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Introduccion

La agricultura es una actividad muy importante que se ha desarrollado durante miles de afios
en Mexico y el mundo, producir alimentos fue la base de la supervivencia y asentamiento de
los diversos pueblos. Durante la época precolombina en el continente americano, entre las
diversas culturas que existieron hasta antes de la llegada de los conquistadores europeos, se
producia una gran cantidad de productos agricolas que eran utilizados principalmente como
alimentos, pero también para medicina y para rituales sagrados. La produccion de alimentos
se encuentra determinada por las condiciones geogréficas de cada territorio (altitud, latitud y
clima), y son estas las que definen las caracteristicas particulares de 1os mismos.

Antecedentes

En Meéxico y en general en América durante la época precolombina, el producto mas
importante que se producia era sin lugar a duda el maiz, ya que este producto fue la base de
la alimentacion en diversos territorios y culturas. Sin embargo, existieron otros productos de
gran envergadura, no solo por su caracter de alimento, sino por el significado que las mismas
personas le otorgaban por sus creencias y costumbres. En este sentido, uno de los productos
agricolas que mas sobresalid fue el cacao, ya que era considerado méas que como un simple
producto, como un regalo divino que alguno de sus dioses le ofrecié a los pueblos ancestrales
para que pudieran disfrutarlo. La mayor prueba de su importancia en el espacio local ha sido

la creciente expansion geografica del cacao en practicamente todo el mundo (Chapa, 2003).

Para México, el cacao ha sido histéricamente un producto por demas importante en
cuestiones culturales y econémicas, aunque en la actualidad es probable que no sea muy
comun que en territorios donde no se produce se desconozca a profundidad sobre él. Su
importancia radica en que fue dentro del territorio mexicano donde muy probablemente
comenzé su cultivo, por lo que ocasiond que los pobladores debieron pensar, trabajar y
organizarse en torno a su produccion, no obstante, los usos hayan sido distintos a los que se

conocen en la actualidad.

Aunque el cultivo del cacao ha pasado por muchas etapas histéricas que lo han modificado
en los lugares donde se produce, ello es debido a diversos aspectos como problemas

ambientales de enfermedades y plagas, asi como sociales de comercializacion,



modificaciones en las dinamicas de produccién y comercializacion, a pesar de ello, la
cuestion mas relevante es que hasta hoy dia la produccion y précticas culturales entorno al

cacao, contintan presentes en diversas entidades de México.

Actualmente el cacao es un producto mundial que se produce en 57 paises de cuatro
continentes en el mundo (FAOSTAT, 2021), todos localizados en la zona térrida del planeta
(entre los tropicos). Existen tres tipos de cacao y una gran cantidad de variedades derivadas
de estos. En la zona de estudio se producen variedades de los tres tipos, algo que no sucede
en otros paises donde se produce, ya que principalmente el cacao de tipo criollo es el menos
frecuente, mientras que el tipo forastero es el que mas se produce en todo el mundo. Aunque
la mayor cantidad de produccion de cacao se concentra en la region del Golfo de Guinea en
Africa y la produccion mexicana es poco significativa a escala mundial, la calidad
organoléptica de sus variedades y las caracteristicas culturales que rodean a este cultivo

generan una importante demanda.

En México son tres los estados que producen cacao de manera significativa: Tabasco,
Chiapas y Guerrero, pero es el estado de Tabasco donde mas se produce cacao en el pais, con
cerca del 70% del total de produccién nacional Sistema de Informacion Agroalimentaria y
Pesquera (SIAP, 2021). Por su parte los municipios de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan
pertenecientes a la subregién Chontalpa de Tabasco son los de mayor produccién de su
region, de su estado y de México, por lo cual se centrd en esta area de estudio la investigacion
para conocer y analizar su dindmica productiva y socioeconémica. Para ello fue de vital
importancia recabar informacion en la zona de estudio en temas referentes a la produccion,
transformacion y comercializacion, las problemaéticas que se enfrentan en cada una de dichas
etapas, las formas de organizacion y la implementacion del programa gubernamental
Sembrando Vida.

Cabe sefialar que el tema de la Denominacion de Origen del cacao Grijalva de Tabasco?, era

uno de los temas principales que se pretendia analizar en esta investigacion, sin embargo,

1 El dia 29 de agosto del 2016, el Diario Oficial de la Federacion en su pagina oficial dio a conocer la noticia
de la Declaracion General de Proteccion de la Denominacion de Origen “Cacao Grijalva”, del estado de
Tabasco, y fue otorgada por el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) mediante un escrito
presentado el dia 26 de agosto del afio 2013 por parte de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario, Forestal y
Pesquero del Estado de Tabasco. La peticién del nombramiento se realizé entre diversos actores interesados en
el resurgimiento de la actividad cacaotera en el estado de Tabasco, los cuales, apoyados por instituciones
gubernamentales y académicas pudieron lograr la obtencién de la DO (IMPI, 2020).
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debido a que se registrd el desconocimiento del tema en la mayoria de los entrevistados sobre
el temay el nulo avance de su implementacién en los Gltimos 6 afios, se decidié modificar la
investigacion y redirigirla hacia otros temas de relevancia en el &mbito cacaotero, ya que la
informacidn proporcionada por los actores que se entrevistaron no era suficiente para realizar

un analisis a profundidad que pudiera contribuir a la investigacion inicialmente planteada.

Por otro lado, durante la primera visita de trabajo de campo en el mes de noviembre del 2021,
se observd la implementacion del programa federal Sembrando Vida de la Secretaria de
Bienestar, tenia una importante repercusion en la region y particularmente en diversas
dindmicas socioproductivas del cacao. Por lo anterior, el objetivo se replanteo hacia el

registro de la opinion publicay el andlisis de los resultados parciales de dicha politica publica.

El programa Sembrando Vida estd encaminado a la recuperacion y fortalecimiento del campo
mexicano, mediante la siembra diversificada de cultivos agricolas, arboles forestales y
frutales en 21 estados del territorio mexicano, para contribuir a la soberania alimentaria y
contrarrestar las afectaciones del cambio climético global. Fue implementado en el afio 2019
en Tabasco y en otras siete entidades. El programa consiste en el apoyo econémico a
apoderados de terrenos con dimensiones mayores a 2.5 hectareas que no se encuentren en
uso para ser trabajados por una persona llamada sembrador, asesorado y capacitado por un
grupo de funcionarios (facilitadores y técnicos) que a su vez estan capacitados por el
programa Diario Oficial de la Federacion (DOF, 2019), como se expondra a profundidad en

el desarrollo del trabajo.

La presente investigacion realiza un recorrido general sobre la historia y la economia del
cacao mexicano, desde sus antecedentes histdricos en el mundo, algunas caracteristicas de su
uso durante la época precolombina, hasta las caracteristicas que actualmente tiene la
produccién, transformacién y comercializacién de este producto en tres municipios de la

subregion Chontalpa de Tabasco, incluidas las repercusiones del programa Sembrando Vida.
Preguntas y objetivos de investigacion

De esta manera la pregunta de investigacion fue la siguiente: ;De qué manera se ha
reconfigurado la estructura de la cadena productiva de cacao en los municipios de Cardenas,

Comalcalco y Cunduacan Tabasco en los dltimos afios? ¢Hasta qué punto prevalecen



actualmente las tradiciones y conocimientos culturales heredados a las nuevas generaciones

de las personas dedicadas a la produccién de cacao?

El objetivo general de la investigacion fue dirigido principalmente a dos vertientes: por un
lado las caracteristicas del ambito cacaotero en la subregion Chontalpa y por el otro la
implementacion y desarrollo del programa gubernamental Sembrando Vida, por lo cual el
objetivo general se planted de la siguiente manera: Analizar las dinamicas socio-productivas,
institucionales y politicas, en tres municipios de subregion Chontalpa de Tabasco que estan
redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad mediante el enfoque de los Sistemas
Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de los conceptos operativos de
gobernanza, conocimiento técito y accion colectiva para diagnosticar la pertinencia del
programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las costumbres y saberes tradicionales
entorno al cacao que benefician la produccién y comercializacion del cacao en la region por

parte de la comunidad cacaotera local.

Del mismo modo se plantearon dos objetivos especificos que permitieron adentrarse en
mayor medida en cada uno de los ejes tematicos que la investigacion, los cuales quedaron

establecidos asi:

Obijetivo especifico 1: Analizar las redes socioculturales y de confianza que se presentan en

el entorno productivo.

Objetivo especifico 2: Analizar la injerencia de la accién colectiva y el conocimiento técito
en las diversas etapas del proceso de valor donde continta siendo aplicado, ademas de la

importancia de estos conceptos en las nuevas generaciones de productores.

Objetivo especifico 3: Determinar en términos monetarios los costos de produccion de cacao
(insumos) y el destino de la produccion cacaotera desde las diversas formas de

comercializacion que se practican en la region.

Obijetivo especifico 4: Describir el impacto organizativo, econdmico e institucional del

programa gubernamental Sembrando Vida en la produccion del grano de cacao.

Para conocer las implicaciones econdmicas y culturales de este producto agricola, fue
necesario investigar y exponer las caracteristicas de cada una de las etapas del proceso

productivo y de valor que tiene el grano del cacao, para tener un mayor entendimiento de las



dindmicas organizativas, socioecondmicas y culturales que se presentan en la region de
estudio, su alcance geografico e importancia. Por esta razon los objetivos se plantearon de
esa manera, ya que se indagd sobre temas especificos para abrir la puerta a mas aspectos
destacados del &mbito cacaotero como las caracteristicas de las plantaciones, de los
productores, de sus cosmovisiones en torno al cacao, de los tipos de cacao que se producen,
de las problematicas naturales y sociales, del cambio climatico y sus afectaciones, del proceso
de transformacion, los tipos de acopios y de los programa y apoyos gubernamentales

presentes, lo cual coadyuvé de manera significativa el analisis en la investigacion.

Adicionalmente a la pregunta general de investigacion, se formularon otras que permitieron

indagar sobre temas especificos de interés:

e Qué estrategias organizativas estan utilizando los productores de cacao frente a las
problematicas que se presentan en la produccion y comercializacion de grano en la
region?

e ;Qué motivacion encuentran los productores de cacao para continuar en la actividad?

e De qué manera las instituciones gubernamentales y académicas contribuyen a la
produccidn de cacao en la region, y como es la vinculacion con los productores?

e (Qué tan importante es el conocimiento tacito de los productores en la actividad
cacaotera, frente a la incorporacion de nuevas formas de produccién en el proceso
productivo?

e ;CoOmo se percibe la implementacion del programa gubernamental Sembrando Vida
en la region y entre los actores del ambito cacaotero?

Para responder a estas preguntas de investigacion y poder alcanzar los objetivos planteados,
se utilizd el enfoque tedrico de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), para
analizar desde una nocién territorial como los espacios y su poblacion poseen caracteristicas

Unicas e irrepetibles.
Metodologia

La teoria de los SIAL fue desarrollada en Francia en la década de los afios noventa y surgi6
gracias a la observacion de los nuevos fenomenos en el ambito rural, por lo cual se tomaron
como base teorias que le anteceden centradas en estudios de actividades econdmicas
localizadas en territorios especificos como los Distritos Industriales, los Clusters, los

Sistemas Productivos Locales (SPL) y la Agroindustria Rural (AIR).



Aunque las teorias que le antecedieron se aplicaron principalmente en actividades
industriales, los SIAL se han enfocado en realizar diversos estudios (Poméony Fraire (2011);
Torres (2013); Torres (2016)) sobre productos especificamente del ramo alimenticio,
localizados en territorios definidos, como es el caso de la produccion de cacao en la subregion
Chontalpa de Tabasco. Los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y
accion colectiva, ademas de encontrarse presentes en el caso de estudio del cacao, permiten
analizar de manera mas integral las caracteristicas sociales de los cacaoticultores, pues en
muchas ocasiones, los saberes de las personas, las formas en que se organizan y sus
costumbres no son relevantes y la mayoria de los estudios se centran en los aspectos

econdmicos, sin tomar en cuenta la percepcion que las personas tienen sobre su cultivo.

El presente trabajo se encuentra ordenada en cuatro capitulos: la teoria de los SIAL y la
justificaciéon de su utilizacion como marco tedrico que sustenta el uso de sus conceptos
operativos en este trabajo, expuesto y desarrollado en el capitulo 1, mientras que la
recopilacion de diversos documentos sobre la historia del cacao sirvié para realizar la Matriz
Geo-histdrica de este producto, expuesta en el capitulo 2.

Para el capitulo 3, donde se presentan una serie de estadisticas, mapas y gréaficas que
representan la evolucion productiva del cacao, con informacién de bases de datos oficiales
como el Sistema de Informacion Agroalimentaria y Pesca (SIAP) del gobierno de México y
de la Base de Datos Estadisticos Corporativos de la Organizacion para la Agricultura y la
Alimentacién (FAOSTAT). Los datos del SIAP sustentan el andlisis y la evolucion historica
de la produccion de cacao a escala nacional, estatal y municipal de México y Tabasco,
mientras que los datos de la FAOSTAT sirvieron para realizar el andlisis estadistico de la
produccion, importacion y exportacion del cacao en sus presentaciones de grano seco, pasta,

manteca y polvo a escala mundial.

En el capitulo 4 se exponen los resultados del trabajo de campo realizado en los municipios
de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan, la zona de estudio. Principalmente es la
caracterizacion de las etapas en la cadena de valor del cacao -desde su cultivo, cosecha,
transformacion y comercializacion-, asi como los productos derivados mas comunes en esta
zona; se exponen aspectos referentes a las caracteristicas de las plantaciones, de los terrenos

de cultivo, de la poblacion dedicada a la actividad, de las problematicas que enfrentan, del



cambio climatico y sus afectaciones, de los tipos de cacao que se producen, del proceso de
transformacion, de los tipos de acopios, de aspectos culturales presentes en el &mbito y de la
implementacion del programa Sembrando Vida.

La investigacion que se abordd es un caso tipico, representativo o ejemplificador, ya que la
produccién de cacao no se desarrolla Unicamente en la subregion Chontalpa de Tabasco y es
realizada en diversas entidades del pais y del mundo, pero si presenta caracteristicas Unicas

que no presenta ninguna otra region productora ni del pais ni del mundo.

La teoria de los SIAL utiliza los conceptos operativos como herramientas de analisis, de esta
forma se analizaron los procesos y fendmenos que suceden alrededor del ambito cacaotero
en la zona de estudio, tal como se ha aplicado con éxito en otras investigaciones que han

utilizado el mismo marco teérico de los SIAL que han resultado ejemplificadoras de éxito.

La escala geografica que se utilizé fue la delimitacion municipal de Céardenas, Comalcalco y
Cunduacan, pertenecientes a la subregion Chontalpa que a su vez pertenece a la y region

Grijalva del estado de Tabasco, México.

El SIAL del cacao Grijalva de Tabasco es la unidad de andlisis en el presente caso de
investigacion. Los diversos actores que la conforman son: a) productores, b) productores-
transformadores, c) transformadores, d) comercializadores, e) actores gubernamentales, f)
investigadores académicos, g) funcionarios del programa Sembrando Vida y h) funcionarios
del programa Bienestar. Se determin en la presente investigacion que los principales actores

en este sistema productivo? son los productores, ya que son los que desarrollan la actividad.

Los diversos actores del &mbito cacaotero se han organizado histéricamente de diversas
maneras, con apoyos gubernamentales (presupuestos) y acompafiamientos en diferentes
momentos historicos hacia la organizacion principal y mas grande del pais de productores de
cacao, con estudios fisicos, taxonémicos, de enfermedades y rendimiento de cacao por parte
de investigaciones de expertos de instituciones académicas presentes en la regién en
diferentes campos experimentales, asi como con investigaciones que obedecen a proyectos

politicos y econdmicos.

2 Se entiende por sistema productivo el ordenamiento de los flujos de informacion, fertilidad, energia, materia
0 ingresos asociado con una unidad de decision que puede ser individual o colectiva (Pérez, 2018).
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Los conocimientos tradicionales de los productores son un aspecto muy importante, ya que
reflejan la importancia que el cacao representa cultural y econdmicamente en la region, asi
como la accidn colectiva que emprenden para subsistir en conjunto desde que mantienen

relaciones en torno al cacao.

Cabe sefialar que las entrevistas a los actores mencionados durante el trabajo de campo fueron
del tipo semiestructuradas, se disefiaron siete tipos de entrevistas, dirigidas a cada uno de los
actores de acuerdo con el rol que desempefian en la actividad cacaotera. El disefio incluy6
preguntas abiertas para que pudieran exponer su conocimiento, creencia y punto de vista

personal, lo cual enriquecié en mayor medida la investigacion.

Se inicié con una muestra de entre 25 y 30 entrevistas semiestructuradas entre todos los
actores del sistema cacaotero, sin embargo, debido a que fueron saliendo a la luz mas temas
de interés a investigar, se buscd la manera de entrevistar a mas actores del ambito para
corroborar la importancia de dichos temas que no se encontraban en el radar de la
investigacién a un principio, como por ejemplo el programa Sembrando Vida, y por ello en
total se aplicaron 41 entrevistas de personas relacionadas a la actividad cacaotera, lo que
permitio cumplir con los objetivos y responder las preguntas de investigacion, ademas de
analizar con mayor profundidad los testimonios de los informantes. La forma de poder llegar
a todos ellos fue gracias al método de bola de nieve, esto porque algunos de los primeros
entrevistados recomendaron a otros actores del ambito conocidos para que pudieran

participar en la investigacion.

No obstante, la pandemia del Covid-19 que retrasé en gran medida las fechas para la
realizacion del trabajo de campo, no se tuvo ningun problema para realizarlo como se tenia
programado con dos estancias: la primera en el mes de noviembre del 2021 durante siete dias
y la segunda en el mes de mayo del 2022 durante ocho dias, la segunda estancia se realiz6
con la ayuda econémica del Programa de Apoyo a los Estudios de Posgrado (PAEP) que
ofrece la Universidad Nacional Autdnoma de México. Cabe sefialar que las entrevistas fueron
realizadas en diferentes ambitos como: hogares, plantaciones, lugares de trabajo, talleres o
puntos de venta, lo que permiti6 adentrarse y comprender mejor cada una de las actividades

que la poblacion realiza en torno al cacao y la importancia del cacao, los intereses y



problematicas de la poblacion dedicada a esta actividad y las acciones en torno a este, en

donde prevalecen practicas y conocimientos milenarios.

Capitulo 1. Los Sistemas Agroalimentarios Localizados del cacao Grijalva de
Tabasco: Conocimiento Té&cito, Gobernanza y Accion Colectiva

La presente investigacion tiene como principal objetivo, analizar las dindmicas organizativas
de los productores que contintian en el &mbito cacaotero®, asi como la relacion que mantienen
con instituciones académicas y gubernamentales para beneficio de la produccion vy
comercializacion del cacao en la subregion Chontalpa mediante el enfoque de los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) y la utilizacion de los conceptos operativos de:

Gobernanza, Conocimiento Tacito y Accidn Colectiva.

En diversos territorios agricolas de México el papel de las actividades primarias no son
prioridad de los gobiernos, debido a la falta de politicas publicas encaminadas al apoyo de
actividades primarias -en especial la agricultura- con programas de apoyos de alguna indole
(econdmico, insumos, capacitaciones, etc.), situacion que no favorece el desarrollo a una gran
cantidad de familias en condiciones de vulnerabilidad que se dedican a producir alimentos,
obligdndolos en muchas ocasiones a buscar oportunidades de subsistencia en otras
actividades o ambitos, poniendo en riesgo la actividad agricola que desarrollan. A partir de
la implementacién nacional del modelo Neoliberal en la década de los ochenta, las
desigualdades econémicas entre el campo y la ciudad, “o lo rural y lo urbano”, se han

agudizado y cada vez son mas visibles, recurrentes y agravan los problemas sociales.

1.1 Sistemas Agroalimentarios Localizados

Para abordar las problematicas que se enfrentan en el ambito cacaotero tabasquefio, asi como
identificar los aspectos que contribuyen al desarrollo local, en este trabajo se utiliza el
enfoque de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) y una serie de conceptos

auxiliares que dicho enfoque sirva como guia metodologica para obtener resultados que

3 Se entiende por ambito cacaotero al espacio ideal configurado por las cuestiones y los problemas en torno a
la actividad productiva del cacao, desde los terrenos, los productores, transformadores, comercializadores,
agroindustrias, rutas turisticas, actores gubernamentales y académicos que promueven y/o participan en dicha
actividad, ademas de la relacion que existe entre todos estos elementos.
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permitan conocer con mayor profundidad las dinamicas productivas y socioeconémicas que
se presentan actualmente en el &mbito cacaotero de la subregién mencionada; ademas de los

SIAL se retoma también el concepto de Proximidad Geogréfica.

Los SIAL son un enfoque que surgio en Francia en la década de los afios noventa como una
propuesta de desarrollo territorial principalmente en el ambito rural, el cual busca analizar el
papel de las pequefias empresas y de los actores locales exclusivamente en el desempefio de
los sectores agricolas y agroalimentarios (Poméon y Fraire, 2011). Aunque este enfoque
surgié en Europa, debido a las teorias en las que se baso para su conformacion, el concepto
comenzé a ser aplicado en paises en desarrollo, principalmente en Africa, posteriormente
algunos investigadores comenzaron a adaptarlo también a casos especificos de paises en
América Latina, debido principalmente a la similitud de las caracteristicas socioecondémicas

que comparten ambas regiones en los &mbitos rurales.

Los SIAL constituyen un marco tedrico que desarrollados por investigadores de las ciencias
sociales en los siglos XIX y XX, principalmente de la economia, ya que dichos conceptos
buscan teorizar aspectos relativos a la localizacién geogréfica de actividades econémicas y
sus dindmicas de organizacion y configuracion territorial, aunque sin considerar aspectos
culturales de la poblacion. Las teorias en las que se basan los SIAL fueron: Distritos
Industriales, Clusters, Sistemas Productivos Locales (SPL) y Agroindustria Rural (AIR)
(Poméon y Fraire, 2011).

Una de las caracteristicas mas relevantes de este enfoque es la importancia que se comienza
a vislumbrar sobre la forma de percibir el espacio, ya que los SIAL buscan construir una
amplia perspectiva del mismo y no solo lo conciben de una manera tradicional, en la cual es
visto Unicamente como un contenedor de actividades donde las personas se desarrollan sobre
él y sin ninguna influencia en las caracteristicas y propiedades culturales de la poblacion, ni
en los productos que de él surgen. Por el contrario, con este enfoque SIAL el espacio cobra
una gran relevanciay es percibido como un espacio vivo que lleva inmersa una construccion
social basada en las relaciones de los distintos actores que conforman una sociedad
determinada, asi sus acciones y procesos tienen efectos en toda una cadena productiva y
contribuyen generalmente de manera positiva forjando un desarrollo territorial (Poméon y
Fraire, 2011).
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En este sentido el espacio bajo el enfoque de los SIAL es concebido de dos maneras, la
primera es que el espacio es considerado como un reflejo de las actividades que las
sociedades desarrollan sobre €l y las relaciones que se dan entre los actores son el resultado
de un espacio configurado a la semejanza de las acciones y relaciones que sobre él se

desarrollan (Lindon y Hiernaux, 1993).

(13

La segunda manera considera el espacio “...como una instancia o una estructura social
integrante de la totalidad social, y como tal toma un caracter de estructura subordinante
subordinada, es productor y producido” (Hiernaux y Lindon, 1993, p.92), asi, el espacio
ademas de tener una funcién especifica de contener y proveer cualidades especificas, también
es considerado como un elemento existente con caracteristicas y condiciones propias, y por

lo tanto, impone ciertas condiciones a las actividades que sobre este se desarrollan.

Otra caracteristica relevante de este enfoque es la adaptacion constante de nuevos conceptos
operativos que complejizan los andlisis de los estudios de caso particulares donde este
enfoque ha podido aplicarse. Uno de los objetivos de los SIAL es revalorizar las actividades
que se realizan en el medio rural y particularmente en el sector productivo de alimentos.
Debido a que es un enfoque de conformacion relativamente reciente, aln continGan
incorporandose nuevos conceptos que ayudan a tener puntos de vista mas amplios y
completos. La particularidad de los casos de estudio exigié la incorporacion de los conceptos
operativos que complementan las investigaciones y que cada una de ellas puede retomarse
como guia metodologia para casos de estudio con similares caracteristicas u objetivos de
estudio, la presente investigacion pretende que funcione también como referencia para otro

caso de estudio similar.

Por lo anterior, los SIAL son considerados un enfoque innovador y en constante desarrollo,
no se encuentra de una manera estatica ni cerrado a nuevas aportaciones de quién los retome.
En primera instancia este enfoque surgi6 por la observacién de los nuevos procesos que se
presentan en el ambito rural, donde las mismas comunidades con sus acciones colectivas
comienzan a tratar de ofrecer, sin intermediarios, sus productos con valor agregado. Lo
anterior permite captar la totalidad o en algunos casos la mayoria del valor agregado de los
productos que ofrecen, dando con ello paso a un desarrollo local en beneficio de los
principales actores.
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En las ultimas décadas, disciplinas como la Sociologia Industrial, la nueva Geografia
Humana, la Antropologia y la Agronomia en las ultimas décadas han comenzado a presentar
un interés muy particular sobre las nuevas dindmicas de produccién, comercializacion y en
algunos casos de consumo, donde los productos y las cualidades que poseen por el lugar
donde se producen, tienen un valor otorgado por la calidad y/o por la forma (en muchos casos
artesanal) en que es producido, ofreciendo asi alimentos de alta calidad nutrimental y de
sabor. Por lo anterior se puede concluir que existe una importante relacion del territorio y los

alimentos que de €l se producen (Torres, 2013).

Desde las décadas de los ochenta y noventa la Geografia Econdmica comenzé a considerar
las interrelaciones entre la sociedad y la economia, a partir de analizar sistematicamente las
redes sociales presentes en las sociedades y su relacion con instituciones académicas,
gubernamentales y no gubernamentales (Rosales, 2010). Con ello se rompi¢ el estereotipo
de otorgarle siempre una mayor relevancia o considerar como algo determinante a los
factores naturales de los espacios donde existian asentamientos y a caracterizar las formas de
vida y organizacion en torno a lo fisico, dejando de lado los comportamientos y formas de
relacionarse de las personas. Asi en cambio, se comenz6 a prestar mas atencion en las
dindmicas organizativas de los actores en las actividades econdmicas y politicas que

desarrollan en su entorno como forma de subsistencia y de organizacion con sus recursos.

De esta manera elementos, cualidades, caracteristicas y comportamientos (subjetivos) de las
poblaciones comenzaron a ser analizados y a ser tomados en cuenta para estudiar la forma en
que las sociedades de un territorio en especifico se organizan, tanto en lo econémico como
en lo politico. Estos elementos principalmente caracteristicas cualitativas de la poblacién, y
de acuerdo con cada territorio, algunos presentan una mayor importancia o relevancia en las
actividades que otros y por supuesto no todos estan siempre presentes, eso depende de cada
lugar. Los elementos en ocasiones ya se encuentran presentes en la sociedad y lo han estado
incluso desde hace mucho tiempo, otros por el contrario son nuevos o implementados, como
el caso de la implementacion de la metodologia de los SIAL que pueden incorporar nuevos
elementos en algunos casos de estudio especificos. Algunos de los elementos que se

consideran bajo este enfoque son: la gobernanza, la accién colectiva, el conocimiento tacito,
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la organizacion, las relaciones de confianza, las redes, el capital social, las cadenas cortas de

comercializacion, y la patrimonializacion, por mencionar algunos.

La caracteristica principal de los SIAL es la vinculacion que existe entre un territorio y los
productos alimenticios que de él se obtienen. Absolutamente todos los procesos que
involucran la produccién de alimentos (desde la preparacion del terreno, la siembra, los
cuidados durante el proceso de crecimiento, la cosecha, los procesos de transformacion, la
comercializacion y recientemente hasta en el consumo final) en un determinado territorio,
generan un valor agregado sobre el producto final. EI enfoque SIAL pretende que se genere
mejores beneficios econémicos para la poblacion dedicada a su produccion y asi preservar
dicha actividad. Un grupo de investigadores franceses coordinados por José Muchnik,

definieron a los SIAL como:

“... organizaciones de produccion y de servicios (unidades de produccion agricola,
empresas agroalimentarias, comerciales, de servicios, gastrondmicas...) asociadas
por sus caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico. EI medio, los
productos, las personas, sus instituciones, su saber hacer, sus comportamientos
alimentarios, sus redes de relaciones se combinan en un territorio para producir una
forma de organizacion agroalimentaria en una escala espacial dada” (Cirad-SAR,
1996, Muchnik y Sautier, 1998 como se cité en Poméon y Fraire, 2011, p.15).
Aunque la definicion y los objetivos del enfoque son muy amplios, para su aplicacién en cada
caso especifico es fundamental seleccionar los conceptos operativos (que funcionan como
herramientas de operacion y analisis) de cada caso, para que la investigacion sea mas centrada

y especializada sobre los puntos de interés del investigador.

1.2 Conceptos operativos de los SIAL

Para el presente caso de investigacion, donde se pretenden analizar las dindmicas productivas
y socioecondmicas, en un sentido amplio, es necesario la utilizacion de tres de los conceptos
operativos que sugiere el enfoque de los SIAL: Gobernanza, Conocimiento tacito y Accién

colectiva, los cuales se describen a continuacion.
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1.2.1 Conocimiento Tacito

El conocimiento técito o también conocido como conocimiento implicito, es un concepto
referido a una cualidad que poseen las personas y es considerada subjetiva; es un
conocimiento que principalmente se ha obtenido a través de la experiencia en la préctica de
alguna técnica o conocimiento que les permite realizar alguna actividad productiva o

tradicional y generalmente se presenta de manera distinta en cada individuo.

Existen diversas definiciones al respecto sobre este concepto; su etimologia proviene del
latino "tacitus" que significa "callado, silencioso" y hace referencia a algo que no se entiende,
que no logra percibirse, no se escucha, se dice o expresa de manera formal y que mas bien
tiene un grado de inferencia o suposicion y es susceptible de interpretacion personal
(Zeballos, 2005). Asimismo, el termino tacito cuando es utilizado para hacer referencia a
algun tipo de conocimiento, tiene su origen en la obra de Michael Polanyi de 1967, quien
menciona que ain mas importante y antecediéndole al conocimiento explicito, siempre se

encuentra el mas fundamental: el tacito.

Otra forma de entender el conocimiento tacito es que este, se refiere al conocimiento que
Unicamente se manifiesta en las acciones de las personas y no resulta posible articularlo de
forma escrita 0 de una manera que pueda explicarse o reproducirse en algun documento, ya
que solo existe en la mente de los individuos. Es desarrollado por la persona que lo posee por
un largo periodo de tiempo, es un aprendizaje acumulado y arraigado en el interior de la
persona y es expresado en la forma de actuar del mismo sujeto (Davenport y Prusak, 2001

como se citd en Zeballos, 2005).

(13

Otra definicidon es “...aquel conocimiento que la persona tiene incorporado sin tenerlo
permanentemente accesible a la conciencia, pero del cual el individuo hace uso cuando las
circunstancias lo requieren y que es utilizado como instrumento para manipular el fenomeno

que se esta analizando” (Montuschi, 2002, p.14).

Por otro lado, un profesor japonés menciona que este conocimiento “...es muy personal,
dificil de formalizar y, por lo tanto, dificil de comunicar a los demas. Esta profundamente
arraigado en la accion y en el compromiso de un individuo con un contexto especifico: un

oficio o profesion, una tecnologia particular o un mercado de productos, o las actividades de
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un grupo o equipo de trabajo” (Nonaka, 1991, p. 98). Para un individuo es dificil explicar los
principios cientificos de lo que saben hacer, poseen habilidades técnicas informales

adquiridas con la préctica.

En términos generales este tipo de conocimiento no se limita a una actividad, ya que lleva
inmersa otra serie de cualidades que incluyen creencias, imagenes, intuicion, modelos
mentales, habilidades técnicas y artesanales, es decir, es una cualidad muy personal y
caracteristica del individuo, un saber que las personas posen intrinsecamente y que no se
adquirié mediante algun curso o preparacion de indole académica previa, sino mediante la
experiencia con la practica de una actividad y/o técnica realizada por repetidas ocasiones y
que es comunicado mediante actividades conjuntas y compartidas con un antecesor que lo

transmitié de manera empirica.

Bajo el enfoque SIAL, el conocimiento tacito se presenta como el saber-hacer, centrandose
en las técnicas y métodos utilizados generados en las practicas cotidianas y tradicionales por
parte de los diferentes actores (particularmente en este caso de estudio, se considero a los
productores y transformadores de cacao) en el territorio en torno a las diferentes
particularidades que presenta el producto, y que no cualquier persona puede realizar debido
a la especializacion que debe tenerse durante todo el proceso productivo y en el trabajo
postcosecha, lo cual ademas genera un valor agregado al producto final que puede ser

patrimonializado y certificado con una marca colectiva o una DO.

En muchos de los casos el conocimiento tacito se encuentra directamente relacionado con las
tradiciones culturales presentes en la comunidad productiva, y los habitos y herramientas que
utilizan. Para el caso de la produccion de cacao, es muy importante analizar el conocimiento

tacito que la poblacién tiene de su cultivo, ya que permitiré rescatar el valor que tiene.

1.2.2 Gobernanza

La gobernanza es un concepto que desde hace ya varios afios es abordado por diversos marcos
teoricos y lineas de investigacion, de la economia, en las ciencias politicas y en general de
las ciencias sociales, debido a su caracter polisémico que es de utilidad para diversas
cuestiones, una de las mas importantes es la relacion entre el gobierno y la gobernanza. El

gobierno es la forma o presencia de poder en una sociedad por parte del Estado y este se
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encuentra representado por actores organizados jerarquicamente para dirigir y tomar las
decisiones sobre lo que mas le conviene a la sociedad que gobiernan. La gobernanza por su
parte se relaciona con esas mismas capacidades de decision sobre ciertos recursos o bienes
de la sociedad, pero que no estan relacionados con el Estado sino se encuentra concentrada
en actores no gubernamentales ni politicos, representando asi un modelo alternativo de

gestionar los asuntos publicos (Farinds, 2008).

Siguiendo con Farin6s (2008), la gobernanza se puede presentar en los territorios con
caracteristicas que permiten que esta forma de administracion sea considerada de manera
formal, y pueda consolidarse por largos periodos de tiempo y sea mas duradera. El autor

propone cinco principios de buena gobernanza en tres dimensiones:

. Vertical multinivel (principios de responsabilidad, coordinacion, cooperacion)

. Horizontal (entre territorios —principio de cooperacidn-y entre sectores —principio de
coherencia)

. Participacion (grupos de interés, ‘lobbies’, ciudadanos a titulo individual— principios

de informacion y apertura)

Si estas dimensiones logran funcionar en conjunto, se obtendra como resultado un éptimo
desarrollo territorial sostenible, el cual continGa evolucionando y presentando nuevos retos

para los actores.

En estas nuevas dindmicas la gobernanza emerge como un nuevo paradigma que busca la
gestién y elaboracién de las politicas publicas con la descentralizacion y transferencia de
tareas gubernamentales hacia niveles subnacionales, formando asociaciones, organizaciones
y movimientos sociales para la utilizacion y defensa del territorio (Larroa y Rodas, 2014,

como se citd en Torres, 2016).

La gobernanza territorial por su parte se puede presentar de dos maneras:

. Como mera aplicacion de los principios de buena gobernanza a la politica territorial
y urbana
. Como un proceso con un caracter muy especifico dado que su objetivo es el territorio
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La Gobernanza territorial puede definirse como “...la capacidad de construir y conservar
instituciones a nivel local que faciliten los encuentros macro-meso y micro, asi como el
didlogo para la coordinacion y la distribucion de los bienes publicos y el uso de los bienes
comunes” (Torres y Ramos, 2005, p.80), y en ese sentido, resulta necesario que este concepto

sea un elemento fundamental para los nuevos esquemas de desarrollo en las sociedades.

En resumen, la gobernanza territorial debe entenderse como una buena practica de
organizacion para las multiples relaciones que se presentan en la sociedad, las cuales incluyen
tanto las interacciones como los intereses de actores presentes en los territorios. El resultado
de dicha practica serd una vision amplia y compartida entre todos los actores para la
identificacion y valorizacion de los recursos que poseen y con ello sean capaces de tomar

decisiones acertadas colectivamente mas convenientes.

1.2.3 Accién Colectiva

El Gltimo de los conceptos operativos que se retomd del enfoque SIAL es la Accidn colectiva.
Este concepto tiene -al igual que la gobernanza- un uso multidisciplinario en cuanto a las
lineas de investigacion que es utilizado, presentando cualidades multifuncionales ante una
gran diversidad de temas en donde se puede aplicar. La accion colectiva es un ejercicio que
va mas alla de ser considerada simplemente como un sindnimo de cooperacion entre diversos
actores con un objetivo en comin. Su teorizacion surge al analizar la necesidad de los
individuos para interactuar con y entre diversos grupos sociales con la finalidad de satisfacer

sus necesidades.

La Accion Colectiva desde el enfoque de los SIAL se presenta cuando la economia de un
determinado territorio se basa en la dialéctica de competencia/cooperacion en sus
dimensiones horizontal, vertical, bilateral y multilateral, con un plus de proximidad entre los
actores, lo cual generan un ambiente de mayor confianza entre los involucrados, facilitando
la coordinacion de quehaceres para la toma de decisiones acertada (buena gobernanza)
(Poméon y Fraire, 2011). Es de vital importancia que los vinculos de confianza, cooperacion
y competencia leal, se mantengan fortalecidos entre los diversos grupos y/o individuos que
conforman a la comunidad en cuestion, ya que al verse mermados o trastocados por alguna

circunstancia negativa, se puede llegar a quebrar las relaciones en los distintos niveles de
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participacion y el ambito en general se puede ver afectado significativamente hasta el punto
de perderse por completo cualquier relacion y caer en el individualismo, situacion que no es

lo més conveniente.

Las caracteristicas del enfoque SIAL y conceptos operativos que se retomaron, fueron
pertinentes para analizar las dinamicas productivas del cacao en los dos municipios mas
productivos de cacao en México, por ello se analizardn a los actores méas importantes del
ambito, sus comportamientos y se pretende que ofrezcan un panorama general y real de la
situacion de su producto, la rentabilidad que tiene, el alcance y sobre todo el impacto que una

certificacion internacional como lo es la DO ha generado para su beneficio.

1.3 Proximidad Geogréfica

Adicionalmente al enfoque de los SIAL, otra herramienta metodol6gica que permitid
adentrarse ain mas en el entendimiento de las dindmicas sociales, productivas y econémicas
es la teoria de Proximidad Geografica. Aunque solo se retomaron algunos aspectos
particulares debido a que constituye una teoria bastante amplia que daria para realizar un
trabajo de igual o mayor tamafio al que sugieren los SIAL. El enfoque de la proximidad
geogréfica surge también en Francia, no obstante, tiene un recorrido mas amplio que los
SIAL, pero de igual manera se ha mantenido en constante cambio y actualizacion desde su

conceptualizacién.

Para comprender de este concepto es necesario definir primero lo que se entiende como
proximidad. De acuerdo con la definicion de la Real Academia Espafiola, proximidad
proviene del término latin proximitas y se refiere a la cualidad de ser cercano, que dista poco
de la distancia o el tiempo; desde la geografia, el Oxford Dictionary of Human Geography la
define como la cercania fisica o la co-ubicacion de individuos o instituciones, afiadiendo que
el andlisis espacial es el estudio del efecto que la proximidad tiene en los individuos y en las
instituciones (Marquet, 2015). Como concepto posee tres caracteristicas fundamentales: 1)
es relacional: necesita de un punto de origen y uno de destino; 2) es subjetivo: depende del
punto de vista personal y; 3) es polisémico: tiene maltiples definiciones y acepciones de

distancia.
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El concepto de Proximidad es comdn relacionarlo casi exclusivamente a una nocion de
distancia y tiempo entre dos puntos, lugares u objetos, y qué tan cercano/lejano (desde un
punto de vista matematico) se encuentra uno del otro. Sin embargo, esta vision cambia
cuando la proximidad geogréafica estudia recursos organizacionales, cognitivos y relacionales
de la poblacion ya que adquiere otro tipo de cualidades. En este caso la proximidad es un
proceso resultante de las interacciones entre los diversos elementos del territorio (actores,
factores y procesos) que se dan a través del tiempo y generan cambios constantes. Esas
interacciones pueden ser intencionales (expresadas en relaciones de cooperacion, de
confianza, de intercambio, etc.) y no intencionales (externalidades, economias de
aglomeracion). De acuerdo al nivel de intencionalidad que exista entre las interacciones de
los actores, sera el potencial escondido en la relacion entre la proximidad geogréfica y la

proximidad organizacional (Gilly y Torre, 2000).

Existen dos dimensiones de la proximidad, la geogréfica y la no geografica o dindmica. Esta
ultima incluye a la relacional o social, organizacional, institucional y cognitiva. Para el
presente caso de estudio, se retomO Unicamente la proximidad geogréfica, ya que las
caracteristicas que se refieren a la proximidad no geogréafica o dinamica fueron abordadas
desde el enfoque SIAL y los conceptos operativos auxiliares ya mencionados. De acuerdo

con Lis (2016) la proximidad geografica posee las siguientes caracteristicas:

e Vamas alla de la baja distancia espacial

e Ladistancia es subjetiva ¢quién o qué es proximo a quién o qué?

e Cercania de relaciones no econémicas ligadas al territorio (iglesia, colegio)

e Distinguirse entre proximidad geogréafica y co-localizacién permanente

e Laproximidad geogréafica puede obtenerse momentaneamente con movilidad

e Puede tener efectos positivos 0 negativos

Algunas de los beneficios que la proximidad geografica tiene en un determinado territorio es
que ya favorece el intercambio de bienes, servicios, informacidn y conocimientos que pueden
circular de manera mas rapida: resulta mas factible entablar interacciones cara a cara entre

los actores (transmision de conocimiento tacito y heterogéneo); el espacio se constituye como
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una referencia cognitiva y se crea una atmosfera de confianza al tener cercania entre los
individuos (Lis, 2016).

Para esta investigacion, resulta muy pertinente analizar este tipo de relaciones e interacciones
entre los diversos actores que participan en el ambito cacaotero desde el concepto de
proximidad geogréfica, ya que cada uno juega un papel fundamental desde su lugar, y podria
inferirse que debido a la localizacion bien delimitada en donde se lleva a cabo la actividad
cacaotera, asi también las relaciones de confianza, el intercambio de informacion y bienes
resulta una practica muy comun entre los diversos actores. Conocer a profundidad las
dindmicas de proximidad geografica entre los productores, transformadores,
comercializadores, académicos, servidores publicos, y empresarios fue un diagnéstico muy

enriquecedor mostro las debilidades y fortalezas en el ambito.

1.4 El caso de estudio

El estado de Tabasco cuenta con una amplia y rica historia cultural, ya que, desde épocas
precolombinas, debido a las condiciones fisicas y geograficas -principalmente la abundancia
de agua-, ha sido un territorio fértil para la produccién agricola y ha tenido asentamientos
humanos aproximadamente desde el afio el 3000 a. de C. con la cultura Olmeca, civilizacion
que pobld el actual territorio mexicano en la region a lo largo del litoral del Golfo de México.
Los asentamientos fueron de manera recurrente y durante los diversos procesos historicos
por los que el estado y el pais ha atravesado, entre ellos la conquista europea, la
independencia de México y la Revolucion Mexicana. Posteriormente y a partir del siglo XX,
ya con el desarrollo de asentamientos mas grandes, la mayoria de la poblacion estuvo
dedicada por mucho tiempo a la produccién de una gran cantidad de productos agricolas, y
debido a la facilidad de transportarlos en barcos a través de las aguas de los diversos rios que
atraviesan el estado; frutos como el platano, el coco y el cacao, por mencionar algunos, se
convirtieron en productos agricolas de exportacién nacional que llegaban hasta el centro del
pais, en una época donde el estado de Tabasco permanecia practicamente aislado del resto

del territorio nacional (Pérez, 2014).

La historia productiva de cacao en Tabasco ha sido muy amplia desde el siglo pasado, en

algunas épocas la participacion en el Producto Interno Bruto nacional fue muy importante y
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gran parte del aporte de Tabasco en él fue debido a su agricultura. A partir de la década de
los afios sesenta y al descubrimiento de importantes yacimientos de petréleo en el estado, la
economia se modificO por completo y las actividades se comenzaron a desarrollar
principalmente entorno a la mineria petrolera, a la cual, los gobiernos locales, estatal y
nacional pusieron toda su atencion y realizaron grandes inversiones para desarrollos de
infraestructura. Lo anterior provoco que las actividades econémicas que histéricamente se
desarrollaban en la entidad, principalmente agricultura y ganaderia, cambiaran por completo
y comenzara una nueva dinamica con la atraccion de poblacion de otras entidades y mejores
oportunidades econdmicas para la misma poblacion tabasquefia, que en muchos de los casos

decidieron cambiar de actividad econémica (Capdepont y Marin, 2014).

1.4.1 Posicionamiento epistemoldgico

Este trabajo considera que las cualidades de la poblacion de estudio presentan caracteristicas
especificas y Unicas en el territorio mexicano. Principalmente las formas de concebir su
realidad y su cultura, la cosmovisién en que perciben el territorio que habitan y en el que se
desarrollan, el saber-hacer que poseen y la manera en que se han organizado, asi como la
participacion colectiva que realizan para cumplir -entre todos (o la mayor cantidad de actores
posibles del ambito)- el objetivo de mantener vigente una actividad se ha practicado en la
region desde hace muchos siglos y ha funcionado (entre otros fines) como sustento

econémico de muchas familias.

El marco tedrico de los Sistemas Agroalimentarios Localizados utilizado como herramienta
de analisis sobre las diversas particularidades que se presentan en el area de estudio que se
desarrollan en torno a la produccion, transformacion y comercializacion de cacao en la
subregion Chontalpa de Tabasco, no se ubica estrictamente en alguna corriente de
pensamiento geografico, ya que retoma caracteristicas y teorias de corrientes geogréaficas y
econdmicas. Se considera que el enfoque de los SIAL, aunque no directamente, podria

coincidir con la corriente de pensamiento geografico humanista.

Por la anterior postura metodoldgica presente demandd, por lo tanto, la utilizacién de técnicas
flexibles cualitativas que permitieran el registro de analisis de la subjetividad de las personas

entrevistadas, la vivencia cotidiana que tienen en su dia a dia, en la forma en que generan y

21



acumulan conocimientos implicitos sobre la actividad cacaotera, a través de la experiencia

personal y de organizacion colectiva para producir, transformar y comercializar su cacao.

