El cacao perdido

Amedei, el nuevo príncipe de los chocolates finos italianos, se ha lanzado a la reconquista de los mejores cacaos cultivados en América Latina.

Hace 11 años, Alessio Tessieti, un empresario italiano de Pisa, salió enfurecido de una reunión con funcionarios de la casa chocolatera francesa Valrhona, porque, al negarle un pedido de finas variedades de cacao sudamericanas y de cerrarle la puerta en la cara, le dijeron: “Italia aún no está lista para trabajar con materia prima de óptima categoría”. Ahí mismo, en el umbral de las oficinas de Valrhona, en la ciudad de Lyon, Tessieri prometió que su empresa Amedei SRI, se convertiría en el mejor chocolatier del mundo y, de paso, encabezaría una cruzada para devolverle al cacao la imagen que desde tiempos inmemoriales le valieron a este insumo el calificativo de alimento para los dioses".

Desde la sede de Amedel, en La Rotta ‑un pequeño municipio localizado entre Pisa y Florencia, en el centro de Italia‑, Tessieri y su hermana, Cecilia, hicieron un inventarlo de las variedades supremas de cacao, localizadas en Ecuador y Venezuela. Ecuador, por ejemplo; posee híbridos con un alto porcentaje de Nacional (una de las familias de elite del cacao), mientras que en Venezuela sobreviven tres de las variedades más buscadas como Criollo, Porcelana y Chuao. Amedei ha llegado lejos: aparte de obtener el deseado acceso exclusivo a estos productos, los Tessieri combinaron su estrategia con un sistema de trabajo que comienza a romper el ciclo de degradación económica y social de los cultivadores del sector en América Latina. Por ello, su cruzada ya está ganando reconocimiento en los círculos institucionales del cacao, donde su plan se percibe como una de las salidas para los productores de materias primas de los países en desarrollo. 0 sea, agregarles valor a los productos básicos para darles a éstos características premium que obliguen al mercado a pagar mejores precios.

Amedel es hoy el único proveedor de esta variedad en el mundo y de algunas de las más destacadas familias de cacao ecuatorianas. Las marcas "Chuao" y "Ecuador" forman parte integral del portafolio de la empresa, cuyas ventas anuales alcanzan 50 toneladas en volumen y un valor de US$ 1 millón. Si se piensa que el 90% del chocolate que se vende en el mercado mundial (incluidas varias marcas famosas de Suiza, Italia y Francia) corresponde a cacao de tipo industrial, el de Tessieri es, ciertamente, un producto de nicho.

"Su programa de mejora de las prácticas agrícolas y de justo reconocimiento al esfuerzo de los campesinos es una buena noticia para los cultivadores del Tercer Mundo, que vienen enfrentando crecientes barreras debido a preocupaciones ecológicas y de salud pública", dice Philip Sigley, secretario ejecutivo de la Federación de Comercio del Cacao, con sede en Londres. "Estos proyectos como el de Chuao aumentan la confianza de los consumidores y de los cultivadores por igual" agrega Sigley. "Y Amedel está mostrando que existe una salida", agrega.

El mejor ejemplo de esta transformación es Chuao, un pintoresco paraje de la costa caribeña venezolana, colonizado por España en el siglo XVI, y cuyo nombre se convirtió en sinónimo del mejor cacao del mundo. Las 140 hectáreas de producción de Chuao se benefician de un ancestral aislamiento, porque sólo se llega por vía marítima, desde la aislada población de Chorony. "Decir Chuao es decir pureza", dice Tessieri.

Originario de la cuenca del Amazonas y del Orinoco, el cacao tiene categorías que van desde la más popular hasta la más aristocrática. La diferencia está en el rango aromático, en los sabores y en el grado de acidez, que, si es muy acentuado, se convierte en defecto. En los niveles inferiores están el Forastero (fusión de semillas brasileñas y peruanas), que constituye el 8 5 % de la producción mundial. Le sigue el Trinitario, una mezcla de Forastero y Criollo, uno de los cacaos de elite. Hoy el Criollo y algunos de sus híbridos mejor preservados sobreviven en pequeñísimas cantidades, representando solamente el 10% del total. Pero hay variedades de Criollo puro, como Porcelana y Chuao, que también se cultivan y explotan en bajas cantidades. Por ejemplo, anualmente ingresan al mercado mundial tres toneladas de Porcelana de los cerca de tres millones de toneladas de todas las variedades que se producen a escala global.

