioso y en instrumento ritual que unía a los miembros de la comunidad. Pasaron 
siglos para que el cacao divino llegara a todos los rincones del mundo y se convirtiera 
en un producto preferido por los paladares más exigentes y diversos. El cacao de fino 
aroma cultivado en el Ecuador jugó un papel primordial en la expansión del consumo 
de este fruto idolatrado en todas partes. Este catálogo nos cuenta la historia.  

CACAO, el fino aroma de nuestra identidad nos invita a trasladarnos al pasado y 
descubrir la historia sobre el origen de uno de nuestros productos emblemáticos, 
lamentablemente ignorada por la mayoría de la población y muy poco conocida por 
los mismos productores. Este catálogo presenta imágenes que nos permiten recordar 
la época de oro del cacao y descubrir los acontecimientos y transformaciones que este 
auge significó para el país, tanto en el ámbito económico como en el cultural, natural, 
social y político. Recordaremos también los sucesos que ocasionaron la debacle del 
producto a nivel mundial y el consiguiente abandono de los territorios históricos del 
cacao y la pérdida de sus manifestaciones culturales. Acudiremos al resurgimiento de 
este noble producto, actualmente en manos de 100.000 pequeños productores, y de 
toda una cadena de actores que se benefician de sus bondades.

Al conocer la actividad biocultural llevada a cabo por los habitantes de los territorios 
históricos del cacao, comprenderemos mejor los rasgos culturales asociados a la 
producción, y de qué manera estos saberes y actividades se han convertido en 
patrimonios de nuestra nación. Durante tres siglos (del XVII al XX), este cultivo aportó 
a la configuración de las ciudades portuarias exportadoras y modeló sus culturas 
locales. El cacao esculpió el patrimonio material de aquellas comunidades, dibujando 
su paisaje cultural, generando una arquitectura vernácula que permanece viva, y 
dejando en la memoria rastros de un patrimonio industrial único. El cacao también 
influyó en el nacimiento de los patrimonios inmateriales, tales como las formas orales 
de transmisión del conocimiento, el desarrollo de una artesanía utilitaria original, los 
elementos de la cocina tradicional, las manifestaciones de la música y danza asociadas, 
y la presencia de tesoros humanos vivos entre los habitantes de aquellos sectores. 
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 En este contexto, abordamos el estudio integral del cacao más allá del punto de vista 
productivo, investigando los elementos antropológicos, económicos y sociales que 
definen determinadas zonas de nuestro territorio. Gracias a este diagnóstico, hemos 
diseñado una serie de acciones para redescubrir, a través de una mirada renovada, los 
conocimientos y saberes ancestrales que se vinculan con la experiencia diaria del 
productor cacaotero, particularmente en los procesos de recolección, producción y 
consumo tradicionales. 

A través de esta muestra queremos invitar a todos los ciudadanos y ciudadanas a 
participar de la metamorfosis que se genera en el mundo rural, de la mano del 
usufructo del patrimonio tangible e intangible que moviliza los actos de la gente. 
Mostramos las diversas dimensiones de este noble producto, mediante la recopilación 
de la memoria histórica, que es de crucial importancia para la preservación de las 
identidades y cumple una función esencial en la configuración del futuro de los pueblos 
cacaoteros. Al mismo tiempo, devolvemos a la comunidad una parte de su historia, 
llena de sorpresas para quienes se acercan a ella con verdadera curiosidad.

La gestión del cacao nacional fino y de aroma requiere del esfuerzo aunado de las 
instituciones del Estado y la sociedad civil, para  reposicionar este producto a nivel 
nacional e internacional. Debemos redoblar esfuerzos para fortalecer las dinámicas que 
incorporen a la economía los bienes culturales y las demandas sociales, así como la 
gestión de los recursos. Nuestro objetivo es beneficiar a esos productores de 
actividades multifuncionales, generando más fuentes de empleo y consolidando 
mejores condiciones para la actividad agraria y la conservación y salvaguarda del 
patrimonio. Queremos valorar la importancia del cacao y su principal elaborado, el 
chocolate, en las distintas esferas de los saberes de la cultura, como la culinaria, la 
oralidad, la música, las artes escénicas, las artes plásticas y otras expresiones de valor 
patrimonial. 

El Gobierno de la Revolución Ciudadana pretende reposicionar la imagen del cacao 
como producto símbolo del Ecuador, implementando estrategias que desde la cultura 
se relacionan con los saberes ancestrales sobre el manejo de la naturaleza y el 
aprovechamiento de los recursos. Aprendiendo de los modos de vida ancestrales y su 
sabiduría, podremos sostener y asegurar la soberanía alimentaria de todos los 
ecuatorianos y ecuatorianas. El cacao es el fino aroma de nuestra identidad, porque 
huele a esperanza y alegría, porque huele al futuro promisorio de estos nuevos tiempos 
que vive la Patria. El cacao de fino aroma será nuevamente un emblema del Ecuador.

María Belén Moncayo
Ministra Coordinadora de Patrimonio



Introducción

 a presencia del cacao fino de aroma en el Ecuador es milenaria. Recientes 
investigaciones científicas dan cuenta no sólo de su presencia temprana, sino de su 
cultivo y consumo por parte de pobladores que vivieron en el sur del oriente 
ecuatoriano hace 5.000 años. Por efecto de los desplazamientos poblacionales 
transregionales, esta especie se difundió hacia otras zonas de lo que actualmente es 
el territorio nacional, fundamentalmente hacia la zona del Litoral y de los flancos 
occidentales de la cordillera de los Andes.
Desde el siglo XVII se registra  la producción del cacao con fines comerciales y desde 
entonces su exportación ha estado sujeta a los vaivenes del mercado y de las 
cambiantes políticas económicas, marcando sucesivos períodos de auge y 
decaimiento. Ciertamente el auge de finales del siglo XIX y comienzos del XX es el 
período más destacado en la historia ecuatoriana, auge productivo que detonó 
variados procesos de transformación sustanciales para la sociedad no sólo  desde el 
punto de vista económico, sino político, social y cultural.  Las transformaciones 
demográficas, la formación de poblados y las modificaciones de las adscripciones 
administrativas, así como la inserción del Ecuador al sistema mundial del mercado y 
la dinamización de la economía nacional a partir de dicha inserción, son sólo algunas 
de esas importantes transformaciones.  
Esta larga tradición de producción de cacao en tierras ecuatorianas, que constituye 
un continuum que se mantiene hasta el día de hoy, ha dejado como legado unas 
prácticas y unos saberes vinculados con su cultivo y usos que se han transmitido de 
generación en generación y han adquirido un carácter patrimonial. Estas prácticas y 
saberes se encuentran inmersos en procesos de transformación y recreación 
permanente;  ello los pone en riesgo de desaparición o alteración por lo que 
requieren ser fortalecidos mediante su re-conocimiento y re-valorización. Se 
preservará de esta manera un elemento que contribuye a fortalecer la identidad de 
los pueblos que tradicionalmente han estado vinculados con  su cultivo y consumo.   
El léxico empleado por la población vinculada al cultivo del cacao y que es  propio de 
la actividad se expresa a través de la tradición oral y constituye parte del patrimonio 
inmaterial, así como lo es la toponimia existente en las regiones productoras de 
cacao.   Existe además  una flora y una fauna asociadas estrechamente con la huerta 
de cacao, que contribuyen a su diversidad natural, muchas veces amenazada y en 
peligro de desaparecer. Y si de diversidad se trata, hay que anotar que en la huerta de 
cacao no sólo confluyen diversidad de saberes, sino diversidad de aromas, de 
sabores, de especies, de paisajes.
Hablar del cacao fino de aroma es hablar del pasado, del presente y del futuro del 
Ecuador.  Su valor no se circunscribe a su potencial explotación agrícola y comercial; 
su valor se mide adicionalmente en función de la relación y los nexos que los 
pequeños y medianos productores han desarrollado con su cultivo, con sus usos y sus 
costumbres.  Su valor es patrimonial y cultural.