1.4.2 Categoria de analisis y escala

La categoria de analisis que se utilizd fue es la region, debido a que desde un criterio politico-
administrativo el estado de Tabasco asi se divide. Dicha regionalizacion se tomé en cuenta
en primera instancia los limites politico-administrativos de los 17 municipios que conforman
la entidad, sin embargo, la division en dos regiones y cinco subregiones, también las
caracteristicas fisico-geogréaficas que se presentan en el estado, los dos principales afluentes

de los rios Grijalva y Usumacinta.

De acuerdo con Ramirez (2007) la corriente humanista de Geografia y su interés de realizar

estudios regionales estd basado en cuatro raices intelectuales:

1. la fenomenologia que prioriza el ubicarse en el mundo y enfatiza la experiencia
subjetiva que se percibe a partir del sentido de vivir en él.

2. una predisposicién a sustituir la categoria de region por lugar, otorgando mayor
importancia al analisis del espacio vivido.

3. el estructural/marxismo, que considera la divisién espacial del trabajo, para
caracterizar procesos socioespaciales objetivos.

4. el regulacionismo que en Francia inici6 el debate de vincular a la geografia regional

con la economia regional.

De esta manera la corriente de geografia humanista se abandond los estudios regionales, la
corriente humanista regreso a realizar estudios sobre la categoria de region de los afios setenta
con dos trabajos iniciales. El primero de ellos por parte de Yi Fu Tuan (1974) en la corriente
anglosajona, quién no hizo distincion entre los términos region y lugar, mas bien se refiere
mas a escalas locales 0 micro y considerandolos como: el de una posicion en la sociedad por
los usos vy significados simbdlicos; y como localizacion espacial que se origina con el vivir

en 'y con su asociacion en el espacio (Tuan, 1974, como se cité en Ramirez, 2007).

El segundo fue el trabajo de Frémont (1976) en la tradicion francesa, quien planted que el ser

humano “...proporciona juicios sobre el lugar aceptando la existencia de un vinculo del
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hombre a la regién y de la region al hombre, a partir de las percepciones y sentimientos, que
generan las vivencias humanas” (Ramirez, 2007, p.121), por lo que no se consideran a los
sujetos que habitan en la region, indiferentes o0 neutros a ella. Este autor si hace una
diferenciacion entre los significados de las categorias de lugar y region, definiendo a esta

(13

ultima como la que “...integra espacios vacios y espacios sociales con un minimo de
coherencia y de especificidad que hacen, en conjunto, una estructura propia (la denominada
combinacidn regional) que la distingue para ciertas representaciones dentro de la percepcion
de los habitantes o de los extranjeros” (Ramirez, 2007, p.121). Asi, estos autores redefinen
la vision que se tiene sobre los estudios regionales y la categoria de regién, otorgandole el
cardcter humano y subjetivo de espacio vivido abierto a percepciones, sentimientos y

emociones.

Para el caso del estado de Tabasco, este se divide en dos regiones que son: la Grijalva
conformada por once municipios y la Usumacinta por seis. A su vez, estas dos regiones se

dividen en subregiones como se muestra en el siguiente diagrama:

Chontalpa_____y Cérdenas, Comalcalco, Cunduacan, Huimanguillo y Paraiso
chi()n Gl‘ijlll\'il Centro —» Centn Talpa de Méndez y Nacajuca

Sierra ——» Teapa, Tacotalpa y Jalapa

Pantanos — Centla, Jonuta y Macuspana
Region Usumacinta

Rios ——p Balancan, Emiliano Zapata y Tenosique

La produccion de cacao en el estado de Tabasco se concentra en los 11 municipios de la
region Grijalva, pero la mayor produccion se presenta en la Subregion Chontalpa. Para este
estudio, la escala geogréafica que se utilizara sera de extensién municipal, analizando los
municipios y localidades de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan como estudios de caso

representativos que son los que presentan mayor produccion cacaotera de Tabasco y México.

Es importante mencionar que la productividad regional, visto como un elemento que genera

crecimiento econémico y aunque principalmente se encuentra basada en las relaciones y
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actividades desarrolladas por las empresas, los empresarios y empleados de una determinada
region (Cortinovis y Van Oort, 2019). En esta investigacion se consider6 el trabajo de las
pequefias empresas y de los productores y transformadores de cacao localizados en los
municipios, la regionalizacién politico-administrativa sirve de referencia para delimitar el
area de estudio, sobre todo en las estadisticas que se presentan y toman en cuenta esta
division, pero la delimitacion regional que interesa es la region cacaotera, conformada por
las caracteristicas que el enfoque humanista y en especial, los trabajos que los autores Tuan

y Frémont sugieren.

La propuesta de trabajo que se estructura en este capitulo obedece a los objetivos planteados
al inicio de la presente investigacion. Los conceptos que se desarrollaron buscan que el
ambito cacaotero de la subregién Chontalpa pueda ser analizado y diagnosticado a
profundidad con los conceptos operativos del SIAL aqui desarrollados y al final de la
investigacion se puedan hacer propuestas para su mejora y la de todos los involucrados en el

ambito cacaotero.

Es importante también para la presente investigacion conocer a profundidad el impacto que
el programa gubernamental Sembrando Vida ha tenido en el cacao bajo un marco
institucional®. Aunque resulta dificil diagnosticar o presentar todos los avances sobre los
logros alcanzados a tres afios de su implementacion, algunas cuestiones de relevancia seran

evidenciadas para su analisis y retroalimentacion.

4 El que estudia las reglas que rigen las relaciones entre los participantes en las cadenas de comercializacion, y
los organismos que se han creado para entender la manera de lograr que se den los procesos econémicos
(Pérez, 2018).
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Capitulo 2. Historia y evolucion del cultivo cacaotero en el mundo

Durante la época precolombina, el cacao era un producto muy importante para las culturas
que habitaban el territorio, principalmente porque su uso era casi exclusivo de los
gobernantes, de personas con importante jerarquia dentro de las mismas y es por ello que se
consideraba un producto sagrado y con limitado acceso. Si bien es cierto que, durante mucho
tiempo el cacao ha sido para México un producto muy importante en el &mbito econémico,

para muchas personas, el mayor valor que posee es de caracter cultural.

Cuando los europeos llegaron a dominar la poblacion del continente americano, se dice que
estos quedaron sorprendidos con todo lo que se encontraron en los diversos territorios del
nuevo mundo a los que tuvieron acceso, uno de los aspectos mas relevantes fue la diversidad
de cultivos y plantas, asi como los usos de estos por parte de la poblacion nativa. Sin lugar a
duda uno de los que més sobresalio fue el cacao, debido a los usos espirituales o sagrados,
por su sabor (amargo) y aroma, por utilizarse en la cultura Mexica como una moneda de
intercambio (en la cultura mexica) y por el valor econdmico que este producto podria
representar si lo exportaban a Europa. Debido al interés que el cacao despertdé en los
extranjeros, estos comenzaron a incluirlo como producto de tributo, a apropiarse de las
plantaciones establecidas por los pueblos nativos y para producirlo de manera extensiva,

quitandole su caracter sagrado, al explotarlo economicamente y difundiéndolo en Europa.

El presente capitulo tiene por objetivo realizar un recorrido por la historia general del cacao,
desde su origen silvestre las teorias que se tienen en torno a ello, sus primeros usos, su
expansion por el mundo y algunas de las implicaciones actuales, todo lo anterior con el
objetivo de evidenciar su importancia en el mundo, en México, pero sobre todo para la zona
de estudio, donde continta su cultivo y su consumo. Para ello fue necesario recurrir a la
metodologia que indica Propin (2003) en su escrito sobre Teorias métodos en Geografia
Econdmica, en la cual es necesario realizar un estado del arte general sobre todos los
documentos de carécter historicos a los que se pueda acceder, para localizar el objeto de
estudio -en este caso el cacao- en el tiempo y en el espacio y asi, estructurar una Matriz

Geohistérica.
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El presente se encuentra dividido en seis etapas temporales en las cuales sucedieron aspectos
relevantes entorno al cacao. Cada una de estas etapas se encuentran delimitadas por una
temporalidad especifica expresadas en el afio en que comenzo y el afio que termino, a

excepcion de la primera y la sexta.

1. Origen, domesticacion y primeros usos del cacao (hastal492)

Para comenzar a hablar del cacao, en esta etapa se establece su origen genético y la posible
region donde crecio de manera natural, asi como el significado de la palabra. El cacao es el
fruto del arbol denominado cientificamente Theobroma cacao L. (de la familia
Sterculiaceae), la palabra Theobroma (género de la especie) se deriva del idioma griego y
significa “alimento de los dioses, la palabra cacao proviene del lenguaje de la cultura mexica
nahuatl “Cacahuathl” e indica el nombre comun que se le da al fruto del arbol y la letra L, es
por el apellido del cientifico que clasificd al cacao, el sueco Carlos Linneo, conforme a las
normas de nomenclatura taxonémica; en términos generales de Theobroma Cacao L. se
reconoce en tres tipos: criollo, forastero y trinitario (Leon, 2000). Actualmente, el cacao que
mas se ha promovido su cultivo en el mundo es el tipo forastero, debido a que presenta una
mayor resistencia a enfermedades durante su cultivo y mayor produccion por planta, en
contraposicion a lo anterior, el criollo es el tipo de cacao que menos se produce en el mundo,
debido a que fue eliminado debido a una mayor susceptibilidad a enfermedades y menor

rendimiento con relacién al tipo forastero.

Otra etimologia propuesta por Hardy (1960), para la palabra cacao proviene del lenguaje
maya y se deriva de las palabras “kaj” que significa “amargo” y “kab” que es igual a “jugo”,
combinadas (“kajkab”) y convertidas al espafiol es kahkah. A la palabra kajkab se le agrego
el sufijo “atl” (en nahuatl) que significa “agua o liquido™ y “...se obtuvo kajkabatl, que luego
cambio a kajkabhuatl” o cacahuatl, forma que mas tarde cambio a “cacauatl” y a “cacaoatl”.

Finalmente se desecharon las ultimas tres letras, quedando entonces “cacao” (p.13).

En cuanto a su origen silvestre, existen evidencias de que hace aproximadamente cuatro mil
afios, Theobroma cacao L. crecié de manera natural en los valles de los afluentes en las
cuencas de los rios Amazonas y Orinoco en Sudamérica, los cuales recorren los paises

actuales de Brasil, Venezuela y Colombia. Aungue también existe otra teoria de su origen
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silvestre, que plantea que ese no fue el Unico lugar donde se desarrollé y que simultdneamente
crecié también de manera natural en Mesoamérica, especificamente en la peninsula de
Yucatan y sobre la planicie costera del Golfo de México, region habitada posteriormente
(entre los afios 1500 y 500 a. C.) por la cultura olmeca, la cual se piensa que sus miembros
fueron los primeros humanos en lograr domesticar la planta y utilizar el grano de cacao como
alimento (Motamayor et. al, 2002). “Este arbol es simbolo de abundancia, gobernabilidad y
ascendencia (raza, casta) y sirve como un conducto metaférico por el cual las almas de los

humanos y los dioses viajan a través de la tierra, el cielo y el infierno” (Girdn et. al, 2012,

p.19).

El origen de la especie ha sido un amplio tema de discusion, ya que han sido muy diversas
las teorias que han tratado de ubicarlo en diferentes lugares bajo diversas argumentaciones
cientificas, la mayoria de estas aseguran que tuvo origen en Sudamérica y/o Mesoamérica
donde se han encontrado vestigios de cacao silvestre, aunque probablemente los cacaos
forasteros encontrados en Sudamérica y los criollos en Centroamérica hayan sido
plantaciones abandonadas por habitantes (Azpeitia y Lépez, 2008).

De acuerdo con Azpeitia y Lopez (2008), dos teorias que explican el origen natural del
Theobroma Cacao L. en el planeta, han sido las mas aceptadas entre los expertos estudiosos
del tema. La primera de ellas es expuesta por Cheesmrnan en 1944, que para su épocay a sus
investigaciones, logré convencer al gremio con sus argumentos. Cheesmrnan se baso en las
exploraciones de Pound realizadas en los afios de 1938 y 1943, las cuales mostraban que
todos los cacaos que existen en el mundo tienen un centro de origen comdn, el cual se
encuentra alrededor de unos rios afluentes del Amazonas Ilamados Napo, Putumayo y
Caqueta, que se originan en los Andes y son muy cercanos a la latitud cero. La hipétesis se
sustentd al hecho que en esta zona se encontraron todos los tipos posibles de cacaos
amazonicos y criollos de montafia, lo que, de acuerdo con el autor, son los que anteceden a

los cacaos criollos encontrados en México y Centroamérica (Azpeitia y Lopez, 2008).

Cheesmrnan supuso que los cacaos criollos encontrados en Centroamérica y México fueron
traidos desde el Valle del Amazonas y lograron desarrollarse debido a aislamiento geografico
y a que la poblacion local comenz6 a utilizarlo y a cultivarlo; situacién diferente sucedi6 con

los cacaos forasteros, que se dispersaron sobre los afluentes del Amazonas en direccion a
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Venezuela, Guayana y Brasil, donde las poblaciones de indigenas sudamericanas no los

utilizaron ni domesticaron (Azpeitia y Lopez, 2008).

Sobre esta hipétesis existen dos contradicciones que veinte afios después hicieron modificar

el paradigma sobre lo propuesto por Cheesmrnan:

1. Debido a que las semillas de cacao tienen un alto grado de contenido de grasa, se
considera un producto perecedero de corta duracion (aproximadamente de 30 dias) y
si su produccion originaria era en Sudameérica, el tiempo de su transporte por las
largas distancias que debia recorrer, rebasaba la viabilidad del producto.

2. Muy dificilmente las relaciones comerciales entre pueblos de Mesoamérica y
civilizaciones del sur eran entorno al cacao, ya que los pobladores del sur no lo
domesticaron ni utilizaron y por el contrario, son las civilizaciones de Mesoamérica
las que se consideran las primeras en hacerlo, ello debido a que de acuerdo a Miranda
(1988), ““...los centros primarios de domesticacion estan intimamente ligados a los
centros de origen primario de las especies” (p.10), lo que hace pensar que la
domesticacion por parte de las civilizaciones de centro y Mesoamérica se debio a la

cercania con el origen primario del Theobroma Cacao L.

La segunda hipotesis sobre el origen genético del Theobroma Cacao L. fue expuesta por
Cuatrecasas en 1964. Dicha hipdtesis recibié una aceptacion mayor por parte de los
especialistas dedicados al estudio del cacao. En ella propone -a diferencia de su antecesor
Cheesmrnan- dos areas diferentes de origen en vez de una. Estas dos zonas se localizan
geograficamente separadas por el istmo de Panamay coinciden con las regiones mencionadas
por Cheesmrnan. La primera region es el Sureste de México y Centroamérica para el caso de
los cacaos criollos y la segunda es la cuenca del Rio Orinoco en América del Sur para los

cacaos forasteros (Cuatrecasas, 1964).

El autor menciona que las plantas al encontrarse aisladas desarrollaron caracteristicas bien
definidas y pudieron ser diferenciadas y reconocidas como subespecies 0 razas y no como
especies distintas, mucho de ello gracias a la facilidad con la que esta planta se cruza con
otras plantas de cacao para formar hibridos fértiles y robustos (Cuatrecasas, 1964). Dos
argumentos sustentan principalmente esta hipétesis: el primero relacionado con la primera

contradiccion de Cheesmrnan en la que el origen de las especies esta intimamente ligado a
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los centros primarios de domesticacion y, se tienen registros de que fueron los Mayas -
pobladores de Mesoamérica de aquella época- quienes domesticaron el cacao criollo; el
segundo argumento se relaciona con el hallazgo de cacaos silvestres en la Selva Lacandona
de Chiapas, lo que significa que estos podrian ser antecesores de los primeros cacaos criollos

cultivados.

En este sentido resulta mas pertinente pensar en dos areas diferentes de origen del cacao y
no una sola, debido a que en primer lugar existen evidencias arqueoldgicas de que las culturas
mesoamericanas fueron las primeras en domesticar el cacao y cultivarlo (D. Coe, 1996); y en
segundo lugar porque el cacao se considera una poblacién de plantas con reproduccién
cruzada o alégama® originada por el aislamiento geografico y eso es lo que muy
probablemente sucedié con los cacaos criollos de Mesoamérica y los forasteros en

Sudamérica (Azpeitia y Lopez, 2008).

Es importante mencionar que actualmente no se tiene una teoria o hipétesis totalmente
aceptada sobre el origen genético del Theobroma Cacao L. Si bien las expuestas aqui han
sido las més aceptadas en su momento, no se tiene la certeza de que lo que se expone en ellas
-sobre todo la de Cuatrecasas- sea la verdad absoluta. Sin embargo, lo que si es un hecho
confirmado es que el origen genético de la planta de cacao es en el continente americano,
posiblemente por una mezcla de plantas en algun lugar de la zona torrida, pudiendo ser en el
centro del continente americano, en el cono sur o como se menciond, en ambas regiones de

manera independiente y simultanea.

Una gran cantidad de investigaciones se han enfocado en tratar de definir el origen genético
del Theobroma cacao L., pero hasta hoy dia no ha sido posible establecerse con exactitud su
origen, pero si se ha podido delimitar la region en la cual es un hecho que esta planta se

origino, dato que resulta suficiente para este trabajo.
Olmecas

Es importante mencionar -adicionalmente al centro de origen genético de la planta- quienes

fueron los primeros humanos en darle un uso al fruto del Theobroma cacao L. los cuales, de

5 Alogamia: Tipo de reproduccion sexual en plantas consistente en la polinizacion cruzada y fecundacién entre
individuos genéticamente diferentes (Salamanca, 2014).
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acuerdo con diversos autores debieron ser los que se encontraban habitando los lugares en
donde el &rbol crecié de manera natural 0 muy cerca de ese punto, permitiéndoles comenzar

a experimentar con el nuevo producto que tuvieron a su alcance.

Los primeros registros arqueoldgicos que existen sobre la domesticacion y el uso de la
semilla del cacao, data del afio 1750 a. de C. aproximadamente, por parte de grupos habitantes
cercanos a la costa del Golfo de México y de las tierras bajas y selvaticas del sur de México,
quienes procesaban las semillas hasta convertirlas en una bebida, misma que posteriormente
se convertiria en un lujo para los habitantes en toda Mesoamérica (Attolini, 2011). Otros
registros que se tienen sobre la supuesta primera domesticacion del Theobroma cacao L. son
de alrededor del afio 1100 a. de C. por parte de habitantes en Puerto Escondido, actualmente
territorio perteneciente a Honduras (Motamayor et. al., 2002).

Posteriormente a ello, aproximadamente en el afio 900 a. de C. (periodo clasico medio) se
cree que la siembra del cacao ya era un cultivo extensivo practicado por una gran cantidad

de pequefios grupos de poblaciones en gran parte del Mesoameérica (Chapa, 2003).

Se cree que dichos habitantes pertenecian o conformaron a una cultura desarrollada
aproximadamente entre el 1500 y el 400 a. de C., los Olmecas —madre de la civilizacion
Mesoamericana-, quienes de acuerdo a diversos autores se consideran como los primeros en
darle un uso al cacao, desarrollando técnicas de cultivo, cosecha y trabajo postcosecha para
darle un uso alimenticio, principalmente como bebida con un sabor amargo mezclado con
agua y adornadas de especias, guindillas y de hierbas (Ocampo et. al, 2012). Se cree que las
técnicas ancestrales que fueron utilizadas por parte de los Olmecas ain son utilizadas en la

actualidad, no en su totalidad, ya que con nuevas tecnologias estas han tenido modificaciones.

Otro de los aspectos importantes sobre los primeros usos del cacao, fue la expansion que
poco a poco este cultivo comenz6 a tener en gran parte del territorio de Mesoamérica
(actualmente occidente, centro, sureste, peninsula de Yucatan en México y parte de
Centroamérica), principalmente por las rutas comerciales por pequefias poblaciones,
Ilegando tan lejos de su origen como lo es el actual estado de Colima (Motamayor et. al.,

2002), localizado a unos 1500 kilémetros aproximadamente de Chiapas o Tabasco.

Mayas y Mexicas
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La cultura que probablemente le dio mayor cantidad de usos y difusion al cacao fue la cultura
Maya, la cual se establecié desde la peninsula de Yucatan a lo largo de la region de Chiapas,
Tabasco y la costa de Guatemala en el Pacifico. Dicha cultura existio desde el afio 1800 a. de
C. y hasta el 250 d. de C; de acuerdo con registros arqueoldgicos, los Mayas existieron
simultaneamente con la cultura Olmeca, razén por la cual también cultivaron de manera
extensiva el cacao. Muy probablemente esta cultura fue la més importante de Mesoamérica,
ya que su territorio de dominio e influencia era muy amplio, asi como las ciudades

importantes que fundaron y los avances tecnolégicos que lograron (Yubero, 2009).

El uso més importante que esta cultura le daba al cacao era -al igual que los Olmecas- el de
hacer una bebida amarga con sus semillas, la cual era de consumo exclusivo por parte de los
reyes y nobles en ceremonias y festividades. De igual manera era utilizado como medicina,
tranquilizantes y estimulante después de largas jornadas de actividad desgastantes, en los
guerreros se utilizaba como una bebida reconstituyente y la manteca de cacao era usada como

ungliento para curar sus heridas en batalla (Yubero, 2009).

La semilla también era utilizada como moneda de intercambio y como unidad de medida
tanto en la cultura Maya como posteriormente en la cultura Mexica. Asi, 400 habas eran
equivalentes a un Zontli y 8000 a un Xiquipilli. Fue un simbolo de abundancia que era
empleado en el momento de rituales religiosos dedicados a Chak Ek Chuah, el santo patrén
Maya del cacao y a QuetzalcGatl, Dios Azteca portador del cacao a los hombres, en los

funerales de los gobernantes, como ofrenda (Ocampo et. al, 2012).

El cacao fue un producto muy importante para la cultura Mexica y llego al actual centro del
territorio mexicano, region que estaba poblada por la cultura Tolteca, la cual precedio a los
Mexicas quienes los dominaron y exterminaron, asi como a todas las culturas adoradoras del
Sol y Quetzalcéatl, entre ellos la cultura Olmeca. Para los mexicas, Quetzalcéatl fue
precisamente el dios que les entreg6 el cacao como un regalo, de acuerdo a un mito para que

estos disfrutaran del manjar que los mismos hijos del sol (Yubero, 2009).

El pueblo Mexica tiene sus origenes en el siglo XIV, aproximadamente en del afio 1300 d.
de C., por tal raz6n su conocimiento y utilizacion del cacao fue relativamente tardia, ya que
lo conocieron hasta el siglo XV, debido a la expansion de sus fuerzas que permitieron crear

relaciones comerciales con zonas alejadas a ellos. Debido al interés que dicha civilizacion
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tenia por las semillas del cacao, y dado que por el clima del centro del pais no era posible el
cultivo del Theobroma Cacao L., comenzaron -con toda su fortaleza militar- a conquistar
pueblos de la costa en el actual estado de Veracruz y del Soconusco en Chiapas donde era
practicado el cultivo con cotidianeidad, ademas de otros territorios en los actuales estados de
Guerrero, Oaxaca, Tabasco y Campeche también se producia. La principal razén que les
motivé a querer aduefarse de la produccion del cacao fue porque para esa época la semilla

era la principal moneda de la region mesoamericana (Chapa, 2003).

En términos generales asi ha sido la evolucidon conocida del cultivo del cacao, donde las
principales culturas Mesoamericanas (Olmeca, Maya y Mexica) desarrollaron tanto el
cultivo, como los primeros usos del cacao, con sus determinadas caracteristicas de cada una
y aunque su uso fue muy diverso en las culturas, los usos mas conocidos del cacao fueron el
de una bebida amarga utilizada por las personas mas importantes de cada civilizacion y
posteriormente como unidad monetaria de intercambio por diversos productos e incluso por

personas.

Por ejemplo, para bebida, Moctezuma (gobernante de la ciudad mexica Tenochtitlan) recibia
anualmente 400,000 bolsas de semillas de cacao, iguales a 160 millones de bayas de cacao,
utilizadas para preparar diariamente 50 tazas de la bebida amarga, solo para su consumo
personal (Franco-Castillo et. al.,2010). Otro ejemplo de la importancia del cacao fue que los
mayas, intercambiaban un esclavo joven y fuerte por 100 granos de cacao, uno viejo o
enfermo costaba menos. En los mercados de los Mexicas, un pavo se obtenia a cambio de 20
granos de cacao, un aguacate maduro costaba 3 granos, mientras que un fruto inmaduro o

pasado costaba un grano (Beyer, 2011).

Para finalizar este apartado es pertinente mencionar una reciente investigacion que podria
modificar el origen Olmeca de domesticacion del cacao, debido a que en Ecuador, un grupo
de investigadores encontraron en los vestigios de unos recipientes restos quimicos y fisicos
de cacao de una variedad fino de aroma, que es muy demandada actualmente por la industria
gourmet. Los investigadores creen que los verdaderos indicios de los primeros usos del cacao
fueron hace 5500 afios y no hace 4000 con la cultura Olmeca, esta afirmacion estaria
respaldada por pruebas de carbono 14 aplicadas en los recipientes encontrados. La

civilizacion responsable de dicho proceso seria la cultura Mayo-Chinchipe-Marafién, quienes
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fueron un grupo con una organizacion muy compleja segun estudios, con relaciones

comerciales con culturas de los Andes y la costa de Ecuador (Mundo, 2013).

El uso que las culturas precolombinas le dieron al cacao fue transmitido y/o reproducido por
las diversas culturas que lo utilizaron durante muchos siglos de una manera similar o con
muy parecidos fines, ya existen evidencias historicas que antes de la llegada de los espafioles
también el cacao ya se cultivaba en Sudamérica, principalmente en Pery Venezuela (Franco
et. al, 2010), sin embargo, esta etapa se vio severamente interrumpida con el arribo de los
espafoles al continente americano, quienes cambiaron radicalmente el uso del cacao y sus

formas de producirlo en las culturas nativa y practicamente todo el modo de vida de estas.

2. Dinamicas productivas de cacao durante la conquista de América (1492-1544)
El 12 de octubre de 1492 de acuerdo con diversas fuentes, ocurrié un hecho que cambiaria

totalmente la historia del mundo, bajo el mando de Cristobal Coldn, una flota de tres barcos
llegaria a las costas de El salvador después de varios meses de navegacién con el objetivo de
encontrar una nueva ruta hacia las Indias, fue, sin embargo, la llegada al territorio que afios

posteriores se le denominaria el Nuevo Mundo.

Con la llegada de constantes exploraciones que reafirmaron la nueva ruta maritima
descubierta, poco a poco los espafioles y portugueses se dieron cuenta que las tierras que
encontraron no eran parte de las Indias, sino un territorio desconocido lleno de riquezas y
civilizaciones desarrolladas que debian comenzar a explotar. Fue asi que comenzé la
dominacion del nuevo territorio al que llamarian América, el cual contaba con infinidad de
recursos naturales y elementos culturales nuevos para los europeos que no estaban

acostumbrados a ver en territorios conocidos hasta ese entonces por ellos (D. Coe, 1996).

La llegada y paulatina dominacion de los europeos a las civilizaciones del continente
americano y a sus territorios marco una etapa muy grande para la historia moderna del mundo
y en particular para el cultivo del cacao. Desde finales del siglo XV, con su llegada a América
y particularmente ya en el siglo XVI, los espafioles fueron una parte fundamental para la
expansion del cultivo del cacao hacia nuevas regiones en el mundo y con ello la modificacion
de los usos y la forma de cultivarse cambiaron radicalmente. La primera impresion que

tuvieron sobre el cacao fue la de un producto con un gran valor, ya que observaron que a su
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llegada, el cacao era la moneda de intercambio mas comun y fue algo que sin duda les

representd un alto interés en él (Chapa, 2003).

De acuerdo con Chapa (2003) y Beyer (2011), es conocido que el primer encuentro entre los
espafioles y el cacao, muy probablemente sucedio en el afio de 1502 en un viaje de Cristobal
Colon al Nuevo Mundo, cuando en costas atlanticas del actual territorio de Honduras, se
encontré con comerciantes mayas (ltzaes) que llevaban un cargamento de granos de cacao,
el cual decomisaron y llevaron a Espafia como una muestra mas de las nuevas tierras

conquistadas.

Se menciona también que Coldn no quiso probar la bebida amarga y obscura hecha con
cacao, como muchos espafioles también se negaban a hacerlo, sin embargo, eso no evito
llevarlo a Europa, aunque al inicio la semilla no representdé ningln interés en los

conquistadores.

En 1519, ya con Hernan Cortés como el lider de los ejércitos conquistadores, durante el
avance de su tropa hacia Tenochtitlan (ciudad mas importante en aquel tiempo de la cultura
Mexica) pasaron por diversas regiones cacaoteras como la Chontalpa, Xicalango, y Acalan,
donde pudieron observar amplios terrenos sembrados de este producto, pero no fue hasta
llegar al mercado de Tlatelolco -en la ciudad de Tenochtitlan- donde quedaron
verdaderamente asombrados por la organizacion y la gran cantidad de productos y
actividades comerciales que se realizaban alli, y donde lugar donde pudieron percatarse de la
importancia que el cacao tenia para aquella civilizacion, sobre todo por los usos que los

gobernantes le daban y por supuesto por el valor monetario que poseia (Chapa, 2003).

Como ya se menciono, en un primer momento el cacao no fue un producto al cual le prestaran
demasiado interés los espafioles, pero al reconocer el valor que representaba en las
actividades comerciales de la poblacion nativa comenzé a ser relevante para estos. Para
Coldn y los primeros exploradores europeos, el cacao no fue importante ni bien admitido,
pero en los posteriores afios Hernan Cortés quién si adapto la bebida amarga consumida por
los Aztecas, envio los granos de cacao y la receta de su preparacion al Rey Carlos V, aunque
ya en Europa se modifico la receta al afiadir otros ingredientes como la azlcar y calentar los

ingredientes para mejorar el sabor (Rimache, 2008).
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Con la dominacion de Tenochtitlan por parte de las tropas europeas comandadas por Cortés,
el cacao comenzo a ser utilizado en la cocina colonial de la Nueva Espafa, reduciendo en
gran medida su uso en rituales sagrados y su uso se convirtio méas accesible para la poblacion

nativa y para los europeos (Tovar, 1941).

Entre los cambios mas destacados fue que se comenzo a mezclar con leche en vez de agua,
también se le agregaba azucar de cafia y condimentos como canela, almendra y anis,
convirtiéndose en una bebida que también gusto a los nativos de Tenochtitlan (Attolini,
2011), con ello el cultivo comenzo a expandirse en nuevos territorios de mexicano y fuera de
él.

En la Nueva Espafia, este cultivo se establecié desde la provincia de Tabasco, hasta
Michoacan, Colima, Chiapas y Campeche pues se adaptaba muy facilmente a sus condiciones
geograficas, aunque el cacao mas preciado era el de las provincias de Tabasco y Soconusco
por sus semillas grandes, oleaginosas y de buen sabor (Giron, 2012). De igual manera se
comercializdé cada vez en mayores cantidades por el alto nivel de demanda que tenia en
Europa y la Nueva Espafa y para producirlo se utilizé el tributo primero y el despojo de
tierras de los pueblos indigenas como principal medio en las nuevas regiones de produccion

especializadas en el cacao (West et. al, 1985).

De acuerdo con Chapa (2003), fue en el afio de 1528 cuando Cortés llevo el cacao a Espafia
por primera vez, donde se lo mostré a sus reyes y les ensefi como poder prepararlo y a partir
de entonces cuando ya los Mexicas se encontraban sometidos, los conquistadores se
apoderaron del dominio y produccion de las regiones cacaoteras, ademas de los diversos

saqueos de los diversos recursos encontrados en el Nuevo Mundo.

El cacao paso de ser un producto de lujo para determinados sectores de la poblacién, a ser
uno de los productos agricolas principales en la comercializacién, un ejemplo de ello es que
durante la el periodo de la colonia, fue el principal producto en comercializarse en la
Gobernacion de Guatemala a partir del siglo XVI comenzando un gran monopolio de este
producto, siendo la Nueva Espafia el principal centro de comercio para la exportacion de
cacao hacia Europa y el resto del mundo, quienes lo demandaban cada vez mas por el gran

sabor que poseia (Attolini, 2011).
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Afios después de la dominacion de Tenochtitlan por los espafoles, el cacao no perdio su valor
monetario ni de intercambio. Se dice que Hernan Cortés pagaba a sus soldados con semillas
de cacao debido a que la bebida amarga era apreciada no solo por su sabor, sino también por
su efecto estimulante. En una carta que Cortés le escribid al emperador Carlos V, este afirmo
que con solo una taza de esta bebida indigena se adquirian las fuerzas que un soldado

necesitaba para todo un dia de marcha (Girén, 2012).

3. Expansidn del cultivo a colonias europeas (1544-1600)

Debido a las buenas referencias que habia sobre el cacao en 1544, después de diversas
experimentaciones que se realizaron en América, comenzaron a realizarse en Espafia, por
ordenes del principe Felipe quien posteriormente se convirtio en Rey de esa corona. Por lo
bien recibido que fue el cacao por los espafioles, estos ocultaron su existencia durante casi
un siglo y en ese tiempo experimentaron con diversos condimentos. En ese tiempo el sabor
de los derivados del cacao no se asemejaba para nada al chocolate que conocemos hoy en
dia, ya que era consumido principalmente por razones terapéuticas y afrodisiacas, pero
precisamente con el paso del tiempo su sabor mejord y se extendid su consumo por diversos

paises de Europa Instituto de Ciencia (IC, 2016).

Los europeos comenzaron a agregar al cacao leche, azucar, anis, ajonjoli, huevo, almendras,
avellanas, pétalos de distintas flores y especias como la canela y la vainilla, modificando el
sabor conocido en América y aumentando su popularidad al inventar -muy probablemente-
el que hoy en dia conocemos como chocolate (Chapa, 2003).

En el afio de 1577 el botanico y médico personal del Felipe Il Francisco Hernandez en su
escrito “Historia natural de Nueva Espafia” describié cuatro variedades de cacao,
enumerandolas por orden y tamafio: el quauhcacéhoatl, el mecacacahoatl, xochicacahoatl y
tlacacdhoatl; indicando que “...l1a Gltima es la menor de todas y sirve mejor para bebidas, en

tanto que las otras son mas propias y comodas para monedas” (Attolini, 2011, p. 9).

La demanda del cacao fue cada vez en aumento al consumirse en Europa, extendiendo el
consumo y el comercio del producto a otros paises como Holanda, Alemania, Francia e Italia
quienes también comenzaron a apreciar su valor y trataron de innovar técnicas para su
manufactura, lo que aumentd aiin mas su popularidad en el continente (Chapa, 2003). Por tal
razén por la cual el cultivo debi6 expandirse porque la produccion que existia en América ya
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no fue suficiente y por ello se llevd el cultivo a otros territorios -principalmente los
colonizados por Espafia- con caracteristicas geograficas similares donde se pudiera adaptar
el Theobroma cacao L. y la produccion aumentara.

4. Industrializacion mundial del cacao (1601-1950)

Ya en el siglo XVII con el aumento en la demanda del cacao tanto en América como en
Europa, las nuevas regiones y territorios donde la planta del cacao fue llevado se encontraban
los actuales paises de Republica Dominicana, Trinidad y Tobago, y Haiti en las Antillas,
Ecuador en Sudamérica, la isla de Fernando Po en la costa de Africa Occidental, Centro de
Comercio Internacional (CClI, 2001), también a Madagascar y en el afio de 1590 a Ceilan
(Hardy, 1960), donde el cacao se adapté de manera satisfactoria y comenzo la explotacion
del cultivo. En ese tiempo el cacao estaba valuado en unas tres libras por kilogramo y
generalmente su consumo en Europa seguia limitado para las clases mas ricas, quienes

unicamente podian comprarlo (Hardy, 1960).

Al expandirse el cultivo del cacao, los paises europeos pretendian que existiera una
produccion intensiva para obtener el suministro de la materia prima, por lo que el cultivo
dejo de ser exclusivo de los paises de América y se empez6 a producir cacao en diversas
partes del mundo, pero fue en el occidente de Africa donde comenzd produccion extensiva e

intensiva.

La produccién de Chocolate por parte de los ingleses por el afio 1657 cuando comenzaron a
consumir el cacao y fundaron las primeras casas de chocolate de Londres, que con el tiempo
algunas de ellas se convertirian en los selectos clubes ingleses, como el Garrick Club © (D.
Coe, 1996).

Durante el siglo XV1I1 la expansion del cultivo del cacao ya era una realidad, principalmente
en América ya no solo comprendia el actual territorio de México y Centroamérica, sino desde
Tabasco y hasta Guayaquil en Ecuador y Venezuela, estos dos ultimos adquiriendo una gran
importancia en la produccién del periodo colonial, especialmente durante este siglo (Tovar,
1941). Pero fue Venezuela el pais productor mas importante en dicho siglo y por

consecuencia el que mas comercializaba el grano, actividad controlada por holandeses

6 Club de caballeros en el centro de Londres fundado en 1831.
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(Centro de Comercio Internacional, 2001), incluso también lleg6 a exportar cacao a México,
debido a que la produccion nacional era insuficiente para satisfacer la demanda que existia
(Azpeitia y Lopez, 2008).

Ademas de Venezuela, durante este siglo otros territorios importantes en el comercio
internacional del cacao fueron Papla Nueva Guinea, Las Antillas del Caribe, Sri Lanka,
Timor Oriental y Java, quienes producian el cacao de tipo criollo originario de Centro y
Sudamérica, no obstante, debido a su alta susceptibilidad a enfermedades y su baja

productividad provoco la disminucion drastica de su cultivo (Arvelo et. al, 2017).

Fue precisamente en este siglo cuando el naturalista Carlos Linneo nombro a la planta del
cacao con el nombre cientifico de Theobroma cacao, que significa en latin “alimento de los
dioses”, quien retomo las creencias y mitos de las culturas Maya y Mexica, las cuales
consideraban que “Este arbol es simbolo de abundancia, gobernabilidad y ascendencia (raza,
casta) y sirve como un conducto metafdrico por el cual las almas de los humanos y los dioses

viajan a través de la tierra, el cielo y el infierno” (Girén, 2012, p.1).

A mediados de este siglo, en el afio de 1727, un Huracéan en la isla de Trinidad, arrasé con
una cantidad considerable de las plantaciones de cacao tipo Criollo que se cultivaban en ese
lugar y también del tipo Forastero que existia en Venezuela, pero afios mas tarde,
consecuencia de la hibridacion, nacié una nueva variedad con caracteristicas de ambos tipos

de cacao, llamado actualmente en honor a esa isla, cacao Trinitario (Azpeitiay Lopez, 2008).

De acuerdo con Garcia (1936) en el territorio mexicano a finales del siglo XVIII, en el afio
de 1796, el cultivo del cacao llegaba hasta el actual territorio de Estados Unidos de
Norteamérica, en los estados de Florida y la parte Sur de Luisiana. Lo anterior de acuerdo
con los escritos del viajero Historicus, quién describe las plantas de cacao "...que cubren con

una preciosa sombra las margenes del Rio Mississippi y del Alatamaha en Florida™ (p.7).

Los primeros afios del siglo XIX fueron fundamentales en la innovacion de la manufactura
de chocolate y otros productos derivados del cacao, como resultado de los adelantos
tecnoldgicos generados por la Revolucion Industrial a mediados del siglo XVIII. Este fue el
contexto para que se desarrollara la industria de chocolate, con pequefias empresas o talleres

caseros en un inicio, que poco a poco fueron creciendo, hasta convertirse en grandes
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industrias chocolateras a escala mundial, transformaron el cacao en insumo para bebidas,

golosinas y reposteria.

Una de las principales razones de la répida y adn creciente expansion del cultivo del
Theobroma cacao L., fue debido a su industrializacion en paises de Europa, donde fue
refinado para su consumo y posteriormente llevado a otras partes del mundo, lo cual provocé
una demanda global (Chapa, 2003) generada porque los Europeos incluyeron el uso del cacao
en su dieta diaria, investigaron sobre las propiedades y los beneficios del cacao en el consumo
humano, llegando a perfeccionar varios productos (principalmente chocolates) hasta el punto

de llegar a ser como los conocemos hoy en dia.

Un ejemplo de la innovacidn en la fabricacion de productos derivados del cacao en este siglo
y que gener6 un adelanto importante en la industria y casas chocolateras en Europa, fue la
invencion de la prensa de cacao en el afio de 1928, con la cual se logro extraer la manteca de
cacao, la cual constituy6 un alimento béasico en la fabricaciéon de chocolates, reposteria y

otros productos (Rimache, 2008).

Aunado a lo anterior, los suizos, considerados actualmente los mejores fabricantes de
chocolates en el mundo, agregaron otra innovacion a la industria al agregar leche en la
elaboracion del chocolate, logrando un sabor exclusivo y mas agradable, ademas de producir

las primeras barras de chocolate s6lido (Ocampo et. al, 2012).

Finalmente, a partir de la década de los setenta del siglo XIX se introdujo el cultivo del cacao
al continente africano, proveniente de la isla de Fernando Po en el actual territorio de Guinea
Ecuatorial. EIl primer pais continental al que lleg6 el cacao fue a Ghana entre 1870 y 1880

por los ingleses, al ser una de sus colonias en dicha época (Hardy, 1960).

Posteriormente el cultivo comenzo a expandirse a los paises vecinos de la region del golfo
de Guinea, los cuales, actualmente se encuentran entre los mayores paises productores de
cacao en el mundo, ubicandolos en primer lugar Costa de Marfil, y destacando también otros
paises de la region como Nigeria, Camerun, Guinea y Sierra Leona en dicha region, ademas
de Uganda y Tanzania en la region de Africa Oriental, todo ello por la rapida y optima

adaptacion del arbol de cacao a las condiciones geograficas de dichos territorios.

En el siglo XX, con la invencién de la prensa de cacao, la industria crecié de manera muy
rapida principalmente en Europa, pero también en México y Estados Unidos de
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Norteamérica, generando con ello cada vez mas demanda de la produccion de cacao como
materia prima, cuyo cultivo ya se encontraba expandido en Africa. La principal ventaja para
la producciéon de cacao en dicho continente fue la répida adaptacion del cultivo a las
condiciones geogréaficas de dichas regiones, a mayor rendimiento que el arbol presentd y la
reduccion en los costos de produccion por la mano de obra barata y en muchos casos
esclavizada de la poblacién local bajo dominio de los paises europeos, la baja tecnificacion
utilizada y la reduccion de costos de transporte al encontrarse mucho mas proximo de Europa.

A partir de esta época la produccion de cacao comenzo a ser altamente comercial y a gran
escala, desvinculada por completo la produccion con el objetivo cultural y la forma artesanal.
Las nuevas invenciones tecnoldgicas permitieron que el proceso de transformacion del cacao
que se explica en el capitulo 4, tuviera innovaciones para ser mas efectivo con las grandes

cantidades de cacao que ya se producian en todo el mundo (D. Coe, 1996).

A finales de siglo XIX y principios del XX, la produccion de cacao que ya era internacional,
estaba casi en su totalidad dirigida al sector industrial y se procesaban para obtener
chocolates, golosinas, manteca de cacao y como insumo de la industria farmacéutica. Fue en
esta época en Estados Unidos en el afio de 1900, cuando el filantropo y confitero Milton
Hershey, lanzd las primeras barritas de chocolate con leche fabricadas en su pequefio taller,
que con el paso del tiempo y debido a la gran aceptacion de los consumidores, fundaria una
de las empresas que actualmente se encuentra entre las mas exitosas del mundo en el ramo y
gue genera millonarias ganancias cada afio, The Hershey Chocolate Company (D. Coe,
1996).

Simultaneamente en México, en varios estados de la republica, la produccién de cacao
alcanzaba grandes cantidades. Por ejemplo, en el afio de 1901 la produccién total en el pais
fue de 3,429 toneladas, de las cuales Tabasco produjo 1,897 toneladas (54.7%), mientras que
Chiapas, Michoacan, Guerrero y Oaxaca produjeron el resto (45.3%) (Azpeitia y Lopez,
2008). Una de las principales razones por la que Tabasco se posicion0 entre los mayores
productores de cacao a escala nacional, fue debido a que la produccién de cacao fue la base
de su economia y de su cultura desde épocas prehispanicas, desde entonces los saberes del

cultivo y transformacion se transmiten con la practica (Ramirez, 2007).
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En el afio de 1950 a un tipo de cacao forastero se le denominod “amelonado” y desde entonces
predomind en la produccion mundial, eliminando al tipo criollo, por su menor rendimiento
en comparacion con el forastero y el Trinitario, que recién se empezaba a distribuir en el

mundo ya que se producia de manera local en las Antillas del Caribe (Arvelo et. al, 2017).

5. Organizaciones cacaoteras en México y el mundo (1962-1994)

Comienza una nueva etapa en la organizacion de la produccion del cacao, principalmente
debido a la gran demanda que ya existia en todo el mundo de este producto. En México,
Tabasco y Chiapas se posicionaron como los estados con mayor produccion de cacao, pero
en mayor medida el primero de ellos. A partir de 1950 la produccién en el estado de Tabasco
se convirtié en una actividad econémica muy importante particularmente para la region
Grijalva, ademaés del importante significado que representaba en lo cultural para la poblacion
local (Pérez, 2014).

En el afio de 1962, en el estado de Tabasco como parte del modelo de desarrollo
modernizador (industrial y revolucion verde) se inicio el uso intensivo de agroguimicos,
homogenizacion de los arboles de sombra, introduccion de injertos mejorados y eliminacion
de criollos. Los grandes productores y una gran cantidad de pequefios y medianos
productores fueron organizados por el gobierno en turno, a través de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentaciéon (SAGARPA) para
conformar la organizacion cacaotera mas grande del pais. Se conformd asi la Unién Nacional
de Productores de Cacao (UNPC) con sede en la capital del estado, Villahermosa, la cual
posteriormente se trasladaria a la ciudad de Céardenas, donde también se instaurd la

agroindustria propia de la UNPC.

Dicha organizacion se encargé de centralizar la comercializacion y transformacion de la
totalidad del cacao producido en Tabasco, en las subregiones Chontalpa, Centro y Sierra.
Ademas de la sede, se instauraron 26 Asociaciones Agricolas Locales distribuidas en 3
regiones cacaoteras (Comalcalco, Chontalpa y Centro Sierra), con el objetivo de acopiar el
cacao en grano fresco (baba) de todas las localidades productoras de cacao, incluso las mas
alejadas de los centros de comercio o las cabeceras municipales. La produccion de grano
fresco de cacao proveniente de las diversas regiones se beneficiaba y transformaba utilizando

tecnologia industrial, diferente a las formas a los tradicionales para obtener grano seco,
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manteca de cacao y/o productos derivados finales, para comercializarlo entre las diversas

agroindustrias locales y nacionales (IMPI, 2012).