La lucha por el control de Chuao data de hace varios siglos y ha involucrado a monarcas, próceres de la independencia americana, dictadores, caudillos, banqueros y mercaderes. Una de las razones es que la tierra no pertenece a los cultivadores, quienes descienden de esclavos africa​nos. Chuao está en​clavado en el Parque Na​cional Henri Pitier, una de las reservas ecológicas más importantes de Ve​nezuela. Sin embargo, se han ganado el derecho de

explotar unas 140 hectá​reas a lo largo de los últi​mos cinco siglos.

Para asegurarse cierta capacidad de acción, los cultivadores de Chuao se organizaron en una cooperativa llamada Empresa Campesina, que vendía casi el total de la producción a la chocolatera francesa Valrhona, conocida por sus productos finos de alta pureza. Por décadas también, los campesinos no recibieron más de US$1,30 por el kilo, con lo que apenas sobrevivían. Con el tiempo, Empresa Campesina contrajo cuantiosas deudas con Valrhona, y esta situación los amarró a la firma europea.

Cuando Tessieri visitó Venezuela conoció de cerca esta situación y diseñó una estrategia de acción. "Primero les ofrecí pagar todas las deudas contraídas con Valrhona", cuenta Tessieri, "y después propuse subirles a Us$ 4 el pago por kilo, siempre y cuando se cumplieran algunas condiciones de calidad y eficiencia. Y luego volvió a sorprenderlos cuando les dijo que si el precio del cacao caía, les mantendría el precio de US$ 4, y si subía, les reconocería la diferencia. ¿Resultado? Tessieri aseguró para Amedel toda la producción de Chuao y en breve tiempo logró subirla de 12 toneladas a 20 toneladas anuales.

Las condiciones de Tessieri incluyeron la designación de un agrónomo permanente para supervisar la producción. También hizo obligatoria la fermentación del fruto en cubas de madera, como ocurre en la elaboración del vino, para potenciar sus aromas. Igualmente, estandarizó el secado sobre superficies de madera, en contraste con el secado sobre tierra o asfalto, que contamina el producto. "En suma, un manejo profesional y eficiente, a tono con las exigencias para producir el mejor Chuao del mundo", recalca Tessieri. En Ecuador, Amadai ha desarrollado un programa similar, con la ayuda de un agrónomo quien tiene como meta incrementar el porcentaje de Nacional en las variedades híbridas del país y, eventualmente, rescatarlo en su forma más pura. En total, Amedei ha invertido en estos proyectos unos US$ 100. 000, una suma relativamente pequeña frente a los resultados.

PRECIOS DORADOS. ¿Vale la pena todo este trabajo? "Por supuesto", dice Kenneth Miller, gerente de exportaciones de Chocolates El Rey, el principal competidor venezolano de Amadai. La razón es el precio: el mercado internacional, dice Miller, paga un significativo sobrecosto por las variedades elite de cacao. Por ejemplo, mientras los compradores internacionales pagan entre US$ 980 y US$ 1. 100 por tonelada de cacao africano, por el venezolano llegan a ofrecer hasta US$ 1.600 por tonelada. "Venezuela es una denominación de origen que vale lo que pesa", señala Miller.

Pero la saga no termina aún para Tessieri. Varios chocolatiers europeos siguen explotando el nombre de Chuao, y Tessieri ha tenido que lanzar una ofensiva legal para hacer respetar su derecho de exclusividad. Incluso, los productores de Empresa Campesina han sido objeto de varios intentos de soborno, entre ellos, el envío de decenas de cajas de su cerveza preferida. Pero los hombres y mujeres de Chuao han decidido, por ahora, que, después de muchos siglos, están haciendo un buen negocio.