7El Fino Aroma
de nuestra identidad

Sylvia Benítez

L



El origen del Cacao

  n convenio de cooperación científica entre el Instituto de Investigación Científica 
para el Desarrollo (IRD, de Francia) y el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural 
(INPC) realiza un proyecto de investigación arqueológica en Palanda, Zamora 
Chinchipe. Entre otros logros, el equipo del proyecto puso en evidencia una 
nueva cultura arqueológica denominada Mayo-Chinchipe donde se confirmó el 
uso del cacao desde hace 5.300 años antes del presente (3.300 a. C.), en el 
yacimiento Santa Ana-La Florida, ubicado a 1.040 metros sobre el nivel del mar.

Estudios recientes demuestran que por lo menos 
una variedad de Theobroma cacao tiene su punto de 
origen en la Alta Amazonía y que fue utilizada en la 
región por más de 5.000 años.
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U

Estructura arquitectónica en el sitio del descubrimiento de la cultura Mayo-Chinchipe. Fotos de Francisco Valdez, IRD France

Palanda en la alta amazonía ecuatoriana a 1040 m sobre el nivel del mar.

Foto Francisco Valdez, IRD France

Foto Francisco Valdez, IRD France Foto Francisco Valdez, IRD France
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En varios recipientes cerámicos de la nueva civilización 
Mayo-Chinchipe, se encontraron gránulos de cacao, 
maíz, yuca, papa china y ají 

   l uso y domesticación temprana del cacao en Santa Ana- La Florida fue eviden-
ciado por los estudios efectuados en la Universidad de Calgari, mediante el 
análisis de los residuos microscópicos que quedaron atrapados en el interior de 
varios recipientes cerámicos como los de estas fotos. El análisis demostró la 
presencia de gránulos de almidón de varias especies, los mismos que se forman 
y pueden ser encontrados en los órganos y en los tejidos de la mayor parte de 
las plantas, incluyendo las raíces, los tubérculos, rizomas, bulbos, tallos, hojas, 
flores, frutas y semillas de especies como el cacao.
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Botella con efigie, vistas frontal y trasera. Cultura Mayo-Chinchipe. Foto Francisco Valdez, IRD France

Foto Francisco Valdez, IRD France

Uno de los recipientes donde se encon-
traron vestigios de cacao, tiene la forma 
de una concha marina de Spondylus.
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  stos moluscos no fueron llevados como alimento sino apreciados por sus valores simbólicos e ideológi-
cos. Las evidencias sugieren que desde el quinto milenio antes del presente ya existió una red bien 
establecida de interacción simbólico - económica entre la Amazonía y la costa del Pacífico. En este inter-
cambio de productos exóticos altamente valorados, el cacao amazónico pudo haber sido introducido a 
la Costa desde épocas muy tempranas.

E

Mortero de piedra en forma de cacao Cultura Mayo Chinchipe, 5300 años a.P.

Spondylus Regius Oyster
Shutterstock

Foto Francisco Valdéz, IRD FranceFoto Francisco Valdez, IRD France

La cultura Mayo-Chinchipe interactuó también con la región 
andina y con los pueblos asentados en la costa del Pacífico,  prueba 
de ello son las conchas marinas -Spondylus- y caracoles marinos 
como los encontrados no solo en el yacimiento Santa Ana - La 
Florida, sino a lo largo de toda la cuenca del río Chinchipe.
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 egún el investigador Juan Carlos Motamayor, el cacao 
tiene su origen en el alto Amazonas (en el área entre los 
ríos Caquetá, Napo y Putumayo, cerca de los límites 
entre Perú, Ecuador y Colombia), el cacao ubica también 
su centro de dispersión.

Como producto exótico de intercambio simbólico - 
económico altamente valorado, el cacao se desplaza en 
tres direcciones, la más importante hacia el norte 
(Centroamérica y sur de México), otra hacia el oeste 
(Perú, Ecuador y Colombia) y la última, un poco más al 
este (Cuenca del Orinoco y bajo Amazonas, Venezuela, 
Brasil, Guayanas y Trinidad).

Mascarón de la cultura Cultura Mayo-Chinchipe.

Almendras secas de cacao
Shutterstock

Foto Francisco Valdez, IRD France

Las rutas del Cacao
El cacao fue un producto muy apreciado que se utilizaba como 
bebida y también como patrón de intercambio. Así se abrieron 
rutas hacia la costa del pacífico y otras zonas del continente.

S
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Calendario Maya / Shutterstock

Pirámide Maya de Chichén Itzá / Shutterstock Representación Azteca sobre el cacao / Redibujo: BucciDesign

El cacao emigró de la Amazonía a 
Mesoamérica, a las civilizaciones 
Azteca y Maya, donde fue usado 
como moneda y bebida sagrada. 

Los indígenas machacaban las 
almendras de cacao hasta hacerlas 
polvo y a continuación, colocaban 
esos polvos en vasijas, echaban 
agua y removían con cucharas. 
Luego, vertían la mezcla entre 
vasijas para conseguir espuma e 
ingerían la bebida con la boca bien 
abierta para no dejar escapar 
nada.

El Cacao viaja hacia 
Mesoamérica

Historia y Mitología
de Aztecas y Mayas

En la mitología prehispánica de 
México existían dos dioses del 
cacao: Quetzalcóatl (Azteca) y 
Ek-Chuah (Maya).
Quetzalcoatl regalo el árbol de 
cacao a los hombres en gratitud a 
su esposa, quien sacrificó su vida 
cuidando el tesoro de la ciudad. La 
sangre de la princesa fertilizó la 
tierra y así nació el árbol del cacao, 
(cacahuaquahitl) cuyo fruto era 
amargo, como el sufrimiento de la 
princesa; fuerte, como ella fue 
ante la adversidad y oscuro, como 
la sangre derramada.

El primer encuentro de los conquistado-
res españoles con el cacao ocurre 
durante el cuarto viaje de Cristóbal 
Colón (1502) en la isla de Guanaja, en la 
actual república de Honduras.

La primera mención del cacao que se 
hace en lengua castellana corresponde 
a Bernal Díaz del Castillo (1632) en su 
libro Historia Verdadera de la Nueva 
España, en el que describe el encuentro 
del emperador Moctezuma 
(1502-1520) y Hernán Cortés, éste 
último, identificado por los aztecas 
como la reencarnación del dios del 
cacao Quetzalcoatl, ofreciéndole para 
que tome el “xocolatl” o bebida de los 
dioses.

En el año 1528, Hernán Cortés será 
quien introduzca el cacao en España, 
junto con los instrumentos para la 
elaboración del chocolate.

El chocolate llegó a España
 proveniente de México en 1528.

El cacao es conocido en el mundo occidental gracias a
los españoles que lo descubren por primera vez en México.

El “xocolatl”, Colón,
Moctezuma y Cortés

Lucha entre españoles y Mayas / Shutterstock
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Antigua ilustración sobre el cacao del artista Riou,
publicada en Le Tour du Monde, Paris, 1867 / Shutterstock
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Joven cazador junto a un árbol de cacao de cuatro años. Finca El Levante propiedad de Juan Pólit. Chone, 1912
Foto: Francisco Gámez / Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).

El Fino Aroma
de nuestra identidad

El Fino Aroma
de nuestra identidad



El Fino Aroma
de nuestra identidad

La historia

  a criollización del chocolate se inició en México 
en 1550, con los españoles, cuando unas 
religiosas añadieron dulce y vainilla al 
“xocolatl”. La bebida que inicialmente era 
consumida solamente por la corte y realeza 
europea, pronto pasó a tener un uso más 
extendido, lo cual originó una gran demanda en 
Europa occidental y el cultivo y exportación del 
cacao en América crecieron. 
La Audiencia de Quito tenía la exclusividad de 
obrajes y lanas, pero a partir de la crisis textil 
serrana, el cacao ocupa un espacio privilegiado 
en las exportaciones, como resultado de la 
enorme producción de la cuenca del Guayas.

El cacao se cultivaba y exportaba en la costa de la 
Audiencia de Quito, desde el siglo XVI. A partir de la crisis 
textil serrana, la “pepa de oro” protagoniza el auge de las 

exportaciones del litoral durante las últimas décadas 
del régimen colonial.