Durante 30 afios, la UNPC funcion6 de manera éptima y casi perfecta, otorgando grandes
beneficios a todos los agremiados del sector cacaotero, ganancias economicas aceptables,
apoyos economicos y subsidios por parte de los diversos gobiernos, se logro que la actividad
persistiera no obstante la creciente mineria petrolera en el estado, la cual cambio la dindmica
social, econdémica y cultural del estado y la poblacion aungque en muchos casos los
campesinos optaron por cambiar el cultivo del cacao por dicha actividad, por la ganaderia o
el cultivo de la cafia de azlcar. Fue hasta finales de la década de los ochenta, una vez puesta
en marcha la politica neoliberal que elimind los apoyos gubernamentales en México y en
1994 con el Tratado de Libre Comercio de América del Norte (TLCAN) que el declive de la
UNPC comenzo, principalmente por la libre competencia y la instauracion de acopiadoras
internacionales y nacionales, que comenzaron a adquirir el cacao otorgando pagos inmediatos
a los productores, situacién que en la organizacion no siempre sucedia, y mas bien se daban

créditos para seguir invirtiendo en el cultivo (Ramirez, 2007).

Posteriormente a la entrada del TLCAN, la produccion del cacao comenzé a disminuir de
manera significativa, aunado a diversas problematicas que se presentaban en la regidn, como
enfermedades en el cultivo que redujo significativamente el rendimiento por hectérea de los
plantios, situacion que desmotivé a muchos productores y familias a continuar en la actividad
y decidieron insertarse en otra diferente o migrar hacia las ciudades o polos industriales y
turisticos del pais. A escala internacional, mientras México enfoc6 su economia en la
produccion petrolera, otras regiones, principalmente en Africa y algunos paises de Asia,
continuaron con la produccién intensiva de cacao (menos diversificada, con alto uso de
agroguimicos y mano de obra barata) posicionandose cada vez mas en el mercado

internacional, mientras que México ya no figuraba entre los paises de mayor produccion.

A escala internacional y simultdneamente a la UNPC, en el afio de 1962 también se conformo
La Alianza de Paises Productores de Cacao con sede en Abidjan, Costa de Marfil, promovida
por cinco paises productores de cacao: Costa de Marfil, Ghana, Nigeria, Brasil y Camerun.
Esta alianza se rige por la carta de Abidjan y tiene su sede en Lagos, Nigeria, y hasta el afio

de 2010 contaba con 10 paises miembros (Batista, 2011).
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En el afio de 1973 se forma The International Cocoa Organization (ICCO por sus siglas en
inglés), considerada la organizacion mundial mas importante del cacao, donde participan,
productores, gobiernos de los paises miembros y grandes industrias, con el objetivo de
regular los precios del cacao, promover alianzas entre diversos miembros y continuar con
innovaciones en la manufactura y productos derivados del cacao. Actualmente esta
organizacion cuenta con 52 paises miembros de los cuales 22 paises son exportadores y 30
importadores de cacao (1ICO, 2021), sin embargo, México no forma parte de esta

organizacion.

6. Reestructuracion productiva del cacao en México a partir del TLCAN (1995-
actualidad)

En1999 Costa de Marfil tuvo el aumento mas significativo en su produccién, como resultado
de una politica gubernamental iniciada en la década de los setenta para favorecer al sector
agricola, especificamente al cultivo de cacao, el cual comenzaba a ser representativo en su
Producto Interno Bruto. La creciente produccion cacaotera marfilefia tuvo fuerte influencia
de paises europeos con predominio en el mercado global, los cuales proveian clones
mejorados y asesoria para el manejo de paquetes modernizadores de cultivo y cosecha del
cacao a cambio de la comercializacion del producto para sus mercados (CCl, 2001).

Las transformaciones en el mercado y la produccion global del cacao aunadas a las nuevas
dindmicas de comercializacion en México provocadas primero por el neoliberalismo y
posteriormente por el TLCAN, para la produccién mexicana tuvieron grandes repercusiones
negativas. Durante la época en que la UNPC tuvo buenos resultados, se producian en
promedio 33 mil toneladas de cacao en anuales, pero a partir de 1995 se comienza a disminuir
la produccion en promedio de 25% por afio, hasta llegar en 2009 a producir solamente poco
mas de 17 mil toneladas, cerca de la mitad de lo que se producia en las mejores épocas, una
cifra alarmante para el sector cacaotero mexicano, provocada por diversos factores, como
reconversion productiva y la enfermedad de la moniliasis que en el 2005 afecto en gran
medida la produccion (SIAP, 2021).

A partir del afio 2001 empresas transnacionales beneficiadas por la apertura comercial del
TLCAN ya se encontraban instaurados casi permanentemente en los municipios de la region

Grijalva de Tabasco, dando como resultado que entre los ciclos 2001 y 2002, los principales
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acopiadores del grano de cacao fueron: la UNPC con 32.9% del volumen producido, AMSA
(Agroindustrias Unidas de México S.A. de C.V.) con 15.7%, AGROMERC con el 11%y ED
& MAN con el 9.4%, con un total de 22,028 toneladas; lo cual quiere decir que dichas
empresas transnacionales acopiaron el 69% de granos frescos en la produccion regional de
la Chontalpa, el 65% del estado de Tabasco y el 47% de la produccion nacional (Ocampo et.
al, 2012).

Es en ese mismo afio, en el marco del TLCAN, los productos elaborados sucedaneos de cacao
(chocolate golosina) entran al pais sin aranceles; sin embargo, se mantiene el arancel de
importacion del 5% para grano y del 20% para cocoa en polvo. Lo que representa una total
desventaja para el cacao mexicano, ya que, por el contrario, Estados Unidos no paga
aranceles de exportacion ni de importacion, teniendo asi libertad de enviar sus productos
finales a México sin ningun impuesto, obteniendo ganancias superiores. A esta situacién se
le ha denominado la incongruencia arancelaria. Aunado a lo anterior, de acuerdo con los
precios internacionales del cacao seco por tonelada, regulados por la ICCO, el cacao
mexicano era vendido en aproximadamente el 76% del valor impuesto por dicha
organizacion (cuando el precio era de dos mil ddlares por tonelada) y a los paises africanos

y asiaticos solamente entre el 40 y el 70% de dicho precio (Ocampo et. al, 2012).

En la primera década del siglo XXI la produccion de cacao en México disminuy6 a partir del
afio 2003, ultimo con alrededor de veinticinco mil toneladas producidas, principalmente por
la llegada de un hongo llamado Moniliophthora roreri comiunmente Ilamado Moniliasis, una
enfermedad que afectd la produccion en a la region Grijalva, fueron muchos afios de crisis
en los que se experimentd para poder controlarla, hasta que por ahi del 2010 se logré
contrarrestar dicha enfermedad, aunque no ha podido ser eliminada por completo, y aunque
la produccion ya no ha sido la misma, se logré recuperar un gran numero de plantios
(Ramirez, 2012).

Posteriormente a ello, en el afio 2012 inicio el proyecto para la solicitud de la proteccion de
la denominacion de origen “Cacao Grijalva”, para lograr el reconocimiento del cacao en
fresco o tostado/molido de la especie Theobroma en sus tipos de criollo, trinitario y forastero.
La solicitud oficial fue presentada el 26 de agosto del afio 2013 por parte de la Secretaria de

Desarrollo Agropecuario, Forestal y Pesquero del Estado de Tabasco y tres afios después, el
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IMPI otorgd la Declaracion General de Proteccion de la Denominacion de Origen “Cacao

Grijalva” el dia 29 de agosto del afio 2016 (IMPI, 2012, p.25).

La Denominacion de Origen del Cacao Grijalva incluye a 11 municipios de Tabasco, los que
conforman la region Grijalva del estado, en los que se produce el cacao de los tipos criollo,
trinitario y forastero. De acuerdo con Parizot (2007) existe un consejo regulador del Cacao
Grijalva que estd compuesto por pequefios productores, productores grandes, investigadores,
chocolateros, comerciantes, chefs y las secretarias de gobierno estatal y federal relacionadas
con el ramo agricola. Uno de los objetivos que tiene el Consejo regulador es el de estudiar
todos los tipos de cacao que se producen en la region para preservar y dispersar todos los
tipos de cacao que se consideran de gran valor. También se pretende valorizar y darle el lugar
que se merece a la mano de obra de las y los productores para que obtengan mejores
beneficios. También indica que cada mes se llevan a cabo reuniones con todos los integrantes
del consejo regulador para lograr acuerdos y desarrollar los protocolos para definir las normas
oficiales que debieran regir la produccion bajo la DO Grijalva, en este afio 0 en los proximos
para asi reactivar lo mas pronto posible la produccion y mejorarla en la medida de lo posible.

A seis afios de la obtencion del nombramiento de la DO hay poco conocimiento de sus bases,
normativa y beneficios entre los diferentes actores del sector en dicha region. Es importante
diagnosticar el impacto que esta ha tenido en los diversos actores que conforman el &mbito
cacaotero de Tabasco, asi como la relevancia que tienen los programas gubernamentales

implementados en la region.

45



Capitulo 3 Dinamicas productivas y comerciales del cacao a escala internacional,
nacional y regional
Como se ha podido observar, el cacao a partir del siglo XV con la dominacion de América
por parte de paises europeos comenz0 a distribuirse por una gran cantidad de territorios fuera
del continente americano como materia primay como cultivo debido al éxito y a los diversos
usos a los que comenzo a ser sometido por los europeos a partir de la conquista en Ameérica,
principalmente en sus paises. Debido a que en Europa dicho cultivo presentaba limitantes en
su adaptacion climatica, la introduccion del cultivo fue en paises ubicados en la region
tropical colonizados por Europa partir del siglo XVII1'y XIX en los continentes de Africa,

Asia, Oceania y diferentes territorios de América.

El principal motivo de dicha expansion fue la alta demanda de las industrias chocolateras y
de confiteria por ello, la produccién de cacao en los territorios colonizados fue a gran escala,
con reduccion de costos en transporte desde el continente americano y utilizacion de mano

esclava para su produccion (Ramirez, 2007).

Con la dominacién europea del continente americano —etapa moderna de la historia- la
produccion de cacao se reconfigurd, postergando su carécter cultural y dirigirla a la
produccion industrial de gran escala para su comercializacion capitalista en mercados
internacionales. En el presente apartado se presentan datos de la produccion y

comercializacion de cacao a nivel mundial, en México y en la regién de estudio.

3.1 Paises productores de cacao en el mundo

La produccion de cacao ha tomado nuevos rumbos en cuanto a su utilizacion en los mercados
internacionales, ello debido a que actualmente no se encuentra dirigido exclusivamente a la
industria alimenticia como en otros tiempos, también es utilizado en la industria farmacéutica
en los sectores cosmético y naturista, incrementando su demanda y que muchos paises se

interesen en producirlo, buscando que sea una actividad economica rentable.

De acuerdo con los datos de la Food and Agriculture Organization’ (FAO) de los diversos

7 Organizacioén de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, por sus siglas en
inglés.
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paises miembros que poseen plantios y producen granos de cacao en el mundo, son 57
naciones de cuatro continentes, quienes produjeron 5 596 397 toneladas en el afio agricola de
20198, La region del Golfo de Guinea y algunos paises de Africa Occidental es donde se
produce la mayor cantidad de granos de cacao en todo el mundo, sobresaliendo paises como
Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y Cameran; Indonesia es el tercer pais mas importante y
pertenece a la region del sudeste asiatico. En el continente americano Ecuador se encuentra
en primer lugar seguido por Brasil, Perd, Colombia y Republica Dominicana para conformar
las 10 naciones con mayor produccion a escala mundial. En Oceania sobresale Papia Nueva
Guinea ubicandose el 11° lugar seguido de Uganda, México, Indiay Venezuela en los lugares
12°,13°, 14° y 15°, respectivamente (FAOSTAT, 2021).

Como se muestraen la Tabla 3.1, entre los primeros 15 paises productores hay cinco naciones
de Africa, siete de América, dos de Asia y solo una de Oceania. El continente en donde se
produce més cacao es Africa, donde tres paises se encuentran entre los cinco con mayor
produccion mundial, pero sobresale en mayor medida por encima de todos es Costa de Marfil
con 2 180 000 toneladas en 2019, lo que representd el 39% del total mundial. Le siguen
Ghana con el 14.5%, Indonesia con 14%, Nigeria con 6.3% y Ecuador con 5.1%, que en su
conjunto produjeron 4 409 504 toneladas, representando el 78.7% del total mundial entre
estos cinco paises (FAOSTAT, 2021).

Si se consideran los primeros 10 paises, la produccién consta de 5 187 011 toneladas lo que
representa el 92.6% del total mundial y como se muestra en la Tabla 2.1 los primeros 15
paises -en donde se incluye a México- produjeron 5 432 939 toneladas, lo que representa el
97.1% de la produccidn total, lo cual deja ver que en el resto de las 42 naciones la produccién

es poco significativa y se concentra en los primeros 10 paises.

La participacién de México a una escala mundial parece no ser muy significativa a pesar de
que se considera el territorio en donde se domestic6 el Theobroma Cacao L., donde se cultivo
por primera vez y dénde alguna vez se produjo mas cacao que en cualquier otra parte del
mundo. La produccion de Mexico fue de apenas 28 452 toneladas, representando apenas el

8 Afio con los datos mas actualizados y que no present6 grandes variaciones provocadas por la pandemia
mundial que se presentd a inicios del afio 2020 debido al COVID-19.
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0.51% del total mundial ubicandose en el lugar nimero trece.

Tabla 3.1

Principales paises productores de granos de cacao, 2019

Porcentaje de

Ranking Pais Produccion (Ton) .
Produccién (%)

1 Costa de Marfil 2,180,000 39.0
2 Ghana 811,700 14.5
3 Indonesia 783,978 14.0
4 Nigeria 350,146 6.3
5 Ecuador 283,680 5.1
6 Camerdn 280,000 5.0
7 Brasil 259,425 4.6
8 Pera 135,928 2.4
9 Colombia 102,154 1.8
10 Republica Dominicana 88,961 1.6
11 Papua Nueva Guinea 45,668 0.82
12 Uganda 35,000 0.63
13 México 28,452 0.51
14 India 24,000 0.43
15 Venezuela 23,847 0.43
Total 5,432,939 97.1

Total mundial 5,596,397 100

Fuente: elaboracion con datos de FAOSTAT, 2021
Como se ha mencionado, en el continente africano se presenta la mayor produccion en el
mundo (ver Tabla 3.1y Figura 3.1), la cual es realizada por 19 paises, entre los que destacan
Costa de Marfil, Ghana, Nigeria y Cameran, que en conjunto produjeron el 64.7% a escala
mundial y el 96.5% dentro del continente. En total el continente produjo 3 752 740 toneladas
lo que representa el 67.1% de la produccion total de cacao en el mundo, como se muestra en
la Tabla 3.2.
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Tabla 3.2

Produccion agricola de granos de cacao en Africa, 2019

Porcentaje de Porcentaje de

Ranking Pais Produccion (Ton) Produccién (%) Produccion (%)
Continental Mundial
1 Costa de Marfil 2,180,000 58.1 39
2 Ghana 811,700 21.6 145
3 Nigeria 350,146 9.3 6.3
4 Cameruin 280,000 7.5 5
5 Uganda 35,000 0.93 0.63
6 Guinea 17,342 0.46 0.31
7 Sierra Leona 14,648 0.39 0.26
8 Tanzania 13,000 0.35 0.23
9 Liberia 12,000 0.32 0.21
10 Madagascar 10,175 0.27 0.18
11 Republica Democrética del Congo 10,000 0.27 0.18
12 Togo 10,000 0.27 0.18
13 Congo 4,000 0.11 0.07
14 Santo Tomé y Principe 2,834 0.08 0.05
15 Guinea Ecuatorial 1,000 0.03 0.02
16 Angola 492 0.01 0.009
17 Gabon 200 0.005 0.004
18 Republica Centroafricana 152 0.004 0.003
19 Comoras 51 0.001 0.0009
Total Africa 3,752,740 100 67.1
Total Mundial 5,596,397 100

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

La produccion de cacao en el continente americano es realizada por 25 paises, es el continente
en el que mas naciones producen cacao y el segundo en produccion de granos, muy por
debajo de Africa con menos de la cuarta parte de la produccion de aquel continente, como se

aprecia en la Tabla 3.3.

El mayor productor de América es Ecuador con 283 680 toneladas, lo que representa el 5.1%
a escala mundial y el 29.2% en el continente; le siguen Brasil, Pert, Colombia y Republica
Dominicana, que conforman los cinco paises con mayor produccion en el continente y que
producen mas de uno por ciento a escala mundial con 4.6%, 2.4%, 1.8% y 1.6%
respectivamente; en su conjunto los cinco producen 870 148 toneladas, lo que representa el
15.5% en el mundo y 89.5% en el continente (ver Tabla 3.3).

En total los 25 paises del continente produjeron 971 994 toneladas, representando el 17.4%
de la produccion mundial. México por su parte, a escala continental se posiciona en sexto

lugar con el 2.9% de la produccién de cacao en América.
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Tabla 3.3

Produccion agricola de granos de cacao en América, 2019

Porcentaje de Porcentaje de

Ranking Pais Produccion (Ton)  Produccion (%)  Produccion (%)
Continental Mundial
1 Ecuador 283,680 29.2 5.1
2 Brasil 259,425 26.7 4.6
3 Pera 135,928 14 2.4
4 Colombia 102,154 10.5 1.8
5 Republica Dominicana 88,961 9.2 1.6
6 México 28,452 2.9 0.51
7 Venezuela 23,847 2.5 0.43
8 Haiti 16,876 1.7 0.30
9 Guatemala 12,473 1.3 0.22
10 Nicaragua 7,000 0.72 0.13
11 Bolivia 5,835 0.60 0.10
12 Cuba 1,000 0.10 0.02
13 Dominica 1,000 0.10 0.02
14 Granada 1,000 0.10 0.02
15 Honduras 1,000 0.10 0.02
16 Panama 1,000 0.10 0.02
17 Guyana 580 0.06 0.01
18 Costa Rica 500 0.05 0.009
19 El Salvador 368 0.04 0.007
20 Jamaica 326 0.03 0.006
21 Trinidad y Tabago 228 0.02 0.004
22 San Vicente y las Granadinas 226 0.02 0.004
23 Belice 110 0.01 0.002
24 Santa Lucia 20 0.002 0.0004
25 Suriname 5 0.001 0.0001
Total América 971,994 100 17.4
Total Mundial 5,596,397 100

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

Por su parte Asia es el continente que menos paises productores de cacao tiene, con apenas
seis. En total contribuyeron con el 14.6% del total mundial. Como se puede apreciar en la
Tabla 3.4 Indonesia es el pais con méas produccién de cacao y el tercero a escala mundial,
con 783 978 toneladas, representando 95.7% a escala continental y 14% en el mundo. El
resto de los paises asiaticos en su conjunto produjeron solo 35 106 toneladas, representando

4.3% a escala continental y solo el 0.62% de la produccién mundial.

En Oceania son siete las naciones productoras de cacao; Papua Nueva Guinea el pais méas
representativo en este rubro, posicionado a escala mundial en el lugar nimero once con 45
668 toneladas en el afio 2019, representando 86.9% de la producciédn en el continente y 0.82%
del mundo, como se muestra en la Tabla 3.5. En total los siete paises productores de cacao
en el continente produjeron 52 679 toneladas, lo que representa unicamente el 0.94% a escala

mundial.
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Tabla 3.4

Produccion agricola de granos de cacao en Asia, 2019

Porcentaje de Porcentaje de

Ranking Pais Produccion (Ton)  Produccion (%) Produccion (%)
Continental Mundial
1 Indonesia 783,978 95.7 14
2 India 24,000 2.9 0.43
3 Filipinas 8,489 1 0.15
4 Sri Lanka 1,499 0.18 0.03
5 Malasia 1,005 0.12 0.02
6 Tailandia 113 0.01 0.002
Total Asia 819,084 100 14.6
Total Mundial 5,596,397 100

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

Figura 3.1

Porcentaje de produccién de granos de cacao por continente, 2019

wm Africa B América MW Asia W Oceania

Fuente: elaboracion con datos de FAOSTAT, 2021
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Tabla 3.5

Produccion agricola de granos de cacao en Oceania, 2019

Porcentaje de  Porcentaje de

Ranking Pais Produccioén (Ton) Produccién (%) Produccion (%)
Continental Mundial
1 Papla Nueva Guinea 45,668 86.9 0.82
2 Islas Salomén 4,200 8 0.08
3 Vanuatu 2,000 3.8 0.04
4 Samoa 476 0.91 0.009
5 Timor Oriental 186 0.35 0.003
6 Micronesia 32 0.06 0.0006
7 Fiji 17 0.03 0.0003
Total Oceania 52,579 100 0.94
Total Mundial 5,596,397 100

Fuente: elaboracion con datos de FAOSTAT, 2021

Figura 3.2

Produccién mundial de granos de cacao, 2019
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Fuente: elaboracion con datos de FAOSTAT, 2021

En el presente analisis es evidente que ningun pais de Europa aparece en el ambito de la
produccion cacaotera, debido a que el Theobrama Cacao L. se desarrolla de manera natural

especificamente en la zona torrida del planeta, en latitudes menores a los 20° en ambos polos,
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de los cuales el continente europeo se encuentra fuera como se aprecia en la Figura 3.2. Sin
embargo, resulta curioso que varios de los paises europeos han sido los que le han dado el
mayor uso y difusion al cacao con el desarrollo de la industria chocolatera y la inmersion del

cultivo a sus territorios colonizados.

3.1.1 Precio mundial del cacao
Debido a que el cacao es un producto con alta demanda y generador de riqueza en los paises
desarrollados en todo el mundo, cultivado en cuatro continentes y utilizado principalmente
como materia prima en Europa, se han creado organizaciones para controlar distintos
aspectos sobre este, como la produccidn, las normas de exportacion e importacion y el precio
al que se debe comercializar. Por ello, en el afio de 1973 se conformé en la ciudad de Abidjan,
Costa de Marfil de manera intergubernamental The International Cocoa Organization
(1CCO)° para controlar las actividades referentes al cacao entre los continentes de Africa y

Europa, entre ellas la de establecer y regular el precio internacional del cacao.

Dicho precio es determinado con el promedio de las cotizaciones de los tres meses de
negociacion de futuros activos méas cercanos entre la Intercontinental Exchange (ICE)
Futures Europe que tiene su sede en la ciudad de Londres y el ICE Futures Unaites States
(US) con sede en Nueva York en el momento del cierre de Londres (ICCO, 2021). Los
precios de Londres se convierten a dolares de los Estados Unidos por tonelada, utilizando el
tipo de cambio a plazo actual de seis meses en Londres al cierre del proceso.

En 2015 el precio promedio por tonelada de granos de cacao fue de 3276.1 ddlares,
considerando que el promedio de cambio de divisas de ese afio un dolar se valuaba en 15.97

pesos, la tonelada de granos de cacao tenia un precio de 52 328.13 pesos.

Como se puede observar en la Tabla 3.6, en el mes de enero el precio del cacao tuvo el valor
mas bajo con 2921.1 ddlares (43 769.06 pesos), que correspondié a su vez con el valor
promedio mas bajo en el cambio de divisas al igual que en febrero, en 14.9 pesos. Por el
contrario, en el mes de noviembre el grano de cacao tuvo la cotizacion mas alta del precio

por tonelada, valuada en 58 478.88 pesos/ton equivalentes a 3528.9 dolares conforme al tipo

® La organizacion Mundial del Cacao, por sus siglas en inglés.
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de cambio de 16.57 pesos/dolar; diciembre por su parte, fue el mes en que el cambio de

divisas favorecio al peso, con 17.17 pesos por dolar.

Tabla 3.6

Precio promedio mensual por tonelada de granos de cacao en dblares y peso mexicano, 2015

Mes Precio en Promedio cambio Precio en
doélares (E.U.) de divisas pesos (Mex)

Enero 2,921.1 14.98 43,769.06
Febrero 3,101.9 14.97 46,423.35
Marzo 3,019.5 15.26 46,073.66
Abril 3,011.7 15.34 46,209.24
Mayo 3,258.9 15.37 50,103.02
Junio 3,393.3 15.74 53,401.10
Julio 3,477.1 16.11 56,008.74
Agosto 3,310.7 16.75 55,454.92
Septiembre 3,434.6 16.92 58,103.68
Octubre 3,350.6 16.49 55,258.13
Noviembre 3,528.9 16.57 58,478.88
Diciembre 3,505.0 17.17 60,180.29
Promedio 3,276.1 15.97 52,328.13

anual

Fuente: elaboracion con datos de ICCO y SEGOB, 2021

Para el afio 2020 el contexto del precio del cacao se presentd de manera distinta comparadas
con el afio 2015, debido a que los dos aspectos han cambiado: 1) el precio promedio mensual
y anual por tonelada en dolares fue menory 2) el tipo de cambio de d6lares a pesos mexicanos
hace que ese mismo precio sea mayor al de 2015; pero es debido al alto precio en el cambio
de divisas que supera por mucho el del 2020 al de 2015. En 2020 el precio promedio por
tonelada en dolares fue de 2454.9, 25% por debajo del precio de 2015 (3276.1 ddlares). El
promedio de cambio de divisas se elevd de 15.97 a 21.58 pesos (6.61 pesos mas), un
incremento de 26%, lo que dio como resultado que el precio promedio por tonelada fuese de
52 968.65 pesos, solo 640.52 pesos mas que un lustro antes, es decir, tuvo un aumento de

1.3% en cinco afos.

Como se observa en la Tabla 3.7, el precio del cacao en pesos mexicanos depende del precio
en dolares establecido en el mercado internacional y el valor del tipo de cambio entre el dolar
y el peso mexicano. En julio el precio en ddlares por tonelada de cacao fue el mas bajo, sin
embargo, debido al tipo de cambio, el menor precio en pesos mexicanos fue en octubre. El

mes con el precio mas alto de cacao en dolares fue febrero con 2716.2, su cambio de divisas
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se presento en 19.61 pesos, lo que da como resultado que el precio por tonelada estuviera
valuado en 53 267.6 pesos. Sin embargo, por el cambio de divisas el mes en el que la tonelada
del cacao estuviera mejor valuada en pesos fue marzo con 58 095.21 pesos ya que fue el
segundo lugar en cambio de divisas con 23.71 pesos, el primero en ese rubro fue abril con
24.15 pesos.

Tabla 3.7

Precio promedio mensual por tonelada de granos de cacao en ddlares y peso mexicano, 2020

Mes Precio en Promedio cambio Precio en
doélares (E.U.) de divisas pesos (Mex)
Enero 2,603.1 18.84 49,029.66
Febrero 2,716.2 19.61 53,267.60
Marzo 2,449.8 23.71 58,095.21
Abril 2,383.8 24.15 57,570.03
Mayo 2,437.9 22.17 54,041.75
Junio 2,334.5 22.99 53,666.88
Julio 2,197.3 22.27 48,936.42
Agosto 2,466.1 21.88 53,954.78
Septiembre 2,574.9 22.10 56,903.57
Octubre 2,296.9 21.17 48,626.88
Noviembre 2,476.1 20.17 49,932.92
Diciembre 2,521.8 19.87 50,111.28
Promedio 2,454.9 21.58 52,968.65
anual

Fuente: elaboracion con datos de ICCO y SEGOB, 2021

La Figura 3.3 muestra como el precio promedio mensual en délar por tonelada de cacao en
2015 es superior al de 2020, ello debido a que el dolar ha ido ganando terreno frente a las
monedas de otros paises. El dolar se encuentra mejor valuado en el 2020 comparado con el
2015 pero los productos cotizados en mercados internacionales con el dolar, al hacer el
cambio a monedas nacionales, en este caso a pesos mexicanos, aunque en dolares disminuy6

su valor por tonelada, en pesos mexicanos aumentd 1.3% como ya se menciono.
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Figura 3.3

Precio promedio mensual por tonelada de granos de cacao en délares, 2015y 2020
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En la Figura 3.4 se presenta el precio promedio mensual por tonelada en los afios de 2000,
2005, 2010, 2015y 2020, siendo el 2010 el afio que alcanzd mayores precios desde entonces,
desde entonces los valores del precio de cacao Unicamente han ido a la baja hasta llegar a las

cotizaciones actuales.
Figura 3.4

Precio promedio mensual por tonelada de granos de cacao en ddlares, 2000-2020
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Fuente: elaboracién con datos de ICCO, 2021
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Si bien es cierto que en el discurso de la ICCO lo que trata es proteger y beneficiar en la
mayor medida posible a los paises productores de cacao, lo que realmente establece es una
forma de control, ya que establece topes de precios bajos y estos no se encuentran sustentados
con respecto a los costos de produccion, ademas de que protege a los 22 paises productores
y a los 29 paises consumidores que también forman parte de esa organizacion al establecer
los precios en divisas que por su tipo de cambio se encuentran ampliamente superiores a las

de los paises productores.

El precio establecido no es conforme al costo de produccion, sino de la especulacion (bolsa
de valores), este no depende del trabajo real invertido por parte de los productores, sino de
los movimientos de inversionistas que nada tiene que ver con la produccion y por
consecuencia los beneficios para la cadena productiva son cada vez menores, como se pudo
observar, en vez de que afo con afio el valor del cacao se eleve, a partir de 2010 esta

sucediendo lo contrario.

Es importante destacar que la calidad de los diversos tipos de cacao no es considerada en el
precio, por lo cual, aunque existen cacaos considerados de mejor calidad que otros por sus

formas de produccion, ello no se ve remunerado en las ganancias obtenidas por su venta.

3.1.2 Rendimiento productivo del cacao en diferentes paises
El rendimiento agricola es un indicador importante en un determinado cultivo para evaluar
la mejora en optimizacion. El rendimiento de un cultivo agricola se define como el total de
produccidn cosechada en relacion con la superficie sembrada de un terreno; habitualmente
las unidades de medida que se utilizan son toneladas para la cantidad de produccién y
hectareas (ha) para el tamafio del terreno, sin embargo, estas medidas pueden ser variadas de

acuerdo con la organizacion que realiza el estudio y los fines para los que lo requiera.

Por ejemplo, la FAO presenta este dato en la unidad de medida de hectogramos*® por ha, para
términos préacticos en este trabajo se convierten a kilogramos (kg) por ha como se aprecia en
la Tabla 3.8. Esta institucion ha calculado el rendimiento basado en los datos que recibe por

parte de los paises productores, sin embargo, en el caso de los cultivos perenes (permanentes)

10 El hectogramo es una unidad de masa del Sistema Internacional de Unidades que equivale a la décima parte
de un kilogramo o bien a cien gramos. Es el segundo multiplo del gramo y el primer submultiplo del kilogramo,
su abreviatura es hg.
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los datos no son tan confiables como los de los cultivos temporales, debido a que la mayoria
de los datos se refieren a la superficie plantada que es méas estable para cultivos perennes,
pero los datos se pueden alterar con la edad de la plantacion que no es tomada en cuenta, por
que abarca una superficie pero posiblemente no ha alcanzado su maxima produccion, ademas
de que los paises no siempre notifican las cifras reales o estas no son tan certeras, como

sucede con los cultivos del cacao y café (FAO, 2022).

Tabla 3.8

Rendimiento de produccion de cacao a escala mundial, 2019

Ranking Pais Hectogramos/ Kilogramos/
Hectarea (hg/ha) Hectarea (kg/ha)

1 Tailandia 31,389 3,138.9
2 Guatemala 26,876 2,687.6
3 Fiji 18,889 1,888.9
4 Santa Lucia 18,182 1,818.2
5 Pera 10,426 1,042.6
6 Togo 10,024 1,002.4
7 Madagascar 8,788 878.8
8 Colombia 8,670 867.0
9 Sri Lanka 7,499 749.9
10 Granada 7,262 726.2

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

En la lista completa de rendimiento que presenta la FAO se encuentran 57 paises (Ios mismos
que producen cacao) y el que mejor rendimiento tiene es Tailandia ya que cosecha 3138.9
kg/ha de granos de cacao, seguido de Guatemala con 2687.6 kg/ha, ambos muy por encima
del resto de los paises, Tailandia se encuentra entre los paises con menor produccién de
cacao, se posiciona en el 53° lugar con 113 toneladas de produccion, mientras que Guatemala
produce 12 473 toneladas y se encuentra en el 20°, aunque muy probablemente sus
rendimientos se deban a un manejo intensivo de produccidén: clones mejorados, distancia
minima entre plantas, uso intensivo de agroquimicos y riego (uso intensivo de agua). Le
siguen en rendimiento Fiji, Santa Lucia y Perd, los tres superando los 1000 kg/ha; de estos
primeros cinco solo Per( se encuentra posicionado entre los paises con mayor produccion,
ubicandose en el 9°lugar, con mas de 135 000 toneladas producidas en el 2019 mientras que
Santa Lucia y Fiji se encuentran en la antependltima y penultima posicion de produccion con

solo 20 y 17 toneladas respectivamente.
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A partir del sexto hasta el 18° lugar, su rendimiento se encuentra entre 500 y 1000 kg/ha. En
este intervalo se ubican 13 naciones: seis de América, cinco de Africa, una de Asia y una de
Oceania; Ghana, Colombia y Republica Dominicana destacan entre los 10 paises con mayor

produccién (segundo, noveno y 10° puesto, respectivamente).

El resto de las naciones productoras de cacao presentaron en 2019 un rendimiento menor a
media tonelada. México promedio un rendimiento de 486 kg/ha, de acuerdo con datos de
afios anteriores aumento su rendimiento, aunque no significativamente. Muy cercana a esta
cifra se encuentran paises como Indonesia, Brasil y Costa de Marfil, que son los mayores

productores de sus respectivos continentes y este Gltimo del mundo.

Aunque el rendimiento es un indicador importante para conocer la capacidad productiva de
los terrenos sembrados, varia dependiendo el tipo de suelos, la variedad de la planta, la
intensidad del manejo, las variaciones climaticas, la edad de la plantacion, para el cacao no
parece ser un indicador muy relevante en este sentido, ya que no existe tanta coincidencia
entre los paises que poseen una mayor produccion y un mayor rendimiento. La prueba en ello
esta en que, por ejemplo, México (486 kg/ha) supera a Costa de Marfil (456 kg/ha) por casi
treinta toneladas en rendimiento, pero la diferencia en produccion es abismal, aunque se debe

tomar en cuenta también la superficie sembrada del cultivo en cada pais.

3.2 Organizaciones e industrias transnacionales cacaoteras

El cacao es requerido y demandado como insumo en gran parte del planeta, aunque en la
mayoria de los casos, en paises donde no es cultivado, principalmente en Norteamérica,
Europa, Asia del norte y Australia. Debido a la alta demanda del cacao en las regiones
mencionadas, han surgido diversas organizaciones que manejan y regulan la produccion y
comercializacion de este producto para que pueda ser utilizado en la industria, principalmente
la chocolatera, pero también en la farmacéutica. Algunas son de alcance mundial, otras a
nivel nacional, se han desarrollado tanto en paises productores como en paises importadores
de cacao, pero basicamente los mismos objetivos: promover y apoyar la produccion de cacao,
regular su comercializacion y crear vinculos entre organizaciones, gobiernos e industrias que

transforman cacao.
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La méas importante es la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO) con sede en Abjdjan,
Costa de Marfil, pais con mayor produccién cacaotera en el mundo. Dicha organizacion que
surgio en el afio de 1973 con el objetivo de poner en marcha el primer Acuerdo Internacional
del Cacao que se negocio en una Conferencia Internacional del Cacao de las Naciones Unidas
realizada en Ginebra Suiza. La ICCO ha ido actualizando y aplicando los acuerdos que se
han generado posterior a las conferencias del cacao en los afios de 1973, 1975, 1986, 1993,
2001y 2010 (ICCO, 2021).

Actualmente mantiene una estrecha relacion con otras organizaciones mundiales del cacao:
la Federacion de comercio de cacao (FFC) con sede en Londres; la Asociacion de
Comerciantes de Cacao en América (CMAA) con sede en Nueva York; La Asociacion
Europea del Cacao (ECA) con sede en Bruselas; la Asociacion Nacional de Pasteleros (NCA)
con sede en Washington; y la Asociacion del Cacao de Asia con sede en Singapur, las cuales,
ademas de regular el comercio, proyectos de desarrollo y financiamientos, establecen el

precio diario por tonelada de granos de cacao en el mundo.

Desde el afio 2012 y hasta la actualidad se encuentran como miembros a la ICCO 51 paises
que comercializan el cacao proveniente de 11 paises productores en Africa, ocho de América,
dos de Asia y uno de Oceania, con un total de 22 naciones exportadoras de cacao, entre las
cuales se encuentran las 10 de mayor produccion en el mundo (Tabla 3.1). En cuanto a los
paises importadores, son 29 y cabe resaltar que todos son del continente europeo, hacia donde
se dirige la mayor parte de la produccién cacaotera en el mundo. México no se encuentra

afiliado a dicha organizacion.

Como se puede apreciar en la Tabla 3.9 y la Figura 3.5, existen otras organizaciones de cacao
ubicadas en otros continentes, principalmente en paises donde la produccién es a gran escala

como Ghana, Brasil, Ecuador, Venezuela y Malasia.

Por otra parte, existen las industrias a escala mundial que utilizan cacao como insumo para
confeccionar productos finales como chocolates, bocadillos, pasteles, galletas, cosméticos y
productos naturistas. Son agroindustrias, compaiiias y/o empresas transformadoras de cacao
con un gran numero de productos finales y algunas sobresalen por su poderio econdmico, por

su localizacion o por el tiempo que llevan desarrollando la actividad.
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Tabla 3.9

Organizaciones mundiales del cacao

Organizacion Siglas Localizacion
Organizacion Internacional del Cacao ICCO Abidjan, Costa de Marfil
Federaci6n de Comercio del Cacao FCC Londres, Reino Unido
Asociaciéon de Comerciantes de Cacao de América CMAA Nueva York, EUA
La Asociacién Europea del Cacao ECA Brucelas, Bélgica
Asociacién Nacional de Pasteleros NCA Washington DC, EUA
Asociacion del Cacao de Asia CAA Singapur, Singapur
Unién Nacional de Productores de Cacao UNPC Tabasco, México
Iniciativa Lationaméricana del Cacao ILAC Caracas, Venezuela
Junta de cacao de Ghana COCOABOD Accra, Ghana
Comité Ejecutivo del Plan de Cultivo de Cacao CEPLAC Brasilia, Brasil
Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao e Industrializados del Ecuador ANECACAO  Guayaquil, Ecuador
Junta Malasia de Cacao MCB Sabah, Malasia

Fuente: elaboracién con datos de ICCO, 2021

La revista norteamericana Candy Industry dedicada a la investigacion sobre industrias que
producen y confeccionan dulces y caramelos, presenta en sus ediciones anuales a las
empresas que poseen las mas altas ganancias econémicas en estos rubros a escala mundial.
Cada ano presenta las primeras 100 industrias dedicadas a la fabricacion de dulces y
confiteria en el mundo, en las cuales se encuentran incluidos productos derivados de cacao
como chocolates, pastelillos, galletas, panecillos, pastas, bebidas, barras, etcétera, en una

gran cantidad de tamafios y presentaciones.

Para el afio 2020, la empresa estadounidense Mars Wrigley Confectionery, div. Of Mars Inc
presento las mayores ganancias en el mundo, con $20 mil millones de dolares, seguida por
la industria italiana Ferrero Group con $13 566 millones de dolares y por la también
norteamericana Mondelez International con $11 467 millones de dolares. Cabe mencionar
que las empresas que se presentan en dicha revista son de dulces y confiteria y no
exclusivamente de productos derivados de cacao, sin embargo, en la mayoria de ellas se
confeccionas productos finales utilizando granos, manteca, pasta, torta y polvo de cacao

(Candy Industry, 2021).

En la Tabla 3.10, se presentan las 10 empresas con mayores ganancias en este sector
productivo para el afio 2020, todas ellas de origen y con su matriz principal en paises ricos
como Europa, Estados Unidos y Japdn, con sus plantas de produccion en paises en desarrollo,

con recursos naturales abundantes, las materias primas mdas cercanas a las industrias
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transformadoras y mano de obra barata, cuyas poblaciones se constituyen en mercados de
consumo de sus productos. Entre las 10 empresas mds importantes son tres de Estados
Unidos, dos de Japon, dos de Suiza, una de Italia, una de Reino Unido y una de Alemania.
Tabla 3.10

Agroindustrias productoras de dulces y confiteria en el mundo, top 10, 2020

Compaiiia Localizacion Ventas netas  Plantas

Mars Wrigley Confectionery, div. of Mars Inc Chicago, EUA 20,000,000 53
Ferrero Group Luxembourg, ltalia 13,566,000 31
Mondeléz International Deerfield, EUA 11,467,000 150
Meiji Co. Ltd. Tokyo, Japon 10,075,000 7

Hershey Co. Hershey, EUA 8,066,000 14
Nestlé SA Vewy, Suiza 7,636,000 403
Pladis Londres, Reino Unido 4,655,000 25
Chocoladenfabriken Lindt & Sprungli AG Kilchberg, Suiza 4,331,000 11
Ezaki Glico Co. Limitado. Osaka, Japon 3,311,000 24
Haribo GmbH & Co. KG Bonn, Alemania 3,300,000 16

Total 86,407,000

Nota: el valor de ventas netas esta valuado en millones de délares.
Fuente: elaboracion con datos de Candy Industry, 2021

El total de ganancias econémicas de estas diez industrias mas importantes asciende a $86 407
mil millones de dolares y entre todas ellas poseen 734 plantas industriales distribuidas en el
mundo, pero es la empresa Nestlé S.A. la que posee la mayor cantidad, con 403, de las cuales
17 se encuentran en México (Candy Industry, 2021). Un ejemplo de la variedad de productos
que estas industrias producen es por ejemplo, la marca Mars, que produce 21 marcas
incluidas las de chocolates Snikers, M&Ms, Turin, Milky Way, Twiks y Dove, otros
productos son lams y Whiskas de alimento para mascotas y Juicy Fruit y Hubba Bubba de
chicles, entre otros. Cada industria posee diferentes marcas de diferentes productos, aunque

todas dentro del sector alimenticio.

Son las compafiias Nestlé S.A de Suiza y Hershey Co. de Estados Unidos las mas
diversificadas. La primera posee 80 marcas, de las cuales al menos en 10 de ellas se utiliza
cacao Y alrededor de 1600 productos distintos (Nestlé, 2021). Hershey Co. por su parte,
produce mas de 100 productos diferentes, entre los que se incluyen chocolates, galletas,
helados, polvos, leches y barras, casi todos con cacao como insumo (Hershey, 2021). La

unica industria que elabora Unicamente productos de cacao es Ferrero Group con productos
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como Nutella, Kinder, Ferrero Rocher y Rondnoi (Ferrero, 2021), la Unica industria de los
10 mencionados que no utiliza cacao para sus productos es Haribo GmbH & Co. KG de

Alemania, ya que se especializa en la produccion de gomitas de caramelo (Haribo, 2021).

Después de las 10 empresas con mayores ganancias, entre las 100 se encuentran 15
originarias de paises en desarrollado, 10 que se localizan en América Latina, cuatro en Asia
y solo una en Africa (ver Figura 3.5). La mejor posicionada en este grupo es la compafiia
Crown-Haitai de Corea del Sur que ocupa la posicion 22, la industria Show de Cacao de
Brasil, primera de América Latina posicionada en el lugar nimero 24, Arcor de Argentina en
el puesto 26, Compafiia Nacional de Chocolates, subsidiary of Grupo Nutresa S.A. de
Colombia en la posicién 39, Universal Robina Corp. de Filipinas en el puesto 42, Empresas
Carozzi SA de Chile en el lugar 43, Delfi Limited de Singapur en la posicién 49y PT. Mayora
Indah, Tbk de Indonesia en el lugar 52.

Existen tres empresas mexicanas, la primera de ellas en la posicion 47 llamada Canel's SA
de CV, localizada en San Luis Potosi con tres plantas, en la posicion 53 Productos Ricolino,
S.A.P.1. de C.V., div. of Grupo Bimbo de la Ciudad de México con cinco plantas y Dulces

De la Rosa de Guadalajara en la posicion 56 con tres plantas.

Finalmente, de América Latina en las posiciones 59 se encuentra Colombia SA, de Colombia;
en los lugares 65 y 80, Embare Beautiful y Dori Alimentos de Brasil; y en la posicion 93 la
compafiia Tiger Brands Ltd de Sudéafrica. Cabe resaltar que, en el continente africano, a pesar
de que se produce el 67% del cacao en el mundo, en la industria de confiteria y dulces, donde
se encuentran los derivados del cacao, no figura en lo absoluto, ya que, si bien es cierto que
una industria se posiciona dentro del top 100, no existe alguna que sea originaria de algun
pais productor, pues Sudéafrica no produce cacao. Esto se debe a la dominacion econémica
que continua de los paises ricos sobre los pobres, que aprovisionan las materias primas
baratas para que la riqueza de transformacion siga quedando en los paises econdémicamente

poderosos

En México también existen una gran cantidad de pequenas industrias dedicadas a la
transformacion de cacao que utilizan el cacao como insumo o materia prima. Estas se ubican

en estados como Tabasco, Chiapas, Oaxaca y Guerrero, pero también en el centro de la
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republica existen actualmente pequefias empresas y negocios dedicados a la transformacion
de cacao, la mayoria de ellos producen chocolates de diversa manufactura. Estas no figuran
en un plano internacional y son de escala regional o local, ya que pocas empresas han logrado

sobresalir y exportar sus productos a otros paises como Estados Unidos o Europa.

Figura 3.5

Organizaciones e Industrias mundiales del cacao, 2020
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1.Organizacién Internacional del Cacao 1.Show de cacao 1.Mars Wrigley Confectionery, div. of Mars Inc
2.Federacion de Comercio del Cacao 2.Arcor 2.Ferrero Group
3.Asociacion de Comerciantes de Cacao de América 3.Compania Nacional de Chocolates, subsidiary of Grupo 3.Mondeléz International
Nutresa S.A.
4.La Asociacion Europea del Cacao 4.Empresas Carozzi SA 4.Meiji Co. Ltd.
5.Asociacion Nacional de Pasteleros 5.Canel's SA de CV 5.Hershey Co.
6.Asociacion del Cacao de Asia 6.Productos Ricolino, S.A.P.I. de C.V., div. of Grupo Bimbo  6.Nestlé SA
7.Uni6n Nacional de Productores de Cacao 7.Dulces De la Rosa, México, 3 plantas 7.Pladis
8.Iniciativa Lationaméricana del Cacao 8.Colombina SA, Colombia 8.Chocoladenfabriken Lindt & Springli AG
9.Junta de cacao de Ghana 9.Embare Beautiful, Brasil 9.Ezaki Glico Co. Limitado.
10.Comité Ejecutivo del Plan de Cultivo de Cacao 10.Dori Alimentos, Brasil 10.Haribo GmbH & Co. KG

11.Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao e

Industrializados del Ecuador

12.Junta Malasia de Cacao 12.Universal Robina Corp.
13.Crown-Haitai, un grupo de confiteria
14.PT. Mayora Indah, Thk
15.Tiger Brands Ltd., Sudafrica

Fuente: elaboracién con datos de ICCO, 2021 y Candy Industry, 2021.