17

L El comercio del cacao se convirtió en el motor 
de la economía quiteña (a finales del siglo XVIII e 
inicios del XIX) y posteriormente, de la república 
del Ecuador. Las plantaciones de cacao, los 
astilleros y otras actividades relacionadas con el 
puerto atraían a los trabajadores de la Sierra.  
Fue el aporte demográfico serrano el que 
contribuyó, con mano de obra, al incremento de 
la producción cacaotera. El puerto de Guayaquil 
sacaba provecho de su ubicación en las rutas 
comerciales del Pacífico, entre Acapulco, El 
Realejo, Callao y Valparaíso, así como del comer-
cio de cabotaje entre el Chocó y Perú.

Gente en una calle de Quito, Ecuador. Ilustración del artista Fuchs Charton, publicada en Le Tour du Monde, Paris, 1867 / Shutterstock
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Trabajadores del cacao

  n el siglo XVIII, se incrementó la demanda de 
productos agrícolas de exportación procedentes 
del trópico americano y el cacao fue uno de los 
frutos más apetecidos. La “pepa de oro” 
comienza así su historia de  producción y 
exportación. Pequeños agricultores de la costa y 
la sierra son reclutados en las nuevas haciendas 
que se construyen en las riberas de los ríos 
Daule y Babahoyo especialmente, para facilitar 
el envío de la producción de la zona, por vía 
fluvial hasta el principal centro de exportación 
de entonces, el puerto de Guayaquil.

18
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Ilustración de hacienda cacaotera “La Bola de Oro”
Autor desconocido / Retoque BucciDesign

Cacaotales La Rosa. Provincia del Guayas, 1894
Fotógrafo desconocido. Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).
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Primer “boom” cacaotero

 l primer ‘boom’ cacaotero se produce entre 
1780 y 1820 a partir de la liberación de los 
aranceles que la corona española había 
mantenido durante toda la época de la colonia 
en sus posesiones de América.
En el siglo XVIII, cuando quiebra la manufactura 
obrera quiteña, al igual que las minas de Potosí 
y otros recursos naturales con los que contaba 
España, se liberan los aranceles para varios 
productos, entre ellos el cacao, que gozaba de  
buena demanda en España y que era 
consumido por los grandes círculos sociales y 
por la realeza.

En 1740 las exportaciones textiles de la serranía caen por debajo 
de los 200 mil pesos. El cacao empieza a suplir esa baja con 

variaciones que van de 700 mil pesos en le período de 1786 a 1810,  
hasta ubicarse en 1 millón de pesos en 1823.

19        

E Estas reformas borbónicas que favorecieron a 
productos de agroexportación primaria 
beneficiaron a la Real Audiencia de Quito y a 
Guayaquil en especial, porque el cacao 
conformó un circuito de comercialización clave 
en colonias españolas como México, Chile, Perú 
y en la propia España.
El cacao, tostado, molido y mezclado con azúcar 
y líquidos como la leche -preparación que ya se 
conocía como bebida estimulante en España y 
Europa desde el siglo XVI-, se torna popular y su 
consumo se dispara dando como resultado el 
incremento de su demanda.

Embarque de cacao en el malecón de Guayaquil, 1920. Sacos de cacao de la Casa Bancaria y Exportadora de L. Guzmán e Hijos.
Fotógrafo no identificado  / Archivo Histórico del Guayas.
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Generadores de riqueza

   l auge cacaotero determinó una estructura de 
producción que llegó en sus mejores 
momentos a redondear las 100 mil cargas. 
Entre las décadas de 1790 y 1800, habían tres 
millones de árboles de cacao en la Costa. Cada 
trabajador podía atender hasta mil árboles, por 
lo que el requerimiento de mano de obra 
habría sido de tres mil trabajadores.

Durante los mejores años, con ventas al 
exterior de cien mil cargas anuales, los 
beneficios de la producción de cacao sumaron 
alrededor de 300 mil pesos anuales.  

La exportación de cacao fue dominada por 
unos pocos y poderosos comerciantes. En 
1804, diez de ellos captaron 434.753 pesos de 
los 494.000 que en total sumó el cacao 
exportado, es decir, el 88%. Los 60 mil pesos 
restantes fue para casi 50 medianos y 
pequeños mercaderes. 
La realidad fue la misma en años posteriores. 
En 1806, los doce mayores comerciantes 
exportaron 343.187 pesos del total de 455.050; 
o sea, el 75%. En 1810, once captaron el 60%; 
en 1811, seis; en 1812 diez, el 81 %, y en 1813, 
trece se hicieron del 55%.

Las bonanzas y las crisis del cacao determinaron en gran medida los 
ciclos de las exportaciones de la Costa. Los beneficios que dejaba la 

producción de cacao eran muy altos. Representaron 
aproximadamente el 70% del valor de la producción.

E
Capataz y campesinos en cacaotales La Rosa, Guayaquil, 1894.

Fotógrafo no identificado / Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).
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Dos hombre cosechando cacao
Region Litoral,1920.

 Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).
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El segundo “boom” cacaotero
Europa se deja seducir por el sabor del cacao y el país 

retoma de nuevo, su potencial productor y exportador.

Cacao de la exportadora A. P. Reyre.
Guayaquil, 1920 /DRA
Archivo Histórico del Ministerio
de Cultura (AHMC).

  a demanda mundial del cacao volvió a subir y el Ecuador ya 
tenía experiencia en este cultivo. Su proceso de secado y posco-
secha estaba bien manejado y la infraestructura fue la adecuada 
para responder a la nueva demanda. Así, el país retoma su pujan-
za cacaotera y las haciendas “de arriba” incrementan su produc-
ción que se saca por vía fluvial hasta Guayaquil, centro de acopio 
y exportación del cacao ecuatoriano.

Sacos de cacao de la Casa Bancaria y
Exportadora de L. Guzmán e Hijos.Guayaquil, 1920.

Fotógrafo desconocido / Archivo Histórico
del Ministerio de cultura (AHMCE).

L
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Los “Gran Cacao”
Los Sotomayor, los Luna, los Stagg, los Puga, 

los Aspiazu, los Morla, los Seminario...

D

Comisión comercial de Bélgica. 
Señores Chambers y Seminario

Archivo histórico del Guayas

Mujer de la alta sociedad del litoral.
Fotógrafo no identificado

Archivo Histórico del Guayas

  esde finales del siglo XIX hasta el estallido de la Primera Guerra Mundial, se vivió 
un período de opulencia considerado como la era de la “pepa de oro”, que se 
caracterizó por la tenencia de grandes haciendas.  A los propietarios se los llamó 
“Gran Cacao”, por su poder económico y político, así como por sus continuos 
viajes a Europa, especialmente a Francia. Un informe publicado en Hamburgo 
señalaba que en el período de 1870 a 1897, el consumo mundial de cacao había 
crecido en un 800%. Como ejemplo, los hermanos Seminario, en los Ríos, tenían 
propiedades que tomaban un día de viaje en canoa por el río.
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Vapor en el muelle de Vinces, listo para zarpar río abajo. 1912 / DRA.
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).

Al interior de un vapor de la época.
Archivo Histórico del Guayas

El transporte fluvial fue clave para sacar a Guayaquil el cacao 
de las poblaciones ribereñas de los rios Daule y Babahoyo.

La bonanza económica
La fiebre cacaotera en el Ecuador se produce desde  finales del 

Siglo XIX y culmina a inicios del Siglo XX. 
El erario nacional se beneficia de la exportación de la “Pepa de Oro” 
y el país recibe ingentes recursos que servirán para la obra pública.
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  esde fines del siglo XIX hasta el estallido de la 
Primera Guerra Mundial en el siglo XX, se vivió 
un período de opulencia considerado como la 
era de la “Pepa de Oro”, caracterizada por la 
propiedad de grandes haciendas por parte de 
los "Gran Cacao". El poder económico y político 
de estos terratenientes locales y algunos 
extranjeros era incalculable, al igual que sus 
propiedades.

Sus continuos viajes a Europa, especialmente a 
Francia, les permitió adoptar sus costumbres, 
gastronomía, tendencias y moda, que las 
trajeron al país; importantes algunas, 
superfluas otras como el hidroavión que se 
trajo uno de ellos para ir de Guayaquil a Vinces 
en 45 minutos. Otro de esos hacendados se 
casó con una mujer francesa y decidió comprar 
un título nobiliario, para ser llamado el Conde 
de Mendoza.

El Banco del Ecuador y el Banco Comercial y Agrícola fueron 
representativos de la época y estaban ligados a los grandes cacaoteros.

Parada de cacao. Guayaquil, 1910.
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.

Banco del Ecuador. Guayaquil, 1920.
Archivo Histórico del Guayas

Cacao listo para la exportar. Casa exportadora A. P. Reyre. Guayaquil, 1920.
 Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.

D



Hacienda La Providencia de propiedad de Juan Pólit
Chone Manabí, 1912.  DRA
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE).

Casa de la Hacienda Trinitaria de José Joaquín Olmedo, Babahoyo.
Archivo Dr. Manuel Quintana.
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El boom del cacao fue aprovechado por la oligarquía de 
entonces para invertir en muchas empresas de distribución, 

exportación, transporte, vapores, bancos y similares crediticias.

P

Grupo de gente
en un parque de Babahoyo.
Fotógrafo no identificado

Lautaro Aspiazu
Uno de los “gran cacao”

Archivo de Manuel Quintana
Babahoyo, Los Ríos

  ersonajes como Pedro Aspiazu Coto llegaron a poseer 
hasta 1 millón de hectáreas de tierras con 100 mil 
hectáreas de cultivos de cacao. La familia Puga y los 
Seminario establecieron varios fundos en lo que se 
conocía como “Huerto Oscuro” en Pueblo Viejo y 
Ventanas. Entre los Seminario y los Aspiazu, hubo 
romances que terminaron formando la familia Aspiazu 
Seminario, la que conformó la “crema y nata” del 
poder económico de los “Gran Cacao” de entonces.

En la segunda década del siglo XX comenzó el fin del 
segundo “Boom Cacaotero”. En 1916 apareció la plaga 
“escoba de la bruja”, en 1918 la “monilla” y de 1914 a 1919 
influyó en la baja internacional de demanda de cacao, la 
primera guerra mundial. Al mismo tiempo, las colonias 
inglesas, francesas y holandesas en África, aumentaron 
considerablemente su producción de cacao. En conse-
cuencia, bajó el nivel productivo en el Ecuador, la gente 
comenzó a abandonar las haciendas y los “Gran Cacao” 
poco a poco dejaron de ser tales.
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Grandes y lujosas casas junto a los ríos Babahoyo y Daule,
de estilo francés y español, con 10 y hasta 15 habitaciones, 
fueron otro símbolo de esta etapa de bonanza del cacao. 

Mazorca de cacao fino de aroma de la
finca de Máximo Pincay en Quinindé.

Foto José Tobar

En la parte superior, la casa de la hacienda  
cacaotera Tenguel, propiedad de Jacinto I. 
Caamaño. Provincia del Guayas, 1894. 
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE)/ DRA.

En la parte inferior, patio y casa de la hacienda 
cacaotera Los Huaques de propiedad de Rosa E. 
de Illinworth. Región Litoral, 1920. 
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE)/ DRA.
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En la parte superior, un jornalero cosechando 
cacao con poladera. Región Litoral, 1920.

En la parte inferior, peones de la Casa de 
Exportación de Julián Aspiazu. Guayaquil, 1910. 
Fotos: Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE)/ DRA.
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Peones, jornaleros, finqueros

 l extraordinario auge 
cacaotero que vivió el país, 
entre fines del siglo XIX e 
inicios del siglo XX, fue 
posible por la presencia, en 
plantaciones y haciendas, de 
miles de peones, jornaleros y 
finqueros, quienes con su 
esfuerzo contribuyeron a 
incrementar los capitales de 
sus patronos, los llamados 
"gran cacao".

Estos pequeños  trabajadores 
que con su sacrificado trabajo 
ya dieron un aporte vital a la 
historia del cacao, han dejado 
también como legado, múlti-
ples prácticas y unos saberes 
vinculados con el cultivo, la 
cosecha, la  poscosecha  y 
otros usos que se han trans-
mitido de generación en 
generación.

E



QUEVEDO
Casa Municipal de Quevedo
Manuel Quintana 1957

MOCACHE
Malecón de la ciudad
Manuel Quintana 1957

PUEBLO VIEJO
Paseo Público Evaristo
Manuel Quintana 1957

PALENQUE
Calle comercial céntrica
Manuel Quintana 1957

BABAHOYO
Malecón
Autor desconocido

VINCES
Malecón, al fondo palacio Municipal
Arq. Jorge Ubilla
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Vinces

Mocache

Babahoyo

Pueblo Viejo

Quevedo

Palenque

os ríos Daule y Babahoyo, al perderse en el gran río Guayas, hicieron 
de Guayaquil, centro de acopio y exportación de la gran producción 
del famoso “Cacao de Arriba” y otras riquezas que venían desde los 
pueblos ribereños de Vinces, Babahoyo, Pueblo Viejo, Palenque, 
Mocache y Quevedo, principalmente.   

Estos pueblos crecían y se deprimían al son de los auges 
y ocasos del cacao, pero finalmente, con el tiempo, no 
sucumbieron sino que cobraron vida propia.

En la actualidad mantienen la 
vocación cacaotera, no obstante 
muchas más riquezas se producen 
aquí, las mismas que siguen bajando 
junto al “Cacao de Arriba”.

Pueblos cacaoteros de Los Ríos
L

Almnedras de cacao / Shutterstock
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  os granos de cacao ecuatoriano se diferenciaban fácilmente de los granos de 
otros países y se los podía encontrar en cinco calidades: el “Arriba”, procedente 
de los afluentes altos del río Guayas, considerado superior a todos y que 
provenía de un árbol resistente y de larga vida. Especímenes de 100 años de este 
tipo de cacao se caracterizaron por su producción abundante, de frutos grandes, 
con muchos granos y sólo 6 o 7 mazorcas, eran suficientes para completar 1 libra 
de grano seco. El perfume y el sabor son finos y fuertemente aromáticos.

A esta época la calidad del cacao ecuatoriano producido en 
las fajas de las orillas ribereñas gozaba de gran reputación 

y aceptación en los grandes mercados europeos y en los 
Estados Unidos.

L
Cacao ecuatoriano en la Feria Internacional de Muestras de Cacao de la Empresa "Ocre", en Nueva York, 1934

Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.
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  l “Balao”, de aroma distinto, tenía semillas más grandes y oscuras que el de 
“Arriba” y se encontraba en el extremo inferior del río Guayas, al este del 
estrecho de Jambelí, generaba una cosecha más pesada. El “Machala”, de 
características parecidas al Balao, era cultivado cerca de la ciudad de ese 
nombre y al sur de la población de Balao. El “Bahía de Caráquez”, parecido a los 
dos anteriores, era exportado desde la provincia de Manabí; y el “Esmeraldas”, 
de calidad finísima que raramente se le encontraba en el comercio.

E

Secado de cacao en las calles de Bahía / Francisco Gámez, 1912. Músico en celebración del 10 de agosto de 1920 / DRA.

Cargando sacos de cacao en tren. Machala, 1920. Tendales de la Hacienda La Providencia en Chone, 1909.
Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.

Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.

Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.

Otros pueblos cacaoteros

Bahía de Caráquez

Machala Chone

Naranjal
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   ace unos 100 años éramos los principales 
productores de cacao del mundo. En los 
inicios de la primera década del siglo 
pasado llegaron a Ecuador dos plagas que 
diezmaron la producción, la misma que 
descendió de 170.000 toneladas métricas 
(tm) al año a menos de 10.000. 

Fue entonces, el ocaso de la era de los 
“Gran Cacao”. Las haciendas eliminaron los 
cultivos de cacao y orientaron sus 
esfuerzos a la producción del banano. 

Se necesitaron cerca de 70 años para que 
nuestro país  volviera a producir más de 
170 mil toneladas métricas de cacao al 
año, nuevamente.

H

34 El Fino Aroma
de nuestra identidad

El Fino Aroma
de nuestra identidad



El Fino Aroma
de nuestra identidad

Hacienda cacaotera de la familia Aspiazu.
Provincia de Los Ríos.