11.Delfi Limited

Ademas de las pequenas agroindustrias transformadoras de cacao que han surgido en México,
por la tradicion productiva cacaotera en el territorio, también se han asentado compafiias

internacionales que compran el cacao mexicano como insumo para sus productos. Prueba de
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ello son las plantas que se encuentran dentro del territorio mexicano que pertenecen a las

industrias de mayores ganancias en el mundo que se muestran en la Figura 3.6.

Es posible apreciar que en México hasta el aiio 2020 hay instaladas 29 plantas dedicadas a la
fabricacion de dulces y confiteria del mundo pertenecientes a las 10 marcas principales en
estos rubros, en dichas plantas se fabrica una diversificada gama de productos, algunos de
ellos derivados del cacao. Es importante mencionar que, de estas 10 empresas, solo cinco
tienen plantas en México: Mars Wrigley Confectionery, div. of Mars Inc (cinco plantas);
Ferrero Group (una planta); Mondel€z International (cuatro plantas); Hershey Co. (dos

plantas); y Nestlé SA (17 plantas) (Figura 3.6).

Figura 3.6

Plantas en México de las Industrias top diez, 2020
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Fuente: elaboracién con datos de Mars, Nestlé, Mondelez, Hershey y Ferrero, 2021.

Nestlé S.A., es la empresa posicionada en el sexto lugar con mayores ganancias en el mundo,
con mayor numero de plantas de produccion a nivel mundial. En México sus plantas se

encuentran localizadas en Ocotlan (la primera establecida el pais) y Lagos de Moreno Jalisco,

65



cuatro en Toluca y una en Cuautitldan Estado de México, cuatro en el estado de Querétaro,
una en Silao Guanajuato, una en Coatepec Veracruz, una en Puebla y una en Chiapas. La
mayoria se especializan en algun producto o marca como Carnation, Gerber, Purina o en
alglin ramo como cafés, culinario, lacteo y agua. Los chocolates y otros productos que
utilizan cacao como insumo se producen en una de las plantas de Toluca y en Coatepec

Veracruz.

Las cinco plantas de Mars Wrigley Confectionery, div. of Mars Inc. se localizan en
Guadalajara Jalisco, Toluca Estado de México, Montemorelos y Santa Catarina Nuevo Ledn
y dos en El Marqués Querétaro; las cuatro plantas de Mondeléz International estan asentadas
en Monterrey y Salinas Nuevo Leon, la ciudad de Puebla y Ecatepec Estado de México; las
dos plantas de Hershey Co. estan en El Salto Jalisco y Monterrey Nuevo Ledn. Por ultimo,
la Unica planta de Ferrero Group se localiza en San Jos¢ de Iturbide Guanajuato, Unica

empresa dedicada a producir derivados de cacao, su produccion es exclusiva de chocolates.

Lo que se puede apreciar, es que las grandes empresas de dulces y confiteria establecen sus
plantas en grandes polos industriales, donde es facil acceder a los recursos, a las materias
primas y a la mano de obra baratos, donde existe la accesibilidad geografica y con flexibilidad
en las leyes gubernamentales les permitan abastecerse de los recursos que el pais les provee,

y con ello aumenten ganancias millonarias.

3.3 Comercio internacional del cacao

Como se ha expuesto, el cacao es un producto utilizado en todo el mundo con diversos fines,
pero en mayor medida para fabricar productos industrializados, por esta razon las industrias
y los gobiernos de los paises de donde son originarias requieren acuerdos que beneficie el

suministro del cacao desde los territorios en donde se produce.

El comercio de cacao se refiere a la accion de venta de cacao en sus diversas presentaciones
entre los productores (que pueden ser individuales, grupos asociados de estos en
determinadas organizaciones o incluso agroindustrias) y los transformadores a un producto
final comestible, farmaceutico o cosmético (grandes y pequefias agroindustrias, talleres

chocolateros, restaurantes, industrias, gobiernos, etc.).
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De acuerdo con la FAO (2021), el cacao es comercializado en cuatro formas: grano seco,

pasta, manteca, polvo y torta.

El comercio se realiza mediante exportaciones e importaciones internacionales. Basicamente
se considera una exportacion a la accién de transportar o enviar un bien o servicio del pais
que lo crea o produce a otro pais que lo compray utiliza, a cambio de dinero. La importacion
es la accion que realiza un pais que paga por un bien o servicio proveniente de otro pais. La
FAO publico datos de exportacion e importacion en toneladas y su valor econémico, que son
retomados para el presente analisis, sin embargo, en las Figuras 3.7 y 3.8 Unicamente se

presentan las cantidades de toneladas.

3.3.1 Exportaciones mundiales de cacao

En la exportacidn de granos de cacao sobresalen los paises de mayor produccion en el mundo
como se aprecia en la Tabla 3.11, donde Costa de Marfil exporta 1 621 749 toneladas con
una ganancia de 3 575 751 dolares, seguido de Ghana, Camer(n, Nigeria y Ecuador de
acuerdo con la cantidad exportada. En la sexta y séptima se posicionan Paises Bajos y
Bélgica, paises que no producen cacao, pero si cuentan con un historial chocolatero. Con
respecto al valor econdmico por exportacion siguen Ghana, Ecuador, Paises Bajos y Nigeria.
Bélgica por su parte se encuentra al igual que en la cantidad de toneladas en la séptima
posicion. Malasia, Republica Dominicana y Perd ocupan el octavo noveno y décimo sitio.
En total son 89 paises que exportaron grano seco de cacao y México aparece en el 56° lugar
con 115 toneladas exportadas. Es importante destacar que en la exportacion e importacion en

las formas de pasta, manteca y polvo en su mayoria son paises no productores.

En la exportacién de manteca de cacao los diez primeros lugares los ocupan los mismos
paises tanto en valor econémico como en cantidad de toneladas, aunque algunos cambian
solo en una posicién entre un indicador y el otro. Destaca en primer lugar Paises Bajos,
superando el doble de toneladas exportadas y su valor econémico con respecto al segundo
lugar, en este caso Indonesia, que, es uno de los mayores productores de cacao y Malasia que
se encuentra en el tercer lugar. Le siguen Alemania, Costa de Marfil, Francia, Ghana,

Singapur, Estados Unidos y Brasil presentados en la Tabla 3.12.
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Entre los diez paises mencionados cinco son productores de cacao, aunque la produccion de

Malasia no es muy significativa y cuatro paises son de Europa y uno de Norteamérica.

Tabla 3.11

Exportacion de granos de cacao a escala mundial en toneladas y miles de délares, 2019

Cantidad de Valor en
Ranking Pais Toneladas Pais miles de dolares

1 Costa de Marfil 1,621,749 Costa de Marfil 3,575,751

2 Ghana 643,643  Ghana 1,851,960
3 Camerin 310,633  Ecuador 657,272
4 Nigeria 299,625 Paises Bajos 639,481
5 Ecuador 270,943  Nigeria 602,608
6 Paises Bajos 248,686  Camerln 589,514
7 Bélgica 199,459  Bélgica 521,773
8 Malasia 110,892  Malasia 259,624
9 Republica Dominicana 70,137 Republica Dominicana 179,787
10  Perd 59,857 Perd 154,001
Total 3,835,624 Total 9,031,771

Total Mundial 4,105,657 Total Mundial 9,667,731

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

Tabla 3.12

Exportacion de manteca de cacao a escala mundial en toneladas y miles de délares, 2019

Cantidad de Valor en
Ranking Pais Toneladas Pais miles de dolares

1 Paises Bajos 273,782 Paises Bajos 1,570,875
2 Indonesia 131,937 Indonesia 724,605
3 Malasia 124,589 Malasia 612,911
4 Alemania 89,999 Alemania 514,745
5 Costa de Marfil 83,526 Francia 423,805
6 Francia 73,112 Costa de Marfil 373,613
7 Ghana 69,303 Ghana 337,276
8 Singapur 26,614 Singapur 149,891
9 Estados Unidos de América 24,431 Brasil 119,965
10 Brasil 20,603 Estados Unidos de América 101,421

Total 917,896 Total 4,929,107

Total Mundial 1,057,685 Total Mundial 5,670,202

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

Se puede apreciar con lo anterior que los paises ricos han generado la tecnologia y el capital
para apropiarse del proceso industrial de transformacién del cacao y la riqueza que ello
conlleva, ademas de la apropiacion del trabajo (plusvalia/ganancia) del grano seco, toda vez
que no paga el precio real de produccion, un ejemplo de ello es la reventa de cacao en pasta,
manteca o polvo una vez que lo han procesado, quedandose asi con la mayor ganancia de
todo el proceso productivo. Entre los 67 los paises exportadores de manteca de cacao, México
se posiciona en el 30° lugar por la cantidad de toneladas y en el 29° lugar por el valor

economico con 881 toneladas y 5221 dolares respectivamente.
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En cuanto a la exportacion de pasta y polvo de cacao, se mantiene la misma tendencia que
con la manteca, de nueva cuenta destaca Costa de Marfil, Paises Bajos, Ghana, Alemania y
Francia, mientras que en la exportacion en polvo de cacao ocupa el primer sitio Paises Bajos,
seguido de Malasia, Alemania, Indonesia y Ghana. La exportacién en pasta es realizada por
65 paises, mientras que en Polvo la realizan 107 naciones. México exportod Unicamente 10
toneladas en pasta y 395 toneladas en polvo, posiciondndose en los lugares 53° y 45°

respectivamente.

Figura 3.7

Exportacion de cacao a escala mundial en toneladas, 2019
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Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021
La Figura 3.7 muestra graficamente las exportaciones a escala global, donde se muestra a los

paises que exportan mas de quinientas toneladas de cacao en alguna de las cuatro
presentaciones ya indicadas. Lo que se puede apreciar es que los granos de cacao seco son
exportados en su mayoria por los paises de las regiones productoras de cacao localizadas en
la zona torrida o central del planeta, mientras que en el norte, principalmente Europa

occidental y Norteamérica existen grandes cantidades de exportacion, pero en manteca, pasta
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y polvo debi6 a que los paises ricos compran el cacao de los paises pobres productores
(porque ellos tienen limitaciones de clima, pero tienen capital generado al comprar barato y
vender caro) revenden la pasta de cacao a esos mismos paises y a todo el mundo puesto que

tienen la hegemonia de la tecnologia, la industria y los saberes industriales chocolateros.

3.3.2 Importaciones mundiales de cacao

Las importaciones de cacao se presentan de una manera muy diferente a las exportaciones,
la mayoria de los paises que importan cacao en alguna de sus diferentes presentaciones no
son productores y lo importan para transformarlo y comercializan como un producto
industrial. A diferencia de la exportacién de granos de cacao, entre los primeros 10 paises
por cantidad de toneladas importadas se encuentran dos que son productores, Malasia en el
lugar cuatro e Indonesia posicionado en el lugar seis, quienes destacan como principales
exportadores de manteca y este Gltimo también como productor de grano. En estos casos se
podria hablar de industrias transnacionales asentadas en dichos paises, las cuales demandan
granos de cacao provenientes de otros paises para confeccionar sus productos industriales.

Como se puede observar en la Tabla 3.13, de nueva cuenta Paises Bajos destaca como el
principal importador con méas de un millén de toneladas, seguido de Alemania con cerca de
medio millon y le continGa Estados Unidos. El resto de los paises importa menos de 300 000
toneladas de cacao seco al afio, entre los primeros 10 se encuentran Malasia, Bélgica,
Indonesia, Francia, Turquia, Espafia y Reino Unido en cuanto a cantidad de toneladas.
Considerando el valor en ddlares la importacién, aparecen nueve paises de los ya

mencionados, solo Espafia es sustituido por Italia al lograr una mayor ganancia.

El total de los paises que importan grano seco de cacao son 99, incluyendo a México, que se
encuentra en la posicion 19 con 46 607 toneladas, un nimero altamente significativo puesto
que la produccion nacional es cercana a la mitad de esa cantidad; el valor de dicha
importacion es de 114 309 millones de délares (FAOSTAT, 2021), lo que equivale a poco

mas de 2400 millones de pesos.

A diferencia de la exportacion de granos de cacao, en la importacion aparecen muchos paises
gue no son productores, a excepcién de Malasia, siendo productor de cacao pero con una
produccidn poco significativa, sin embargo, lo que permite inferir que posiblemente dentro

de su territorio se transforma cacao para dar valor agregado al cacao y lograr posicionarse
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dentro de los primeros paises exportadores de manteca de cacao, como se observa en la Tabla
3.12.

Tabla 3.13

Importacion de granos de cacao a escala mundial en toneladas y miles de ddlares, 2019

Cantidad de Valor en
Ranking Pais Toneladas Pais miles de dolares

1 Paises Bajos 1,080,267 Paises Bajos 2,461,659

2 Alemania 469,488 Alemania 1,171,218
3 Estados Unidos de América 375,536 Estados Unidos de América 931,346
4 Malasia 351,493 Malasia 827,909
5 Bélgica 280,930 Bélgica 711,900
6 Indonesia 235,851 Indonesia 545,127
7 Francia 156,765 Francia 410,158
8 Turquia 107,483 Turquia 247,920
9 Espafa 101,667 Reino Unido 245,871
10 Reino Unido 101,353 ltalia 245,597

Total 3,260,833 Total 7,798,705

Total Mundial 4,055,864 Total Mundial 9,767,203

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021

Como se puede apreciar en la Tabla 3.14, los principales importadores de pasta de cacao son
ocho naciones de Europa y dos de América del Norte, liderado este indicador de nueva cuenta
por Paises Bajos con 127 987 toneladas, con un valor de 396 039 ddlares, superando en mas
del 50% a los paises que le siguen: Bélgica, Francia, Alemania y Polonia. Estados Unidos
por su parte se posiciona en el lugar seis, seguido de Rusia, Italia, Turquia y Canada en las

posiciones siete, ocho, nueve y 10 respectivamente.

Tabla 3.14

Importacion de pasta de cacao a escala mundial en toneladas y miles de délares, 2019

Cantidad de Valor en
Ranking Pais Toneladas Pais miles de dolares

1 Paises Bajos 127,987  Paises Bajos 396,039
2 Bélgica 87,596 Bélgica 301,141
3 Francia 81,104 Francia 270,663
4 Alemania 63,966 Alemania 220,473
5 Polonia 49,076 Estados Unidos de América 171,447
6 Estados Unidos de América 46,559 Polonia 160,758
7 Rusia 43,228 Rusia 155,284
8 ltalia 32,176 ltalia 115,015
9 Turquia 23,450 Canada 87,837
10 Canada 22,887 Turquia 79,392

Total 578,029 Total 1,958,049

Total Mundial 846,783  Total Mundial 2,937,801

Fuente: elaboracién con datos de FAOSTAT, 2021
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En total son 113 las naciones que importan pasta de cacao, México se encuentra en el lugar
namero 21 con 9964 toneladas, mismas que tienen un valor de 39 592 miles de ddlares,

aproximadamente unos 830 millones de pesos.

El flujo de importacion de manteca y torta de cacao en el mundo no es muy distinto a la
importacion de pasta, los principales paises importadores de manteca son Alemania, Bélgica,
Estados Unidos, Paises Bajos y Francia, mientras que de polvo son diferentes las naciones
que lo adquieren, Estados Unidos en primer lugar, sequido por Espafia, Paises Bajos,

Alemania y Rusia.

El total de los paises que importan manteca son 140, México se encuentra en el 49° lugar con
898 toneladas y un valor de 5465 délares. En la importacion de polvo de cacao aparecen 185
paises, México se posiciono en el 29° lugar con 13 136 toneladas y un valor de 33 792 ddlares.

Las diversas presentaciones en que se importa el cacao se muestran en la Figura 3.8, aunque
solo incluye los paises que importan mas de 500 toneladas, debido a que hay naciones que
su importacién es muy baja y, por tanto, poco significativa para el mercado global. Sin
embargo, se puede apreciar gréficamente hacia donde se dirige la mayor cantidad de
produccién de cacao en el mundo, resaltando principalmente a las regiones de Europa y
América del Norte, aunque también a paises asiaticos que importan el cacao para su consumo
y transformacién, para el consumo nacional o para su exportacion al mercado global como

el caso de Indonesia.

Los datos estadisticos, a pesar de ser solo un indicador muestran los flujos predominantes del
cacao desde su produccidn en paises pobres, hasta el valor agregado (pasta, manteca, polvo,
chocolateria y confiteria) y consumo que se da mayormente en los paises ricos, cémo el
mercado global del cacao esté casi en su totalidad dirigido hacia paises de Europa'y América
del Norte, donde se encuentran las matrices de las principales industrias de confiteria y
dulces, algunos de los cuales son derivados del cacao. De igual manera se puede apreciar que
México no es un pais que sobresalga por la cantidad de produccion comparado con otras
regiones del mundo, ni de exportacion de cacao en cualquiera de sus presentaciones, pero la

cantidad de importacion de México es muy grande.
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Figura 3.8

Importacién de cacao a escala mundial en toneladas, 2019
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Fuente: elaboracion con datos de FAOSTAT, 2021

Lo anterior se puede explicar desde dos condiciones: 1) la demanda en el pais de cacao
sobrepasa a la oferta, México no tiene autosuficiencia: pocos estados producen y por
consecuencia poca produccion, en contraparte alta demanda de cacao para chocolates de
diversa manufactura y 2) porque en el territorio mexicano se encuentra varias industrias
nacionales y transnacionales que demandan tanto cacao mexicano como extranjero sin altos
estandares de calidad para la fabricacion de productos industriales con bajo contenido de
cacao que se han consumido masivamente y que han acaparado el mercado nacional, entre
los que se puede mencionar como ejemplo los chocolates Carlos V' y el chocolate Abuelita

de la trasnacional Nestlé.

3.4 Produccion de cacao en Meéxico y la zona de estudio

Como se expreso en el capitulo 2, México es un pais con gran tradicion en la produccion

cacaotera en el mundo, esto debido a que las poblaciones asentadas en este territorio desde
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épocas precolombinas fueron de las primeras en domesticar la planta y utilizar el fruto para

consumirlo en forma de bebida.

A pesar de la ancestral relacion historica que el territorio mexicano tiene con el cultivo del
cacao desde la cultura Olmeca, a escala global, México no destaca en el comercio global por
la cantidad de produccion, de exportacion e importacion, tampoco en la presencia de
industrias transnacionales. Sin embargo, aun persiste el cultivo de cacao en una amplia region
del territorio nacional, lo cual es muy valioso, pero lo que més se debe resaltar del cacao

mexicano es la calidad de los granos criollos y trinitarios que se producen.

El tipo de acriollado (trinitarios con caracteristicas predominantes tipo criollo), en todas sus
variedades es considerado de gran calidad por su sabor y aroma, no obstante, es el que menos
se produce en el mundo ya que se considera mas susceptible a enfermedades y con menor
rendimiento. Sin embargo, México es uno de los pocos paises que lo sigue produciendo, por

lo que el cacao mexicano se valora respecto a calidad y no por su cantidad.

3.4.1 Produccion de cacao en México
La produccion cacaotera nacional, en términos generales comenzo a decaer a partir del inicio
del Tratado de Libre Comercio de América del Norte!! en la década de los noventa del siglo

pasado. Este tratado entre México, Estados Unidos y Canadéa fue un factor determinante para

11 El TLCAN es un acuerdo comercial celebrado entre los tres paises de América del Norte: Canada, Estados
Unidos de América y México, fue firmado en noviembre de 1993 y entré en vigor el 1° de enero de 1994, tiene
como proposito:

e Favorecer la apertura comercial de América del Norte a través de la eliminacion sistematica de la
mayoria de las barreras arancelarias y no arancelarias del comercio y la inversion entre Canadg,
Estados Unidos y México.

e Promover condiciones de competencia leal en la zona de libre comercio.

e Proteger los derechos de propiedad intelectual en los tres paises miembros.

e Establecer procedimientos eficaces para la aplicacion y cumplimiento del Tratado y para la solucién
de controversias.

e Promover la cooperacion ftrilateral, regional y multilateral encaminada a ampliar y mejorar los
beneficios del Tratado.

e Eliminar obstaculos al comercio.

e Facilitar la circulacion transfronteriza de bienes y servicios entre los territorios de los tres paises
firmantes.

e Aumentar las oportunidades de inversion en los tres paises miembros.

e FEl TLCAN establece entre los territorios de los tres paises una “zona de libre comercio”, porque las
reglas disponen como y cuéndo se eliminardn las barreras arancelarias para conseguir la libre
circulacién de los productos y servicios entre las tres naciones; esto es, como y cuando se eliminaran
los permisos, las cuotas y las licencias, y particularmente las tarifas y los aranceles (Cabrera, 2015).
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la reduccion en las plantaciones de cacao en México y otros productos agricolas en general,
debido a que el producto se devalué con la entrada de cacao extranjero, provenientes
principalmente de Estados Unidos a muy bajo precio, para cumplir con la demanda nacional,
lo que provoco que el cacao mexicano no pudiera competir en precio dentro del mercado

nacional ni en el global (por la produccién africana).

Historicamente en México se producia un promedio de unas 50 000 toneladas de cacao al
afio durante la primera mitad del siglo XX, pero desde que el Sistema de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) del gobierno federal tiene registro de los datos de
produccidn agroalimentaria (1980), esa cantidad no se ha alcanzado. Los estados de Tabasco,
Chiapas y Guerrero son los que histéricamente han producido cacao, pero también en
Oaxaca, Michoacén y Colima en algin momento se ha producido cacao, probablemente para
auto abasto; solo Oaxaca ha logrado registros en las estadisticas oficiales, como se muestra
en la Tabla 3.15, debido a que dichas entidades cuentan con las caracteristicas geograficas

que el arbol requiere para su optimo desarrollo.

Tabla 3.15

Produccidn agricola de cacao en México, 1980

Ciclo: Ciclicos y Perennes 1980 Modalidad: Riego + Temporal
Sup. Sembrada Sup- Produccion  Rendimiento PMR Valor. 3
Entidad Cosechada Produccion
(Miles de
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) Pesos)
Tabasco 38,200 36,249 28,740 0.75 50 1,437
Chiapas 30,000 30,000 7,369 0.25 57 420.03
Oaxaca 68 62 71 115 70 4.97
Guerrero 202 181 69 0.38 45 311
Total 75,270 68,443 36,249 0.53 51.45 1,865.11

Fuente: elaboracidon con datos de SIAP, 2021

El primer registro oficial que se tiene de la produccién cacaotera es de 1980, en el cual los
estados de Tabasco, Chiapas, Oaxaca y Guerrero reportaron una produccion total de 36 249
toneladas de cacao, de la cuales 28 740 las produjo Tabasco, representando el 79.2% de la
produccidn nacional, seguido de Chiapas con 7 369 con el 20.3%, Oaxaca con 71y Guerrero

con solo 69, representando solo el 0.19%, respectivamente cada uno de estos estados.
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Se tiene un registro de 75 270 hectareas sembradas de cacao por 68 443 cosechadas,
aportadas principalmente el estado de Tabasco con 38 200 y 36 249 hectareas sembradas y
cosechadas respectivamente. El rendimiento fue muy variado en todas las entidades, el mas
alto lo registro Oaxaca con 1.15 toneladas producidas por hectarea sembrada, mientras que
el més bajo fue en Chiapas, con solamente 0.25 toneladas por hectarea. Tabasco por su parte
tuvo un rendimiento de 0.75 toneladas por hectarea y 0.38 en Guerrero. El precio medio rural
(PMR) por tonelada oscil6 entre los 45 y los 70 dolares, promediando 51.45 dolares por
tonelada, el cual es superior al precio actual (ya que se eliminaron tres ceros al peso

mexicano).

El afio de 1980 fue muy productivo, sin embargo, no es el méas alto del que se tenga registro
en cuanto a produccion, ya que el verdadero auge de la produccién cacaotera se presento
entre los afios 1985 y 1995, coincidiendo con una buena organizacién social nacional, sobre
todo en Tabasco, con apoyos gubernamentales y en general con una época en transicion del

Populismo al Neoliberalismo con sus inicios en 1983.

Como se puede apreciar en la Figura 3.9, el afio de mayor produccién en México del que se
tiene registro es 1988 con 59 128 toneladas, seguido de 1993 con 56 898 y 1989 con 52 846
toneladas de cacao. En el periodo 1985-1995 se produjeron una minima de 42 487 en 1987 y
una maxima de 59 128 toneladas de cacao, siendo el periodo continuo de mayor produccion.
A partir de 1996 la produccion disminuyé significativamente, ese afio se produjeron 39 347
toneladas, esto es, 33.4% (19 781 toneladas) menos que el afilo con mayor produccion (1988)
y 20.9% (12 400 toneladas) menos que el afio anterior (1995).

Desde entonces solo en los afios de 1997, 2001, 2002 y 2003 han superado las 45 000
toneladas de produccion, a partir de este Gltimo la produccion ha disminuido. Los afios de
menor produccion cacaotera en México han sido el 2000 con 28 046 toneladas, el 2009 con
22 660 y el mas bajo registro hasta hoy dia fue en 2011 con solamente 21 387 toneladas, solo
el 36% de la maxima produccion registrada en 1988. Durante el periodo 2012-2020 la
produccion nacional se ha mantenido entre las 27 000 y 30 000 toneladas de produccion.
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Figura 3.9

Produccion agricola de cacao en México, 1980-2020
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Fuente: elaboracion con datos de SIAP, 2021

El altimo registro oficial fue en 2020 y como lo muestra la Tabla 3.16, se produjeron 29 428
toneladas de cacao en México, de las cuales el 64% fueron producidas por Tabasco, 34.9%
por Chiapas y 0.9% por Guerrero. La cantidad de superficie sembrada en total fue de 59 655
hectareas y 58 598 hectareas de cosechada; Tabasco es el lider en ambos indicadores con
68.5% y 69.7% respectivamente. El rendimiento fue de 0.46 toneladas para Tabasco, 0.59
toneladas para Chiapas y 1.15 para Guerrero, se observa que, donde mayor cantidad de cacao
se produce, se tiene un menor rendimiento. EI PMR fue de 40 503 pesos por tonelada en

México, aunque en Tabasco fue donde se pagd mejor con 43 787 pesos por tonelada.

La produccion de cacao en México depende mayormente de Tabasco, ya que hasta finales
del siglo XX contribuia casi con el 80% del cacao mexicano, en las ultimas décadas Chiapas
ha mejorado los indicadores de produccion, puesto que las politicas publicas se han enfocado
en promover la transformacion del cacao, ademas de que desde la época precolombina era

un estado productor.
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Tabla 3.16

Produccion agricola de cacao en México, 2020

Ciclo: Ciclicos y Perennes 2020 Modalidad: Riego + Temporal
Sup. Sup. Produccién Rendimiento PMR Valor”
Entidad Sembrada Cosechada Produccion
(Miles de
H H T Ton/H T
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) Pesos)
Tabasco  40,923.26 40,865.26 18,857.63 0.46 43,787.63 825,730.86
Chiapas 18,475.90 17,482.40 10,282.37 0.59 35,345.91 363,439.77
Guerrero 256 250.5 288.77 1.15 9,648.86 2,786.30
Total 59,655.16 58,598.16 29,428.77 0.5 40,503.12 1,191,956.93

Fuente: elaboracién con datos de SIAP, 2021

Al comparar los datos de 1980 a 2020, Tabasco en los ultimos afios ha aumentado la
superficie de hectareas sembradas, en contraste con Chiapas que ha reducido la superficie de
cultivo en casi la mitad. Sin embargo, la produccion de Tabasco se ha reducido en 18.9%
comparada con 40 afios antes, mientras que en Chiapas ha aumentado 38.8%, esta relacion
inversa entre superficie y cantidad de toneladas producidas sugiere que en Tabasco el
rendimiento ha disminuido por diversas razones como enfermedades, aumento de violencia,
reconversion productiva, abandono de terrenos, reduccion de hectareas sembradas de cacao,

etcétera, y debe ponerse atencidn en este aspecto para volver a incrementar este indicador.

3.4.2 Produccion de cacao en el estado de Tabasco

Como se veraen el capitulo 4, a lo largo de la historia de Tabasco se han desarrollado diversos
procesos econdmicos, politicos y sociales que han modificado la estructura productiva, de
transformacion y comercial del &mbito cacaotero, el cual, ha sufrido afectaciones,

provocando la disminucién en la produccion cacaotera del estado.

La Figura 3.10 muestra la evolucion histdrica de la produccion de cacao en el estado de
Tabasco desde el afio 1980 que se tienen registros oficiales. Se observa una tendencia similar
a los datos a escala nacional (Figura 3.9) ya que Tabasco es el mayor productor del pais y

solamente se complementa con las otras entidades.
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De igual manera los afios de mayor produccion son practicamente los mismos que a escala
nacional: la mayor produccion histdrica fue en 1993 con 39 924 toneladas, le sigue 1988 y
1985 con, 39 031 y 34 043 toneladas respectivamente. Otros afios importantes fueron 2000
con 33 791y 2001 con 33 460 toneladas producidas. El periodo de 1985 a 1995 -al igual que
a escala nacional- mantuvo constancia y fueron los afios mas productivos; los afios de 1996
y 2000 sufrieron una baja considerable comparandola con el afio anterior a estos (1995 y
1999), en el primer caso se produjeron 8760 toneladas menos entre 1995 y 1996 y en el
segundo caso 6750 toneladas menos entre 1999 y 2000, lo que equivale a una reduccion del

26.5% y del 23.7% de la produccidn respectivamente.

Figura 3.10

Produccion historica de cacao en Tabasco, 1980-2020
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Fuente: elaboracién con datos de SIAP, 2021

La mayor disminucién en la produccion se presento entre los afios de 2006 y 2009, con una
tendencia constante hacia la baja, pasando de producir 26 704 toneladas en 2006 a 14 609 en
2009, hubo una reduccion de 12 095 toneladas (45.3%) en estos tres afios, situacion muy
alarmante para Tabasco. El registro mas bajo en produccion fue en 2011 con 13 155
toneladas, lo que representa una reduccion del 67.1% en comparacion con el afio 1993, la

diferencia de produccién entre ambos afios fue de 26 769 toneladas. A partir del afio 2012 y
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hasta 2020 la produccion en la entidad se ha mantenido estable, entre 16 000 y casi 19 000

toneladas por afo.

La produccion en el estado de Tabasco para el 2020 fue de 18 857 toneladas entre 11 de los
17 municipios que conforman la entidad. Pero como se muestra en la Tabla 3.17 son
Comalcalco, Céardenas, Cunduacan, Huimanguillo y Jalpa de Méndez los que tienen una
produccion significativa, puesto que superan las 1000 toneladas, por su parte Paraiso,
Tacotalpa, Centro, Nacajuca, Jalapa y Macuspana produjeron menos de 600 toneladas; este
ultimo municipio registro superficie sembrada, pero sin superficie cosechada ni produccion.
El rendimiento promedio fue de 0.46 para el estado, el municipio que presentd mejor
rendimiento fue Teapa con 0.68 Ton/Hay con menor fue Paraiso con 0.38 Ton/Ha. En cuanto
al precio medio rural, el municipio de Centro, donde se encuentra la capital Villahermosa,
presento el mejor precio por tonelada, que fue de 45 603 pesos; mientras que el precio mas
bajo fue en Cardenas (municipio con mayor produccion), con 43 836 pesos por tonelada
(SIAP, 2021).

Tabla 3.17

Produccidn agricola de cacao en Tabasco por municipio, 2020

Ciclo: Ciclicos y Perennes 2020 Modalidad: Riego + Temporal
Sup. Sup. Produccion Rendimiento PMR Vanr. .
Entidad Sembrada Cosechada Produccion
(Miles de
(Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton) Pesos)
Cardenas 10,342 10,338 5,495.2 0.53 43,836.5 240,891.1
Comalcalco 11,055 11,054 4,974.3 0.45 44,072.6 219,230.1
Cunduacén 8,511 8,510 3,666.5 0.43 44,078.9 161,615.4
Huimanguillo 5,671 5,667 2,380.1 0.42 44,003.3 104,734.1
Jalpa de Méndez 2,830 2,829 1,188.2 0.42 40,070.0 47,6103
Paraiso 1,583 1,581 600.8 0.38 44,0723 26,477.7
Tacotalpa 3243 3193 188.4 0.59 45,601.7 8,589.5
Centro 286 286 183.04 0.64 45,603.5 8,347.3
Teapa 239 239 162.52 0.68 45,593.6 7,409.9
Nacajuca 37 37 15.54 0.42 44,169.2 686.4
Jalapa 5 5 3.05 0.61 45,591.8 139.1
Macuspana 40 0 0 0 0 0
Total 40,923.26 40,865.26 18,857.63 0.46 43,787.63 825,730.86

Fuente: elaboracidon con datos de SIAP, 2021

Al igual que a escala nacional, donde la produccién se concentra en el estado de Tabasco

sucede lo mismo a nivel estatal, la produccion se concentra en una region la cual sostiene la
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produccién del pais, sin dejar a un lado la produccidn de otros de los municipios que, aunque
poco significativa, siguen en la actividad cacaotera. A continuacion, se muestra la
regionalizacion del estado de Tabasco, asi como el analisis de la region més importante que

produce cacao en México.

3.4.3 Regionalizacion del estado de Tabasco y su produccion cacaotera
La regionalizacion es la manera en que se agrupan o delimitan territorios para poder hacer
comparaciones de rasgos particulares y diferencias que posee uno de otro, ya sean
caracteristicas fisicas, politicas, economicas, culturales, etc. Asi, el objetivo de construir una
region tiene como fin analizar sus caracteristicas, diferencias y compararlas con otras
regiones o delimitaciones espaciales, resaltando los recursos fisicos o sociales que estas

poseen.

El estado de Tabasco se encuentra conformado por 17 municipios que se organizan desde
criterios politico-administrativos en dos categorias: region y subregion, como se puede ver

en la Figura 3.11.

Tabasco se divide en dos regiones: la primera compuesta por los municipios de Balancén
,Centla, Emiliano Zapata, Jonuta, Macuspana y Tenosique, los cuales colindan con los
estados de Campeche al Noreste, Chiapas al Sureste, el pais vecino de Guatemala al Este y
salida al Golfo de México al Norte conforman la regién Usumacinta; la segunda region esta
conformada por los municipios de Cérdenas, Comalcalco, Cunduacan, Centro,
Huimanguillo, Jalpa de Méndez, Jalapa Nacajuca, Paraiso, Teapa y Tacotalpa que colindan
al Oeste con Veracruz, al Suroeste con Chiapas y salida al Golfo de México al Norte, estos
pertenecen a la region Grijalva; cabe sefialar que los nombres de las regiones son debido a
las cuencas de dos principales rios y sus afluentes que atraviesan los municipios

mencionados.

Cada region se divide en subregiones. La region Usumacinta esta compuesta por dos: la
subregion Pantanos, compuesta por los municipios de Centla, Jonuta y Macuspana, y la
subregion Rios conformada por los municipios de Balancan, Emiliano Zapata, y Tenosique.
Por su parte la region Grijalva esta compuesta por tres subregiones: la Chontalpa, (la Gnica
con cinco municipios) conformada por Cardenas, Comalcalco, Cunduacan, Huimanguillo y

Paraiso; la subregion Centro, compuesta por los municipios de Centro, Jalpa de Méndez y
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Nacajuca; y la subregion Sierra, integrada por los municipios de Jalapa, Tacotalpa y Teapa,
Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2021).

Un el total de los 11 municipios ubicados en la region Grijalva producen cacao, algunos con
mayor participacion que otros. Los registros por municipio del SIAP muestra Unicamente
datos a partir del afio 2003, sin embargo, se puede apreciar en la Figura 3.12 la concordancia
que existe entre la produccion nacional y la del estado de Tabasco (Figuras 3.9 y 3.10). Son
los municipios de Céardenas, Comalcalco y Cunduacan los que tienen una mayor relevancia

en la produccién de manera historica tanto en el estado como a escala nacional.

Figura 3.11
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Fuente: elaboracidn con datos de INEGI, 2021

Comalcalco es el municipio con la mayor produccion desde que se tiene registro, y fue
precisamente en el afio 2003 con 10 105 toneladas, Cardenas registré su mayor cosecha en el
afio 2006 con 7 183 toneladas; Cunduacan por su parte tuvo su mejor cosecha en el afio 2003

cuando produjo 6 697 toneladas. Los municipios de Huimanguillo y Jalpa de Méndez son los
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que siguen en importancia de produccion con cantidades menores, sin grandes variaciones,
el primero con 3 761 toneladas en su mejor afio (2006) y 2 183 toneladas en el mas bajo
(2016), una diferencia de 1 578 toneladas (41.6% menos), mientras que Jalpa de Méndez
registré 2 674 en su mejor afo (2003) y solo 680 toneladas, su registro mas bajo en 2011,
74.5% menos (1 994 toneladas), una disminucion significativa. EI municipio de Paraiso en
los afios de 2003 y 2004 superd las 1 000 toneladas anuales, pero por muy poco, los
municipios de Centro, Teapa, Tacotalpa y Jalapa se han mantenido por debajo de las 1 000

toneladas de produccion anual.

Figura 3.12

Produccion de Cacao en la regién Grijalva, 2003-2020

11,000.00
10,000.00
9,000.00
8,000.00
7,000.00
6,000.00
5,000.00
4,000.00
3,000.00 = Jalpa de Méndez
2,000.00 \/\_/\/
1,000.00 Paraiso
0.00
1@0’5 'LQQ‘& 1()05 1006 1001 '100% ';_00% 1030 ’Lﬁﬂ' 10)@ 10\::) jﬁ)xb‘ 10\5 '10\*6 '],()ﬂ 10'\% 'LO'&Q 1()10

Afio

= (Comalcalco

= (Cardenas

e CUNAUACEN

e Huimanguillo

Produccion (Ton)

Teapa
Fuente: elaboracion con datos de SIAP, 2021

Desde el afio 2003 (que se tiene registro) y hasta el afio 2020, la subregion Chontalpa es la
mayor importancia en cuanto a la produccién, con los cinco municipios que la conforman,

aunque Paraiso haya producido menos de 1 000 toneladas en 2020.

Como se puede apreciar en la Tabla 3.18, la subregion Chontalpa se presenta como la de
mayor produccion con 17 116 toneladas producidas entre sus cinco municipios, lo que
equivale al 90.8% de la produccion de Tabasco y el 58.2% de la produccion nacional, es

decir, dichos municipios aportan mas de la mitad del cacao mexicano.

Las otras dos subregiones (Centro y Sierra) de la Grijalva, aunque producen cacao lo hacen
en menor medida que la Chontalpa. Los tres municipios de la subregion Centro produjeron 1

386 toneladas, lo que equivale al 7.4% del total del estado y el 4.7% del pais, siendo su
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municipio mas sobresaliente Jalpa de Méndez, los tres municipios de la subregion Sierra
produjeron apenas 353 toneladas, lo que representa el 1.8% del estado y el 1.2% de Mexico,

siendo Teapa su municipio més productor.

Tabla 3.18

Produccion de cacao en la en la region Grijalva por subregion y municipio, 2020

% de produccion % de produccion

Subregion . . L
Municipio Produccién (Ton) en Tabasco en México
Cardenas 5,495.2 29.1 18.7
Comalcalco 4,974.3 26.4 16.9
Cunduacan 3,666.5 19.4 12.5
Chontalpa . .
Huimanguillo 2,380.1 12.6 8.09
Paraiso 600.8 3.2 2.04
Total 17,116.9 90.8 58.2
Jalpa de Méndez 1,188.2 6.3 4.04
Centro 183.0 0.97 0.62
Centro .
Nacajuca 15.5 0.08 0.05
Total 1,386.8 7.4 4.7
Teapa 188.4 1.00 0.64
. Tacotalpa 162.5 0.86 0.55
Sierra
Jalapa 3.1 0.02 0.01
Total 353.9 1.88 1.20

Fuente: elaboracién con datos de SIAP, 2021

De acuerdo con los datos presentados, es posible identificar la region cacaotera mas
importante del pais. Si bien, la subregién Chontalpa es la mas importante, son tres de sus
municipios los que sobresalen del resto en la entidad y todo México. Cardenas con mayor
produccién de cacao en el afio 2020, produjo 5 495 toneladas, equivalentes al 29.1% del
estado y 18.7% de México; Comalcalco produjo 4 974 toneladas representando el 26.4% de
la entidad y el 18.7% del pais; y Cunduacéan produjo 3 666 toneladas, equivalentes a 19.45%
de Tabasco y 12.55% de México. Entre estos tres municipios se produjo el 74.9% del cacao

tabasquefio y el 48.1% del mexicano.

En el siguiente capitulo se presentan las caracteristicas de la cadena productiva, los actores
presentes en la misma, el programa gubernamental Sembrando Vida que se desarrollan en la
actualidad, las cosmovisiones que tienen entorno a la produccién del cacao y las
problematicas que enfrentan para la produccion, transformacién y comercializacion de cacao

en los municipios de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan.
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| Caracteristicas Fisicas de Tabasco

El estado de Tabasco posee un territorio que histéricamente se ha caracterizado ser fertil para
diversos cultivos agricolas, debido a la riqueza de sus suelos, al clima tropical por la latitud
a la que se encuentra (ubicacion geogréfica) y por la planicie pluvial (tierras bajas y baja
altitud) en dénde fluye gran cantidad de agua de los diferentes rios y sus afluentes en toda la
entidad.

Desde la época prehispanica, Tabasco suministro productos agricolas a estados vecinos y a
ciudades importantes como Mérida y Campeche, algunos de los principales productos que se
cultivaban y hasta la actualidad perduran son el coco, el platano (introducidos en la colonia,
no nativos) y por supuesto el cacao, ademas de una gran cantidad de arboles frutales y arboles
de los que se extrae madera preciosa, como la caoba.

Localizacién

El estado de Tabasco se localiza al sureste del pais, abarcando grandes porciones territoriales
de la planicie costera del Golfo de México y en menor medida las montafias del norte de

Chiapas. Las coordenadas geograficas entre las que se encuentra son:

o 17°15'03.24" y 18°39'03.60" de latitud norte

e 94°07'48.00" y 90°59'15.00" 91°00' de longitud oeste

Colinda al Este y al Sur con el estado de Chiapas y la Republica de Guatemala; al Oeste con
el estado de Veracruz; y al Norte con el estado de Campeche y con el litoral del Golfo de
México. Los 17 municipios que conforman a la entidad abarcan una extension territorial de
24 661 kilometros cuadrados, lo que es equivalente al 1.3% de la superficie total de México
(INEGI, 2020).

Clima

El estado de Tabasco no presenta climas muy diversos y uno es el que se presenta en la
mayoria del territorio. En total son cinco los tipos de climas, pero dos abarcan muy pequefios

espacios del estado. El clima predominante es calido humedo, por su localizacién a una
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latitud dentro de la zona torrida del planeta, por la baja altitud en la mayor parte del territorio
con respecto al nivel medio del mar y por efecto de 200 kildbmetros de costa con los que

cuenta el estado del Golfo de México.

Las temperaturas son muy constantes en casi todo el afio, los meses mas frios son diciembre
y enero con temperaturas de hasta 15° C, la temperatura minima promedio es de 18.5° C, y
en los meses mas calurosos son de mayo a julio, con temperatura maxima promedio de 36°
C, pero se alcanzan hasta los 42°C; la temperatura promedio anual es de 27°C (INEGI, 2015).

Los cinco tipos de clima que se presentan en Tabasco son los siguientes (ver Figura 3.14):

Figura 3.14

Tipos de climas en Tabasco
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e Calido humedo con lluvias todo el afio: abarca la parte sur de la entidad en colindancia
con las selvas altas de Chiapas y Veracruz.
e Calido humedo con lluvias en verano: presente en una pequefia porcion al sur del

territorio en los limites con el vecino pais de Guatemala.
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e Calido humedo con lluvias intensas en verano y sequias en invierno: clima
predominante en el estado, que abarca todas las subregiones Chontalpa y Centro, casi
toda la Rios y gran parte de la Pantanos, atravesando practicamente todo el estado.

e Calido subhumedo con lluvias intensas en verano y sequias en invierno: dos franjas
al noreste del estado en colindancia con el estado de Campeche y salida al Golfo de
México.

e Calido subhimedo con lluvias en verano: el clima que menos aparece con una
pequefia porcion de territorio al extremo oriente de la entidad en colindancia con el

estado de Campeche.
Hidrografia

La hidrografia del estado de Tabasco esta basicamente compuesta por los dos rios mas
grandes de México, Usumacinta y el Grijalva, los cuales atraviesan el estado y tienen salida
al Golfo de México, el territorio que abarca sus numerosos afluentes da nombre a las regiones
politico-administrativas del estado. En el estado hay tres cuencas hidroldgicas: la Grijalva-
Usumacinta que abarca casi todo el estado, la Coatzacoalcos al oeste del estado en
colindancia con Veracruz y por ultimo la cuenca Islas, una pequefia porcién al norte sobre el

litoral del Golfo de México.

El flujo de los rios y los abundantes cuerpos de agua han sido histéricamente importantes
para la agricultura, la navegacion, el auto abasto, el comercio, la comunicacion y la defensa
del territorio por parte de los pobladores locales que no permitieron la entrada de los
colonizadores y piratas extranjeros que asaltaban las costas del estado. También han sido
utilizados como referentes para los limites municipales y estatales, por ejemplo, los rios
Mezcalapa, Pichucalco, Chacamax y Usumacinta en la zona sur del estado, el este por los
rios San Pedro y San Pablo y al noroeste por el rio Tonala. Ademas, Tabasco cuenta con 191
kilometros de area costera en el Golfo de México (INEGI, 2021). Los rios Tonala y Pedregal
funcionan como limite estatal con Veracruz al oeste del estado. Otros de los Rios mas
importantes son el Tacotalpa, Chilapilla, Tepetitlan y Macuspana en el centro del estado (ver
Figura 3.15).
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Figura 3.15

Hidrografia de Tabasco
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Fuente: elaboracién con datos de INEGI, 2021

Uso de suelo y vegetacion

El estado de Tabasco contaba con una gran variedad de tipos de vegetacion original nativa
que con el paso de los afios la poblacién ha sustituido por otro tipo de vegetacion inducida,
especialmente pastizales y cultivos. A pesar de que los ecosistemas principales fueron selva
tropical lluviosa, sabana tropical, selva de manglar y pantanos estos han sido modificado y
sustituidos por el pastizal cultivad, el cual es el tipo de vegetacidn predominante en la entidad.