Foto: Sylvia Benítez 2012
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Auge y Caída del cacao

ara 1.895 existían 58,6 millones de árboles en el 
país, repartidos en 4.827 haciendas cacaoteras. 
Diez años después, en 1905, se estimaba en 80 
millones de árboles en 6.000 haciendas y una 
extensión cultivada aproximada de 130 mil 
hectáreas. Vicente González Bazo, encendió la 
alarma cuando escribió que Inglaterra, 
Alemania y otras potencias europeas, iniciaban 
el cultivo del cacao en sus colonias Ceylán, 
Sumatra, Madagascar, Trinidad, Martinica, 
Ghana, Nigeria, Costa de Marfil y Camerún.

González Bazo advirtió a tiempo que esas 
futuras cosechas significarían una seria 
competencia para el cacao ecuatoriano que 
desde 1894 a 1905, se ubicaba a la cabeza de las 
exportaciones mundiales, con ventas que se 
incrementaron de 220 mil quintales en 1877, a 
cerca de un millón en 1917. El amenzante 
panorama instó a que en 1903 se formara la 
Sociedad  Nacional de Agricultura, para la 
protección mutua, integrada por los Morla, 
Contreras, Rivadeneira, Sotomayor, Aspiazu, 
Icaza, Seminario, Guzmán y Luna.

Desde finales del siglo XIX hasta el estallido de la primera 
guerra mundial en el siglo XX, se vivió un período de opulencia 

en nuestro país. A raíz del conflicto armado, del arribo de 
varias plagas y del inicio del cultivo del cacao en Africa, la 

actividad cacaotera en el Ecuador se vino abajo.

P
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Jornaleros y peones de la Casa Exportadora A. P. Reyre. Guayaquil, 1920 / Archivo Histórico del Ministerio de Cultura (AHMCE). DRA.



Aquellos pobladores de 
Guayaquil, que secaban 
el cacao en las calles, 

antes de que la “Pepa de 
Oro” se exporte, poco a 
poco desaparecieron.

La primera guerra 
mundial llevó a Europa 

y a otros países del 
mundo a olvidarse por 
algunas décadas, del 
placer de saborear un 
delicioso chocolate.

Había otras 
prioridades que 

atender.

Cacao fino de aroma / Shutterstock
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“La pepa de Oro”

Actualmente, Europa consume 
entre 10 y 11 kg de chocolate 
per cápita al año, mientras en el 
Ecuador, entre 500 y 800 gr. La 
demanda sigue creciendo y no 
se avizoran sustitutos, con los 
mismos atributos existentes.

El Cacao fue nombrado Producto Símbolo del Ecuador en 2006 
por su calidad, su sabor y aromas únicos, así como por su 

historia y significado cultural, social y económico.

E
Cacao seco de exportación / Shutterstock

  l cacao, que fue primero patrón de 
intercambio y luego la “bebida de los 
dioses” en el mundo prehispánico, se 
popularizó en Europa al agregársele 
azúcar y mezclarlo con leche. Poco 
después se desarrolló la barra de 
chocolate, que disparó la demanda 
de la “pepa de oro”, que desde 
entonces crece sostenidamente.
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 l cacao  fino de aroma nace y 
crece de color verde, de 
aspecto rugoso y cuando 
madura  su color es amarillo 
intenso, por eso es llamado la 
“pepa de oro”. 
La mazorca puede pesar una 
libra o más y dentro de ella se 
encuentra una pulpa que 
rodea a unas 40 almendras en 
promedio. Con 15 o 20 
mazorcas se consigue un kilo 
de cacao. El tamaño de una 
almendra es de 3 cm 
aproximadamente y su peso 
puede variar de  1 gr hasta  1,6 
gr.  El cacao de Ghana -que es 
el standard en el mundo y 
referencia para medir la 
calidad física- no va más allá de 
1,1 gr. La almendra de cacao 
fermentada y seca es el 
producto final que se exporta.

Cuando hablamos de cacao 
nacional, nos referimos a un 
producto con una riqueza 
social única ya que en nuestro 
país alrededor de 100.000 
familias lo cultivan. 
El 95% de estos cultivos está 
trabajado por pequeños 
productores con propiedades 
de menos de 10 hectáreas. 
Con su esfuerzo diario han 
logrado que Ecuador se man-
tenga como el primer produc-
tor de Cacao Fino del mundo, 
con aproximadamente el 62% 
del volumen global. 
Además el cacao es el produc-
to ecuatoriano de exportac-
ión, con mayor historia en la 
economía del país.

El cacao ecuatoriano es prestigiado en mercados exigentes 
como Japón, Estados Unidos y países europeos como Suiza, Italia, 
Bélgica, donde se fabrican los mejores chocolates del mundo.

E

Fábricación de chocolate / ShutterstockManteca de cacao / Shutterstock

Chocolate / Shutterstock

Sacos de exportación / José TobarAlmendra de cacao fresca / José Tobar

Mazorca de cacao fino de aroma de una
finca de la Amazonía, provincia del Napo.
Foto: José Tobar
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Mazorca de cacao fino de aroma de la
finca de Máximo Pincay en Quinindé.

Foto José Tobar
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El Cacao Fino de Aroma

  n la clasificación antigua de los tipos de cacao 
se identifican tres grupos: el cacao Criollo 
(originario del Ecuador), el cacao Forastero y el 
cacao Trinitario, los mismos que coinciden con 
los centros de migración o dispersión del cacao.  
Sin embargo, después de un estudio realizado 
en el año 2008 con mas de 1200 muestras, el 
científico Juan Carlos Motamayor llegó a 
establecer 10 grupos genéticos de cacao. 
La nueva clasificación mantiene los tres grupos 
tradicionales -Criollo, Forastero y Trinitario- y 
subdivide al grupo genético Forastero en: 
Amelonado, Contamana, Curaray, Guiana, 
Iquitos, Nanay, Marañón y Purus.

Existen varios tipos de cacao, pero sólo uno es el Fino de Aroma, 
el cacao ecuatoriano, llamado también Nacional, Criollo o “De 

Arriba”, el que buscan los grandes chocolateros del mundo, 
por su aroma y su sabor único.

41

E No obstante, el ingeniero Freddy Amores del 
INIAP, afirma que la diversidad genética es casi 
infinita ya que cada población tiene sabores y 
perfiles sensoriales diferentes. Que si en la Ama-
zonía hay 500 sistemas hidrográficos y si cada 
uno de ellos desarrolla cacao con su propia base 
o estructura genética, tendríamos entonces 
como resultado 500 diferentes tipos de cacao.  
Lo cierto es que el cacao ecuatoriano, el Fino de 
Aroma, es el indispensable para fabricar los 
mejores chocolates del mundo. En países como 
Bélgica, el Codex Alimentario dice que un Choc-
olate Premium debe contener al menos un 12% 
de cacao Fino de Aroma en su fórmula.

Cacao fino de aroma / Shutterstock
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Huerta de cacao en Mocache.
Foto José Tobar
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Un cultivo noble

  ada tres meses, el cacao renueva 
sus hojas, que nacen rosáceas y 
luego se tornan verdes. El suelo 
de la huerta se cubre de una gran 
manta de hojarasca u  hojas viejas 
que al cumplir su ciclo caen del 
árbol. Este es un vital beneficio 
ambiental, porque al descompo-
nerse, libera nutrientes que sirven 
de alimento a la misma planta, a  
microorganismos y otras especies 
que viven en el suelo.

Una huerta de cacao es también 
un hábitat para pájaros, maripo-
sas, ardillas, aves e insectos. 
Justamente la forcipomyia, un 
insecto de la familia ceratopogo-
nidae, es el que poliniza a la flor 
del cacao.

El cacao se desarrolla compartiendo con la biodiversidad que le 
rodea. Crece asociado a otros productos como el maíz, el platano, 

los cítricos o la yuca, aportando eficazmente a la fijación de 
carbono y contribuyendo a mejorar el medio ambiente.

Los productores ecuatorianos 
trabajan con cacao orgánico, 

sin químicos, conforme lo 
exigen los mercados 

internacionales.

Alberto Zamora, cacaotero 
manabita, comparte  una 
receta orgánica:

C

Alberto Zamora, Cacaotero de Calceta, Manabí.  / Foto: José Tobar

“Yo cuido el forraje y combato las plagas del 
cacao con productos naturales que yo 
mismo preparo. Por ejemplo, yo hago el 
vinagre de Noni: pongo el fruto en una vasija 
plástica y ahí lo dejo a podrir. Luego le hecho 
agua, limón, ajo, jaboncillo y ahí lo machuco 
y lo pongo a fermentar. Ese juguito, ese 
extracto, con eso preparo mi propio 
fertilizante para el forraje y para que me 
controle un poco la plaga”.

Cacao fino de aroma / Shutterstock

Flor del cacao / Foto: José Tobar
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En la actualidad, los árboles de cacao 
se acostumbra a dejarlos de tamaños 
no mayores a 5 metros a fin de que la 
cosecha de las mazorcas sea un 
proceso más sencillo y ágil. 
La edad productiva óptima del árbol 
de cacao es de 8 a 30 años, no 
obstante mediante varios métodos, 
la planta puede ser remozada. 
Existen árboles remozados de cerca 
de 100 años, aún productivos.

  n el pasado, los árboles de cacao se 
los dejaba crecer libremente y para 
cosechar las mazorcas se utilizaban 
largos instrumentos de madera o 
caña, llamadas “poladeras”. 
Es por ello que hoy todavía se 
pueden ver árboles de 20 y hasta 
25 metros de altura y que tienen 
60, 80, 100 y hasta 120 años de 
edad, especialmente en las 
provincias del Litoral. 

E

Árbol de cacao en Mocache de 70 años Árbol de cacao en Borbón de 80 años 

Árbol de cacao en Quinindé de 10 años
Quinindé / Esmeraldas

Mocache
Los Ríos

Borbón
Esmeraldas
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Se ha medido que de cada 100 mazorcas de cacao, las plagas 
llegan a afectar de 50 a 60 de ellas, causando graves perjuicios 
al productor. La “Monilla”, un hongo que espurula un polvo 

blanco que viaja con el viento, combinada con “la escoba de la 
bruja”, han sido la causa de los bajos niveles de productividad 

cacaotera en los últimos tiempos.

L

Plagas del cacao / Archivo: José Tobar

  as principales plagas que afectan a la planta de cacao son 
dos: la “escoba de bruja” y la “monilla”. A raíz del arribo de 
estas plagas al país en la segunda década del siglo XX, la 
productividad decreció al 50%, situación que persiste hasta 
el día de hoy.
De cada 100 mazorcas de cacao que se producen en el país, 
las plagas matan de 50 a 60. La “monilla: son unos hongos 
que se multiplican y viajan con el viento”. 

Las plagas

La “escoba de la bruja”    La “monilla” 
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 os pequeños cacaoteros ecuatorianos formaron la Asociación 
Ecuatoriana de Productores de Cacao Nacional Fino de Aroma, 
organización gremial que abarca 441 organizaciones de todo el 
país, vinculadas a través de 10 mesas provinciales que repre-
sentan aproximadamente a 32.000 familias.

Cacaoteros de organizaciones del país / Foto: José Tobar

L
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Las organizaciones

 ste órgano colegiado trabajando en tres frentes principales: la  
aprobación del Proyecto de Ley de Fomento y Desarrollo del 
Cacao Nacional Fino de Aroma; el fortalecimiento asociativo, la 
institucionalidad de la cadena de valor y la implementación del 
proyecto de Reactivación del Cacao Nacional Fino de Aroma.

Los pequeños cacaoteros han comprendido que uniéndose son 
más fuertes en producción, exportación e innovación. 

En todo el país han formado organizaciones que trabajan en 
equipo, para mejorar sus condiciones de trabajo y de vida.

E

Foto de cacaotero del Guayas / Foto: José Tobar

E
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Mapa organoléptico
del chocolate ecuatoriano

Adapatación infográfica: BucciDesign

Frutal

Frutos secos

Cítrico

Anís

Canela

Acaramelado

Cacao

Floral

Madera

Picante

Plátano

Leche

Nuez

Plantas verdes

Frutos rojos

Vino

FEDECADE APOV UCOCS COCPE San Carlos Miss EcuadorEloy AlfaroAPROCAFortaleza del ValleBuena SuerteCORAGRICACE
Organización:

Fuentes: INIAP (Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones Agropecuarias),
Conservación y Desarrollo,  11 organizaciones productoras de cacao.

Comité de catadores: Brad Kintzer, TCHO; Carla Barboto, Pacari; Chloé Doutre-Roussel; 
Ed Seguine - Chocolate Research Fellow, Mars Global Chocolate; Gary Guitard.  
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Organolepsia

 ste análisis organoléptico busca mejorar el 
acceso a los mercados internacionales del cacao 
producido por pequeños agricultores 
ecuatorianos. Se trata de probar y analizar los 
chocolates de cada zona y no solo basarse en los 
informes emitidos por los importadores. Se 
adquirió equipos sofisticados para producir 
lotes pequeños de chocolate (30 kilos), para que 
los productores puedan fabricar muestras de 
sus chocolates y analizarlos.

El estudio evidenció una gran diversidad de 
sabores de nuestro cacao, al igual que su 
genética y la incidencia de los factores 
ambientales -algo que se conoce como 
“terroir”-, esto es que el sabor no solo responde 
a las propiedades biofísicas del cultivo sino 
también a los elementos intangibles que le 
rodean, como la gente y sus prácticas cotidianas 
y ancestrales.

La pureza genética, el clima y la situación 
geográfica permiten que el famoso cacao 
ecuatoriano Fino de Aroma, sea el más 
requerido en el mundo, por su gran variedad, 
exóticos sabores, aromas frutales y florales. 
Nuestro cacao tiene probablemente la 
fortaleza más importante del mundo: su 
intensidad. Una mínima cantidad otorga un 
sabor único a las magníficas barras de 
chocolate Cote D´or, de Austria, reconocidas 
como las mejores de mundo.
Estas barras llevan 2% de cacao nacional 
ecuatoriano, un porcentaje que podría 
parecer insignificante. Pero la pregunta lógica 
es ¿que pasaría si no hubiese ese 2%?. 
Posiblemente solo tendríamos una barra más 
de grasa con azúcar. 

Con la participación de 11 organizaciones productoras de 
cacao se realizó un estudio organoléptico de  chocolates. El 
resultado fue el establecimiento por zonas de  una diversidad 

de sabores únicos y deliciosos aromas.

E

Finos chocolates / Shutterstock

El cacao es un producto agrostático, es 
decir, que tiene la capacidad de 
absorver las propiedades de su 
entorno. Como los agricultores lo 
siembran con otros cultivos 
como banano, naranja, teca, 
bálsamo, flores, entre otros, el 
cacao desarrolla diversos 
perfiles sensoriales.

Los mercados internacionales, en 
especial el europeo, son muy 
exigentes y están acostumbrados 
a consumir un chocolate mucho 
más amargo y más puro, 
llegando a preferir incluso el 
chocolate al 100% de cacao.

Cacao “De Arriba”
o cacao Fino de Aroma

del Ecuador,
base de los

mejores chocolates
del mundo
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Percibiendo el aroma del cacao
Foto José Tobar 2012
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Sabores y Aromas

L

Barra de chcolate / Shutterstock

El chocolate fue ancestralmente una bebida sin dulce. En la 
actualidad, los mercados más exigentes buscan justamente 

chocolates con porcentajes de cacao de 60% para arriba.

   o necesariamente un chocolate es 
mejor si es más dulce. El azúcar, la 
vainilla y la leche, esconden y anulan 
las características organolépticas o 
perfiles sensoriales originales del 
cacao y opacan los sabores propios 
de un buen chocolate. Una barra con 
proporciones de cacao menores al 
50%, no es de calidad. 

En Europa un chocolate con alto 
contenido de cacao Fino de Aroma 
es muy apreciado, aún más los que 
contienen 100% de cacao.

Para disfrutar de un buen chocolate 
basta con utilizar nuestros sentidos: 
el gusto, el olfato, la vista y el tacto.
Hay sabores básicos y específicos, 
los primeros son el dulce, el salado, 
el amargo, el astringente y el ácido.  
Nuestras papilas gustativas nos 
ayudan a sentirlos. El dulce lo 
detectamos en la punta de la lengua,  
el ácido a los costados, el amargo en 
la parte posterior de la garganta y la 
astringencia es una sensación que 
puede sentirse en toda la boca.

os sabores específicos como el floral, frutal, son más 
bien sensaciones relacionadas con aromas y sabores 
que ya conocemos. En este aspecto, el sentido del 
olfato es clave para detectar este tipo de sabores.