La vegetacion natural de selva tropical lluviosa, habitan especies de selva alta perennifolia;
selva baja perennifolia y subperennifolia; selva de galeria; selva mediana perennifolia y
subperennifolia; vegetacion secundaria arbérea de selva baja perennifolia y subperennifolia;
de bosque de encino y manglar; de selva mediana subperennifolia; y de selva alta
perennifolia. Toda esta diversidad de vegetacion es muy escasa comparada con la vegetacion

inducida.
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La vegetacion de la sabana tropical en general es muy poca en el estado, como se aprecia en
la Figura 3.16, esta presente en algunas porciones distribuida en distintos puntos como el

Centro-Sur y al Este.

Figura 3.16

Uso de suelo y vegetacion en Tabasco
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La vegetacion de selva de manglar se caracteriza por estar a orillas de cuerpos de agua, ya
sea en las lagunas cercanas a la costa o los rios que arrastran consigo flujos de residuos salinos
provenientes del mar, debido a ello, la vegetacidén de manglar es muy abundante. Ya que son
muchos los cuerpos de agua dulce presentes en la entidad como lagunas y pantanos,
predomina la vegetacion de popal y tular, una vegetacion que se compone de plantas
acuaticas, subacuaticas e hidrofilas. Principalmente en la regién Usumacinta y a lo largo del

litoral, los palmares se presentan en esas zonas.
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La vegetacion secundaria arborea de selva mediana subperennifolia; vegetacion secundaria
arbustiva de bosque de encino y manglar; de selva alta perennifolia; mediana perennifolia y
subperennifolia; de selva baja perennifolia y subperennifolia; pastizal inducido o cultivado;

y bosque cultivado, son vegetaciones de menor cubierta territorial en el estado.

La agricultura que se practica en mayor medida es la de temporal (anual, permanente y
semipermanente) pues abarca casi toda la region Grijalva, zona donde se localiza la mayor
cantidad de cultivo de cacao. La agricultura de riego (anual, permanente y semipermanente)
es muy poco usada, debido a la falta de infraestructura en los cultivos, la poblacion prefiere
ajustarse a las temporadas de lluvias, crecientes e inundaciones para evitar ese gasto y
aprovechar la afluencia hidrica que existe en el estado. La agricultura de humedal anual es
practicada también muy poco en la region Usumacinta (INEGI, 2016).

Las caracteristicas fisiograficas del estado son muy importantes para determinar las
actividades primarias, como la agricultura lo cual permiti6 histéricamente la introduccion de
cultivos como platano, coco y mantener cultivos nativos como el cacao y otros tipos de frutas.
Para la ganaderia, una actividad que en las tltimas décadas se expandi6 en la entidad con el
desarrollo modernizador de los afios setenta, el clima ha impuesto limitantes por el estrés
térmico que sufren los animales por las altas temperaturas y la humedad, ademas que, debido
a esta actividad, la vegetacion nativa fue deforestada y se cultivaron pastos para el desarrollo
de cabezas de ganado, actividad frecuentemente complementaria economicamente a la

agricultura.

Il Caracteristicas sociodemograficas de Tabasco

De acuerdo con el censo del afio 2020 realizado en México INEGI, la poblacion nacional es
de 126 014 024 habitantes de la cual, 2 402 598 habitan en el estado de Tabasco, lo que
representa el 1.9% de la poblacion mexicana, colocandose en el 20° lugar de las 32 entidades
federativas en Meéxico. La distribucion de la poblacion por sexo tiene una ligera
predominancia de mujeres con el 51.1% contra 48.9% de hombres. La densidad de poblacién
es de 97.1 habitantes por kilémetro cuadrado, posicionandose en el 13° lugar a escala
nacional. La natalidad es superior a la mortalidad con 28,943 nacimientos por 21,871

defunciones, diferencia poco significativa, pero que provoca el aumento de poblacion.
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La edad promedio de la poblacion es de 29 afios, cifra que aumentd dos afios comparada con
el 2015, el promedio de afios de escolaridad en el afio 2015 fue de 9.3, lo que significa que
en promedio la poblacion de Tabasco tiene la secundaria terminada y el 93.8% de la
poblaciéon se considera alfabetizada, posicionando a la entidad en el 15° lugar en este
indicador junto a Morelos y Tlaxcala, con un alto rezago educativo comparado con el resto

del pais.

El Producto Interno Bruto (PIB) de México hasta el 2021 es de 21 952 608.9 de pesos y el
de Tabasco fue de 505 726 lo que representa el 2.3% del PIB nacional, posicionandolo en el
16° lugar en México, con respecto al resto de entidades del pais (INEGI, 2022). El 43.8% del
PIB de Tabasco es aportado por las actividades terciarias desarrolladas principalmente en los
centros urbanos, el 54.2% por las actividades secundarias (donde se encuentra la

transformacion del cacao) y unicamente el 2% por las actividades primarias (INEGI, 2021).

Hasta el afio 2015 la mineria petrolera se encontraba como la actividad econdémica principal
en el estado, con el 59.1%, seguida del comercio con 8.9%, los servicios inmobiliarios y de
alquiler de bienes muebles e intangibles (6.7%), la construccion (4.6%), los transportes,
correos y almacenamiento (2.9%) (Secretaria de Economia, 2016), es importante mencionar
que los sectores a los que se les ha dado mayor importancia han sido a la mineria, los servicios
de apoyo a los negocios y energias renovables, la agroindustria y el turismo, aunque estos
dos ultimos no sean muy relevantes en las cifras del PIB estatal.

De acuerdo con el anuario estadistico y geografico por entidad federativa de 2016, Tabasco
cuenta con un aeropuerto internacional, 22 aerédromos, una longitud carretera de 10 623
kilometros, 300.2 kilémetros de vias férreas, cinco puertos y terminales portuarias (dos de
los cuales su actividad principal es la comercial, dos son pesqueros y uno es petrolero) y dos
de ellos considerados como puertos de altura, con embarcaciones, personas y bienes de

navegacion entre puertos nacionales e internacionales (INEGI, 2016).

11 Caracteristicas sociodemograficas y produccion de cacao en los municipios
de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan

Los principales municipios de México en donde se produce cacao son Cardenas, Comalcalco
y Cunduacan, que pertenecen a la subregion Chontalpa de la Region Grijalva. Dichos
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municipios desde que se tienen registros han liderado la produccion de cacao no sélo de
Tabasco, sino de México, ello debido principalmente a sus caracteristicas fisicas 6ptimas
para la produccién de cacao y diversos productos agricolas y por la tradicion histérica que
sus antecesores de las culturas maya y tolteca les heredaron a cada generacion de pobladores

que hasta la actualidad continGian en la actividad.

El municipio del &rea de estudio mas poblado de acuerdo con los datos del censo de 2020 fue
Cérdenas con 243 229 habitantes, seguido de Comalcalco y Cunduacéan, con 214 877 y 137
257 habitantes respectivamente; en los tres municipios es mayor la poblacién de mujeres,
con 51%, mientras que los hombres representan el 49%. Respecto al afio 2010, Cardenas tuvo
un decrecimiento en la poblacion de 2.1% mientras que Comalcalco y Cunduacéan tuvieron
un crecimiento de 11.4% y 8.6% respectivamente, lo anterior causado por natalidad,

mortalidad y flujos migratorios.

En cuanto a extension territorial, también Cardenas es el municipio mas grande del area de
estudio, con 2 049.24 kilémetros cuadrados (8.6% del estado), en comparacién con 768.2
Kilometros (2.9% del estado) de Comalcalco y 598.7 kilémetros (2.5% del estado) de

Cunduacan.
La organizacion territorial de los municipios es la siguiente:

e Cardenas: una ciudad, dos villas, 20 pueblos, 27 rancherias, 65 ejidos, 40 colonias
urbanas, 4 fraccionamientos, 6 congregaciones y 20 colonias agricolas y ganaderas.

e Comalcalco: una ciudad (cinco fraccionamientos, 16 colonias urbanas), cuatro villas,
dos poblados, 90 rancherias y 30 ejidos; ademas se han ubicado 12 centros de
desarrollo regional.

e Cunduacan: una ciudad, 10 poblados, 31 rancherias, 59 ejidos y 13 colonias urbanas;

ademas se ubican nueve centros de desarrollo regional.

Las principales actividades que se desarrollan en los tres municipios son similares debido a
la cercania entre ellos y la homogeneidad de sus caracteristicas fisicas y sociales. Dichas
actividades son el comercio, la prestacion de servicios (principalmente en las ciudades y
cabeceras municipales), la extraccion de petroleo y gas, la ganaderia, pesca y la agricultura
en las adyacencias de las cabeceras municipales (INEGI, 2021; INAFRED, 2015).
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En cuanto a la produccidn de cacao, estos municipios son los que mas producen en Tabasco
y en México desde los primeros registros a escala municipal en el afio 2003. Algunos afios
ha sido Cérdenas, otros Comalcalco y en menor medida Cunduacéan, pero siempre se han

mantenido entre los primeros tres lugares.

Como se puede apreciar en la Figura 3.17, Céardenas ha sido el mayor productor en ocho de
los 17 afios que se tiene el registro, incluido el 2009 que fue el méas dificil y de menor
produccion estatal y nacional debido a la moniliasis, asi como los ultimos seis afos
ininterrumpidamente. Comalcalco ha sido el lider en este indicador también por ocho afos,
y ha marcado cifras récord de produccion en el 2003 cuando alcanz6 las 10 000 toneladas.
Cunduacan por su parte solo ha destacado en el afio de 2011, cuando también existia una
crisis de produccion, sin embargo, su produccion siempre se ha mantenido muy cercano a los

otros dos municipios, por lo cual no se puede minimizar su participacion.

Figura 3.17

Produccion de Cacao en Cardenas, Comalcalco y Cunduacén, 2003-2020
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Fuente: elaboracién con datos de SIAP, 2021

Sin lugar a duda se puede apreciar que la actividad cacaotera, a pesar de las problemaéticas
que presenta en sus diversas etapas productivas, es una practica que mantiene una presencia
y vigencia en diversos paises del mundo, en la region del sureste mexicano en los estados de
Chiapas y Tabasco, pero principalmente en este Gltimo. En el siguiente y Gltimo capitulo se

muestran los resultados del trabajo de campo con diversos temas en torno al &mbito cacaotero
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en los municipios de Cardenas, Comalcalco y Cunduacén de la subregion Chontalpa, en los
cuales es necesario conocer de su poblacion dedicada a la actividad cacaotera; cuestiones
sobre el programa Sembrando Vida; la prevalencia o no de las costumbres y saberes
tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y comercializacion en la region;
los actores gubernamentales y académicos involucrados e interesados en la prevalencia de la

actividad y los problemas en general a los que enfrentan todos los involucrados.
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Capitulo 4 Dinamicas productivas y socioeconomicas del SIAL del cacao en Cardenas,

Comalcalco y Cunduacan
Como se ha visto en los capitulos anteriores, el cacao es un producto que tiene una amplia
diversidad de aspectos de los que se puede abordar, estudiar y analizar, para tener un mejor
entendimiento de su dinamica desde las etapas de produccion, transformacion,
comercializacion y consumo. En este capitulo se presentan las caracteristicas de cada etapa,
pero exclusivamente en tres municipios de la subregion Chontalpa de Tabasco: Cardenas,
Comalcalco y Cunduacan.

Para el registro de las diversas etapas de la cadena productiva del cacao en la subregion
Chontalpa de Tabasco, fue necesario realizar entrevistas semiestructuradas a informantes
clave del ambito cacaotero en dos estancias de trabajo de campo que se realizaron en la region
de estudio: la primera en el mes de noviembre del afio 2021 y la segunda en el mes de mayo

del 2022; sumando 17 dias naturales de trabajo de campo en la regién de estudio.

En total, se realizaron 41 entrevistas semiestructuradas, se aplicaron 25 hombres y a 16
mujeres, los cuales se clasifican por tipo de informante la Tabla 4.1. 39 entrevistas se llevaron
a cabo de manera presencial en los lugares de trabajo, puntos de venta u hogares en los tres
municipios. Ademas, dos entrevistas se efectuaron de manera virtual mediante la plataforma
zoom. Del total de los entrevistados Gnicamente tres pidieron anonimato sobre sus respuestas
a los cuestionamientos, mientras que el resto dieron su autorizacién de mencionarlos con su

nombre real.
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Tabla 4.1

Informacién general de los actores clave entrevistados en trabajo de campo

Entrevistados Tipo de entrevistado Municipio Sexo Edad
1 Lubia Garcia Romero Productor Cunduacén F 60
2 Abraham Hernandez Herndndez Productor Cunduacén 75
3 Argenis Garcia Jimenez Productor Cunduacdn M 28
4 ErickN Productor Cunduacén M 68
5 Gamaliel Hernandez Hernandez Productor Cunduacan M 64
6 José Santos Carrillo Hernandez Productor Cunduacdn M 78
7 Tiburcio Escobar Suarez Productor Cunduacdn M 67
8 Clemente Escobar Suarez Productor Cunduacédn M 54
9 Prisidiano Escobar Suarez Productor Cunduacan M 68
10 Eberto Hernandez Hernandez Productor Cardenas M 53
11 Nerio Hernandez Hernandez Productor Cardenas M 63
12 Maclovio Oldn Dominguez Productor Cardenas M 60
13 David Hernandez De Los Santos Productor Comalcalco M 46
14 0il Hernandez Fuentes Productor Comalcalco M 65
15 Alma Rosa Peralta Moran Productor-Transformador Comalcalco F 60
16 Lucia Magafia Baltazar Productor-Transformador Comalcalco F 61
17 Maria Guadalupe Galvez Lopez Productor-Transformador Comalcalco F 50
18 Martha Elena Luna Aguilera Productor-Transformador Comalcalco F 62
19 Mercedes Hernandez Productor-Transformador Comalcalco F 60
20 Verdnica Candelero Garcia Productor-Transformador Comalcalco F 33
21 Darvelia Hernandez May Productor-Transformador Cardenas F a4
22 Lucas Andrés Pefia Ramos Productor-Transformador Cardenas M 46
23 Eduardo Fernandez Pefia Productor-Transformador Cunduacén M 57
24 Efrén Herndndez Maldonado Productor-Transformador Cunduacdn M 55
25 Luciano Hernandez De Los Santos Productor-Transformador-Acopiador Comalcalco M 44
26 Florentino De La Cruz Gonzalez Transformador Comalcalco M 53
27 Maria Guadalupe "N" Transformador Comalcalco F 28
28 Miguel Arturo Ventura Flores Transformador Comalcalco M 35
29 Elizabeth Flores Torruco Comercializador Comalcalco F 54
30 Linio Cérdoba Acosta Comercializador Cunduacédn M 55
31 Dr. Pedro Garcia Alamilla Académico Teapa M s/d
32 Investigadora Colpos Académico Cardenas F 54
33 Alma Delia Magafia Peralta Gobierno Comalcalco F s/d
34 Miguel Angel Moreno Pifiera Gobierno Cardenas M s/d
35 Maria dela Cruz Lopez Sembrando Vida Comalcalco F s/d
36 Juan Francisco Alonso Sembrando Vida Comalcalco M s/d
37 Cornelio Pulido Arena Sembrando Vida Comalcalco M 35
38 Jesus Alberto Chaires Méndez Sembrando Vida Céardenas M 29
39 Emily Yusseth Guerra Montiel Sembrando Vida Cardenas F 25
40 Técnica Bienestar 1 Bienestar Huimanguillo F s/d
41 Técnica Bienestar 2 Bienestar Huimanguillo F s/d

Fuente: Elaboracion con datos de entrevistas en trabajo de campo, 2022.
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Los entrevistados se clasificaron en los siguientes grupos:

Productores
Productor-Transformador
Transformador

Comercializador

Investigador académico
Servidores publicos del gobierno

Miembros del programa Sembrando Vida

O N o g B~ w D P

Miembros del programa Bienestar

El nimero de entrevistas realizadas por categoria del informante fueron'?: 14 productores,
una mujer del municipio de Cunduacén y 13 hombres, ocho del municipio de Cunduacén,
tres de Cardenas y dos de Comalcalco; 10 entrevistas a productor-transformador, seis fueron
mujeres, todas de Comalcalco, un hombre y una mujer de Cardenas y dos hombres de
Cunduacan; en Comalcalco se entrevistd a un hombre que es productor-transformador y tiene

un acopio para comercializar cacao de su comunidad.

Ademas se entrevistaron a tres transformadores, todos de Comalcalco, un hombre y dos
mujeres; una comercializadora de Comalcalco y un comercializador de Cunduacan; también
a un investigador académico de la Universidad Juarez Auténoma de Tabasco que se
encuentra en la Division Académica de Ciencias Agropecuarias en el municipio de Teapa
(subregion Sierra) y una investigadora del Colegio de Posgraduados en el municipio de
Cardenas; dos servidores publicos del gobierno, la Directora de Fomento Turistico de
Comalcalco y un Diputado Local del municipio de Céardenas. Asimismo, se entrevisto a la
coordinadora regional del Territorio Comalcalco del programa Sembrando Vida, tres
facilitadores, dos de Comalcalco y uno de Cérdenas y una Técnica Social de Cardenas del
mismo programa todos ellos; y por ultimo dos Técnicas Sociales del programa Bienestar de

la Secretaria de Agriculturay Desarrollo Rural.

Cabe sefialar que cada una de las entrevistas fue grabada en audio (ver Figura 4.1) para su

12 Revisar apartado de ANEXOS donde se incluyeron las entrevistas semiestructuradas que fueron disefiadas
para el trabajo de campo.
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posterior transcripcion. A continuacion, se caracterizan cada una de las etapas de la cadena
productiva del cacao en los municipios mencionados de la subregién Chontalpa, ello se hara
de acuerdo con los testimonios recabados en el trabajo de campo y de la investigacion de

gabinete.

4.1 Caracteristicas de la produccion de cacao en la Subregion Chontalpa.
No se tiene un registro exacto del primer lugar en donde se haya cultivado cacao en el mundo,

la hipdtesis que ha prevalecido con mayor sustento plantea que fue en Mesoamérica, entre el
actual territorio del estado de Chiapas en México, en la regidn del Soconusco, los vestigios
del consumo de cacao entre los Olmecas de los sitios de San Lorenzo, Veracruz y/o hasta
Puerto Escondido en Honduras (Chapa, 2003). Lo que es realmente un hecho, es que, en el
estado de Tabasco, desde que existio la cultura Olmeca asentada en parte del actual territorio
de Tabasco, ya se cultivaba cacao de manera extensiva, principalmente para hacer la bebida
amarga que consumian los gobernantes. Es evidente que las formas en que se producia en
aquel entonces y después de unos 3 000 afios, se hayan modificado con respecto a las formas

actuales, sin embargo, es posible que se preserven aspectos de antiguas épocas.

El proceso de transformacion o beneficio poscosecha (como también es llamado) de los
granos frescos del cacao es muy complejo e implica una gran cantidad de métodos, tecnologia
y saberes que las personas que se han dedicado a él durante muchos afios pueden llegar a
dominar, y el aprendizaje se lleva a cabo mediante la practica y la transmision del
conocimiento que sus antecesores les han heredado. EIl proceso de transformacion es muy
largo, complejo y puede existir confusion en cada uno de los pasos que se requieren para
Ilegar a un producto final derivado de cacao, ya sea una barra, un polvillo o pasta de cacao.
Para la presente investigacion resulté pertinente realizar un esquema (Ver Figura 4.2) con las
diferentes etapas del sistema, desde el cultivo hasta la comercializacion y el consumo, con el

objetivo de lograr mayor claridad en la descripcién de las etapas.
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Figura 4.1 Entrevistas semiestructuradas aplicadas a productores y productoras de cacao en sus
lugares de trabajo.

Fuente: Trabajo de campo. Fechas: 04-05-2022 y 05-05-2022
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Figura 4.2

Proceso de transformacién del cacao en chocolate desde el cultivo hasta el consumo.
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Fuente: Elaboracion con base en observaciones en talleres chocolateros durante el trabajo de campo.
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A continuacion, en los siguientes subapartados se mencionan las caracteristicas de la forma
en que se produce cacao actualmente en los municipios de Cardenas, Comalcalco y

Cunduacén de la subregion Chontalpa de Tabasco.

4.1.1 Caracteristicas del cultivo y de los productores de cacao
La produccion de cacao en estos tres municipios de la region de estudio es una practica

milenaria que persevera hasta hoy dia. El cultivar cacao es basicamente una herencia que se
les ha quedado a las personas que todavia trabajan con este producto, asi como los
conocimientos que actualmente se tienen sobre el cacao han pasado de generacion en
generacion, aunque el cultivo y manejo en primera instancia fue retomada y modificado por

los espafioles, algunas fincas pudieron ser recuperadas por la poblacion mestiza.

La mayoria de los testimonios recabados en las entrevistas apuntan que los conocimientos
sobre la producciéon de cacao son con base en la experiencia generada en la labor y
experiencia que en ocasiones llega a ser de hasta 70 afios 0 mas realizando dicho cultivo, y
transmitida empiricamente por antecesores, como padres, abuelos, familiares lejanos o
empleadores que desde temprana edad les inculcaron y ensefiaron las formas de cultivar el

cacao.

El cultivo del cacao comienza, al plantar una semilla, ya sea dentro de la plantacion
directamente o en un vivero, donde posteriormente se trasplantara la planta al terreno
definitivo. El arbol Theobroma Cacao L. tarda un aproximado de tres afios en llegar a su
madurez y comenzar a dar frutos, la vaina 0 mazorca de cacao, como se le llama en la region,
contiene semillas en su interior que posteriormente se extraen (quiebre), y se someten a
procesos poscosecha para obtener productos derivados finales. Las principales condiciones
(mencionadas por los informantes) que se requieren para el cultivo del cacao (latitud 22°
norte y los 21° sur, la altitud apropiada es entre los 4 y los 800 msnm y un clima con
temperatura minima media anual de 21° C, aunque la 6ptima es 25°C; la minima diaria debe
ser de 15°C y la minima absoluta de 10°C), de acuerdo con los testimonios de las entrevistas

realizadas, son las siguientes:

e que se cultive bajo otros arboles que le den sombra para que el sol no le llegue
directamente a la planta y la queme, sobre todo en los primeros afios de crecimiento
y en la etapa reproductiva disminuir la sombra, pero no eliminar completamente
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e (ue se abastezca de una optima cantidad de agua para que no sufran estrés hidrico y
resista durante la temporada de sequia

e que se cultive al menos a tres metros de distancia de otro arbol, para que le lleguen
todos los nutrientes que requiere, aunque la éptima son cinco metros, como se hacia
en plantaciones antiguas (de cerca de 100 afnos)

e (ue tenga un mantenimiento y vigilancia constante por parte del agricultor para
eliminar malezas

Cada cacaotal tiene sus caracteristicas particulares, pero siempre se encuentran acompafnados
de diversos tipos de arboles y plantas arbustivas y herbaceas que funcionan como
proveedores de nutrientes. De igual manera, los terrenos en los que se cultiva cacao son
variados en tamafio, pues cada uno tiene una historia distinta, pero en la mayoria de los casos,
ese tamafio se ha reducido comparado con décadas anteriores cuando los cacaotales eran de

hasta cientos de hectareas.

Un ejemplo de que la produccion de cacao es un patrimonio viviente y un acervo de
conocimiento, es que de todos los productores y productores-transformadores entrevistados,
solamente en un caso compro el terreno donde actualmente produce su cacao, el cual tiene
un tamarfio de una hectarea, el resto de los terrenos son propiedad total de los entrevistados o
compartidos a veces con algun familiar, generalmente trabajados por ellos; fueron heredados
de sus padres, abuelos e incluso tios, con quiénes aprendieron a trabajar el cultivo,

conocimientos que utilizan hasta la actualidad.

Lo mas comun en esta actividad es que los productores declararon haber iniciado con el
cultivo de cacao desde que tuvieron uso de razén. Por ejemplo, el productor Efrén de la
localidad de Miahuatlan en Cunduacan menciond al cuestionarlo desde cuando trabaja con
el cacao:
“Desde chico, creci en el cacaotal (Ver Figura 4.3), ayudaba en el cacao y ya
después heredé el cacaotal por parte de mi familia, soy décima generacion, aqui hay

cacaotales de 98 afios, otros que son de 17 afios, otros que son de 12, y los mas chicos
que tengo que son de tres anos, hemos ido renovando los arboles”.

El productor Gamaliel de Miahuatlan, Segunda seccion de Cunduacan menciona al respecto

lo siguiente:
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“Desde nirio, nosotros ahi nos criamos con el cacao, desde que empecé a tener
conocimiento lo trabajamos, desde que éramos nifios nos llevaban a los quebraderos
a sacar el granito con el dedo, desde que empezamos a tener fuerzas para sacar los
costales, ya mas grandecitos con la cuchilla y el lupo (Ver Figura 4.3) a cortar y
acarrear en costales, de a poquito haciamos los montones para quebrar, aqui
nuestra casa es desde 1928, desde mi tatarabuelo era cacaotero, casi 100 afios va
a tener la casa pero mis abuelos fueron cacaoteros desde toda la vida y nosotros
tambien”.

Figura 4.3 Cacaotales en la subregion Chontalpa de Tabasco. A) Poblado Miahuatlan 22 seccion del

municipio de Cunduacan (17-nov-2021). B) Poblado Zapotal 22 secciéon municipio de Comalcalco (5-may-
2022).

Fuente: Trabajo de campo.

El testimonio de la productora Veronica de la rancheria Hermenegildo Galeana de

Comalcalco dice lo siguiente:
“...puedo decir que toda una vida, prdcticamente desde que mi mamd estaba
embarazada de mi iba a las plantaciones de cacao, el embarazo no era un
impedimento ni una dificultad, trabajaba hasta el proceso de labor de parto, es lo
que cuentan mis hermanos y desde que éramos nifios trabajabamos los cultivos de

cacao, desde la germinacion de la semilla y todo el proceso, anteriormente no lo
velamos como un negocio sino como una dinamica familiar”.

Y asi se pueden mencionar todos los testimonios de los productores que actualmente
producen cacao, cabe mencionar, que la gran mayoria son personas de edad avanzada, lo cual
refleja los afios de experiencia de quienes realizan esta actividad, sin embargo, se observd la
urgente necesidad del relevo generacional y desinterés de los jovenes en continuar en la

actividad.
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Desde principios y mediados del siglo XX, la produccion de cacao y otros productos agricolas
en Tabasco fueron la base de la economia del estado, si bien es cierto que no era una entidad
que se caracterizara por aportar grandes porcentajes de activos al producto interno bruto
nacional, de acuerdo con Capdepont y Marin (2014), para la década de 1950 las actividades
econdmicas primarias del estado representaban cerca del 76%, del cual, un alto porcentaje
era por la produccion de cacao.

Figura 4.4 El Lupo, herramienta que utilizan los productores de cacao para cortar la mazorca del
arbol.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 18-nov-2021.

La razon por la cual la dinamica estatal dirigida a las actividades primarias se modifico, fue
principalmente por el descubrimiento de grandes yacimientos de petroleo en el estado, el
establecimiento de refinerias que atrajo poblacion de otras entidades al ofertar plazas de
obreros para la poblacion rural. Con las palabras de los entrevistados, estos mencionaron que
antes de la llegada de la actividad petrolera en la region, “todo mundo” tenia plantaciones de
cacao Y todos se beneficiaban con él, debido a que muchos terrenos agricolas eran de cacao,
acompafados de otros tipos de arboles y plantas como platano o un poco mas cercano a la

costa, cocos.
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El estado de Tabasco para México fue por muchos afos solo un proveedor de productos
agricolas, hasta que con el descubrimiento del petroleo, el desarrollo de su industria y la
generacion de divisas a nivel nacional, la entidad se desarroll6 en diversos aspectos atrayendo
poblacién de otras entidades, acrecentando los centros urbanos y la infraestructura estatal,
como caminos y puentes generando un crecimiento econdmico que devalué las formas de
vida campesina, por lo que las plantaciones de cacao, se comenzaron a abandonar, a vender

0 a reconvertir a monocultivos destinados a la industria o a la ganaderia extensiva.

Otra actividad comun realizada antes del desarrollo petrolero fue la explotacion forestal con
la extraccion de maderas preciosas, principalmente en la época de la colonizacion y en menor
medida en el siglo XX con el aprovechamiento de arboles de gran valor como la caoba. Sin
embargo, fue tanta la extraccion de maderables que provocé la deforestacion de grandes
areas. Para que un arbol de esa naturaleza vuelva a regenerarse para su aprovechamiento, se
necesitan al menos 30 afios, por lo cual se convierte en una practica poco redituable en lo

econdmico.

Ademas de los casos del petroleo y de la extracciéon y deforestacion, se implementaron
politicas para favorecer los monocultivos y nuevas actividades econdémicas como la
ganaderia (para la que se facilitaron créditos) a partir de la década de los sesenta (ver Figura
4.5). El impulso del gobierno estatal a esta actividad propicié que una gran cantidad de
hectareas de terrenos de cultivos diversificados como el cacaotal fueran reconvertidas para
el pastoreo de la actividad ganadera, situacion que hasta hoy dia prevalece. En la actualidad
muchos terrenos que anteriormente fueron cacaotales ahora son de pastoreo o se encuentran

sembrados con algun otro producto agricola, como cafia o platano.

Otro aspecto del cambio modernizador implementado en los afios setenta que modificé la
dindmica productiva de cacao en la region, fue la introduccion y uso intensivo de
agroguimicos y plaguicidas como parte del paquete tecnoldgico de la revolucion verde,
porgue impresiond a los productores que con el uso de productos quimicos, su rendimiento
y productividad aumentaron de manera considerable. De acuerdo con el testimonio de los
entrevistados, se pudo corroborar que con el uso de agroguimicos en sus plantaciones, cada

arbol aumentd considerablemente su produccion, por lo que se convirtié en una practica
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comun desde la década de los setenta, que fueron transmitiéndolo y heredandolo a las nuevas

generaciones también.

Figura 4.5 Otras actividades econdmicas presentes en la region Chontalpa. A) Extensiones de
terreno dedicadas a la ganaderia (24-nov-2022). B) Produccién de platano como monocultivo en la region
Chontalpa (2-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

La forma de producir cacao antes de la década de los afios cincuenta era sin ningun tipo de
fertilizante y agroquimico, dado que predominaban las formas campesinas de produccion y
no la politica de modernizacion con el paquete tecnoldgico de revolucion verde eran muchas
las hectareas de cacao que se encontraban cultivadas, y aunque el rendimiento fuera bajo (la
I6gica de produccion era campesina, no capitalista de maxima inversion y ganancia), la
produccién bastaba para la demanda local y nacional. En los afios setenta, la produccion
nigeriana constituia cerca del 60% de la producciéon mundial y bajo a menos del 35% por
efecto del impacto petrolero negativo (la mano de obra abandond las plantaciones por trabajar
en la industria petrolera). Esto alter6 la estructura del comercio mundial, favoreciendo el
cacao mexicano y el producido en Tabasco. Esto explica la politica de intensificar la
produccion a través de los agroquimicos para presionar mas los recursos planta y suelo
(Tudela, 1992).

Con la llegada de los agroquimicos la produccion fue creciendo en mayor medida, sin

embargo, las afectaciones a mediano y largo plazo por los quimicos se fueron haciendo
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evidentes también, pues los expertos ambientales se dieron cuenta del dafio al medio natural
que estos productos provocan, principalmente en suelos y aguas, asi como el dafio a la misma
salud humana, porque son fabricados con derivados de petréleo.

“...mucha gente dejo el campo y se dedico a Pemex, ya ve que es una zona petrolera

y Pemex empez06 a dar plazas, claro que muchos prefirieron eso y abandonar sus
cultivos de cacao, aunque no importe ".

Actualmente, la forma de producir cacao en la region de estudio y en Tabasco en general
predomina el uso de agroquimicos, aunque muchos se encuentran en una transicion de dejar

de utilizar agroquimicos y plaguicidas debido a diversos factores:

e la implementacion en los ultimos tres afios de programas gubernamentales de
desarrollo agricola que tratan de frenar esa practica

e laincidencia de instituciones académicas con el enfoque de la agroecologia®®

e el elevado precio de los agroquimicos derivado de los conflictos globales que
acontecen en este afio 2022 por los recursos naturales

Todos los entrevistados mencionaron que actualmente ya no utilizan agroquimicos en sus
cacaotales, algunos mencionan que nunca los han utilizado, que siempre han utilizado la
forma ancestral (minima intervencion antropica) de produccion, y actualmente estan
modificando la forma de produccion con agroquimicos (los que usaban) para implementar la

forma agroecoldgica de produccion.

Otro aspecto para resaltar en la actividad cacaotera, es que para muchos de los productores,
el cultivo del cacao no es la actividad principal, porque ya no es redituable debido a la
reduccion en el tamafio de las plantaciones y por la forma en que se comercializa el cacao,
quienes lo hacen verde (o en baba como se le dice en la region) no deja mucha la ganancia,
por lo que deben buscar otras opciones productivas o de ingreso. Entre las opciones que
eligen es emplearse en algun trabajo de los sectores secundario o terciario en las ciudades
cercanas, emplearse como jornaleros para otros cacaoteros o realizar oficios comunes, como

lo menciono el productor Maclovio del poblado C-28 de Cérdenas, quien heredd de su papa

13 Es una disciplina cientifica, un conjunto de practicas y un movimiento social. Como ciencia, estudia cémo
los diferentes componentes del agroecosistema interactiian. Como un conjunto de précticas, buscan sistemas
agricolas sostenibles que optimizan y estabilizan la produccién. Como movimiento social, persigue papeles
multifuncionales para la agricultura, promueve la justicia social, nutre la identidad y la cultura, y refuerza la
viabilidad econédmica de las zonas rurales (FAO, 2022).
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un terreno de dos hectareas, en las cuales siembra Unicamente cacao, pero también cuenta

con otro terreno con cafa:

“Yo soy técnico eléctrico, trabajaba por fuera en mi taller y mi papa al sentirse que
ya no podia trabajar, a mi me dejé el cacao, a mi hermano le dejé la ganaderia y nos
repartimos. Este cacaotal tiene casi 45 afios, él ha sido cacaotero todo el tiempo y
actualmente la actividad cacaotera es complementaria para mi, pues tengo dos
hectareas y media de caria”.

El productor Gamaliel de Cunduacdn menciona que, para €l, el cacao no es su actividad
principal, al igual que el sefior Maclovio, una actividad complementaria:
“Yo he trabajado desde niiio con el cacao, desde que empecé a tener conocimiento y

fuerza, ahora sigo con él, pero el platano es mi actividad principal, de cacao tengo
como una hectérea y de platano como cinco, me deja més el platano, pero el cacao

i3

lo tengo porque siempre lo he trabajado”.
De acuerdo con los testimonios de los productores de cacao entrevistados, no siempre estén
totalmente dedicados al cultivo del cacao, pues, por si solo ya no les permite subsistir. Otro
ejemplo es el de Argenis, un productor muy joven (cuarta generacion de cacaotero en su
familia) con una carrera universitaria, que por su amor al cacao y a la actividad agricola se
mantiene motivado a seguir en esta actividad:
“...lo quiero continuar porque me gusta lo maravilloso que es €l mundo del cacao,
porque ahorita hay muchos jévenes que ya no les interesa la produccién de cacao,
muchos emigran a otras partes, otros trabajos, y el campo practicamente lo
desechan, entonces yo me siento con esa necesidad -digamos- de continuar ese
legado de productores de cacao que trasciende de generacion en generacion. Soy
Ingeniero Geofisico, pero también la parte del campo me llama muchisimo la

atencién, y regresamos al tema de la vocacion mas que nada, yo diria que mi trabajo
es un 50% para el cacao y un 50% a mis servicios profesionales”.

Es asi como se diversifican actividades que complementan a la actividad cacaotera 0 como

ocurre a la inversa, la produccion de cacao complementa otras labores de la poblacion.

En el caso de los productores Prisidiano y Tiburcio de San Antonio Miahuatlan Primera
seccién en Cunduacan, que poseen junto a su hermano Clemente una plantacion de cuatro
hectareas, terreno que les heredo su tio, el cual les ensefio a cultivar el cacao. Ellos tienen
una experiencia de mas de 40 afos en la labor del cacao, ademaés de cultivar su plantacion,
laboran como jornaleros en una de las haciendas mas importantes de cacao del municipio por

las mafianas, y por las tardes, después de su jornada laboral, atienden su plantacion:
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“Nuestra unica actividad es el cacao porque es el que nos ayuda, ahorita gracias a
dios el cacaito ya tiene y nos da, también tenemos la milpa, el platano, y alla crecen
unos de naranja, pero pura agricultura lo que hacemos”.

La mayoria de las personas entrevistadas que realizan la actividad cacaotera son personas de

edad superior a los 50 afios, como se muestra en la Tabla 1.

Cabe sefalar que el papel de la mujer en la produccion de cacao es muy importante. Muchas
de ellas son productoras y transformadoras propietarias de terrenos, plantaciones y/o talleres
de transformacion de cacao, un ejemplo de ello es que de los productores y transformadores
el 33% son mujeres. En décadas pasadas lo comun era que la mujer se dedicaba al trabajo
postcosecha de transformar el cacao para consumo propio de la familia, actualmente muchas
de ellas son las herederas de las plantaciones y realizan las labores de mantenimiento o
contratan mano de obra asalariada para atender las plantaciones.

Figura 4.6 Mujeres productoras y emprendedoras de cacao en la regién Chontalpa. A) Venta de

productos derivados de cacao en zona arqueoldgica de Comalcalco (8-may-2022). B) Productoras y
productores de cacao en Rancheria Zapotal 22 seccion, Comalcalco (4-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

Lo que se aprecia, es que las dinamicas socio-productivas del cacao en la region es que estas
se han modificado por distintos factores como: la llegada de nuevas actividades econdémicas
primarias, secundarias y terciarias, el abandono de las plantaciones, la reconversion
productiva, la utilizacion de agroquimicos en el cultivo, la llegada de enfermedades y plagas
gue han mermado la produccion, el envejecimiento de los productores, la falta de relevo
generacional, el papel de las mujeres y los programas gubernamentales. Generando con ello

que las condiciones economicas, politicas, sociales y ambientales se mantengan en un
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constante cambio, provocando una especie de lucha por mantener la actividad por parte de

los que se encuentran en el &mbito.

4.1.2 Caracteristicas de los cacaotales
Si bien es cierto que ya se ha mencionado en el subapartado anterior, algunas cuestiones

referentes a los terrenos en donde se produce cacao, vale la pena caracterizarlos a mayor
profundidad, para entender de mejor manera la diversidad y la complejidad de las dindmicas

de produccion del cacao.

En la época de la conquista se producia cacao en terrenos de cientos de hectareas que
pertenecian a haciendas, las cuales fueron adquiridas mediante un proceso de despojo de las
familias espafiolas hacia los pueblos nativos (asumieron el territorio vacio). En el siglo XVI
pasaban por Santa Maria de la Victoria rumbo a México unas 3000 cargas de cacao (1 carga
= 3 jiquipiles= 27 kilos) (243 ton), de las cuales, poco mas de un tercio correspondia a la
tributacion de casi 2500 agricultores, el resto provenia de ventas que efectuaban los indigenas
a cambio de ropa, calzado y herramientas agricolas (Tudela, 1992).

A finales del mismo siglo, muchos espafioles habian comprado los viejos plantios de los
indios o establecieron nuevos plantios utilizando la mano de obra indigena principalmente
dentro de la Chontalpa (Gil y Séenz, 1892, p.117). Este cambio fue creciendo durante los
afios de 1600. Para Fines del periodo colonial (1800), la mayor parte de las tierras con cacao
estaban en manos de los espafioles. Muchos de los terrenos los tomaron de los indios de forma
ilegal. Desde 1643, en Tabasco, los espafioles podian legalizar las tierras sencillamente
solicitando una expedicidon de titulos de propiedad, mediante el pago de una cuota nominal.
Este fue el origen de muchas grandes propiedades de los espafioles en la Chontalpa,
Tabasquefia (West et. al, 1985).

Al paso del tiempo los terrenos donde se localizaban las plantaciones de cacao se fueron
seccionando, en la mayoria de los casos para poder heredarlos a los descendientes de los
hacendados (los cacaotales con propiedad privada de Comalcalco y Cunduacan son de este
origen de familias terratenientes que despojaron a los nativos, con la reparticion ejidal
algunos campesinos pobres accedieron a la recuperacion de tierra) o para venderlos en
fracciones, por lo que actualmente los terrenos han disminuido significativamente su tamafio
original. Un ejemplo de ello es el de la hacienda La Chonita en Cunduacén, que poseia un
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terreno de mas de 100 hectareas, pero el duefio decidid donar al municipio una parte de estas
para su reparticion entre la poblacion, como lo menciona el trabajador de la hacienda, el
productor Eric:
“...esta hacienda manejaba mas de 100 hectareas de terreno, pero el abuelo de don
Eduardo (actual duefio de la hacienda con cerca de 50 hectareas de terreno) le dono

al municipio como 30 hectareas para que hubiera mas gente y se formo la rancheria
Rio Seco (de Cunduacadn)”.

Actualmente las plantaciones de cacao en la mayoria de los casos son menores a cinco
hectareas, aunque otros siguen manteniendo plantaciones mayores, como evidencia de los
latifundios que en antafio predominaban. Entre los entrevistados se registré solamente un
productor que es propietario de 20 hectéareas de cacao y otra productora transformadora con

13, pero por lo regular los terrenos son de un tamafio de entre una y cinco hectareas.

Una situacion que sucedié mucho en la region Chontalpa fue que, desde el mismo modelo
modernizador (la Nestlé como acopiadora de leche para la industria) de la actividad ganadera,
esta tuvo mucha repercusion en la actividad campesina de auto abasto, dado que grandes
cantidades de tierras fértiles utilizadas para la agricultura fueron transformadas al pastoreo;
asi también en los procesos de herencia el uso de suelo se modificaba.

Figura 4.7 Hacienda “La Chonita” en el municipio de Cunduacdn. A) Areay tamafo de los predios que

pertenecian a la hacienda “La Chonita” (5-may-2022). B) Hacienda “La Chonita” que actualmente funciona
como un Hostal para recibir a turistas (5-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.
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Por ejemplo: de un 100% de hectareas donde se cultivaba cacao, al pasar a los herederos,
estos podian designar solo el 50% para continuar con la actividad cacaotera y el otro 50% las
nuevas generaciones lo designaban a la actividad ganadera, en algunos casos fue menor el
porcentaje a los terrenos de pastoreo, pero es algo muy comun que sucedid, al fraccionar
terrenos de grandes haciendas, de esta manera se disminuia la superficie de la plantacion de

cacao, en cada generacion.

Entonces, terrenos que ahora funcionan como tierra de pastoreo para ganado, anteriormente
fueron cacaotales (en esta region) o terrenos de produccion de otro cultivo, debido a que no
se favorecid el cacaotal, ni la milpa de auto abasto, porque el cacao ya no era una mercancia
importante a nivel global, provocando que actualmente las hectareas de cultivo de cacao
hayan disminuido y por consecuencia la produccion también lo haya hecho, como se aprecia
en los datos presentados en el capitulo tres. Esta misma situacion se ha repetido de igual
manera, pero en vez de a la actividad ganadera, a otro monocultivo agricola, que, para
percepcion del duefio, le deja una mejor ganancia y el control del manejo (que, como y
cuando) queda en manos de la industria (extranjera), como es el caso de la cafia, en la cual
menciona el productor Maclovio:

“...1o que tiene la cana es que se hace mucho menos trabajo, o sea, esa solo se corta

y se esperan las utilidades, se vuelve a mandar a limpiar, que esté limpia, que crezca,

su fertilizante y es todo, se repite el proceso, en cambio en el cacao se debe estar muy
al pendiente y es mucho el trabajo”.

Figura 4.8 Otros productos de gran envergadura en la region Chontalpa. A) Cafa de azlcar recién
cortada, Cardenas (2-may-2022). B) Produccion de platanos en el municipio de Comalcalco (22-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.
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Misma situacién pasa con el monocultivo del platano, a su consideracion es menor el trabajo
y como su precio estd mejor valuado que el del cacao, les deja mayores retribuciones
econOmicas. Sin embargo, y a pesar de la situacion descrita, todos los productores tienen un
gran aprecio al cultivo del cacao, ya que basicamente crecieron con él y en él, forma parte de
sus historias de vida y de sus ancestros por lo que persisten en su cultivo, como lo menciona

la productora Lubia de Cunduacén:

“...lo que tengo es herencia de mi papa y desde nuestros abuelos fueron productores
de cacao y eso viene por generaciones. El abuelo se lo pasé a él y mi papa a nosotras
y ahi seguimos con la produccidn, se la pienso dejar a mis descendientes si ellos
quieren seguir. De hecho, cuando mi papa se enfermd nos paso el terreno a nosotras
que lo trabajamos, aunque el esposo de mi hermana dejé de producir, yo no lo pienso
dejar”.
Otro aspecto importante en la caracterizacion de las plantaciones de cacao es la diversidad
de especies acompafiantes, dado que su manejo ancestral es diversificado, ya que necesita de
especies de sombra para que le cubran del sol directo (sobre todo en sus primeros afios de
cultivo), también como complemento de nutrientes y como amortiguamiento para control

natural de plagas y enfermedades.

Entre las especies maderables y frutales mas comunes que acompafian al cacao hay: frijolillo
(Cojoba arborea), cedro (Cedrus), caoba (Swietenia macrophylla), hule (Hevea brasiliensis),
escalera 0 mano de mono (bahuinia ungulata), habin (Lonchocarpus guatemalensis),
pimienta (Piper nigrum), macuili (Tabebuia rosea), guasimo (Guazuma ulmifolia), tinto
(Haematoxylum campechianum), limén (Citrus limon), naranja (Citrus X sinensis),
mandarina (Citrus reticulata), lima (Citrus x aurantiifolia), platano (Musa x paradisiaca),
aguacate (Persea americana), guandbana (Annona muricata), mango (Mangifera indica),
ciruela (Prunus domestica), tamarindo (Tamarindus indica), chipilin (Crotalaria
longirostrata), canela (Cinnamomum verum), vainilla (Vanilla) (algunos la llaman la
hermana del cacao), cafe (Coffea), pimienta (Piper nigrum), quelite (Amaranthus), melina
(Gmelina arborea), coralillo (Cobaea scandens), chinin (Calendula officinalis), capulin

(Prunus serétina), por mencionar algunos.

La organizacion de plantas dentro del cacaotal es muy importante para la eficiencia en la

produccion, pues cada una de las especies mencionadas juegan un rol muy importante, como
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el amortiguamiento de las plagas de ardillas -que son principalmente las frutales- las cuales
se ponen en las zonas perimetrales, para que ahi puedan alimentarse y no afecten a las
mazorcas de cacao o lo hagan lo menos posible. Los arboles maderables al alcanzar una
mayor altura que el Theobroma Cacao L., proveen la sombra que requiere. Con la aparicion
de la moniliasis en el afio 2005 fue necesario que las plantaciones de cacao estuvieran mas
expuestas al sol** para su 6ptimo desarrollo. Todas las especies mencionadas anteriormente
aportan materia orgénica al suelo mediante la hojarasca que se reintegra al suelo de los

terrenos en donde se encuentra cultivado el cacao, la cual es aprovechada por el mismo.

El cacaotal es un sistema complejo, del cual no solamente se obtienen granos de cacao, sino
también un sinfin de productos maderables, comestibles y medicinales que utilizan para
consumo propio o para su venta (cuando existen excedentes) principalmente frutas y
maderables (naranja, mandarina, limén, café, aguacate, caoba, etc.). Uno de los recursos que
mas utilizan en el cacaotal es la lefia que se aprovecha para preparar alimentos o para tostar

el cacao durante el proceso de la fabricacion de chocolate.

Es importante mencionar el nimero de personas trabajan el cacaotal y quiénes son los que lo
hacen. Como se ha mencionado, los terrenos son de diverso tamario y el personal contratado
que se requiere también varia. De acuerdo con las entrevistas realizadas, el nimero de

trabajadores asalariados por extension del terreno se presenta en la Tabla 4.2.

Tabla 4.2

Numero de trabajadores por tamafio de la plantacion

Tamario del terreno NuUmero de Salario semanal
(en hectareas) trabajadores (lunes aviernes)
la2 1
2a4 2 de $900 a $1200
5 3
mds de 5 mas de 4

Fuente: Elaboracion con datos de entrevistas en trabajo de campo, 2022.

14 Al plantar el arbol, este requiere de un 60% de sombra y 40% de sol los primeros tres afios para que no se
seque, una vez en su tamafio de produccion, este requiere 60% de sol y solo 40% de sombra, para evitar el
exceso de humedad y las enfermedades.
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El salario que un jornalero percibe varia de acuerdo con su experiencia en el trabajo y a sus
conocimientos, asi como al arreglo que lleguen con el patron por las hectéreas de terreno que
vayan a laborar, pero el pago por jornada laboral va de los $150 a $200 pesos diarios en un
horario de 7am a 12 o 1pm, normalmente se trabaja de lunes a sabado, por lo que el salario
semanal en la produccién de cacao es de $900 a $1200 pesos, o bien, de $3 600 a $4 800

pesos al mes.

Una plantacion de cacao requiere de trabajo constante de mantenimiento para prevenir

problemas naturales y sociales, pero como menciona el productor David de Comalcalco, no
es necesario que sean jornadas tan largas de trabajo:

“Yo tengo un taller de electronica, ahi trabajo normalmente, y cuando vengo al

campo solo trabajo unas dos o tres horas, con eso es suficiente, le vamos buscando

a las actividades que hay que hacer. Como el cacao son zafras®® de dos meses, el

demés tiempo debemos trabajar en otra cosa para generar ingresos, pero una vez

que iniciamos con el cacao nos dedicamos solo a eso y suspendemos las otras

actividades, yo tengo dos hectareas y media propias y cuento con dos trabajadores

cuando se necesitan, porque no es todo el tiempo que los necesito, me ayudan de
lunes a sabado de 7am a 12pm y les pagamos 31 200 pesos a la semana”.

La mayoria de los entrevistados mencionan que para dar mantenimiento a su plantacion con
regularidad se requiere una o dos personas: el productor o productora con su esposo(a) alguno
de sus hijos u otro familiar (para el caso de quienes utilizan la mano de obra familiar), como
indica la productora Mercedes:
“El cacaotal lo trabajamos nada mds mi nuera -que se encuentra afiliada al
programa de jovenes construyendo el futuro- y yo; no contratamos a nadie porque es

muy poquito lo que obtenemos de ganancia, no saldria para pagarle a otra persona
su jornada de trabajo con lo que sacamos”.

Esta es una caracteristica de manejo campesino, la contratacion de mano de obra asalariada

es de la modernidad capitalista.

Como lo menciond el productor David, el trabajo en los cacaotales va por temporadas,
principalmente en la época de la cosecha (zafra) es cuando mas se requiere de mano de obra
(para cortar la mazorca del arbol y partirla para sacar los granos frescos) y la cantidad de
estos va a depender también de la densidad de arboles. Lo mas comun es que durante todo el

15 La zafra en la agricultura se refiere a la temporada de cosecha, originalmente era utilizada para la cosecha de
cafia de azucar en Espafia.

115



afio se contrate a una o dos personas que trabajan ocasionalmente, pero si la plantacion supera
las cuatro hectareas ya tienen a alguien trabajando permanentemente con sueldo fijo, como
el caso del productor Efrén de Miahuatldn, quien contrata 10 trabajadores (de forma
permanente) para atender sus 20 hectareas de cacao.

Figura 4.9 Trabajadores de cacao en la region Chontalpa. A) Trabajadores en la rancheria Miahuatlan
2a seccion, Cunduacan (2-may-2022). B) Trabajador en hacienda “La Chonita”, Cunduacdn (4-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

4.1.3 Tipos de cacao en la Chontalpa
Otro aspecto para destacar de la produccion de cacao en la region Chontalpa son los tipos de

cacao que alli se producen, ya que como se ha mencionado en los capitulos anteriores, el tipo
de cacao acriollado se produce solo en algunos paises como Venezuela, Ecuador, Colombia,
algunos del Caribe y Papla Nueva Guinea y en Tabasco, ya que su calidad es muy buscada

por el mercado europeo y norteamericano.

Una de las caracteristicas de la produccidn de cacao en la region Chontalpa es comdn que en
una misma plantacion se cultiven de manera diversificada de los tres tipos: criollo, forastero
y trinitario. A partir de la clasificacion de los tres tipos de cacao, se derivan un gran nimero
de variedades de cacao, por la polinizacion cruzada de la especie, que son diferenciadas por
sus caracteristicas genéticas y morfoldgicas. En cada region del mundo -no solo de Tabasco

y Chiapas- existen particularidades en los cacaos que se producen debido a las caracteristicas
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fisiograficas de cada region y a la cruza del material genético (nativo e introducido) existente,
es por ello pertinente mencionar los tipos de cacao que se cultivan cominmente en la region

Chontalpa de Tabasco.

Desde que el cultivo de cacao existe en los territorios de Tabasco y Chiapas en la época
prehispanica, el que se cultivo fue de tipo criollo, sin embargo, a partir del siglo XX la politica
productiva promovio la sustitucion del cacao criollo (la vision productivista de elevar la
produccidn para maxima ganancia) por el cacao de tipo forastero, aunque fue hasta la década
de 1940 que tuvo una mayor aceptacion por los productores. Para 1960 era mas la cantidad
de plantas sembradas de cacao forastero sobre el de tipo criollo. Estas nuevas plantaciones
forasteras, intercaladas junto a las plantas de cacao criollas preexistentes, provocaron un
cruzamiento natural por polinizacion, dando lugar a la conformacion de cacaos hibridos
(cruzas entre cacao de tipo criollo con forastero, conocidas como cacao trinitario), con ello
se aumento la diversidad genética en la region. Para la década de 1980, las plantaciones en
su mayoria fueron renovadas con semillas de cacao de tipo forastero, con una evidente
variacion genética por la incursion de las nuevas variedades y cruzas que se conformaron.
De acuerdo con Alonso (1984) méas del 95% del cacao era forastero en Tabasco,
predominando el amelonado con (70%) y el calabacillo (26%), el resto era de tipo criollo
(Ramirez et. al, 2018).

Es muy conveniente definir términos que se utilizan para referirse a las variedades de cacao
en esta region y en el mundo en general, los términos de amelonado (forma de meldn),
calabacillo (forma de calabaza), cundeamore (mazorca alargada, cuello de botella y punta) y
angoleta (base ancha y punta ) hacen referencia a la forma de las mazorcas y no a la variedad
o complejo genético (tipo), que permiten caracterizar, entre otros rasgos morfologicos, a los
criollos, forasteros y trinitarios, que a su vez conforman una gradiente de variedades que se

cultivan en cada region (Enriquez, 1985).

En la actualidad, ademas de las plantaciones establecidas por medio de semillas, existen las

plantaciones clonales o injertos. Estas son generadas por medio de partes vegetativas de
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“...yemas o esquejes'® de genotipos sobresalientes en caracteristicas productivas y con
tolerancia a enfermedades, las cuales corresponden principalmente al tipo trinitario”
(Ramirez, et al, 2018, p.1). Una consecuencia de caracter negativo para la sustentabilidad del
sistema con este tipo de plantas y plantaciones es que, si se siembra un solo tipo de injerto
en una misma plantacion, se disminuye la variedad morfoldgica y diversidad genética del
Theobroma Cacao L. toda vez que el cruzamiento durante la polinizacion se lleva a cabo
entre la misma carga genética del origen vegetativo del cual se generaron las plantas

injertadas.

En el estado de Tabasco se han realizado descripciones morfoldgicas y estudios sobre cacaos
de los tres tipos (criollo, forastero y trinitario) y de las cuatro caracteristicas que se retoman
para denominarlos (amelonado, calabacillo, angoleta y cundeamor), con base en las
respuestas de los entrevistados en este estudio, los cacaos que fueron mencionados son los

siguientes:

Guayaquil

Calabacillo

Criollo alargado

Punta larga o rabo de lagarto
Amelonado

Patastillo

Acriollado

Ceylan

Cabe resaltar que no es toda la diversidad que se cultivan en la regién, sino solo fueron los
gue mencionaron y, por lo tanto, es probable que sean los méas comunes. Por ejemplo, los
productores Abraham y José, mencionaron que solo producen la variedad Guayaquil y este
mismo fue mencionado por casi todos los demas informantes, por tanto, es posible que es el

mas comun en la region.

De igual manera, los productores mencionan algo muy importante, en sus cacaotales no se
tiene Unica y exclusivamente de un solo tipo ni variedad de cacao, las plantaciones son

diversas en tipos de cacao y edad de la plantacion, también depende del tiempo las tendencias

16 La real Academia Espariola define al esqueje como un tallo que se introduce en la tierra para reproducir la
planta, lo cual se refiere a que una hoja o raiz de la planta (con determinadas caracteristicas) se corta e introduce
en el suelo, para que enraice (RAE, 2022).
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de la época en que fueron plantados y el gradiente de tipos generados con la polinizacién
cruzada de la especie, por dichas razones es dificil que los productores conozcan con
exactitud la cantidad de arboles que tienen de cada tipo o variedad. Por ejemplo, el productor
Argenis menciona:

“Aqui tenemos criollos, trinitarios y forasteros, en mayor medida los forasteros, que

es Guayaquil y Punta larga (estos dos ultimos son trinitarios acriollados, variedad
generada en Ecuador) ”.

Por su parte el productor Maclovio dijo lo siguiente:

“La mayoria son trinitarios, el criollo es dificil de conseguir, pero si, tengo
plantaciones o matas que son acriolladas, asi les llamamos nosotros, que tienen toda
la forma del criollo, segun el criollo original su semilla 0 almendra era blanca y este
sale entre moradita y blanca, ahora hay mucha cruza de plantaciones. Yo los que
méas tengo son de la variedad Guayaquil y Calabacillo (forastero), pero se
encuentran revueltos en el cacaotal porque también hay cruzas de otras
variedades”.

Los productores Oil, Luciano y Efrén mencionan al respecto:

“En las haciendas viejas se tenia el Calabacillo y el tipo criollo y ahora de hace
como cinco afios para aca nos dieron unas matas de injerto y esas son las que se
estan sembrando, las que sobrevivieron, porque no todas lo hicieron”

“Aqui hay una variedad de trinitario, lo que es el cacao Guayaquil y el que es criollo,
tengo aproximadamente 50% de cada uno”.

“Se produce criollo, neocriollo o trinitario y algo de forastero, yo siembro como un
40% criollo, 40% trinitario y un 20% forastero”.

Por lo anterior, es evidente que los cacaotales son todo un sistema productivo de una gran
cantidad de variedades de cultivos, tanto de cacao como de otras especies y se encuentran
lejos de ser un monocultivo y/o de producir una sola variedad de cacao. Otra cuestion
importante al no tener la misma variedad sembrada es una estrategia basada en la diversidad
para ser menos vulnerable a evitar la propagacion de las enfermedades, por ejemplo: si se
tiene una planta de una determinada variedad enferma (criolla) y la que se encuentra junto a
ella es de una variedad distinta (forastera), es menos susceptible a contagiarse de la
enfermedad, porque sus caracteristicas genéticas son distintas y la enfermedad tarda en

adaptarse.

Por otra parte, al cosechar el cacao es dificil hacer una diferenciacion por tipo de cacao, al

menos que se colecte exclusivamente de un arbol, pero no siendo asi, al cosechar la mazorca
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y extraer las semillas, es muy dificil que se pueda diferenciar los granos de las diferentes
variedades que se cosechan (es posible hacer la distincion con los granos revueltos por el

color de la semilla, pero complica mucho el trabajo).

En conclusidn, los cacaos que mas se cultivan en la region Chontalpa son:

e Criollos: el Patastillo, el Punta larga o Rabo de lagarto, que, de acuerdo con los
productores, tiene una mayor cantidad de semillas por mazorca y por tanto de
produccion, pero menos mazorcas. El Criollo alargado y el Acriollado, del cual se
obtienen las semillas de color entre violeta y blanco.

e Forasteros: el Calabacillo, el Ceylan y el Amelonado, que en su mayoria no les gusta
mucho, porque su cascara es muy gruesa y las semillas muy pequefias, por lo cual,
aunque el tamafo de la mazorca sea grande y el nimero de mazorcas mayor, el
volumen de produccién no lo es, se requiere mas nimero de mazorcas y trabajo para
obtener un kilo de grano fresco.

e Trinitarios: el Guayaquil y todo el abanico de estados intermedios entre forastero y
acriollados son los que mas se produce en la region de acuerdo con los entrevistados,
este es el mas comunmente producido actualmente, incluso algunos productores

mencionaron que su plantacion es totalmente de esta variedad.

De las cuestiones mas rescatables en la produccion de cacao en estos tres municipios de la
region Chontalpa, en algunas plantas de semilla e injertos seleccionados y promovidos por el
Estado e instituciones de investigacion aln persevera la produccion de cacao del tipo criollo,
ya que este es muy poco producido en otras regiones, razon por la que le otorga un gran valor
al cacao mexicano frente a cacaos forasteros y trinitarios de otras partes del mundo, ya que
como se ha mencionado, es el que posee las mejores caracteristicas de calidad. Por supuesto
también lo son las formas de produccion tradicionales y ancestrales, sin la utilizacion de

guimicos, tema que se abordara mas adelante con la agroecologia.
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Figura 4.10 Diversos tipos de cacao. A) Cacao tipo acriollado (27-oct-2017). B) Cacao tipo forastero (4-
may-2022). C) Cacao tipo trinitario (21-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

4.1.4 Problemas sociales y ambientales en la produccion de cacao en la
Chontalpa

En este subapartado se mencionan las principales problematicas que se registraron para
producir cacao, algunos problemas son naturales como en los suelos, el agua, el clima, la
vegetacion y/o la fauna, asi como en aspectos sociales y econémicos como la inseguridad,
las politicas, la organizacion, los precios, etc. Como sucede en todos los sistemas

productivos, el &mbito cacaotero no esta exento de aspectos que afecten la produccion.

Actualmente en los municipios de Cérdenas, Comalcalco y Cunduacéan, los principales
problemas que se presentan en la produccion de cacao, de acuerdo con los testimonios de los
productores y productores-transformadores entrevistados son: la moniliasis, la plaga de las
ardillas, las variaciones climaticas, los precios del cacao y la inseguridad por el robo de las

mazorcas, esto.

La estrategia que utilizan para combatir los problemas es identificarlos y buscar rapidas
soluciones a estos, accion que muchos de los productores en la subregion Chontalpa ha
realizado con el cacao, pero los problemas son recurrentes o surgen nuevos. Si bien es cierto
que los problemas siempre han existido en el cacao, los que se mencionaron parecen ser los
mas destacados en la regién, dado que han provocado una disminucién en la produccion de

cacao.
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A continuacion, se describen los problemas registrados que merman la produccion cacaotera

en la Chontalpa:
Presencia de plagas: la moniliasis

El problema més sentido es la enfermedad Ilamada moniliasis, o0 como los productores le
llaman “la monilia”. La moniliasis es una enfermedad que llegd a Tabasco aproximadamente
en el afio 2005 afectando de manera inmediata las plantaciones, dando como resultado que
la produccion se redujera significativamente, sin que los productores ni los investigadores

tuvieran conocimiento adecuado para combatir dicha enfermedad.

Esta enfermedad es causada por el hongo Moniliophthora roreri (ver Figura 4.11), el cual
afecta a todas las especies de los géneros Theobroma y Herrania y es tan agresiva que una
sola espora -de los 144 millones que puede llegar a producir una mazorca enferma- es
suficiente para infectar al fruto. De acuerdo con los estudios desarrollados por Phillips
(2003), esta enfermedad tiene su origen en Colombia en 1800 y paulatinamente se extendid
por diversos paises del continente americano?’, pero exclusivamente en la zona torrida. Los
paises tuvieron severas afectaciones, ya que su produccion fue reducida en grandes
porcentajes, pero los casos de Brasil y Costa Rica en su momento fueron los de mayor

afectacion, reduciendo su produccion en hasta un 80% (Solis et. al, 2014).

Para el caso de México el primer reporte de esta enfermedad fue en el mes de marzo de 2005
en la Rancheria Zaragoza, del municipio de Pichucalco, Chiapas. Donde comenzé a
esparcirse por esa entidad hasta llegar a Tabasco, en donde afectd practicamente al 100% de
las plantaciones para el 2006, tan solo en Comalcalco més de 15 000 hectéareas de cultivos de
cacao se contaminaron, afectando a méas de 12 000 familias que perdieron alrededor del 50%

de su cosecha, provocando pérdidas por varios millones de délares (Ramirez, 2008).

Estas afectaciones provocaron que la poblacion dedicada al cacao abandonara el manejo de
sus parcelas por los bajos o nulos ingresos que obtenian del cultivo del cacao, obligandolos
a buscar oportunidades de ingreso en otros sectores econdémicos. Otros derribaron sus

cacaotales y decidieron probar suerte con algun otro cultivo agricola, lo cual afecté la

7 Costa Rica en 1978; Nicaragua en 1979; Honduras en 1997; Guatemala en 2002; Belice en 2004, México
en 2005; El Salvador en el 2009; y Bolivia en 2012.
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produccion nacional que -como se vio en el capitulo 3-, se redujo entre el afio 2003 y el afio
2012 cerca de un 70% (ver Figura 3.11).
Figura 4.11 La enfermedad de la moniliasis en mazorcas de cacao. A) Una mazorca enferma entre

mazorcas sanas, Cunduacan (23-nov-2021). B) Varias mazorcas enfermas de moniliasis, Comalcalco (4-may-
2022).

Fuente: Trabajo de campo.

Actualmente las afectaciones por esta enfermedad se han reducido significativamente luego
de estudios e intervencion de técnicos e investigadores de diversas instituciones académicas
de México como el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales Agricolas y Pecuarias
(INIFAP), Colegio de Posgraduados, la Universidad Juarez Auténoma de Tabasco, Sanidad
vegetal, Secretaria de Agriculturay Desarrollo Rural (SAGARPA), Secretaria de Desarrollo
Agropecuario, Forestal y Pesquero de Tabasco (SEDAFOP) y algunas instituciones de otros
paises afectados por la enfermedad, con ello se ha logrado mejorar el control y disminuir su
impacto. Por ejemplo, el productor Abraham al cuestionarle sobre las afectaciones que sufre
su plantacion de cacao por la moniliasis, sobre este tema mencioné lo siguiente:

“...vino la enfermedad y desde hace algunos aiios nos afecta, pero hace dos o tres afios un

ingeniero de la SAGARPA nos asesorod y nos dijo que para que la plaga de la moniliasis se

retirara, teniamos que quitarle toda la sombra al cacao, porque a la moniliasis la prolifera

la humedad. Yo empecé a tumbar toda la sombra y poco a poco se retir6 esa enfermedad, lo
vi personalmente. Antes con la lluvia y mucha humedad el cacao se empezaba a manchar de
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negro y la mazorca se cristaliza, se pone muy dura y ya no salen las semillas, aunque esté
tierna o madura se cristaliza (ver Figura 4.12) y se pierde la mazorca”.

Como lo menciona el sefior Abraham, cuando se observa la mancha oscura en la cascara de
la mazorca, el hongo ya ha afectado el interior del fruto, pues la infeccion inicia desde la
etapa temprana de formacion del fruto (chilillos), por lo que los granos forman una masa
compacta y los granos no se pueden extraer.

Figura 4.12 Mazorcas de cacao enfermas de moniliasis. A) Cada espora (color claro), es capaz de

enfermar a una mazorca completa (6-may-2022). B) Mazorca que debe ser eliminada (22-nov-2021). C)
Mazorca cristalizada por la enfermedad de la moniliasis (6-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

Actualmente existen métodos para el manejo de la enfermedad, principalmente practicas
continuas y preventivas para evitar que la enfermedad se propague, pues es un hecho que una
vez presente ya no es posible exterminarla por completo toda vez que las esporas de los
hongos pueden mantenerse en latencia por muchos meses en el suelo, resistiendo a
condiciones ambientales extremas y desarrollarse hasta que las condiciones les vuelva a ser
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favorables. Sin embargo, gracias al manejo preventivo se ha reducido en gran medida su
afectacion. Una de las principales medidas que se deben tomar, es evitar el exceso de
humedad en la plantacion, lo cual es favorable para el desarrollo de los hongos, por ello el
manejo del Theobroma Cacao L. se modificé a menor sombra, dado que los rayos de sol
permiten que la humedad se reduzca, se recomienda que las plantaciones tengan un 60% de

sol y 40% de sombra para evitar la propagacion de dicha enfermedad.

Ademaés de la moniliasis, otra enfermedad por hongo que sufre el cacao es “la mancha negra”
como se le denominan coloquialmente (ver Figura 4.13), la cual es producida por el hongo
Phytophtora capsici, que ataca tanto a la mazorca como a la planta, causando hasta un 30%
de reduccién en la productividad del cacao (Anzules et. al, 2019). Dicha enfermedad se
caracteriza por afectar a los granos del cacao, provocando que la semilla se pudra es un lapso
de hasta 15 dias y su propagacion es favorecida principalmente por la humedad (INFOAGRO,
2018).

Figura 4.13 Enfermedad de “La mancha negra” en mazorcas de cacao.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 4-may-2022.

Aunque la moniliasis sigue siendo el principal problema en la produccion de cacao, seguida
de la mancha negra, ya no provocan el mismo perjuicio que al inicio de su aparicién, pues
con buenas practicas en el manejo de la plantacion y técnicas en agroecologia para el
mejoramiento de la fertilidad del suelo y manejo diverso, asesoramiento de técnicos e
investigadores, las afectaciones paulatinamente han disminuido, y los productores esperan
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que a corto plazo se pueda exterminar por completo o al menos, el dafio se reduzca al menor

posible.
La plaga de las ardillas

Otra de las afectaciones naturales que se presentan en las plantaciones de cacao son las
ardillas. Las ardillas son roedores pertenecientes a la familia Sciuridae, que se encuentra
ampliamente distribuida por todo el mundo, actualmente se reconocen 261 especies en el
mundo de las cuales hay 35 en México, incluidas en siete géneros 'y 13 de ellas son endémicas
(\Valdés, 2003).

Las que habitan en la region cacaotera son las ardillas rojas (Sciurus deppei) y ardillas negras
(Sciurus aureogaster), que principalmente habitaban como plaga las plantaciones de coco
que se encuentran mas cercanas al litoral del Golfo de México, en el municipio de Paraiso
(Chavez y Castelan, 2019). Por las grandes obras de ingenieria dirigidas principalmente a la
mineria petrolera y por los detonantes urbanos, se han derribado grandes cantidades de
vegetacion natural, dando como resultado que, por un lado, las ardillas busquen nuevos
lugares de asentamiento como en los cultivos de coco y cacao y por otro, sus depredadores
naturales hayan desaparecido, por lo cual ya no existe un control sobre estas (Garcia y
Hernandez, 2015).

La afectacion que las ardillas provocan en el cacao es directamente a la mazorca, ya que este
roedor consume el mucilago, no asi la semilla ni la cascara de la mazorca del cacao. Las
ardillas abren la mazorca y chupan el mucilago que cubre las semillas y estas caen al suelo,
frecuentemente elijen mazorcas inmaduras, por lo cual, las semillas quedan expuestas a la
intemperie y sin el mucilago, dando como resultado que esa mazorca ya no pueda ser

aprovechada por los productores ya que se interrumpe su proceso de maduracion.

Durante el trabajo de campo, ademas de la mencion de los entrevistados, se pudo corroborar
la afectacion por la ardilla, como lo menciona el productor Argenis:
“...podriamos decir que las ardillas son las que acaban la plantacion cuando uno no
esta al pendiente, nos hacen una gran afectacion porque una mazorca que esta

dafiada, ya la tenemos que utilizar para otras cosas 0 consumo propio y no para
venderla”.
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Las semillas de cacao dispersas en el suelo por la ardilla no se mezclan con las que se
cosechan, porque implica mucho trabajo recolectar los granos y en ocasiones ha perdido las
condiciones dptimas para los tratamientos postcosecha. De acuerdo con lo 0 que mencionan
los productores, estas semillas se utilizan para consumo propio y no para venta, como lo

explica la productora Lubia:

“La ardilla no se come la semilla del cacao, pero lo afecta porque les hacen un hueco
a las mazorcas y sacan el grano, le chupan el mucilago y lo tiran al suelo (ver Figura
4.14), pero el grano en si esté bien, lo podemos recoger y usar para nosotros, lo que
afecta es que ya no lo podemos vender”.

Figura 4.14 Mazorcas de cacao dafiadas por la plaga de ardillas. A) Ardillas abren las mazorcas para
extraer los granos (23-nov-2021). B) Mazorca mordida por ardillas (8-may-2022). C) Granos de cacao
chupados y tirados por las ardillas al suelo (8-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.
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Ademas que interrumpe el proceso de maduracion, es mayor el trabajo de cosecha, al recoger
grano por grano, resultaria casi imposible para los productores. Otra forma que también
afecta es que en ocasiones los productores adelantan la cosecha de mazorcas de cacao cuando
aun no se encuentra madura, prefieren hacerlo antes de que la ardilla y les coma las mazorca,

como lo menciona la productora-transformadora Alma:

“...hay muchas ardillas, entonces a veces la mazorca del cacao se corta verde para
que no nos lo gane la ardilla y eso hace que a veces el chocolate no salga con buen
sabor, no sabia porque, pero comencé a preguntarme qué era lo que realmente
pasaba, y era eso, que el cacao no se madura bien en el arbol por cortarlo antes, por
culpa de la ardilla’.

La calidad del cacao es muy importante para los productores y transformadores de cacao en
la region, por lo cual no revuelven las semillas afectadas ni cortan la mazorca verde, ya que

no tendria la calidad deseada por ellos.

Se han intentado diversos métodos como trampas y venenos para contrarrestar el dafio que
este roedor provoca en las plantaciones de cacao, sin embargo, no ha habido alguno que sea
100% efectivo, y es por esa razon que se considera un problema muy serio, pues la afectacion
en la produccion es importante. La forma més comun para tratar de erradicar a la ardilla es
matarla con alguna arma de fuego, rifle o pistola de bajo calibre. Otra manera es plantar
arboles frutales en las partes perimetrales de la plantacion, para que las ardillas consuman
estos frutos (naranjas, mandarinas, limas, etc.) y no requieran consumir el cacao. Otra
cuestion es que, aunque el productor esté al pendiente de sus terrenos tratando de exterminar
a la ardilla, en algunos casos si los terrenos vecinos no cuentan con métodos de control, las

ardillas se desplazan a las plantaciones propias, aunque se estén cuidando.

Adicionalmente a la ardilla, otro animal que también merma la produccion cacaotera, aunque
en mucha menor medida, porque el dafio que provoca no es tan grave, es el pajaro carpintero,
0 “Chejé” como se le conoce cominmente en la region. Esta ave le forma un agujero a la
mazorca Yy lo deja por algunos dias en esta condicion exponiendo el mucilago de las semillas
y la cascara para que se fermenten y con ello poder tomar el liquido fermentado (ver Figura
4.15). Las y los productores mencionan que el dafio provocado por este proceso no es tan
grave, pues son pocos los frutos y semillas que se ven afectados, en este caso la mayoria de

las semillas se pueden utilizar.

128



Figura 4.15 Mazorcas de cacao picadas por el pajaro carpintero (Chejé) para posteriormente
consumir el liquido fermentado.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 2-may-2022.

Estas son actualmente las problematicas que se presentan en los cacaotales de manera natural,
pues, aunque se tienen muy bien identificadas, no se han logrado un control definitivo,
aunque actualmente existen estudios de intervencién efectiva, hay fluctuaciones (altas y
bajas) de incidencia de estos problemas por condiciones climaticas y poblacionales de la

especie.
El robo de mazorcas de cacao

Este problema es uno de los que mas afecta la produccién en el ambito social, aunque los
informantes mencionaron que siempre ha existido, en los ultimos afios se ha intensificado.
El robo de mazorcas de cacao es consecuencia de una serie de diversos procesos estructurales

en la regién, no es un fendmeno aislado y tiene una Idgica de operacion.

El robo de cacao se ha incrementado al igual que otros tipos de practicas de inseguridad y
violencia como el secuestro, el robo a casa habitacion y el robo de autos. Una de las
principales razones por la que los informantes consideran que los indices de inseguridad
hayan aumentado particularmente en la entidad, es por el desempleo, ya que este ha crecido

paulatinamente también.
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En estudio realizado por Ramirez (2019) sobre la inseguridad en Tabasco, menciona que
aungue la crisis petrolera tiene ya tres décadas, la reduccion en la produccion de petroleo en
México y en Tabasco ha propiciado que desde el afio 2015 una gran cantidad de empresas
locales ligadas a la mineria petrolera tuvieran que cerrar, trayendo como consecuencia
despidos masivos de trabajadores directos e indirectos de Pemex; se habla de alrededor de
14 000 tabasquefios despedidos, aumentando en gran mediada la tasa de desocupacion en la
entidad, posicionando al estado de Tabasco como uno de los mas altos en ese indicador a

escala nacional (Ramirez, 2019).

Y es en los mismos testimonios de los productores entrevistados, quienes mencionan que los
robos son porque las personas que no poseen terrenos se encuentran desempleados. En
ocasiones los que cometen los actos ilicitos se emplean en las mismas localidades como
jornaleros en practicas agricolas de diversos productos como la cafia, el platano y el mismo
cacao; el problema de eso es que son trabajos temporales y en determinado tiempo no hay
empleo en esos giros y al quedar nuevamente desempleados, intentan obtener ingresos de
manera ilegal, como lo mencionan los productores Nerio y Eberto:

“...es comun que aqui se roben el cacao, sobre todo cuando hay mucho desempleo

en la zona si aumentan considerablemente los robos, y no solo de cacao, sino de otros
tipos de frutas, como el platano, la lefia, herramienta, de todo se roban”.

“...ahorita un problema es el robo de cacao, inicia en enero o febrero que no hay
mucho empleo, eso provoca que venga el ratero y se le haga facil llevarse hasta 20
kilos, cuando esta la cosecha no pasa porque hay trabajo. Ultimamente esos casos
se dan cuando no hay empleo, ahorita como esta la zafra de cafia la gente se emplea
y la gente esta ganando bien, porque es bien pagado, se puede decir que esta normal,
no hay mucha inseguridad, es por temporada, cuando se acaba el empleo, que se
acaba la zafra de cania y el corte de cacao es cuando empiezan los robos ™.
El robo de cacao se da principalmente en plantaciones sin constante vigilancia por los duefios
y/o trabajadores, porque se localizan en lugares alejados a los centros poblacionales o donde
la casa habitacion no se encuentra dentro de la plantacion y porque la mayoria de las
plantaciones no se encuentran protegidas con rejas o vayas perimetrales que impidan el
acceso de personas ajenas a la plantacion. Estas condiciones dan oportunidad a que los rateros
corten las mazorcas e incluso extraigan las semillas dentro de la misma plantacion, dejando

montones de cascarillas que permiten identificar a los productores que han sido robados. Por
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lo regular los rateros entran de noche, cuando saben que haya menos probabilidad de
vigilancia como lo menciona el productor Abraham y la Productora-Transformadora
Mercedes:

“...a principios de aiio me robaron alla en las orillas, lo hacen ahi porque lo sacan
donde est4 mas escondido, hacen el montoncito y lo cortan, le velan a uno el suefio
porque yo siempre ando aqui en el dia y no encuentro nada, ya cuando vengo a ver
al siguiente dia ahi esta la cascara donde cortaron el cacao, me robaron en la
noche”.

“El problema es que se roban lo que esta alejado de donde viven y aunque muchas
veces se sabe quiénes son no se les puede hacer nada si no se les agarra en el acto o
vienen armados y es un riesgo para nosotros, y también la mayoria de los productores
son adultos mayores y les ganan el corte, 0 a veces que trabajan en otros lados y
descuidan lo suyo”.

El problema es tan grave como se describe en el testimonio anterior, en muchas ocasiones ya
son en forma de asalto, incluye violencia con arma por personas de la misma comunidad e
incluso se sabe quién es el delincuente, sin embargo, por miedo a los riesgos que conlleva

enfrentarlos no se realizan acciones para enfrentarlos.

Otra de las consecuencias del robo de cacao, es que -al igual que en el caso de las ardillas-
las y los productores se ven obligados a cortar el cacao antes de su maduracion 6ptima, por
la incertidumbre de saber que les pueden robar sus mazorcas, aunque estén tiernas ain y
prefieren cosecharlas para que el delincuente no se las les gane, como lo menciona el

productor Luciano:

“...tenemos comparieros que se dedican a lo que es el robo de cacao, eso es lo que
nos esta pegando a la mayoria de los cacaoteros porque ya no puedes dejar a un
100% tu cacao, ya no puedes decir que lo vas a dejar que se madure bien, sino que
tienes que estar atrds de él o cortarlo antes para que no te lo ganen”.

Al cosechar la semilla del cacao antes de tiempo, ya no se obtiene la mejor calidad de los
granos. De igual manera el robo de cacao no ha sido exclusivo en las plantaciones, algunos
testimonios mencionan que el robo ha sido efectuado en almacenes de cacao con grano seco,
0 cuando es transportado hacia otro lugar e inclusive con estafas durante el proceso de venta

como lo mencionan el Doctor investigador Pedro y el acopiador Linio:

“...antes de salir de la pandemia visitamos a algunos productores y nos comentaron
de robos ya no a nivel de campo, hay productores de entre cinco y siete
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hectareas, qué tenian ya almacenado su cacao seco, entonces hubo robo de cacao ya
seco, los acopios tienen vigilancia, porque ahi hay volumen de cacao, estan entrando
a los lugares a robar cacao, y ya de acuerdo al precio, lo pueden vender como cacao
seco en otras zonas”.

“A mi me robaron, apenas estoy reiniciando de nuevo porque si me dieron duro con
un camion, no fue tanto asi un robo, fue una compraventa que no me pagaron, una
estafa, dejé mucho dinero tirado, unos dos o tres millones de pesos, me fui para abajo,
ahorita voy poco a poco, bendito dios aqui estoy de nuevo, buscandole y pagado el
derecho de piso

Una de las soluciones que el Dr. Pedro menciona que se han propuesto para la problematica
del robo del cacao es que se establezca una ley en contra del robo de cacao como sucede con
el abigeato®® para el robo de cabezas de ganado, seria una manera eficiente de contrarrestar
este problema, asi los rateros tendrian que enfrentar penas mas severas por el robo de cacao

y la actividad delincuencial disminuya, como lo menciona el Dr. Pedro:

“...los productores han manifestado que de la misma forma que se penaliza el
abigeato de ganado, se penalice el robo del cacao para que haya leyes duras que
permitan frenar el robo de cacao, porque ni siquiera se llevan la mazorca, dentro de
la misma plantacion, abren y se llevan el grano”.
El robo de cacao es un acto con alto grado de impunidad por parte de las autoridades locales
y de cinismo de parte de los delincuentes, que lo hacen sin miedo a consecuencias penales,
ya que hasta la fecha si no los encuentran en el acto, no son castigados. Se han perdido los
valores y redes sociales comunitarias y familiares. Los productores en algunas ocasiones
conocen a los delincuentes porque son hijos de familias amigas o conocidas; pero

generalmente no son denunciados.
Los precios del cacao para los productores

Otro problema que los productores y transformadores consideran importante es el bajo precio
de compra, ya sea este en baba (fresco recién extraido de la mazorca) o seco (con proceso
postcosecha como beneficiado, lavado o fermentado).

¢Por qué lo consideran un problema? Todos los productores entrevistados consideran que los

precios de compra de cacao no son lo suficientemente justos puesto que consideran que esta

18 Se le conoce como abigeato al robo o hurto de cabezas de ganado.
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muy debajo del precio del costo de produccion, ya que requiere mucho trabajo y para obtener
la calidad que le demandan en su producto. Asi el precio se ha mantenido sin incrementos
desde hace unos tres o cuatro afios, mientras que los gastos para tener cubierta las necesidades

minimas se han incrementado con el proceso inflacionario de los Gltimos afos.

Como se mostré en el capitulo tres de la presente investigacion (apartado 3.1.1 Precios del
cacao), los precios del cacao en grano seco son establecidos a escala internacional por la
Organizacion Mundial del Cacao con sede en Abiyan, Costa de Marfil, la cual a su vez esta
controlada por los Futuros de la Bolsa Intercontinental de Nueva York en Estados Unidos y
Londres en Inglaterra, con base en sus monedas nacionales: la libra esterlina y el dolar

americano, respectivamente.

A pesar de que dichas monedas tienen un valor de cambio superior a las monedas nacionales
de la mayoria de los paises productores de cacao, como es el caso del peso mexicano. En el
afio 2015 el precio por tonelada de grano seco de cacao cotizado en ddlares (3 276) es superior
que en el afio 2020 (2 454 ddlares), aunque deberia ser a la inversa. Sin embargo, como el
cambio de ddlares a pesos es mayor en 2020, el precio por tonelada en pesos se mantiene

practicamente igual, aunque en délares haya disminuido en esos cinco afos.

En 2015 el precio promedio por tonelada fue de 3 276 dolares, convertido a pesos mexicanos
el valor por tonelada fue de 52 328 pesos, debido a que el cambio de divisa fue en promedio
anual por 15.97 pesos por délar. Mientras que en 2020, aunque el precio anual promedio por
tonelada de cacao seco disminuyo a 2 454 dolares (822 dolares, 25.1% menos), al convertirlo
a pesos el precio fue de 52 968 pesos, un aumento de solo 1.3% (640 pesos mas) en el precio
por tonelada en cinco afos, es decir, el precio se mantuvo muy similar en pesos mexicanos
porque el cambio de divisa mermé al peso mexicano con un valor anual de 21.58 pesos por
ddlar, 26% aumentd el valor del délar frente al peso mexicano en este lustro (5.6 pesos mas
que en 2015). En resumen, el precio en pesos mexicanos por kilogramo de cacao seco en
2015 se cotizd en 52.3 pesos, mientras que en 2020 se cotizd en 52.9 pesos, por lo tanto, de
acuerdo con las cotizaciones de la Organizacion Mundial del Cacao en cinco afios, el precio
por kilogramo de cacao solo aumenté 1.2% (60 centavos mexicanos) en cinco afios. Este
fendmeno refleja la especulacion que se da en el precio por la bolsa de valores y no sobre el

costo real de produccion.
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Los productores de la Chontalpa desconocen este tipo de informacion para poder analizar el
precio local de compra de cacao, pero sabe que el precio que les pagan por su cacao es bajo
e injusto con relacion al costo que conlleva producirlo. Esta es de las razones que los
desilusionan a seguir en la actividad, los obligan a buscar nuevas alternativas de ingresos o a

reconvertir sus cacaotales a otro uso de suelo que les de mayores beneficios.

De acuerdo con los entrevistados, el precio del cacao en la Chontalpa, de acuerdo con los
entrevistados es muy variado y depende de muchos factores: si lo venden en baba o seco, y
si se le ha agregado valor en la postcosecha mediante el lavado, beneficiado o fermentado.
De acuerdo con los datos recabados entre los productores, productores-transformadores y
comercializadores, los precios del cacao en el 2022 se muestran en la Tabla 4.3:

Tabla 4.3

Precio de cacao en distintas etapas de venta

Precio aproximado (en

Cacao vendido .
pesos mexicanos)

en baba desde 14 hasta 20
lavado desde 52 hasta 80
beneficiado desde 48 hasta 60
fermentado desde 48 hasta 250

Fuente: Elaboracion con datos de entrevistas en trabajo de campo, 2022.
Nota: El precio de fermentado a 250 pesos es alcanzado si se vende fuera de la region, dentro de ella se cotiza
en 120 pesos aproximadamente.

Una de las principales razones por las que el precio del cacao varia, sobre todo en baba es
por la temporada del afio en la que se encuentre en venta, como lo mencionan los productores

Luciano y Gamaliel:

“...el precio varia mucho, cuando hay mucho cacao nos bajan el precio y eso es lo
que muchas veces a los comparieros cacaoteros no les parece bien, se recupera
cuando va pasando la zafra de la cosecha, porque hay menos cacao, depende la
temporada. Un kilo de cacao ahorita (mayo) esta en $17 y hasta $20, y el seco desde
$60 y hasta $100, nosotros tenemos el cacao beneficiado, lavado y fermentado, y
segun como nos los pida el cliente es el precio, el fermentado, que es el que mas
trabajo tiene, tiene el mejor precio”.

“Ahorita (mayo) el precio al que esta es $17, empezaron a eso, luego le bajaron a

$16 y luego le volvieron a subir a $17, asi estan, en febrero le subieron a $18 y el 7
de abril a $19, un pesito se imagina, es una burla, pero bueno ya es algo. Cuando
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hay competencia te lo bajan lo mas que pueden, luego llega hasta $20, pero antes de

la pandemia era a 314 lo mas que subia el kilo en baba”.
El precio también depende en donde y/o a quien se le venda, existen acopios, coyotes, que
son intermediarios que agregan valor agregado con procesos postcosecha y secado, clientes
directos para transformacion o agroindustrias. En la mayoria de los casos son los coyotes los
que les compran el cacao y segun los productores, todos ellos se ponen de acuerdo para
establecer el precio de compra el cacao, para mantener sus productores y no tengan opciones
de mejores precios en otros lugares lejanos a su plantacion. Por lo regular, para evitar gastos
de transporte y que disminuya su ganancia, el productor lo venden al coyote mas cercano,
que en algunos casos es €l quién recoge el cacao directamente en la plantacion. Aungue con
los coyotes existen también otro tipo de problemas como lo menciona el productor David:

“...otra cosa es que debemos llevar el cacao con calidad como el color adecuado y
todas las caracteristicas que se nos piden, los que lo compran buscan muchos detalles
y pretextos para pagar lo menos, por ejemplo, si esta en $55 te dicen que tiene un
defecto “x” y que te lo pagan a 352 si quieres, entonces en cantidades grandes como
350 kilos ya te van mermando mucho, a veces sus basculas te roban también, uno ya
lo lleva pesado y resultd que pesé menos en sus basculas. Ademas, que debemos
invertir en gasolina, en costales especificos que piden, que el secado sea en
membrana y no en cemento y otros detalles que como productor te disminuyen la
ganancia”.

Por otro lado, algunos productores destinan solo una parte de su cacao a la venta en baba,

otra parte la procesan ellos mismos para poder recibir mejores retribuciones, como es el caso

del productor Efrén:

“El 50% lo vendo, el 25 o 28% se vende al coyote, el resto se fermenta, se seca y se
vende digamos a transformadores y el otro 50% yo lo transformo en productos
finales. El precio que me lo compran en baba esta en $17 el kilo, se ha mantenido ese
precio como desde hace 3 afios, el transformado lo vendo en diferentes precios,
porque si es a alguien de aqui (Tabasco) lo doy en $80 o hasta $100, si ya es fuera
del estado, para el centro del pais, o al extranjero, a 8250 el kilo”.

Una de las cuestiones que acentuan el problema de los precios a los que pueden vender el
cacao los productores y es que cada caso es diferente. De acuerdo a sus posibilidades de
relaciones personales, redes o su infraestructura, es como se inserta en mercados diferentes
con beneficio econémico, ya que no existe un acuerdo entre los productores de cuél es el

precio justo al que deben vender su cacao, ni una evaluacion de los costos de produccion de
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los distintos manejos. Por el contrario, son los compradores los que establecen el precio,

buscando la méaxima ganancia con un bajo precio de compra.

No todos los compradores son abusivos y buscan pagar el precio mas bajo posible, pues los
talleres transformadores o agroindustrias pequefias locales en su mayoria compran el cacao
a sus vecinos y/o conocidos, aunque les exigen ciertas caracteristicas de calidad para

comprarles su cacao, el precio que pagan al productor se considera justo.

4.1.5 Afectaciones al cacao a causa del Cambio Climatico
Las variaciones climaticas que se han registrado en los ultimos afios a escala global

comienzan a presentar inconvenientes también en el ambito cacaotero de la subregion
Chontalpa. Actualmente el cambio climatico provoca repercusiones negativas en la
produccidén de cacao y se puede mencionar también como un problema global que afecta a
practicamente todos los cultivos agricolas en la Chontalpa y en el resto del mundo, sobre
todo, a los cultivos de temporal. La afectacion es principalmente provocada por las
variaciones en las temperaturas anuales, modificacion del clima de las estaciones del afio, la
cantidad de precipitaciones, asi como la temporada en las que se presentan, causando la

modificacion de los ciclos agricolas.

El cambio climatico es un fenémeno que se ha presentado paulatinamente en el planeta tierra,
los estudiosos del tema lo catalogan como uno de los mas grandes problemas que enfrenta
actualmente la humanidad y, sobre todo, las futuras generaciones, puesto que el aumento de
las temperaturas y eventos climaticos extremos (lluvias, sequias, vientos, huracanes,

tornados, etc.) se avecinan (Béarcena et al, 2020).