Con los ojos podemos valorar también a un 
chocolate. “Los alimentos entran por la vista”, se 
dice. Si una barra se aprecia visualmente  brillante u 
opaca, clara u oscura, atractiva o desagradable, nos 
ayuda a evaluar también la calidad del producto.
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Edgardo Rentería en Borbón se dispone
a tumbar un cacao con su poladera de caña
Foto: José Tobar
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La Cosecha

  a cosecha de la mazorca de cacao en árboles de 
gran altura se realiza con las poladeras, 
instrumentos largos, fabricados generalmente 
de caña u otros materiales finos y flexibles. En 
caso de árboles de menor tamaño se utiliza el 
machete o una podadora normal.  

Una vez bajada la mazorca del árbol, se apila el 
producto y luego se coloca en una canasta, en 
un saquillo de yute o aquellos de plástico, en los 
que se comercializa úrea o incluso tachos de 
plástico que se adaptan para depositar la fruta 
cosechada.

La cosecha es un momento de alegría de la familia cacaotera. 
Luego de meses de cuidado, finalmente la mazorca dejó su color 

verde, se transformó en una mazorca amarilla y está lista para 
ser tumbada o cosechada. 

L

Familia cacaotera de la Amazonía
en plena cosecha.
Foto: José Tobar
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La poscosecha

  a pulpa o masa de cacao llegada de las fincas se 
almacena de 3 a 4 días en cajas de madera. Esta 
pulpa contiene azúcar, la que al momento de la 
fermentación se convierte en alcohol y éste a su 
vez en ácido acético. La fermentación es una 
fase anaeróbica que permite que se generen 
microorganismos con vida en la masa y 
procesos químicos al interior de las almendras. 
El alcohol le torna porosa a la almendra, así el 
ácido acético penetra y oxida los 
componentes del cacao. De esta forma, las 
teobrominas que le daban amargor, acidez o 
astringencia, bajan y crece el sabor a cacao. El 
ácido acético también actúa sobre las cafeínas 
y desarrolla el aroma a cacao. La almendra 
cambia de color, de violeta a café.
Al palear la masa de cacao de una caja a otra, 
proceso que se realiza cada 24 o 48 horas, se 
facilita la entrada de oxígeno, una mejor 
distribución de la temperatura y la 
homogenización de la masa de cacao.

El cacao fresco en pulpa llega de las fincas hasta los centros de 
acopio con una humedad del 60 al 70%. Secarlo es un arte que se 

ha heredado ancestralmente de padres a hijos y que es vital 
para obtener un producto con aroma y sabor únicos.

L

En el centro de acopio de la Asociación de Productores de
Cacao de Muisne, Olmedo Castro remueve la masa de cacao.
Foto: José Tobar

El toro removedor de cacao Tendales de cemento en Vinces Tendales de madera en Quinindé Tendal bajo techado plástico

54 El Fino Aroma
de nuestra identidad

El Fino Aroma
de nuestra identidad



El Fino Aroma
de nuestra identidad

secar el cacao al aire libre constituye un ceremonial que por patios, 
tendales, marquesinas y techados, se reviste de “bailados” que 

serpentean vistosas formas en varios tonos de cacao. 
Se trata de secarlo al sol hasta el 7% de humedad, aproximadamente. 

En Naranjal, en la provincia del Guayas, un secador de cacao serpentea las almendras.
Archivo: José Tobar

Marquesinas de secado Embolsando el cacao seco Centro de acopio de cacao 
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Mazorca, almendras y derivados de cacao
Archivo: José Tobar 2012
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Tostando y moliendo

  a preparación casera de chocolate parte del 
tostado de las almendras de cacao en un tiesto 
de barro, removiendo constantemente con una 
cuchara de madera. Luego de unos 10 minutos 
de tostado, la cascarilla empieza a desprenderse 
y deja ver los granos negros de cacao. 
Se muele entonces, -antes en piedra, hoy en 
molinos caseros -, y se obtiene una substancia 
pastosa a la que se le da distintas formas, la más 
conocida es la bola de cacao, que se conserva 
hasta el momento de preparar un chocolate.
En la ocasión adecuada, se rallaba esta bola de 
cacao sobre agua hirviente, se le agregaba un 
poquito de azúcar, canela y anís y estaba listo un 
rico chocolate hecho en casa.

La preparación casera del chocolate conlleva un rito un tanto 
largo, pero nunca tedioso que culmina en el disfrute de una 

tacita de chocolate, privilegio de las familias que están 
alrededor del cultivo de la “Pepa de oro”.

L

Chocolate casero / Shutterstock

Chocolate casero / ShutterstockCacao tostado y sin cáscara / José Tobar

Cacao tostándose en tiesto / José Tobar Almendra de cacao tostada, descascarándose / Shutterstock
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Los NIBS, pequeños trozos de cacao tostado que se 
obtienen luego de haber descascarillado las almendras, 

son la materia prima para fabricar un chocolate.

NIBS de cacao fino de aroma
Fábrica de chocolate PACARI

Foto: José Tobar 2012
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Nuestro Chocolate 

 a cadena de comercialización del cacao está 
distorsionada. Un chocolate de 50 gramos 
cuesta en Europa 2,50 euros. Con 26 quintales 
de cacao (1 TM), por los que se pagan 2.500 
euros, se producen 20 mil barras de chocolate, 
eso equivale a 50.000 euros. 
La cadena es muy grande porque pasan siete 
manos antes de que un chocolate llegue a la 
boca de un europeo: el intermediario local, el 
mayorista, el exportador, el broker internacional, 
el tostador, el fabricante chocolatero y el 
distribuidor.

Es por ello que en el Ecuador se han 
desarrollado varias iniciativas para producir 
chocolates finos de exportación, bajo la premisa 
de darle valor agregado a nuestro cacao que 
tiene trayectoria y aceptación internacional 
desde hace más de 200 años.
En los últimos años, empresas como Pacari, 
Kallari, Hoja Verde, República del Cacao, Caoni, 
entre otras, han logrado perfeccionar sus 
procesos de fabricación y exportar a mercados 
donde compiten con éxito frente a chocolateros 
de tradición y fama mundial.

Si el Ecuador tiene el mejor cacao del mundo, el Fino de Aroma, 
¿Por qué no producir los mejores chocolates del mundo? 
Ese es el reto que enfrentan en la actualidad pequeños y 

grandes cacaoteros de nuestro país.

L

Chocolates fabricados en el Ecuador
Archivo: José Tobar

En el Ecuador existen 
100 mil pequeños 
p r o d u c t o r e s  
cacaoteros, alrededor 
de 39 exportadores de 
cacao activos y una 
decena de empresas 
medianas y grandes 
dedicadas a la produc-
ción de derivados del 
cacao.

Existen varias empresas 
pequeñas en provincias 
como Tungurahua y 
Azuay especializadas en 
la producción de choco-
late artesanal para el 
consumo local.
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  l proceso de producción del chocolate parte 
de la selección de las almendras, las que de 
inmediato son liberadas de cualquier 
impureza existente.

E

Grupo de trabajadores de la fábrica de chocolates orgánicos Pacari.
Archivo: José Tobar 2012

Pasta o licor de cacao obtenida en la molienda
Shutterstock
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El proceso industrial

 as almendras entran al tostado con una 
humedad de 6% durante 20, 30 o 40 minutos. 
Luego son trituradas y se ventilan para separar 
la cascarilla del producto interior sólido del 
cacao o NIBS, que son  la base para elaborar la 
mayoría de derivados. 
El siguiente paso es la molienda, donde a través 
de calor se obtiene la pasta semilíquida o “licor” 
de cacao. A partir de aquí se desarrollan 
formulaciones según el tipo de chocolate a 
elaborar, esto es de 50, 60, 70, 80% de cacao (el 
porcentaje restante son agregados como el 
azúcar y la manteca de cacao). Se fabrican 
también chocolates con el 100% de cacao, muy 
apetecidos en Europa. 
Luego la pasta líquida y caliente se vierte en los 
moldes y las barras obtenidas se enfrían en un 
congelador especial. El paso final es el 
empaquetamiento del producto.  
Para la elaboración del cacao en polvo o cocoa, 
los NIBS son sometidos a un prensado que 
separa las grasas, obteniéndose así, una sólida 
torta de cacao que al pulverizarla, produce el 
cacao en polvo.