Existen principalmente dos posturas en torno al cambio climatico'® por parte de los expertos
en el tema: por un lado, algunos defienden la teoria de que es un proceso geoldgico del

planeta, como muchos calentamientos o glaciaciones que han sucedido a lo largo de la

I

19, Qué es el cambio climatico? La Organizacién de las Naciones Unidas (ONU) se refiere a él como: “.../os
cambios a largo plazo de las temperaturas y los patrones climaticos. Estos cambios pueden ser naturales, por ejemplo,
a través de las variaciones del ciclo solar. Pero desde el siglo XIX, las actividades humanas han sido el principal
motor del cambio climético, debido principalmente a la quema de combustibles fésiles como el carbén, el petréleoy
el gas. La quema de combustibles fosiles genera emisiones de gases de efecto invernadero que actlian como una manta

que envuelve a la Tierra, atrapando el calor del sol y elevando las temperaturas” (2022).
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historia natural de la tierra; mientras que la otra postura asegura que es la actividad humana
la que ha potenciado el acelerado calentamiento dentro de la atmosfera debido a los altos
indices de emanacion de gases de efecto invernadero generada por las diversas actividades

industriales alrededor del planeta.

Existen evidencias de que la temperatura promedio anual del planeta actualmente ha
aumentado 1.1°C con respecto a la década de 1890 y otra situacion alarmante, es que del afio
2011 al 2020 se tiene el registro més alto de temperatura anual promedio en el mundo. Ademas
del aumento de la temperatura promedio en la tierra, otras consecuencias son: la modificacion de
los patrones de precipitacion, el aumento continuo del nivel del mar, la reduccion de la
cridsfera®® y la acentuacion de los patrones de fendmenos climaticos extremos; todo ello

afecta a los ecosistemas y las actividades econémicas (Barcena et al, 2020).

En Tabasco y en la subregion Chontalpa, las afectaciones causadas por el cambio climatico
se encuentran presentes, tanto en el cultivo del cacao como en el resto de los cultivos
agricolas, incluso en otros sectores econémicos, debido a al aumento de temperatura. Por
ejemplo, laborar en actividades como la construccién, la industria o los transportes, se
convierte en un atentado a la salud humana por estar expuestos a las altas temperaturas que

se presentan durante la jornada laboral y por la susceptibilidad a golpes de calor.

De acuerdo con los datos de la Comision Nacional del Agua (CONAGUA), las temperaturas
en Tabasco van desde los 15°C hasta los 42°C, con un promedio anual de 27°C. Las maximas
temperaturas se presentan en los meses de abril y mayo, como se muestra en la Figura 4.16,
con 30.7°C y 33.8°C en promedio, las minimas entre los 20.8°C y 22.8°C en promedio y la

temperatura media oscila entre los 25.7°C y los 27.9°C.

20 |a criosfera es la superficie en el planeta Tierra donde el agua se encuentra en estado sélido.

137



Figura 4.16 Temperaturas maximas, medias y minimas, 1985-2021.
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Fuente: elaboracion con datos de CONAGUA, 2022.

Lo que se puede destacar del gréfico, es que, hasta antes del afio 2014, las temperaturas eran
muy estables, ya que habia afios que las temperaturas en promedio se elevaban como en 1991,
1998 y 2005 o bien, disminuian como en los afios 2000 y 2011, pero en términos generales
se encontraban muy cercanas a los 27°C. Del afio 2015 al 2021 las temperaturas se han
mantenido mas estables sin elevaciones o bajas abruptas, pero superiores a los 27°C todos
esos afios, casi 1°C sobre los 27°C, como se dice que se ha elevado la temperatura a escala
global, confirmando la tendencia incremental en los tres indicadores: temperatura anual
maxima, mediay minima. Lo anterior muestra que la percepcion de la poblacidn con respecto
a las altas temperaturas es correcta, como lo menciona la productora-transformadora
Verdnica y el productor Argenis al cuestionarles sobre su percepcion del cambio climatico

en la region:

“Creemos que el cambio climatico ya se esta notando mas en los ltimos cinco afios,
las temperaturas son muy variadas, ahora llegamos hasta 40°C, y eso hace que las
plantas se mueran y el suelo esté muy reseco, tendriamos que invertir en un sistema
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de riego, también las temperaturas en el frio son muy extremas, bajan hasta los 13°C
y esas heladas también mata los chilillos? del cacao”.

“Aqui ya se estin notando muchos los cambios climaticos en el cultivo del cacao,
por ejemplo, en la temporada de secas a veces sube demasiado la temperatura y las
plantas se empiezan a estresar por falta de agua, por consecuencia baja la
produccion porque se cosecha menos, muchas mazorcas no alcanzan a sobrevivir”.

Adicionalmente a las altas temperaturas, la otra situacion que les afecta a los productores
actualmente con respecto al cambio climéatico es la falta de precipitaciones, aunque
historicamente esta entidad se ha caracterizado por ser la de mayor precipitacion anual del
pais, en los ultimos afios han disminuido y provocado sequias. Como se muestra en la Figura
4.17, la precipitacion a lo largo de la historia en Tabasco ha sido muy variada, pero en
términos generales se mantienen entre los 1 700 y los 2 811 milimetros (mm) sobre metro

cuadrado anuales, solo con dos anomalias, 1995 con 3 366.6 mm y 2020 con 3 017.9 mm.

Figura 4.17

Precipitacién histérica de Tabasco, 1985-2021.
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Fuente: elaboracién con datos de CONAGUA, 2022.

21 Se le llama chilillos de cacao a las mazorcas cuando estan comenzando a tener forma en el arbol y su
tamario es pequefio.
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Tomando en cuenta que Tabasco es el estado en el que mas llueve de todo el territorio
mexicano, 1 000 mm es una oscilacion considerable respecto a todos los afios registrados,
pero es a partir del afio 2016 que las lluvias se han mantenido por debajo de los 2 000 mm de
precipitacion anual (excepto en 2020), situacién que solo habia sucedido en cinco afios
anteriores (1986 (1733.3 mm), 1992(1775.1 mm), 1998 (1956.2 mm), 2004 (1996.2 mm) y
2009 (1730.5 mm)), pero no de manera consecutiva, como en 2016, 2017, 2018 y 2019,
aunados al 2021, como se muestra en la Figura 4.17.

Entonces, ademas de las altas temperaturas y las lluvias en menor cantidad, estas ultimas no
llegan en el tiempo que se esperan, pues Ultimamente se han retrasado mucho, como lo

mencionan la productora Guadalupe y los productores Luciano y Lucas:

“Son una afectacion muy grande los cambios en el clima, nuestros antepasados
sabian que dia empezaba a llover y asi era, me decia mi papa que el 3 de mayo iba a
empezar la lluvia y asi pasaba, ahora ese ciclo ecolégico se rompi6, no se sabe
cuando habra sol o cuando va a llover ¢por qué? por lo mismo de como actuamos
los humanos, hemos cambiado el clima con tanta contaminacion. Nos afecta mucho
si no llueve porque atrasa la cosecha, si no llueve el arbol no da frutos, como ahorita
(4 de mayo de 2022) ya deberia estar lloviendo y no, estamos en una sequia muy
fuerte, porque no ha empezado a llover”.

“Ahora ya tenemos bastantes afectaciones por el cambio climatico, hay una sequia
muy fuerte y ha habido varias en los Gltimos afios, pero también estan las fuertes
lluvias y las inundaciones, todo estd muy cambiante, no se sabe que se va a venir
cada afio, si hay sequia la produccion baja, pero si hay muchas lluvias la planta se
enferma y también hay poca produccién, la calidad del cacao que producimos
también se pierde con la sequia y con las inundaciones”.

“Las lluvias ya no son como antes, son muy atemporales, no llegan en la fecha que
deberian, puede pasar mucho tiempo sin que lleguen. Por eso las mazorcas no crecen
al tamarfio que deberian, como cuando les cae una buena lluvia, la tierra cada vez
estd mas seca, le falta muchos minerales, uno le puede estar echando fertilizantes

’

agroecologicos, pero la tierra ya no responde igual sin agua”.
Con base en los testimonios anteriores es posible afirmar que los cambios en el clima son
tangibles y estan provocando consecuencias negativas en la produccion de cacao de
diferentes maneras y en la agricultura en general, pues afectan tanto las temperaturas altas
como las heladas, las sequias y las inundaciones, todas causan dafios. Al contrastar los datos
oficiales con los testimonios de los entrevistados, la tendencia va encaminada a la elevacion

de las temperaturas (calentamiento) y mayor frecuencia de sequia.
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Ante la situacion del cambio climatico, es dificil prevenir y enfrentar las afectaciones que
provoca en el espacio local, ya que los sistemas agroalimentarios dependen de los procesos
que tienen lugar en la bi6sfera. A escala global se estan haciendo esfuerzos para poder
contrarrestar las afectaciones al clima ocasionadas por las actividades antropicas. En el afio
2015, 193 paises adoptaron la Agenda 2030, en la cual, se pretende que la sociedad en general
entre en accion con précticas para mejorar la vida y las perspectivas de la poblacidn, tratando
de cumplir con algunas metas para el desarrollo sostenible (Bércena et al, 2020), entre ellas
se encuentran las acciones para mitigar el cambio climatico global. Sin embargo, mientras el
sistema continda con los modelos de produccién industriales y de sobreconsumo capitalista,
no se cuestionan las bases estructurales del sistema y se deja la responsabilidad a la poblacion
civil.

Figura 4.18 Terrenos de cacaotales con evidente sequia. A) Poblado C-28 de Cardenas (3-may-2022).
B) Rancheria Miahuatlan 22 seccién, Cunduacan (4-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

Como se ha descrito en el presente apartado, son muchos los aspectos que se encuentran en
interaccion en el complejo proceso productivo, ya que las condiciones geograficas y sociales
deben ser adecuadas para que el cultivo pueda desarrollarse de manera éptima, asi como
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confluir con los conocimientos y motivaciones de parte de la poblacion encargada de realizar
el cultivo, para enfrentar las problematicas presentes. Después de cultivar y cosechar el
cacao, continta el trabajo postcosecha, con el cual se da valor agregado al grano y es
convertido en materia prima o algun producto final, en el siguiente apartado se mencionan

los resultados de la presente investigacion con respecto a la transformacion.

4.2 Caracteristicas de la transformacién de cacao en Cardenas, Comalcalco y
Cunduacén

En el presente apartado se exponen las formas de transformacion?? del cacao en la subregion
Chontalpa. Dicha actividad, aunque es una practica milenaria, en los Gltimos tiempos
comienza a cobrar relevancia para mas poblacion dedicada al cacao, ya que los precios del
cacao en baba son muy bajos y deben buscar alternativas que les sean redituables en lo
econdmico, por lo cual, en muchos casos estan recuperando y aprendiendo a darle un valor
agregado a los granos de cacao, con técnicas postcosecha y elaboracion de chocolate y otros
productos finales derivados para obtener mayor ingreso por todo el trabajo que va desde el

cultivo.

Figura 4.19 Extraccién de granos de cacao en baba de la mazorca.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 20-nov-2021.

22 Actividad que abarca los siguientes procesos: postcosecha del grano, tostado, descascarillado, molienda,
refinado y elaboracién de chocolate, asi como otros productos derivados del cacao.
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La transformacion del cacao es una practica que ha estado presente desde hace miles de afios,
cuando las culturas precoloniales que lo utilizaban debian procesar el grano para poder
consumirlo, principalmente como bebida o bien, como unguento para curar heridas (Chapa,
2003). El proceso postcosecha del cacao comienza basicamente cuando a la mazorca que ya
fue cosechada, se le extraen los granos “verdes o en baba” -como les llaman los cacaoteros-
y estos pueden ser procesados de tres maneras para convertirlo en grano seco: fermentado,
beneficiado y lavado. A continuacion, se describen las caracteristicas de cada uno de los tres

procesos.

Cacao fermentado

El proceso de fermentado comienza cuando los granos de la mazorca son depositados en
algun contenedor, como cajas de madera, cajas de plastico o sacos y costales de yute con una
capacidad de 50 kilos aproximadamente. Las cajas de madera pueden ser de diversas
capacidades, desde 200 Kilos hasta una tonelada y media, ello depende de quién esté
realizando el proceso. Las cajas que son de mayor capacidad se encuentran en centros de
acopio, quienes reciben grandes cantidades de cacao en baba y las cajas de menor capacidad
son las que utilizan los productores-transformadores, de acuerdo con la cantidad de kilos por
cada corte de cosecha que realicen en su plantacién, quienes por lo regular las tienen en las

mismas plantaciones o en sus hogares.

El proceso del fermentado es importante para obtener un cacao que cumpla con la demanda
de la industria chocolatera, es importante realizar este proceso con granos de cacao
cosechados el mismo dia, si se utiliza cacao cosechado en dias distintos, el fermentado del
grano no se desarrolla de manera homogénea. La fermentacidn destaca el sabor y aroma de
los granos de cacao en la elaboracion de chocolate, gracias a una serie de cambios

fisicoquimicos que ocurren al interior del grano.

Lo que a grandes rasgos sucede con la fermentacion es que “Durante este proceso, existe una
relacién ordenada entre microorganismos y las variaciones de temperatura, pH y humedad,
con la formacion de alcoholes, acidos y compuestos polifendlicos, que matan el embrion,
disminuyen el sabor amargo y se producen las reacciones bioquimicas que forman el
chocolate” (Teneda, 2016, p. 45).
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Figura 4.20 Cajas para fermentado de cacao. A), B) y D) Cajas de madera de un acopio para fermentado
(5-may-2022). C) Caja de plastico para fermentado de cacao (20-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

Dicho proceso se lleva a cabo en los contenedores de eleccién y tiene una duracion variada,
dependiendo el tipo de cacao y la temperatura ambiente, de acuerdo con los informantes dura
entre cinco y ocho dias. Una vez que culminan los procesos fisicoquimicos del fermentado
en los granos de cacao, es necesario reducir la humedad para que el grano quede totalmente
seco. El secado puede realizarse con el método sobre el piso (tender los granos sobre piso de
cemento y al aire libre en una plancha donde los rayos del sol contribuyan al secado). Otro
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método es en secadora de gas, como se le conoce en la region, “samoa”?3; el tiempo de secado
dependeré del método que se utilice, el método solar depende totalmente de que existan
buenas condiciones atmosféricas y en dias sin lluvia, generalmente en la época calurosa,
mientras que la samoa se utiliza en tiempo de lluvias o las primeras 48 horas para acelerar el
secado de grandes cantidades de cacao. El secado en piso generalmente es utilizado por

pequefios productores con menores cantidades de cacao, ya que con la samoa es muy costoso.

El tiempo para obtener un grano seco de cacao desde que es extraido de la mazorca, varia de
12 hasta 16 dias, dependiendo los diversos factores, pero principalmente los climaticos.
Posteriormente al secado de los granos, estos pueden ser almacenados o procesados para
obtener materia prima para productos finales.

Figura 4.21 Granos de cacao seco. A) Granos secados al sol sobre piso de cemento, Cunduacan (5-may-
2022). B) Granos de cacao secos en Colegio de Posgraduados, Cardenas (20-nov-2021).

Y

Fuente: Trabajo de campo.

Cacao beneficiado

El proceso del cacao beneficiado en la subregién Chontalpa es similar al de cacao
fermentado, la diferencia es el tiempo que se le deja en fermentacion. En el fermentado se
deja dos dias anaerobicamente (sin mover) y los demas dias posteriores debe airearse (fase

aerobica) para elevar la temperatura y se activen distintas etapas de la fermentacion. En el

23 Este método funciona con el aire caliente que pasa a través de una flama de gas, este método de secado es
utilizado generalmente para grandes cantidades y es utilizado por acopiadoras.
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beneficiado también se realiza la fermentacion anaerobia (dos dias) pero la etapa aerdbica

solo lo hacen la mitad de los dias del fermentado.

Mientras el proceso del cacao fermentado dura de cinco a ocho dias, en el beneficiado lo
dejan solo son dos dias, lo que da como resultado que el tiempo final para obtener el cacao
beneficiado seco, sea de entre siete y 10 dias.

Cacao lavado

De igual manera que el proceso del cacao fermentado y el cacao beneficiado, una vez
extraidos los granos del cacao de la mazorca son depositados en recipientes, cajas de diversos
materiales o en costales, dejandolos sin mover de 24 a 48 horas para que el mucilago (capa
que recubre el grano Ilamada también baba) escurra y se desintegre mediante hidrolisis lo
mas que se pueda en dicho tiempo. Con este tipo de proceso para el secado del cacao de
forma anaerobica: contempla la formacion de etanol y &cido lactico por levaduras y bacterias

lacticas. Lo cual desintegra el mucilago (se hace liquido y escurre).

Una vez que ocurrida la transformacion del mucilago los granos se lavan con agua para que
el mucilago sea eliminado por completo, este proceso puede ser de diversas maneras. La
forma méas comun en la regién es que los granos sean depositados en recipientes con agua
donde se mantienen durante uno o dos dias, hasta que esta capa se cae por completo. Una vez
que los granos ya no tienen la capa del mucilago, se pasar al secado en piso directo, sobre
algln tipo de manta o costales de yute, o0 en su defecto a secadoras de gas, para finalmente

ser almacenados en costales.

La principal caracteristica de este grano es que no tendrd sabor ni aroma destacados, pero
muchos chocolates artesanales en Tabasco son elaborados con este grano. El grano seco
adquiere un color rojizo y apariencia muy lisa, sin residuos de mucilago adheridos,
estéticamente los productores lo consideran mas bonito, sin embargo, es considerado de
menor calidad el cacao lavado que el fermentado, y de menor precio en el mercado, es
utilizado en la elaboracion industrial de barras de chocolate golosina, En la region es
preferido y muy utilizado para los chocolates de mesa y caseros, asi como para las bebidas

tradicionales, como el pozol.
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Figura 4.22 Secado de cacao en hacienda “La Chonita”.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 8-may-2022.

El precio del cacao seco va a depender del tiempo de trabajo y conocimiento invertido en la
postcosecha, es por esa razon que el cacao fermentado tiene mayor precio, porque ademas
del mayor tiempo de trabajo invertido, ser requiere infraestructura, conocimiento
especializado y mayores variables de control, para lograr un adecuado resultado. Por otro
lado, el cacao lavado demanda menor tiempo de trabajo postcosecha, es una técnica mas
sencilla y no genera calidad de sabores y aroma que las tendencias modernas exigen, por lo

gue se cotiza con menor precio.

La eleccidn del tipo de cacao a utilizar por parte de los transformadores dependera del tipo
de producto que se elabore y de la cultura de consumo de la poblacidn a la que se destine su
venta, ya que existe una gran cantidad de productos derivados del cacao y cada uno ofrece
un sabor distinto, mucho de ello es debido al tipo de cacao y al proceso de postcosecha que

tenga el cacao que utilizan.

A continuacion, se muestran las formas mas comunes de la transformacion del cacao y las

caracteristicas de los talleres en la subregion Chontalpa.

4.2.1 Elaboracion de chocolate y productos derivados de cacao
La elaboracion de chocolate del cacao, al igual que el cultivo de este y las labores

postcosecha, son practicas que se ha ido heredando de generacion en generacion. Es comun
que los productores que a lo largo de su historia familiar han tenido plantaciones de cacao,

también sean ellos quienes lo transformen para autoconsumo, principalmente como bebida.
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Los testimonios recabados indican que transformaban el cacao en bebidas las mujeres de la
familia, sean estas las madres o las hijas, mientras que los varones de las familias eran quienes
cultivaban y cosechaban el cacao. Actualmente es muy comun que eso se haya modificado,
ahora algunas mujeres son duefias y lideres de plantaciones, asi como también hay hombres

que realizan la elaboracion de chocolate y productos derivados.

Los talleres de transformacion de cacao han existido basicamente desde la época
independiente de México, de acuerdo con registros historicos de los espafioles que llegaron
con la dominacion y la evidencia etnografica que el chorote es una bebida ancestral que aln
es consumida de manera popular. Con los nuevos ingredientes y usos del cacao promovidos
por los conquistadores en México, se comenzd a consumir de manera distinta en bebida y en
barra. El principal cambio de la cultura occidental en el consumo de cacao fue, pasar de ser
una bebida amarga (en la cultura local se sigue bebiendo diariamente sin azdcar, ni leche u
otro elemento novohispano) a una bebida combinada con diversos sabores y mas dulce, por

el azlcar con el que se mezcla.

De esa manera, el cacao comenzd a ser consumido en el territorio nacional, como en el resto
del mundo, principalmente en Europa, por lo cual se necesitaba de maneras més eficientes
de poder transformar el cacao en chocolate. Desde la I6gica modernizadora y la produccion
industrial, para obtener los chocolates en mayor niamero fue necesario desarrollar maquinaria
que acelerara los procesos de transformacidn, y la manera artesanal de hacerlo para el tostado,

el descascarillado y la molienda.

En la forma artesanal, para el tostado se utiliza el comal de barro o el de aluminio, se
descascarillaa mano y la molienda se realiza con molinillo manual. Al utilizar estos métodos,
la cantidad de cacao que se procesa es poca y el trabajo de las personas es mayor y
desgastante. Actualmente existe una gran diversidad de maquinas industriales que permiten
facilitar el trabajo y puedan transformarse cantidades mayores con menor tiempo y sin tanto

desgaste laboral de las personas.
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Figura 4.23 Molienda de cacao de manera artesanal con metate y comal de barro.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 28-oct-2017.

Una vez que se tiene el cacao seco en cualquiera de sus formas (fermentado, beneficiado o
lavado) es necesario escoger los granos eligiendo los de mayor tamafio. En una mazorca de
cacao siempre existen granos que no estan bien desarrollados y son de menor tamafio, a los
cuales se les denomina “pachita”, se eliminan para otros usos porque, son semillas vanas o
poco desarrolladas y en el proceso de tostado se pierde la uniformidad en la transferencia del
calor de los granos, dado que si son mas pequefios se puedan quemar o no se alcancen a tostar
bien, por lo cual se debe procurar que los granos de cacao sean del tamafio mas parecido

posible.

Al proceso de eliminar la pacha en forma manual se llama escoger; en una mesa se va
eliminando estas pachitas a mano. En el proceso mecanizado se le denomina “aventar”, se
realiza con una especie de ventilador a una potencia determinada, al introducir los granos en
la maquina, los que son de menor peso son eliminados por la potencia del aire provocado, y
los que son del mismo peso y buen desarrollo de la semilla, caen en un recipiente y son los

que se utilizan para tostar.
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Figura 4.24 Mujeres eliminando los granos de cacao de las pachitas.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 20-nov-2021

Una vez que todo el cacao ha sido seleccionado, se procede a tostar. La manera artesanal de
tostar es en comal o cazuelas de aluminio o barro, por lo regular con fuego de lefia. En la
forma industrial, con maquinas tostadoras eléctricas de diversas capacidades. La temperatura
para el tostado dependera de la cantidad de granos de cacao que se quiere tostar, desde unos
cuantos kilogramos, hasta méas de 100 kilogramos y las temperaturas van de 95°C a 140°C.

Figura 4.25 Tostado de granos de cacao. A) Tostado artesanal con fuego a lefia y olla de aluminio (17-
nov-2021). B) Tostadora eléctrica de la escuela de chocolate en Colegio de Posgraduados (15-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.
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El siguiente paso es descascarillar o pelar los granos de cacao, el cual -al igual que el
aventado- se puede hacer de manera manual, realizado por una o varias para lo cual deben
quitar la cascara (pelar) grano por grano; también existe una maquina descascarilladora
eléctrica que se encarga de realizar este proceso, sin embargo, de acuerdo con los testimonios,
provoca pérdida de granos debido a demasiada potencia del aire durante el proceso.

Figura 4.26 Descascarillado de cacao. A) Descascarillado de forma manual (19-nov-2021). B)
Descascarilladora eléctrica de la escuela de chocolate en Colegio de Posgraduados (15-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

Una vez que el grano de cacao se encuentra tostado y descascarillado (pelado) se procede a
la molienda. En la actualidad, si la cantidad de cacao es poca, se utiliza el molino casero para
moler los granos de cacao, o bien se pueden utilizar molinos domésticos eléctrico, facilitando
el trabajo de la molienda. Con respecto a estas maquinas, existe una gran diversidad de ellas,
en tamafo, en capacidad y en forma, la ideal depende de la persona que realiza el proceso y
sobre todo la cantidad de cacao que procesa cotidianamente. Existe una dependencia
tecnoldgica con respecto a estos aparatos, ya que su origen de hechura es fuera de México,

por lo cual sus precios son elevados y poco accesibles para los talleres transformadores.

La molienda convierte los granos de cacao en una pasta grumosa, por lo que es necesario que
sea refinada si sera utilizada para la elaboracion de chocolates tipo golosina o bomboneria.
Para dicho fin es necesario utilizar una maquina refinadora eléctrica, la cual cuenta con un
molido mas fino y convierte al cacao a una forma liquida, debido a la temperatura que la
friccion produce en su proceso de refinamiento. El tiempo de refinacion depende del tipo de
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producto que se quiera obtener, por ejemplo, el chocolate amargo con 100% grano de cacao,
no requiere mucho tiempo de refinacion, mientras que las barras tipo golosina, con cerca del
33% de cacao Yy otro tipo de ingredientes, la refinacion puede ser desde dos hasta 11 horas.

Figura 4.27 Molienda de cacao. A) Molino artesanal eléctrico de un taller chocolatero, Tecolutilla,

Comalcalco (7-may-2022). B) Refinadora de cacao proveniente de India, Cardenas (17-nov-2021). C)
Refinadora de cacao de la escuela de chocolate en Colegio de Posgraduados (15-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

Una vez terminado este paso ya se obtiene la pasta de cacao, la cual es utilizada para elaborar
diversos tipos de productos derivados, entre los que destaca el chocolate. Este tiene un sin
numero de presentaciones, formas y sabores, pues los chocolates pueden tener diversos
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porcentajes de cacao, pero los mas comunes son: chocolates al 100%, 70%, 50% y 33% de

cacao.

Figura 4.28 Cacao refinado (liquido). A) Cacao liquido por la friccién del mecanismo en la refinadora
(17-nov-2021). B) Enmoldado de chocolate para presentacion en barra de 100 gramos (17-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

¢A queé se refiere el porcentaje? Los porcentajes se refieren a la cantidad de cacao puro
utilizado en una barra de chocolate. En los chocolates cuyo porcentaje es menor al 100% de
cacao, el resto de la barra estd compuesta por porciones diferentes de manteca de cacao u

otras grasas, azlcar y otros condimentos.

4.2.2 Caracteristicas de los talleres de transformacion de cacao en la Chontalpa
En los municipios de Cérdenas, Comalcalco y Cunduacéan existe una gran cantidad de talleres

transformadores familiares y de grupos organizados de cacao en productos finales, la gran
mayoria son medianos y pequefios, con capacidad de procesar cerca de 100 kilogramos de
cacao al mes. También existen empresas con capacidad industrial, las cuales cuentan con un
mercado mas extenso y una mayor variedad de presentaciones de productos derivados del

cacao.

La mayoria de los talleres familiares se han ido estableciendo poco a poco, conforme
adquieren conocimientos sobre esta actividad mejoran sus procesos, técnicas y productos.

Comunmente empiezan con procesos artesanales y conocimiento empirico que a lo largo de
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su vida han adquirido al trabajar con el cacao, aprendiendo de sus ancestros o por experiencia
propia. Del mismo modo, la maquinaria (quiénes cuentan con ella) la han adquirido
paulatinamente, conforme sus productos se van dando a conocer y logran mayor demanda y

mejoran sus ingresos.

De acuerdo con los testimonios de los transformadores entrevistados, estos comenzaron en
la actividad a partir de a las ensefianzas que les transmitieron sus antecesores 0 por un
emprendimiento propio, sobre todo las mujeres transformadoras, quienes no era muy comun
que emprendieran, como lo relata la transformadora Lucia de Comalcalco:
“La transformacion como negocio la empecé hace como 15 arios, pero yo sabia hacer
chocolate desde chica, este viene de mis ancestros, de mis abuelos, ellos tenian su
cacao, cosechaban y mi abuelita hacia chocolate para todo un afio, porque lo
tomaban diario antes de su desayuno. Como tenemos un terreno de cacao, decidi
empezar a transformarlo porque verde nos lo pagaban muy bajo, y me ha ido bien,

ahora no me alcanza el que produzco y debo buscar mas con mis vecinos para hacer
los productos que vendo”.

Existen transformadores que a la vez son productores y utilizan su propio cacao para
transformarlo, en ocasiones incluso compran a productores vecinos o conocidos para cubrir
su demanda. En este sentido, se puede apreciar que existe una accion colectiva, ya que los
productores en algunas ocasiones prefieren vender el cacao a sus conocidos porque se los
van a pagar al precio que ellos consideren mas justo y no a los coyotes que establecen tarifas
a su conveniencia, al respecto menciona la productora-transformadora Veronica:

“...trabajamos con productores de la comunidad a los cuales les ensefiamos y les
pedimos que nos vendan un cacao de calidad, un cacao con un buen proceso, pero
principalmente cuidando el enfoque de ofrecer un cacao saludable. Lo compramos
seco -porque lo podriamos comprar en baba-, seria una ventaja para nosotros, pero
preferimos que el productor lo transforme para que tenga ganancia, asi se genera
mas trabajo, estamos reeducando, revalorando y dignificando el trabajo del
productor”.

Cuando los transformadores adquieren el cacao de sus vecinos o conocidos, es muy comun
que les soliciten cierta calidad en sus procesos de fermentado, asi como el tipo de cacao que
necesitan, o bien, los transformadores compran el cacao en baba y son los que realizan el
proceso de secado y compran el cacao en baba, para asi asegurarse de que el proceso sera lo
requieren y el sabor de sus productos sea el que los caracteriza, como lo menciona el

transformador Florentino de Tecolutilla, Comalcalco:
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“Yo no compro cacao seco porque a veces la gente no tiene cuidado y su cacao estd
contaminado y a mi me gusta ofrecer mis productos con calidad, asi mis clientes
tienen esa garantia, yo fermento todo el cacao que compro para transformar, por
ejemplo, una caracteristica es que nosotros lo tapamos con hojas de platano para
que el producto vaya de manera organica, aungue no esté oficialmente certificado,
pero lo que nosotros trabajamos, tratamos de que sea con calidad. Honestamente le
pago tres pesos mas al productor del precio que me da, si otros se lo compran a 12
0 13 pesos el kilo, yo le pago tres pesos mas, porque el productor se tiene que motivar
para producir, no tiene sentido querernos llevar toda la ganancia nosotros, el trabajo
es de todos, desde la produccion”.

En otras ocasiones los proveedores el cacao son familiares que solo se dedican a producirlo
y no a transformarlo, de esa manera se benefician ambos, porque el productor tiene la garantia
de que su produccién la venderda a un precio justo, mientras que el transformador tiene
asegurada su materia prima, porque su familiar se la provee.

Figura 4.29 Talleres chocolateros en Comalcalco emprendidos por mujeres. A) Fabrica de chocolates
“Zery's”, Tecolutilla (7-may-2022). B) Taller chocolatero “Bajial Chocolate”, Tecolutilla (7-may-2022). C)

Fabrica de chocolates “Don Isidro”, Poblado Miguel Hidalgo (7-may-2022). D) Taller chocolatero
“Cacaste”, Poblado Hermenegildo Galeana (7-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.
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La cantidad de cacao que se transforma en estos talleres depende de diversos factores, uno
de los més importantes es la demanda que tengan de sus productos finales, si van a participar
en alguna feria, mercado o tienen un pedido exclusivo de algun cliente, aumentan su
produccidn para tener la mercancia suficiente. También dependen mucho de la cantidad de
cacao que tengan a su disposicion, en epoca de cosecha es mas probable que consigan el
cacao que necesitan, pero cuando no se estd produciendo cacao en su region, es dificil o

costoso conseguirlo.

De acuerdo con los entrevistados, en estos pequefios talleres familiares de transformacion, la
cantidad de cacao que procesan va desde los 500 kg hasta las dos toneladas anuales,
dependiendo de los diversos factores que se vayan presentando, pero son la demanda de
productos y la oferta de materia prima lo que los condiciona en mayor medida. Este tipo de
talleres tampoco se caracterizan por tener tantos trabajadores, son talleres mas familiares que
emplean un méaximo de dos personas, como lo mencionan los productores-transformadores
Maria Guadalupe y Luciano al cuestionarles sobre la cantidad de cacao que transforman al
ano:

“Yo creo que al aiio transformamos como una tonelada méas menos, pueden ser 800kg

0 600kg en afios qué la cosecha esta muy mala, como en el 2019 por las inundaciones,

0 como el afio pasado 2021 que fue una bendicion y Ilegamos a dos toneladas,

depende de como vamos vendiendo y la disponibilidad del cacao aqui en el municipio
(Comalcalco) ™.

“Depende la cantidad que me pidan, yo trabajo sobre pedido, si a mi me dicen que
requieren tantos kilos de pasta yo la hago, o si me piden barras de chocolate y se las
puedo trabajar lo hago, lo que pueda, pero todo es por pedido. Aqui vienen personas
de Monterrey y de la Ciudad de México a pedirme productos con determinadas
caracteristicas y se lo trabajamos”.

Por lo regular, los talleres familiares se encuentran cerca de sus plantaciones de cacao (para
el caso de los que también son productores) o en sus mismos hogares destinan un espacio
para poder elaborar sus productos. Los talleres que se visitaron durante el trabajo de campo
tienen una extension aproximada no mayor a 100 metros cuadrados, en algunos casos habia
divisiones entre un proceso y otro, mientras que, en otros, en un mismo espacio se desarrolla
todo el proceso de transformacion. Es muy importante para los transformadores trabajar bajo

las normas de sanidad e inocuidad para que sus productos no sean dafiinos a los
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consumidores, es por ello que los talleres son exclusivos para su actividad, aunque sean

pequefos.

Otra caracteristica de los transformadores es que constituye su actividad principal, ya que
requiere mucho el tiempo para realizar esta actividad. Deben de obtener la materia prima si
no la producen, realizar los procesos postcosecha del cacao si lo compran en baba o comenzar
con la transformacion desde el cacao seco. Como ya se menciond, por lo regular estos talleres
son trabajados por la familia, el o la esposa y los hijos, no es muy redituable tener
trabajadores, al menos que su produccion sea mas grande. Necesitan tener una ganancia que
les dé para pagar la mano de obra. Al cuestionarles al respecto, la transformadora Martha
comento lo siguiente:
“Esta es mi actividad principal, me inicié por una invitacion que me hicieron para
dar una platica del cultivo del cacao, me interesé mucho y empecé a dedicarme a la
transformacion. Formamos un grupo llamado Embajadoras del Cacao en la cual
participamos cinco cooperativas, después de un tiempo ya no pude seguir porque mis
acompariantes ya no siguieron, pero formamos un grupo familiar y salio Zery’s
Chocolate, mi empresa, apoyada por el gobierno, muy poquito, pero con lo suficiente
para seguir adelante. Yo me dedico a transformar el cacao a chocolate y sus

derivados; hago bisuteria, polvillo, avena con cacao, chocolate en polvo, todo
artesanal, por lo mismo que es mucho el trabajo, debo dedicarme 100% a €l ”.

En términos generales los talleres de transformacién de cacao visitados en el area de estudio
comparten muchas caracteristicas, son talleres pequefios como son muchos en la regién, los
productos finales tienden a repetirse, aunque cada uno tenga caracteristicas distintivas, por
ello es importante que tengan capacitaciones para diversificar sus productos. Para los
transformadores es también importante tener acceso a diferentes formas de dar a conocer sus

productos, para preservar la cultura local y su herencia cultural.

4.2.3 Productos finales de cacao y destino comercial
En los ultimos afios los productos finales de cacao se han diversificado en gran manera debido

a mayor competencia entre los diversos talleres de transformacién. Lejos de ser una
competencia hostil donde los diversos transformadores con sus respectivas marcas busguen
acaparar el mercado, es posible visualizar en el espacio local un conjunto de acciones de
apoyo para que sus productos tengan mayor calidad, mejor presentacion, mas alcance y

reconocimiento en otros lugares. De acuerdo con lo que ellos mencionan, el mercado es tan
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amplio y variado en su demanda, que piensan que para todos hay espacio de venta, ya que

los consumidores buscan diferentes tipos de productos.

Para ellos lo mas importante es que la calidad del cacao y los productos finales sean
reconocidos en otros lugares sin importar cual de las marcas es lo logre. Lo que buscan es
dar a conocer sus productos y su calidad, ya que los productos industriales que las grandes
empresas transnacionales han acostumbrado a consumir a la poblacion no tienen la calidad
ni el contenido nutricional de sus productos que estan hechos de manera artesanal, con gran

contenido de granos de cacao, materia prima de calidad y sin conservadores.

Por lo anterior es importante mostrar la diversidad de productos que se ofrecen en Tabasco,
los cuales estan hechos con base en los conocimientos que sus ancestros les han heredado,
mejorandolos con los conocimientos y capacitaciones que han recibido, ademés de las

exigencias que les imponen los mismos consumidores.

Es comun que cuando un consumidor prueba los derivados del cacao tabasquefio le sorprende
su sabor amargo, dado que estan acostumbrados a productos comerciales con alto contenido
de azucar, que las empresas transnacionales les inducen a consumir habitualmente. Eso les
motiva a dar a conocer el verdadero sabor del chocolate al resto de México y al mundo, asi

lo menciona la productora-transformadora Darvelia de Comalcalco:

“...ami lo que me gustaria es que todos conozcan mi chocolate o cualquier chocolate
de Tabasco, porque es el auténtico, el que nos heredaron los mayas, esos que venden
como el Carlos V ni son chocolate, puros quimicos, seria bueno que todos los
mexicanos conozcan el chocolate dulce, chocolate amargo y el polvillo de aca, yo
por ejemplo, los vendo en mi tienda de abarrotes y salen rapido porque como son del
area donde vivo lo conocen y les gusta, ojala asi tuviera la oportunidad de que en
otros estados lo conocieran’.

Aunque después de la conquista, la forma de consumir el cacao cambi6 incluso para los
tabasquefios, con una gran cantidad de nuevos ingredientes y sabores, el cacao continda
siendo autentico y la mayoria de las personas aprecia el sabor original y un tanto amargo en
las bebidas y los productos de cacao. Ese sabor amargo y su olor fuerte es lo que -para ellos-
caracteriza el cacao de la Chontalpa, y sus productos, como lo menciona el transformador
Miguel Arturo de la comunidad Guatemala en Comalcalco:

“Existen muchos polvillos en Tabasco de diferentes marcas y tipos de cacao, pero el
mio lo considero una formula especial. Como el producto que yo hago son salsas,
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debe ser muy especifico, con olor y sabor fuerte, como es el que se caracteriza aqui
en Comalcalco. Yo hago solo dos productos de cacao, la salsa de cacao con
tamarindo y de cacao con chile machito, pero existe una gran cantidad de productos,
aunque la mayoria son chocolates y polvillos, no conozco otro que haga salsas, por
eso decidi innovar y gracias a dios me ha ido muy bien”.

Todos los entrevistados transformadores elaboran productos Unicamente dirigidos al sector
alimentario, y también fabrican artesanias, no se encontrd algun caso de transformadores que
trabajara para el sector farmacéutico, aunque es sabido que existen una gran cantidad de

productos cosméticos con cacao entre sus ingredientes al cacao.

La mayoria de los transformadores tienen diversos productos derivados del cacao, pero en su
mayoria son los chocolates en diversos porcentajes de cacao, sabores y los polvillos. También
elaboran productos derivados de la mazorca y del mucilago del cacao, como la

transformadora Guadalupe Géalvez:

“Lo que yo produzco son chocolates de mesa, presentaciones de seis gramajes
diferentes, polvos -todos de 250g-, una crema de cacao untable sin conservadores, la
mermelada de mucilago de cacao, la manteca de cacao, la cocoa, cacao garapifiado,
el cacao con siete sabores; en total de los diferentes tipos de sabores tengo 36
productos diferentes. Y también empezamos con las veladoras en la mazorca del

’

cacao que es una artesania’’.
Otro aspecto para destacar es que, los ingredientes con los que combinan el cacao para la
elaboracion de sus chocolates o polvillos, en la medida de lo posible, los obtienen de sus

propios cacaotales, como los transformadores Alma de Comalcalco y Efrén de Cunduacéan:

“...productos finales tengo unos 20, manejo muchas barritas chiquitas, tengo como
11 o 12 sabores, chocolates ancestrales 100%, semiamargo 80% y 90%, con
almendra y canela, cuando hay pataxte también, manejo el polvillo que es a base de
cacao y maiz, la avena, el pozol, el deshidratado, varios de los sabores salen del
cacaotal, como la canela, el platano y la miel. El chocolate amargo se vende muy
bien por las personas que no pueden consumir dulce”.

“Nosotros hacemos el polvillo, las diferentes variedades de chocolate, el chocolate
con pataxte, los nibs?*, la cascarilla de cacao, los nibs con miel, la manteca de cacao,
la cocoa, el vino de cacao, produzco chicha de cacao. Por ejemplo, la miel y el
pataxte sale de aqui mismo del cacaotal .

24 |_os nibs de cacao son pedacitos de la semilla del cacao natural tostado que resulta muy nutritivos y saludable
para el consumo humano, considerado un superalimento con todo el aroma del cacao y sabor a chocolate puro.
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Figura 4.30 Productos finales derivados del cacao expuestos para ventas. 4) Chocolates “El Paisano”
en zona arqueolégica de Comalcalco (8-may-2022). B) Chocolates “Cacaste” en zona arqueoldgica de
Comalcalco (8-may-2022). C) Chocolates “Don Isidro” en Poblado Miguel Hidalgo (7-may-2022). D)
Chocolates “La Negrita” en Tecolutilla (7-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo

Debido a que muchos de los productos son parecidos, los transformadores buscan la manera
de innovar sus productos. En algunas ocasiones deciden experimentar con nuevos sabores y
combinaciones, para evaluarlos con los consumidores, a veces resultan exitosos y otras veces
no, pero estan convencidos que sus productos son de calidad y siempre encontraran quién se

los compre.

No se tiene un registro total de los productos derivados del cacao que existen en la region,
pues cada vez surgen nuevos y en distintas presentaciones. Las artesanias de las mazorcas y
de los chilillos del cacao son otras innovaciones para dar valor agregado y obtener un mayor

beneficio econdmico y aprovechar de manera integral la planta de cacao.
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4.2.4 Problemas en la transformacion de cacao
La transformacién del cacao es una actividad muy compleja, debido a que se requiere un

amplio conocimiento sobre diversos aspectos y etapas del producto, desde que se obtiene el
grano del cacao, todo el proceso de fermentacion, el tostado, descascarillado, molienda, la
fabricacion del producto, el embalaje, transporte y la comercializacion de él. En todo el
proceso se requiere de una gran cantidad de materiales, de insumos y -sobre todo- de
conocimiento tacito por parte de los transformadores y trabajadores para poder confeccionar

productos que sean aceptados por los consumidores.

Es por esas razones que el proceso resulta ser muy largo, con mucho trabajo invertido y con
problemas constantes. Los principales problemas en la transformacion se presentan durante

su desarrollo, de acuerdo con los transformadores entrevistados, son:

e La falta de canales de comercializacion y puntos fijos de venta

e Los costos altos y la poca oferta para obtener maquinaria y herramientas para los
talleres

e Falta de precios justos a los productos finales aunados al regateo

e Escases de la materia prima cuando no es productor, no se tiene un contacto directo
con alguno o hay disminucion de la cosecha por problemas naturales y es limitada la
oferta del grano

e Falta de apoyos econdmicos por parte de instituciones gubernamentales para obtener
maquinaria y herramientas

e Sobreproduccién cuando no hay venta

e Falta de conocimiento en los consumidores del trabajo requerido para elaborar los
productos, valoracion de calidad, sobre todo, respecto a las diferencias del producto
artesanal que se produce en la regién con relacion al producto industrial que ofertan
las grandes empresas transnacionales

e Costos de transporte y requisitos necesarios para la comercializacion si es fuera de
sus lugares de origen

e Falta de capacitacion para innovar en la imagen y disefio de los productos finales

e Falta de capacitaciones para diversificacion de productos finales
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Cada uno de estos problemas afectan la produccion de los transformadores. Cabe sefialar que
los problemas mencionados no afectan a todos los transformadores, cada productor es
diferente y tiene sus propios problemas, e incluso -de las personas entrevistadas- hubo
transformadores que no mencionaron problemas durante la entrevista, pues cuentan con todo

lo necesario para realizar la actividad.

El problema mas frecuente fue el de la falta de canales de comercializacion, ya que muchos
de los transformadores no tienen puntos de venta localizados, para conformar una clientela
constante, también tienen altos costos en transporte o envios si sus productos son requeridos
en otro estado o0 en otro pais, o si participan en alguna feria, sus gastos personales rebasan en
muchas ocasiones las ganancias que les pudiera dejar la venta de sus productos. Mencionan
también que en algunos puntos de venta los requisitos que les piden son muchos, pueden
tener costo de ingreso por evento, y por consiguiente sus ganancias disminuyen o no logran

vender lo suficiente para cubrir esos gastos.

Otro problema frecuente fue el de la maquinaria y las herramientas para los talleres. Para
muchos de los transformadores ha sido muy dificil poder obtener recursos para comprar sus
propias maquinas, ya que suelen ser muy caras para sus capacidades adquisitivas, y deben
optar por transformar de manera artesanal o con herramientas simples que implican mayor
trabajo. Cabe mencionar que el mantenimiento de la maquinaria industrial resulta dificil, las
refacciones son caras o no las encuentran facilmente al ser maquinas confeccionadas en otros
paises, como lo menciona la transformadora Lucia:
“...me atrasé en mi producciOn porque una maquina se me echo a perder, se rompio
el engranaje y no me la han podido componer, la he mandado y me hacen la pieza,
pero no queda. También me hace falta dinero para otra maquina que saca la manteca
de cacao y la cocoa, me la cotizaron, pero me sale mas de cien mil pesos, y es mucho

dinero, con la pandemia nos bajé mucho la venta. Antes de la pandemia si hubiera
podido comprar, pero todo se vino abajo y ahora estamos empezando otra vez”.

Otra situacion negativa que afectd a los transformadores fue la Pandemia del Covid-19, ya
que de acuerdo con sus testimonios sus ventas se redujeron es hasta un 80%. Principalmente
porque todos los puntos de venta como ferias, mercados artesanales, tianguis campesinos,
etcétera fueron cerrados por medidas preventivas, y también por la una crisis econémica que

se genero bajo esta condicion, ya que la gente no tenia dinero para comprarles, pues no para
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todos el cacao -0 sus derivados- es considerado como un alimento basico, aunado a la

sobreoferta de productos generada.