Productos SKS fabrica en nuestro país chocolates de 
exportación con cacao orgánico Fino de Aroma. 

Tienen opciones con frutos exóticos nacionales como el ají, la 
yerba luisa, el mortiño, el coco, entre otros.

L
Fabricación de chocolates en fábrica de Pacari.

Archivo: José Tobar 2012
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El futuro del cacao
Durante la crisis global de 2008, el café y el cacao fueron los 

únicos productos que se mantuvieron en una banda de precios 
estables, lo que es un claro indicador del promisorio futuro de 

estos dos productos.

Cada año, la demanda global de chocolate crece. 
Actualmente hay un déficit de 200 mil TM anuales de cacao, 
es decir que el mundo consume 200 mil TM más de lo que es 
capaz de producir. El Ecuador podría incluso triplicar la 

producción de cacao, sin riesgos de afectación de precios.
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El proyecto de reactivación del Cacao Fino de 
Aroma del MAGAP (Ministerio de Agricultura, 
Ganadería, Acuacultura y Pesca), pretende para 
los próximos 10 años incentivar la siembra de 60 
mil nuevas hectáreas de cacao y rehabilitar 30 
mil de cacao viejo, así como instalar 20 viveros 
con última tecnología y  capacidad para 
distribuir  plantas con material genético y 
vegetal de alta calidad. Capacitación y asistencia 
técnica al agricultor, son mecanismos que 
complementan el proyecto. 
En el país tenemos el mejor cacao del planeta, 
pero nuestro nivel de productividad es casi el 
más bajo del mundo, con 5 a 7 quintales por 
hectárea/año. Se busca apoyar al productor para 
generar un cacao de calidad, en mayor cantidad, 
con la meta de 30 quintales por hectárea/año.

   a producción de cacao en el Ecuador ha experi-
mentado una tendencia creciente y en los 
últimos 10 años, prácticamente se ha triplicado.
En 2002 se produjeron 73.924 TM de cacao en 
grano y 187.527 en el 2012. Este incremento ha 
venido a la par de precios estables y altos en el 
mercado internacional.  Al margen de la activi-
dad petrolera, el cacao es el quinto producto 
que más divisas genera al país. En 2011 alcanzó 
una cifra de ventas de USD 530 millones. 
Actualmente, China, Rusia y la India empiezan a 
consumir chocolate y ello despierta importantes 
expectativas de incremento de la demanda 
mundial de cacao. Hoy por hoy, el Ecuador 
dispone de casi 700 mil hectáreas aptas para el 
cultivo de cacao, sin ocupación.

L

TM en grano Elaborados en TM (Equivalencia a grano) TM en grano Elaborados en TM (Equivalencia a grano)
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Cada mañana, al 
menos 50 millones 
de personas en el 
mundo disfrutan

de un sabroso 
chocolate en su 

desayuno.

El cacao tiene futuro.
En el contexto mundial, el cacao es el único commodity que ha 
experimentado una demanda creciente de un 3% de promedio en 

los últimos 100 años, según el Informe del World Cocoa 
Fundation WCF, de octubre de 2008.

Fotografía, José Tobar. Modelo: Andrea Muñoz

63El Fino Aroma
de nuestra identidad



Cacao,
el fino aroma de nuestra identidad

El Ministerio Coordinador de Patrimonio, se creó  con el 
objetivo de rescatar, proteger y salvaguardar nuestros 

patrimonios con los elementos que constituyen nuestra 
identidad diversa y compleja, lo que nos permitirá construir el 

ideal del país incluyente, democrático, altivo y soberano que 
soñamos y por el cual luchamos, día a día.

  n este contexto, abordamos el estudio integral 
del cacao Fino de Aroma, más allá del punto de 
vista productivo, posesionando la perspectiva 
histórica, antropológica y cultural, que permite 
el rescate de nuestras raíces y la incorporación 
de los bienes culturales en la economía, la inser-
ción de las demandas sociales y la gestión de los 
recursos y procedimientos, que permiten 
conservar y salvaguardar el patrimonio, pero 
ante todo generan el Buen Vivir.

Como Ministerio Coordinador de Patrimonio, 
trabajamos para identificar, visibilizar y difundir 
los conocimientos y saberes ancestrales que se 
vinculan con la experiencia diaria del agricultor, 
en este caso, del productor cacaotero, particu-
larmente en los procesos de recolección, 
producción y consumo tradicionales.

Entre nuestras actividades, realizamos exposi-
ciones fotográficas devolviendo a las comuni-
dades y familias que se dedican a la producción 
cacaotera y a todo el país, un fragmento del 
patrimonio visual que aporta valiosa infor-
mación de los inicios de la actividad agraria 
relacionada con la “pepa de oro”  y el auge 
productivo que significó para el País una serie 
de transformaciones económicas, demográficas 
y políticas, así como culturales y naturales a lo 
largo de su historia.

Participación en eventos, que permiten forta-
lecer la cadena productiva y la exportación de 
manera soberana a mercados alternativos, 
creando empleo y generando el retorno de los 
flujos de riqueza al territorio nacional.
En la provincia de Napo, se desarrolló la Guía del 
Paisaje Cultural Cacaotero, instrumento que 
permitirá a los gobiernos autónomos descen-
tralizados e Instituciones locales, gestionar de 
manera adecuada el territorio; la guía contiene 
varios proyectos culturales productivos, entre 
los cuales tenemos:
La Ruta cultural del cacao y chocolate, resalta los 
aspectos simbólicos, la historia, las tradiciones y 
persigue la promoción de forma directa del 
producto e indirecta de toda la región, pues 
ambos, producto y territorio, están enlazados 
indisolublemente por una identidad compartida. 
Con la finalidad de contribuir a la operativ-
ización de la ruta, el MCP en coordinación con 
otras Instituciones  impulsa la implementación 
del Pueblo del Cacao y Chocolate ubicado en la 
comunidad de Santa Rita, cantón Archidona, 
dedicado al conocimiento y   manejo de las 
chakras que permitirá mejorar la productividad 
del Cacao, a la vez se rehabilitará  viviendas 
tradicionales y se fomentará emprendimientos 
gastronómicos, artesanales.

E
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Siguiendo la Ruta intervendremos en la 
ejecución del Eco Centro Cultural del Cacao y 
Chocolate, ubicado en el Parque la Isla cantón 
Tena,  espacio concebido para promover las 
tradiciones locales y expresiones culturales de la 
Provincia, tomando como eje central el origen,  
usos, tradiciones y elementos patrimoniales 
relacionados con el Cacao fino de aroma como 
un producto de identidad territorial.
Pasaremos al Jardín del Cacao situado en el 
cantón Carlos Julio Arosemena Tola,   en esta 
área se conocerá el proceso de producción del 
cacao y especies del sector, mediante el recorri-
do por senderos ecológicos, laberintos 
naturales y la degustación de productos elabo-
rados en base a este noble producto.
Todos estos elementos permiten valorar la 
importancia del cacao y su principal elaborado, 
el chocolate, en otras esferas de los saberes de 
la cultura: culinaria,  oralidad, música, artes 
escénicas, artes plásticas y otras expresiones de 
valor patrimonial. 

Con estas acciones los pequeños productores se 
beneficiaran con actividades multifuncionales, 
creando fuentes laborales que generen ingresos 
adicionales a la actividad agraria. 

Apoyamos la estrategia que lleva a cabo el 
Estado para reposicionar la imagen del cacao 
como producto símbolo del Ecuador, fortaleci-
endo dinámicas que desde la cultura se relacio-
nan con el manejo de saberes ancestrales sobre 
la naturaleza y el aprovechamiento de los recur-
sos por parte de los actores productivos del País, 
quienes, desde el agro, reflejan los procesos 
significativos de un modo de vida que les convi-
erte en los sostenedores y garantes de la seguri-
dad y soberanía alimentaria de todos los ecua-
torianos. 
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