Afortunadamente para el ambito fue una situacion pasajera que, gracias a la reapertura de los
puntos de venta, han podido recuperar poco a poco sus ventas, como lo menciona el
productor-transformador Eduardo de Cunduacén:
“La pandemia si nos afecto, porque no habia donde vender, lo poco que podiamos
sacar era aqui con los vecinos o con clientes que ya nos conocen, pero a veces por el
riesgo de venir no se animaban a comprar y los gastos de envio mermaban la
ganancia. Ahorita (6 de mayo de 2022) ya nos estamos recuperando, ya van varios

meses que podemos vender en las ferias o0 a donde nos invitan, poco a poco se ha ido
normalizando todo y ahi la llevamos, afortunadamente”.

Con respecto a la falta de apoyos para acceder a recursos gubernamentales para comprar
maquinaria o recibir capacitaciones por parte de instituciones gubernamentales y/o
académicas, algunos transformadores mencionan que no tiene un gran impacto en su
actividad, ya que no les hace detener su produccidn ni sus ventas. Son apoyos que les gustaria
acceder para ser mas eficientes y para que su producto tenga un mayor impacto, pero no es
imprescindible para continuar, como lo menciona la transformadora Maria Guadalupe:
“No hemos tenido la ayuda econdmica como a otras microempresas que las han
apoyado con materiales como el molino, los moldes y todo lo que utilizamos para
hacer chocolate, que son muy caros, nosotros todavia utilizamos los métodos a la
antigua. He estado en programas donde entrego los documentos, pero simplemente
no he podido acceder, no sé por qué. También seria bueno que nos dieran

capacitaciones de algun tipo, de como mejorar nuestra produccion, los mejores
materiales para el empaque o la imagen de nuestra marca”.

Como se pudo observar, los problemas registrados son de distinta indole, algunos son mas
urgentes que otros, pero lo importante es que pueden detectarlos para poder trabajar en ellos

y contrarrestarlos, aunque no les afecte de la misma manera a todos.

La actividad de transformar al cacao se encuentra en constante evolucion e innovacion. Con
la informacion recabada en el trabajo de campo se pudieron identificar algunas caracteristicas
0 que se comparten en la transformacion. En el siguiente apartado se mencionan las
principales caracteristicas que conlleva el proceso de comercializacién del cacao, las diversas
formas en que se lleva a cabo, las personas que realizan dicha actividad y los problemas

presentes.
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4.3 Caracteristicas de la comercializacion en la Subregion Chontalpa.
El daltimo proceso del cacao por parte de quienes lo cultivan o transforman es la

comercializacion, ya sea que vendan la semilla en baba, el grano seco o transformado en
algin producto final; es el momento més esperado por ellos para poder obtener el pago por
todo el trabajo que han hecho con el cacao desde su cultivo. Existen maneras muy diversas
de comercializarlo y también existes diversas personas que intervienen: el productor, los
acopios, los coyotes, empresas fermentadoras, talleres, empleados, empresas

transformadoras, etcétera.

La mayoria de los productores de la Chontalpa venden el cacao en baba, ya que no tienen los
conocimientos, el interés y/o las herramientas para transformarlo; también sucede que el
cacao representa un producto agricola complementario, ya que su mayor ingreso lo obtienen
con otro producto o actividad, por ello no le dedican mucho tiempo y lo venden lo més pronto
cuando lo cosechan. Por otro lado, los que tienen la capacidad e interés de procesar el cacao
en baba pueden obtener una mejor ganancia al venderlo seco, ya sea fermentado, beneficiado
o lavado; involucra mas trabajo, conocimiento y tiempo, pero les reditla una mejor ganancia.
Finalmente, los que procesan el cacao hasta obtener un producto final, tendrdn una mayor

ganancia, como se ha visto en los apartados anteriores.

A continuacion, se caracteriza la comercializacién del cacao en los municipios de Cardenas,

Comalcalco y Cunduacan Tabasco.

4.3.1 Acopios de cacao en la Chontalpa: tres casos
En la década de los afios sesenta surgio en la region cacaotera de Tabasco la Union Nacional

de Productores de Cacao (UNPC), una organizacion compuesta por miembros que eran del
ambito cacaotero en aquel entonces con el apoyo del gobierno local en turno y con
suplantacion de decisiones de su organizacion y financiamiento, termind por provocar una
decadencia organizacional y productiva de la misma a finales de siglo XX. En 1975, otra vez
con el apoyo del gobierno, adjudicaron activos fijos a productores, constituyéndose una
nueva empresa, con la cual, al inicio del siglo XXI, lograron reorganizarse con el
acompanamiento de ONG’s para producir cacao organico y exportar chocolate organico por

primera vez al mercado espafiol (Reyes, Mandujano y Diaz, 2018).
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Durante mucho tiempo, la Union -como le Ilaman los cacaoteros- tuvo un gran auge y era
una institucion muy importante en la region, debido a las garantias que otorgaba a los
miembros que entregaban su cacao en cualquiera de las 27 Asociaciones Locales®
distribuidas en ocho Municipios productores de cacao en el estado con las cuales la Unidn
estaba vinculada. L funcién de las Asociaciones Locales consistia en comprar y acopiar la
produccién de cacao en baba a los productores locales, la cual pasaba al proceso postcosecha en sus
instalaciones para darle valor agregado (fermentado, secado, enfriado, envasado y almacenado),
posteriormente el cacao seco es vendido a diversos agentes de comercializacion como acopiadores de
cacao seco, mayorista rural, mayorista urbano, detallista, industria y consumidor, pero con la
estrategia de TLCAN, las asociaciones lo vendian a la Unién y a las empresas privadas establecidas

en la region (Cérdova, et al., 2008).

La Union logré adquirir plantas beneficiadoras y fermentadoras de cacao, campos agricolas
experimentales, tracto camiones, remolques con equipo de refrigeracién, con investigacion
obtuvo mejoramiento de rendimiento de la produccidn, establecimiento de normas y
estandares de calidad y una presencia e imagen del gremio fuertemente estructurado y

reconocido a nivel nacional e internacional (Reyes, Mandujano y Diaz, 2018).

Con las ganancias obtenidas en las Asociaciones Locales y en la Union, pagaban los gastos
de administracién y entregaban remanentes a los socios productores (Cérdova, et al., 2008).
Sin embargo, en los Gltimos afios muchos miembros dejaron de vender su produccion a la
Unién, debido a que, segun los productores, no les pagaban lo justo y/o se tardaban mucho
en liquidarles lo de su cacao, por lo cual comenzaron a buscar otras opciones de

comercializarlo.

La pérdida de miembros y bajo acopio de cacao en baba provocé que la Unidn poco a poco
fuera perdiendo terreno frente a otros acopiadores particulares de cacao, hasta el punto de
practicamente dejar de funcionar -de acuerdo con los productores- por malos manejos y malas

decisiones que tomaron las personas que manejaban la organizacion en los Gltimos afios.

Ademas de la Unidn, existen empresas mexicanas y transnacionales que se dedican al acopio

y procesamiento del cacao como la empresa multinacional Nestlé, y las mexicanas:

%5 |a cantidad y ubicacion de las asociaciones por Municipio fueron: siete en Comalcalco, seis en Cunduacan,
cuatro en Cardenas, cuatro en Jalpa de Méndez, dos en Huimanguillo, dos en Paraiso, una en el Centro y una
en Teapa.
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Agroindustrias Unidas de Cacao (AMCO), Intercambio Mexicano de Comercio (IMCO),
Asociaciones Agroindustriales Serranas y Cacao-Trace, por mencionar algunas, y muchos
otros pequefios acopiadores denominados como coyotes. Estas empresas se dedican a acopiar
el cacao en baba obtenido directamente de los productores para fermentarlo y posteriormente
como grano seco revenderlo a empresas transnacionales, o como el caso de Cacao- Trace,
para utilizarlo como materia prima de su propia industria chocolatera. Todos ellos fueron una
competencia directa con la Union quien perdié a muchos productores, debido a que estas
empresas 0 los coyotes ofrecian mejores pagos a los productores o el pago era de manera
inmediata, lo cual al productor le importa mucho, razén por la cual tomaron una ventaja sobre
la Unién al punto de fragmentarla y practicamente desaparecerla. Cabe destacar que en la
actualidad la Union como organizacién no funciona en la practica, los predios en dénde se
localizan las Asociaciones Locales se encuentran cerrados para la actividad cacaotera y son
rentados para otro tipo de negocios y las instalaciones de la chocolatera en el municipio de

Cardenas se encuentran en muy mal estado y no se sabe a quiénes les beneficia.

Los productores que no transforman su cacao lo venden a los acopios, asociaciones, empresas
o al coyote particular mas cercano, ya que el precio del cacao en baba es el mismo en
cualquier lugar y de esta manera no gastan mucho en transporte, para tener una mejor

ganancia sobre el mermado precio en baba al que venden el cacao.

Existen diversos tipos de acopios y con distintos fines, ya que algunos compran el cacao en
baba para transformarlo en productos finales y otros dan valor agregado mediante la
fermentacion y el secado para posteriormente venderlo a empresas mas grandes, como

Serrana o Nestlé. En el trabajo de campo se visitaron tres acopios:

e Un pequefio acopio ubicado en la rancheria Zapotal 22 seccion de Comalcalco, donde
se realiza el trabajo postcosecha de fermentacion, secado, elaboracion de pasta de
cacao Yy productos finales. El acopio tiene como objetivo mejorar el precio de compra
al productor del cacao en cualquiera de sus presentaciones, buscando nichos de
mercado con precios justos.

e EIl segundo es un acopio que lo denominan coyote, se encuentra en rancheria La
Piedra 22 seccion en Cunduacéan, el cual realiza el trabajo de fermentacion y secado

para posteriormente venderlo a la empresa Asociaciones Agroindustriales Serranas.
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e El tercero es un acopio recientemente instalado llamado Comercializadora Ecocacao
Maya, Cacao-Trace, localizado en la rancheria Leon Zarate de Comalcalco,
perteneciente a la empresa transnacional Puratos, acopiando cacao también en los
continentes de Africay Asia, la cual se instal6 en México en el afio 2018 para acopiar
y procesar cacao, realizando el proceso de fermentado y secado en Tabasco para
posteriormente elaborar un chocolate en Tizayuca, Hidalgo.

Figura 4.31 Venta de cacao en baba a los acopios locales. A) Acopio local de cacao pesando el cacao

en baba de un productor que lo llevé a vender, La Piedra, Cunduacan (5-may-2022). B) Trabajadores
encostalando cacao en baba para venta a acopio local, Miahuatlan, Cunduacan (20-nov-2021).

Fuente: Trabajo de campo.

En los tres casos los productores que venden su cacao se encuentran sus fincas en lugares
cercanos al acopio. Los tres acopios compran todo el cacao en baba y realizan el proceso de
fermentado y secado, de acuerdo con las caracteristicas que la industria chocolatera demanda;
en el caso de Cacao-Trace se realiza bajo sus propias normas debido a que es la misma

empresa la que lo utiliza.

El acopio de la rancheria Zapotal fue construido por parte de diversos productores de dicha
comunidad y de otras comunidades cercanas en el afio 2019, es una cooperativa que comenzo
con cinco miembros pero ahora tienen hasta 180 productores, y comenzaron a trabajar debido
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a que consideraban que el pago por su cacao en baba por parte de los coyotes era demasiado
bajo, por la cual decidieron establecer su propio acopio y ellos mismos buscar los clientes
que les pagaran el precio justo por su cacao transformado, como lo menciona el productor-
transformador y comercializador Luciano:
“El cacao que acopiamos lo transformamos para venderlo a un mejor precio, a veces
también abastecemos a compafieros transformadores, pero principalmente vendemos
el grano seco, muy poco en baba. Esto se dio porque muchos comparieros cacaoteros
gue no secan su cacao, lo vendian en baba, pero habia coyoteros que lo compraban
muy barato, si en ese tiempo (2019) estaba a $15 el kilo, ellos te lo compraban a $10
si querias, eso era muy injusto, por eso mejor NOsotros Nos asociamos y pusimos un
centro de acopio para que pudiéramos apoyar a nuestros compafieros cacaoteros,
para que ellos se sigan entusiasmando con la produccion de cacao y no pierdan ese

animo, porque el cacao estaba por los suelos; nos dimos a la tarea de mejorar el
precio un poco y de buscar el mercado”.

Para ello fue necesario construir las instalaciones para el acopio y equiparlo, lo cual requirié
de una significativa inversién econdémica. Entre lo que se implementd fue una plancha de
cemento para el secado del cacao al sol, una samoa de gas, entre otros materiales y
maquinaria, pero dicha inversion ha podido ser recuperada gracias al trabajo de todos los
productores, trabajadores contratados y la comunidad que trabaja en el acopio (los mismos
miembros de la organizacion apoyaron en la construccién). El precio del cacao en baba que
se le paga a los productores va de los $17 a los $20 pesos (de 48% a 50% mas que en otros
acopios), dependiendo de factores como la época y la disponibilidad de cacao en la zona,
mientras que el precio de venta del cacao seco es de $60 y $100 pesos el kilo, dependiendo
de su proceso (fermentado, beneficiado o lavado), si es el grano seco, en pasta o incluso en
tablilla.

Este acopio no tiene una capacidad muy grande, debido a que han ido creciendo poco a poco,
actualmente son 180 los productores de las distintas comunidades cercanas y de la misma
Zapotal los que llevan su cacao a este pequefio acopio, el alcance territorial es de hasta tres
kilometros a la redonda, por la secadora de gas que han llegado mas productores, porque en
tiempos de lluvia no pueden secar el cacao, recurren a la samoa para secarlo, aunque ello
involucre una mayor inversion econémica. En el acopio trabajan permanentemente cinco
personas asalariadas, aunque en tiempos de cosecha se requiere de mas trabajadores, debido

a que en ese tiempo acopian hasta una tonelada diaria de cacao en baba.
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Otra de las ventajas para los productores que llevan su cacao a este acopio, es que los
productores reciben un remanente econémico anual proporcional por cada kilogramo que
vendieron al acopio, esto con el objetivo de motivarlos a continuar en la actividad, representa

para ellos como un aguinaldo.

Figura 4.32 Acopio comunitario en la rancheria Zapotal 22 Seccion. A) Plancha para secar cacao al

sol. B) Samoa para secar cacao con gas (4-may-2022).

A)

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 4-may-2022

El segundo de los acopios visitados, el de rancheria La piedra de Cunduacan, es conocido
mas por ser de un coyotero, como les llaman en la region. Este acopio se inici6 hace 22 afios,
el sefior Linio es el duefio, quien toda su vida trabaj6 con el cacao, ya que proviene de una
familia cacaotera. El tuvo la oportunidad de estudiar una carrera universitaria gracias al cacao
y ha trabajado en lugares como en INEGI y en Asociaciones Agroindustriales Serranas,
donde vislumbrd la posibilidad de convertirse en proveedor de materia prima para esta tltima

empresa, iniciando asi su negocio personal.

Es su Unica actividad porque representa mucho el trabajo, menciona que trabaja los 365 dias
del afio, porgue todos los dias le llega cacao fresco -al ser un producto perenne-. La principal
actividad es fermentar y secar el cacao, el acopio se encuentra equipado con cajas de madera
para fermentacion de diversas capacidades, desde 300 kilos hasta una tonelada. Para el secado
cuenta con un patio con piso de cemento de aproximadamente 100 metros cuadrados y

también con una Samoa de gas.

El sefior Linio menciona que su acopio tiene una capacidad de hasta 60 toneladas, que alcanza

en la época de cosecha, pero no todo el afio es asi, menciona que en esa época adquiere hasta
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15 toneladas de cacao en baba diarias. En ocasiones sus instalaciones no le permiten secar
dichas cantidades del cacao que acopia en su patio, por lo cual debe utilizar la samoa de gas
0 rentar otros espacios para el secado, la cual conlleva mayor inversion econémicay, por lo
tanto, merma su ganancia:
“...aqui vienen los productores agricultores del campo, les peso su cacao y lo
ponemos alla en unas cajas de fermentacion, aqui se le da un tratamiento de siete u
ocho dias, segun veamos la fermentacion, el cacao tiene tres terminaciones:
fermentado, beneficiado y lavado. Eso es lo que hacemos aca nosotros, darle la
fermentacion y luego el secado en el patio. Si no alcanzo a secarlo en el patio durante
tres dias por el espacio o que no hay sol, rento espacio o lo tiramos aqui en la samoa,
la secadora de cacao con gas, aqui le damos el término de secado que tiene que
quedar en 7.5 de humedad, asi es como se comercializa, aunque cuesta mas porque
el gas es muy caro, si el cacao viene totalmente fresco necesita 24 horas en la Samoa,
que en gas son con como $5 000 pesos”.
A pesar de que en ocasiones tiene que invertir un poco mas en el proceso de secado, tiene la
compra garantizada por parte de la empresa Serrana, y su margen de ganancia es muy bueno
lo que le da la oportunidad de continuar con su actividad y mantener la contratacion de todos
los trabajadores que contrata para el funcionamiento de su acopio, los que tiene de planta 'y
los que contrata en la época de mas trabajo. Menciona que su alcance regional es de
aproximadamente hasta 15 kildmetros, pero que todos los productores pertenecen al
municipio de Cunduacén. El precio al que paga el cacao es desde los $17 y hasta los $20
pesos, este Ultimo es un precio que -segun él- nunca habia llegado a cotizarse el cacao en
baba, aunque en este caso es por el mes del afio (mayo), cuando no hay mucha cosecha de
cacao, al haber poco se les paga mejor a los productores. Algo muy importante que menciono,
son las caracteristicas del cacao que se le solicitan para la compra del cacao en su acopio y
son establecidas por la industria:

“«“

osotros mayormente vendemos el cacao fermentado, el cacao lavado queda muy
bonito y junto con el beneficiado son muy amargos; mientras que el cacao fermentado
tiene tres cualidades: color, olor y sabor a chocolate, es el que Nestlé busca y compra
porque tiene las cualidades para darle el sabor a chocolate a sus productos. Ellos al
hacer el licor de cacao utilizan muy poco de este cacao fermentado para hacer sus
productos de chocolate, porque el sabor ya es fuerte, les rinde mucho mas”.

En términos generales no es mal vista esta actividad en la region, ya que, de acuerdo con los
productores, la ventaja de vender el cacao a los coyotes es que lo pagan inmediatamente,

aunque el precio no siempre sea el mas alto.
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Figura 4.33 Acopio coyotero en Poblado La Piedra, Cunduacén. A) Cacao en baba recién llegado al
acopio (5-may-2022). B) Samoa para secado de cacao con gas (5-may-2022). C) Cajas de madera
fermentadoras con cacao en baba acopiado (5-may-2022).
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Fuente: Trabajo de campo.

El dltimo caso de acopios que se exponen en esta investigacion tiene una légica muy distinta
a la de los dos anteriores. Es una empresa multinacional que invirtié en construir un acopio
procesador de cacao para obtener su propia materia prima, optimizando asi sus costos de
produccidn, al no tener que pagar el precio del cacao seco o de la pasta del cacao y ellos
procesarlo disminuyen sus gastos al apropiarse del proceso de postcosecha y realizarlo en

forma masiva con cientos de toneladas que utilizan cada afio.
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El acopio pertenece a Puratos, una empresa que nacio en Bélgica en el afio de 1919 como un
negocio familiar que poco a poco se ha extendido en practicamente todo el mundo, ya que
tiene filiales en 81 paises, 65 unidades de produccidn en 52 paises, 93 Centros de innovacion
en todo el mundo y sus productos llegan a méas de 100 paises. Su produccion se destina dedica
a la panaderia, pasteleria y chocolateria, pero principalmente a la fabricacion de harinas para
sus diversos productos. En el continente americano, por ejemplo, esta presente en Brasil
procesando cacao y en el afio 2018 decidieron incursionar en México con este mismo

producto agricola y su transformacién (Puratos, 2022).

La empresa buscd y adquirié un terreno cacaotero de cuatro hectareas donde producen,
acopian y fermentan el cacao en el municipio de Comalcalco. Esta empresa ofrece a los
productores la compra de su cacao a un “precio justo”, capacitaciones para producir el cacao
de manera agroecologica y también regalan algunos insumos para las plantaciones como

plantas de cacao, fertilizantes entre otros productos.

Funciona al igual que las anteriores, reciben el cacao que los productores les entregan en
baba de hasta 18 kilometros de distancia a la redonda de los municipios de Comalcalco,
Cérdenas o Cunduacan. Ofrece el traslado con transporte para ir por el cacao desde las
plantaciones para facilitar a los productores la venta de cacao a su acopio, principalmente
para los productores de avanzada edad o que no cuentan con algun medio de transporte para
hacerlo. Ellos liquidan al instante el cacao a los productores y realizan el proceso de

fermentacion y secado en el lugar.

Por lo regular fermentan el cacao en cajas de 300 kilos y secan en planchas de piso de
cemento al sol o en Samoa, de acuerdo con las condiciones atmosféricas y la cantidad de
cacao a procesar. La encargada del lugar menciond que alrededor de 900 productores les
venden su cacao directamente (productores que no venden su cacao en otro acopio) pero que
trabajan con 3500 indirectamente. Ademas del acopio de cacao en la Chontalpa, tienen otro

acopio en Pichucalco Chiapas, con 400 productores de cacao.

Este acopio es mas estricto en los criterios de calidad del cacao a comprar, el cual debe ser
cosechado en el mismo dia, sin cuerpos extrafios, granos sin fermentar, enfermos y/o
inmaduros, ya que todas esas inconsistencias modifican la calidad y el sabor de la pasta o del

mismo grano seco. Cuando iniciaron con el acopio en 2018 impusieron dichos criterios para
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comprar el cacao, a cambio de ofrecer el precio de $15 pesos el kilo, cuando en aquel

entonces se pagaba a $12.50 pesos en la zona.

Actualmente lo pagan a $16 y la encargada menciona que no bajaran ese precio y en la
medida de lo posible lo pagaran mejor. También menciona que los productores han aprendido
a entregar el cacao con la calidad requerida y pocas son las veces que ha tenido la necesidad
de rechazarles el cacao a los productores por incumplir las normas que ellos solicitan. Otra
ventaja de este acopio para los productores es un incentivo que les otorgan de acuerdo con el
cacao que han llevado al acopio, el cual es explicado por la encargada Elizabeth:
“Los productores nos dicen que no le quieren vender su cacao a nadie mas, porque
tenemos otra ventaja, pagamos el mejor precio, denominado por nuestra empresa
Quality Premium, por ser la mejor calidad del cacao que ellos nos entregan y al final
del afio nosotros le damos un bono llamado Chocoloshbonos, en el cual la empresa,
después que vende el chocolate les da un bono a los productores de acuerdo a la
cantidad de cacao que nos entregaron. La gente esta encantada, estas cosas han

mostrado un cambio en todas las rancherias por el desarrollo econémico que hay y
que el recurso no se va, se les queda a ellos aqui”.

Otra caracteristica de este acopio es que trabajan de acuerdo a metas anuales en toneladas de
cacao que deben acopiar, por lo que necesitan encontrar a mas productores para que les
vendan su cacao. En el afio 2021 esta empresa acopi6 250 toneladas de cacao seco, cuando
su meta era de 200 toneladas, en el presente afio (2022) la meta a alcanzar es de 400 toneladas.
Para lograr a esa cantidad, requieren acopiar 1 200 toneladas de cacao en baba, dado que
durante el proceso de fermentado y secado se pierde peso del grano, para tener granos con
7.5 grados de humedad se tiene una proporcién del:3, es decir, por cada kilogramo de cacao

seco se requieren tres kilogramos de cacao en baba.

El objetivo en este acopio es en el almacenamiento del cacao seco en sus instalaciones y
hacer envios a las dos fabricas que tiene la empresa Puratos en México segun la requiera. El
primer destino del cacao seco es la fabrica de pasta y de manteca de cacao localizada en el
estado de Yucatan, para posteriormente como materia prima (pasta, licor y manteca de cacao)
ser enviada a Tizayuca Hidalgo, donde se encuentra la fabrica del chocolate que la empresa
elabora.
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Figura 4.34 Acopio de cacao Trace de la multinacional Puratos. A) Centro de capacitaciones en
Puratos. B) Anuncio de la compra de cacao. C) Chocolate maquilado por la empresa en Tizayuca, Hidalgo. D)
Caracteristicas que se solicitan para la compra del cacao
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Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 9-may-2022.

A grandes rasgos son las caracteristicas que se presentan en estos tres acopios que

ejemplifican una parte de la dindmica en la comercializacion del cacao en la Chontalpa.

No todo para los acopios es ganancia, debido a que deben invertir en ciertos materiales e
insumos que les genera un costo en su actividad, en algunas ocasiones bastante alto. De
acuerdo con lo que mencionaron los tres acopiadores, los gastos mas importantes que tienen

son los siguientes:

e Salario de trabajadores en los acopios y en algunos les proveen los alimentos e

hidratacién durante la jornada laboral
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e Combustible gas para las samoas cuando son utilizadas (principalmente en tiempos
de lluvia)

e Combustible gasolina para vehiculos que recogen cacao en baba o entregan cacao
Seco

e Materiales y herramientas para realizacion del fermentado y secado del cacao

e Materiales para empaque y almacenamiento de los granos, pasta o productos finales

de cacao

Los gastos que tienen los acopios deben ser cubiertos con el capital circulante con el que
cuentan. De acuerdo con los entrevistados, el margen de ganancia de un acopio es de entre el
5%-10% del total de sus ventas: la ganancia dependerd de muchos factores, pero

principalmente de la cantidad de cacao que obtengan de los productores.

Con los tres ejemplos expuestos de acopios de cacao en las localidades de la Chontalpa, es
posible visualizar algunas de las formas en que el cacao de Tabasco se comercializa y los
fines para los que es utilizado. Al igual que en la transformacion, no se menciono en ninguno
de los casos que el cacao sea utilizado para productos cosméticos o farmacéuticos, todo el
cacao es utilizado para el sector alimenticio, dirigido principalmente a las empresas
transnacionales presentes en el pais 0 a empresas exportadoras. Cabe resaltar que no son las
Unicas maneras de comercializar el cacao, existe, por ejemplo, la exportacion independiente
por parte de algunos productores que tienen la capacidad y la clientela en el extranjero, o en
otros casos, talleres o empresas extranjeras compran cacaos finos o de aroma con

caracteristicas de calidad, pero los casos descritos son las formas mas comunes.

4.3.2 Problemas en la comercializacion
La comercializacion también tiene problemas para las personas que se dedican a esta
actividad, los cuales disminuyen sus ganancias o involucra mayores esfuerzos para lograr
comercializar un cacao con calidad. Los problemas que se mencionaron en las entrevistas

son los siguientes:

1) Para el caso de los acopios independientes que no cuentan con recursos econémicos
aportados por alguna empresa, consideran que el apoyo al financiamiento podria ser de

gran ayuda para ellos y su negocio. Acceder a un financiamiento gubernamental lo
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2)

3)

consideran importante, principalmente cuando los acopiadores independientes van a
comenzar y es su principal actividad, porque deben hacer una significativa inversion en

infraestructura, transportes y materiales.

Si no llegan a contar con el capital suficiente para iniciar o para mantener el negocio una
vez que han comenzado, corren el riesgo de perder toda su inversion, debido a que
necesitan del capital para tener liquidez para hacer el pago inmediato y en efectivo a los
productores, para pagar el salario de los trabajadores contratados y para los insumos,
materiales y combustibles necesarios que se requieren en las diversas etapas de la

actividad.

Los altos indices de inseguridad y violencia en la region son un problema considerado
latente para los acopiadores al manejar grandes sumas de dinero en efectivo. Viven ante
una gran incertidumbre en cuestion de su seguridad personal, familiar y la de sus
trabajadores, ya que temen por algun asalto, cobro de piso, secuestro, estafa o cualquier
otra forma de recibir un dafio o pérdida de su mercancia o capital por parte de criminales,
ello los mantiene en un ambiente de intranquilidad y miedo. Derivado de lo anterior, es
necesario que tengan que hacer una mayor inversion en implementar infraestructura de
seguridad en sus acopios Y transportes, gastando grandes sumas de capital en personal de

vigilancia, camaras, bardas y enrejados para sentirse seguros en este aspecto.

La mala calidad en que en ocasiones reciben el cacao en los acopios. Para poder obtener
un cacao de calidad, es necesario que el cacao que les llega en baba no tenga cuerpos
extrafios y lleguen limpios, debido a que todo el cacao en baba se mezcla y cualquiera de
estas inconsistencias provocara que la calidad se modifique incluso para el cacao sin

dichos problemas.

Como muchos de los productores son de edad avanzada, en ocasiones se muestran
renuentes a acatar las normas que los acopios exigen para la compra de su cacao y su
costumbre de cosechar y entregar cacao limpio no es siempre la mejor. Si los acopios
reciben un cacao sin los criterios de calidad, corren el riesgo de que sus clientes no les
compren el cacao seco, lo cual se traduce en pérdidas econdmicas, perdiendo la

credibilidad y confianza por parte de sus clientes. También involucra mayor trabajo el
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4)

5)

6)

estar revisando y eliminando las impurezas en un cacao que no es recibido en las

condiciones optimas.

La gran demanda de cacao que hay por parte de las empresas transnacionales provoca
que exista una competencia cada vez mas fuerte entre los diversos acopios de la region
(comunitarios, coyoteros, independientes y particulares), ya que cada uno trata de
acaparar la compra del mayor cacao posible en la region. En muchas ocasiones el precio
de cacao seco disminuye en gran porgue las grandes empresas demandan cantidad de
cacao y no calidad, por ello los acopios no pueden darles la oportunidad a estos de
mejorarles los precios a los productores. También estdn sometidos a la presion de pagar
bajos precios para conservar sus ganancias (el sistema capitalista basa su riqueza en

apropiarse del trabajo del otro).

En contraposicién a constante incremento de demanda de cacao, la produccién disminuye
por diferentes razones ya expuestas en el apartado 4.1.4 por lo que los acopios reciben
menos cacao del que esperan. Entre las principales afectaciones que los acopiadores
reconocieron son las enfermedades, las plagas y las afectaciones climaticas que en los
ultimos afios han reducido en gran mediada la produccion de cacao en la regién cacaotera

de la Chontalpa.

Por ultimo, un problema latente que mantiene a los acopiadores muy inquietos es que
debido a que existe cada dia mayor demanda y baja produccion en Tabasco, se esta
comenzando a promover el cultivo de cacao en otras entidades del pais como Veracruz,

Oaxaca y Yucatan, ademas del crecimiento substancial de la produccion en Chiapas.

Si el cacao que se esta cultivando en otras entidades cumple con las caracteristicas en
calidad que demandan las empresas, el cacao de Tabasco perderia capacidad de
competencia y su precio podria disminuir y productores se verian desmotivados a
continuar en la actividad, lo cual afectaria a toda la cadena de valor del cacao, incluyendo
los acopios. Un antecedente de esta situacion es el que se presento con el zapote, un fruto
mejor conocido en el centro del pais como mamey, el cual fue cultivado y cosechado en
Tabasco con el desinterés de los agricultores, pero fue en otras entidades donde lo

adoptaron y su cultivo lograron comercializarlo mejor.
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Como es posible visualizar, los problemas que los acopios tienen afectan directamente a los
productores y viceversa, por ser parte de la cadena a todo el &mbito cacaotero de Tabasco.
No por ser negocios particulares o que pertenecen a las empresas se mantienen al margen de

afectaciones.

4.3.3 Comercializacion de productos finales
Adicionalmente a las diversas formas y en las distintas etapas del trabajo postcosecha que se

comercializa el cacao en la regién Chontalpa, principalmente como materia prima, existe la
comercializacion de productos finales derivados de cacao procedente de los municipios de
Cardenas, Comalcalco y Cunduacén. Cabe sefialar que no todos tienen esta oportunidad, pero
son principalmente los transformadores y productores-transformadores los que también se
encargan de realizar esta actividad, ya que, al tener una marca o simplemente productos

derivados propios, los tienen que dar a conocer en algun lugar para que puedan ser vendidos.

En el caso de los productores que comercializan los productos que ellos mismos elaboran,
mencionan que obtienen una mayor ganancia, que al vender el cacao en baba o como grano
seco. Comercializar sus productos requiere de mayor trabajo, adicional al que invierten en la

produccidn, en el proceso postcosecha o0 en ambos.

La manera mas comun de los pequefios empresarios o transformadores que comercializan
sus productos es en lugares donde son invitados o buscan estar mediante convocatorias como
ferias, mercados artesanales, tianguis rurales y en general en eventos donde puedan colocarse
a comercializar al publico los productos que ofrecen. En algunas ocasiones son invitados o
buscan ser considerados por parte de gobiernos, iniciativas privadas o conocidos, son
principalmente en lugares publicos en distintas partes de la republica mexicana o incluso en

el extranjero.

El poder acceder a estos espacios para tener la oportunidad de ofrecer sus productos va a
depender de sus posibilidades de llegar los lugares, contar con algln espacio para venta y de
las posibilidades econdmicas para accederé a los mismos. Cabe sefialar que existen diversos
tipos de eventos publicos donde puedan ofrecer sus productos y cada uno establece sus

requisitos.
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Algunos de los requisitos que les solicitan a los comercializadores para poder obtener un

espacio eventos son los siguientes:

e Ser productores y transformadores directos de los productos que ofrecen

e Pertenecer o ser representantes de alguna organizacion comunitaria en torno a los
productos que ofrecen al publico

e Cumplir con registro legal para poder comercializar sus productos

e Pago econémico por el uso del espacio para venta y mobiliario que se les proporciona
durante su estancia en el evento

e Serinvitados por los organizadores de los eventos de manera directa

e Ser recomendados por algun otro/a comparfiero/a comercializador/a

Ademas de los requisitos que les solicita el lugar donde se van a presentar, tienen que
considerar los gastos de transporte y alimentos, hospedaje en caso necesario. Para que sus
productos tengan un mayor alcance y difusion, buscan presentarlos en otros estados de
México e incluso en el extranjero. Los principales lugares donde se ofrecen espacios para
vender sus productos son en ferias patronales, ferias de algun determinado producto, tianguis
organizados por gobiernos locales o estatales, eventos privados en exposiciones, en plazas

publicas, entre muchos otros.

Durante el trabajo de campo se tuvo la posibilidad de identificar a comercializadores de
productos derivados de cacao en distintos lugares del estado de Tabasco, y de la Ciudad de
México, pero de acuerdo a los testimonios de algunos de los entrevistados se han presentado
en otras entidades como Yucatan, Campeche, Quintana Roo, Chiapas, Estado de México,
Puebla, Guerrero, San Luis Potosi, Nuevo Ledn, Estado de México, Morelos, Hidalgo,
Coahuila, Baja California y en paises como Estados Unidos, Per( y Portugal (donde se gano

un premio).
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Figura 4.35 Eventos para exposicion y venta de productos y artesanias derivados de cacao, asi como
para charlas, conferencias y debates en torno a este tema. A) Feria Nacional del cacao y Chocolate,
Comalcalco, Tabasco. B) 12° Festival Cacao Para Todos. Coyoacan, CDMX. C) 11° Festival del Chocolate,

Villahermosa, Tabasco. D) Fiesta del Cacao, Cunduacan, Tabasco.
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En los dltimos afios en Tabasco y en la Ciudad de México, se han organizado numerosos

eventos o ferias dedicadas exclusivamente a la venta de productos derivados del cacao, lo
cual es una gran oportunidad para los que son nuevos en esta actividad puedan presentarse y
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comenzar a dar a conocer sus productos. Algunos de los eventos exclusivos para la venta de

productos de cacao son los siguientes:

e Feria nacional del cacao y chocolate: evento realizado desde el afio 2010 en distintos
lugares de Villahermosa, Tabasco

e Cacao para todos: 13 ediciones hasta el afio 2022, realizado principalmente en el
museo Anahuacalli de la alcaldia Coyoacan en la ciudad de México

e Feria nacional del cacao y chocolate: se realiza en diversas sedes en el municipio de

Comalcalco

En el afio 2018 se instaurd el 2 de septiembre como el Dia Nacional del Cacao y el Chocolate
en México, para promover el consumo y acercar a la poblacion en general al conocimiento y
a la cultura que rodea a este grano, con ello se ha propiciado que cada vez haya mas
productores y/o transformadores del cacao ofreciendo sus productos en los diferentes

eventos.

Durante el trabajo de campo se pudo corroborar la presencia de comercializadores de
productos derivados de cacao en la plaza municipal de Comalcalco durante un mercado rural,
en el tianguis campesino en la zona arqueoldgica de Comalcalco, en el tianguis del dia de las
madres en Tecolutilla, Comalcalco y en diferentes ediciones del mercado artesanal del
Complejo Cultural Los Pinos en la Ciudad de México. De igual manera existen comerciales
fijos en donde se pueden encontrar productos, en los mismos talleres de confeccion o en

tiendas de abarrotes.

Aunque en la region de estudio no fue posible visualizar productos del cacao dirigidos a la
industria farmacéutica o cosmético, es sabido que a escala mundial existen diversos
productos que utilizan al cacao como ingrediente en este tipo de productos, debido a las
propiedades curativas que tiene, y que existe una gran cantidad de usos tradicionales distintos
al comestible, para curar enfermedades como el cansancio, la delgadez extrema, la fiebre, los
problemas cardiacos, la anemia o los problemas renales e intestinales, ademas de uso
cosmético industrial como para problemas de la piel como arrugas y estrias, y para fortalecer

las raices del cabello.
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Figura 4.36 Venta de productos derivados de cacao. A) Feria por el dia de la madre, Tecolutilla (7-may-
2022). B) 11° Festival Cacao Para Todos, Coyoacan (30-oct-2021). B) 12° Festival Cacao Para Todos,
Coyoacan (28-oct-2022). D) Mercado artesanal, Complejo Cultural Los Pinos (31-ago-2022)

| CHOCOLRTET)
| BRTESANAL |
{ DONRYTILG |

CERC TR

Fuente: Trabajo de campo.

Es importante que los productos derivados de cacao elaborados por los productores-
transformadores, puedan ser conocidos y consumidos por una parte de la poblacion
mexicana, ya que ademas de apoyar a la economia local, y se consumen productos de calidad
nutricional, de manufactura artesanal y sin conservadores, comparada con la gran gama de
sucedaneos elaborados por las grandes empresas transnacionales que contienen cacao en muy
bajo porcentaje (menos de 10%) con otro tipo de ingredientes adicionados no muy aptos para

la salud humana.

4.4 La cultura del cacao en la Chontalpa
Referirse al cacao en México es muy importante para la cultura de Tabasco, muchos

productores consideran al cacao como una herencia por los conocimientos ancestrales que
actualmente tienen gracias a las practicas que sus ancestros de las culturas que habitaron el
territorio mexicano antes de la llegada de los conquistadores europeos dejaron a sus
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descendientes. Como es posible observar hasta el presente apartado, toda accidén que se
realiza en torno al cacao -desde el cultivo hasta su comercializacion y consumo- requiere de
un alto grado de conocimiento y préactica, aspectos que solo pueden ser desarrollados por
personas que tienen conocimientos transmitidos por sus ancestros en el ambito local donde
se produce cacao. A continuacion, se mencionan algunos testimonios que demuestran la
importancia en la cultura local, familiar y de transmision de conocimientos ancestrales sobre

el cacao.

4.4.1 El cacao, una herencia familiar invaluable
A pesar de los problemas que el ambito del cultivo del cacao y en general el sector agricola
ha vivido en muchos momentos de la historia de la Chontalpa, los productores de cacao que
contindan en la actividad se sienten identificados y comprometidos con este cultivo que, a su
parecer, les ha dado grandes satisfacciones. Entre sus objetivos estd continuar con esta
practica y darla a conocer al mundo como herencia de la tradicion del producto regional y de
su historia familiar; a través de su cacao, de sus productos y la calidad nutricional intrinseca
que este tiene, sin importar las dificultades que existen en todo el sistema del cacao, como lo
menciond el productor Abraham al cuestionarle sobre el significado de ser cacaotero:
“Es toda mi vida y lo conservo como una tradicion y como un recuerdo de mi
infancia, lo quiero, lo estimo, lo respeto y por eso no lo quiero abandonar, porque
forma parte de nuestra vivencia, de mi identidad, recuerdos bonitos de mi infancia,
y esto nos identifica del resto de la gente, nuestro cacao es un patrimonio. Eso
significa para mi y me da alegria, ¢a quién no le va de dar alegria ver un arbolito
cargado de cacao que sabe que le va a remunerar algo? porque es el medio viviente,

la forma cdmo podemos sobrevivir, pues esto no nos enriquece, pero si nos da para
comer”.

Para la mayoria de las personas que realizan alguna actividad en torno al cacao, su principal
motivacidn es el bienestar de su familia, por lo cual se empefian y hacen una gran labor para
obtener un buen producto, lo cual también es transmitido a los descendientes para que todos
sean conscientes de lo dificil que puede llegar a ser su cultivo y transformacion, asi como
para que valoren su trabajo, su cultivo y su produccion, como lo menciona la productora
Lubia:

“Yo estimo mucho al cacao porque viene de mi papa, él me lo dio, me lo heredo y

también es nuestro medio para sobrevivir, recibimos beneficios de él, obtenemos
dinerito y con eso nos sostenemos, es una gran ayuda. Mi papa desde chicos nos
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inspird el trabajo con el cacao a mi y a mis hermanos, aunque no es un trabajo facil
nos inculco el gusto y el amor por realizarlo, porque es el que nos dio de comer, asi
no se hace dificil, cuando uno aprende bien lo trabaja con gusto, no se le hace a uno
pesado, ahora que es nuestra responsabilidad lo trabajamos con gusto a pesar de las
enfermedades y en mi caso, también les ensefiamos a nuestros hijos porque estas
tierras algun dia seran de ellos .

La dinamica productiva del cacao estd muy arraigada a la familia, caracteristico del
campesinado, ya que es mediante todos los miembros que se realizan las diferentes labores
entorno al cacao. Anteriormente los hombres, principalmente el lider de la familia con los
hijos varones eran quien las realizaban (los cuidados, la cosecha, partir el cacao, transportarlo
y todo el proceso de fermentado y secado). Mientras que los trabajos postcosecha los
realizaban las féminas de la familia, la mama junto con las hijas, a partir de que el grano ya
estaba seco a ellas les correspondia tostarlo, descascarillarlo y molerlo para obtener la pasta

o las barras para el consumo propio de toda la familia.

Actualmente se observan cambios en la division sexual del trabajo, ya que las mujeres
también laboran en el cultivo y los hombres también realizan la transformacion, lo que no ha
cambiado es que, por lo regular, todos los integrantes de una familia realizan labores con el
cacao y también todos lo consumen durante el transcurso del dia, principalmente como
bebida -fria o caliente- como lo menciona la productora Alma:
“Nosotros tenemos cacao para estarlo consumiendo durante todo el ario, porque es
una tradicion beberlo, en mi casa desde siempre hemos tomado chocolate, ya sea en
la mafiana o en la noche calientito y al medio dia para refrescarnos lo tomamos frio,

y por lo regular cuando lo tomamos nos reunimos y platicamos, el chocolate es parte
de la dinamica familiar”.

Por lo anterior es posible dar cuenta como el cacao ademas de ser un producto que le da
sustento a miles de familias en la Chontalpa con lo econémico, también se encuentra muy
arraigado en la cotidianidad de las personas que lo producen y es muy comun su consumo,

como el Pozol, una bebida tradicional de la region.

4.4.2 La cultura maya: el cacao, una herencia sagrada
Adicionalmente a todos los procesos de produccién, transformacion, comercializacion y

consumo del cacao, existe también una cosmovision cultural muy arraigada e importante para

muchos de los productores, los cuales destacan la importancia espiritual del grano y no solo
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como un producto alimenticio o comercial, sino como algo que va mas allad y que es

considerado como sagrado.

A continuacién, se presentan algunas de las caracteristicas mas importantes sobre esta
cosmovision maya sobre “la sacralidad del cacao” de acuerdo con el testimonio de uno de
los entrevistados, el sefior Efrén Hernandez Maldonado de Miahuatlan, Cunduacén, quien
ademas de ser productor y transformador es un sacerdote de su comunidad, ampliamente
reconocido por la difusion de la cultura maya, el cual ha heredado de sus ancestros

conocimientos en produccion, en medicina y en ceremonias tradicionales entorno al cacao.

Desde su cosmovision “el sagrado cacao” posee intrinsecamente un espiritu, no es un
elemento vacio (material) y en algin momento estuvo ocupado por una persona del mundo
fisico o plano terrenal, por un antiguo sacerdote maya -como los sigue habiendo ahora-
quienes son los que tienen mayor sabiduria sobre la naturaleza, la biodiversidad y la medicina
para el bienestar de los humanos. A estas personas también se les conoce como abuelos, a
quienes la experiencia practica y el conocimiento que les ha sido heredado, pueden heredarlo

de generacion en generacion de una manera practica y verbal, no escrita.

De acuerdo al testimonio del Sefior Efrén, el cacao era un producto muy importante para los
mayas en la vida cotidiana, en la vida familiar y comunitaria, ya que dentro del cacaotal se
genera vida (biodiversidad) y oxigeno para el mundo, no se encontraban enfocados
Unicamente en producir con un sentido comercial -como se comenzd a hacer a partir de la
llegada de los conquistadores europeos. Considera que para los mayas de la peninsula de
Yucatan y el sureste de México hasta las zonas humedas de los pantanos y rios de la
Chontalpa que contintan con estas practicas es importante lo que el cacao les transmite de

manera espiritual.

Don Efrén relata que para los mayas fue en las zonas montafiosas donde nacié el cacao de
manera silvestre y los abuelos lo recolectaban para usarlo como una moneda, pero no una
moneda econdmica como la conocemos ahora, sino en ceremonias, en ofrendas, en amarres
y en tratos donde se resolvian conflictos que involucraban a toda la comunidad. En esa
cosmovision de los pueblos mayas se llaman a si mismos “los hombres y mujeres del sagrado

maiz y del sagrado cacao”, porque los abuelos consideran que la parte del espiritu humano
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con el sentido de fuerza para la vida en este mundo viene del cacao y el cuerpo fisico viene

del “sagrado maiz”.

Figura 4.37 Ceremonias y rituales en el sagrado cacaotal A) Escultura de IXCACAO hecha con cacao
(20-nov-2021). B) Ceremonia dentro de un sagrado cacaotal (3-may-2022). C) Ritual en un cacaotal (24-nov-
2022). D) Altar en ceremonia de agradecimiento al sagrado cacaotal con las 13 bebidas del cacao (15-nov-
2021).

Fuente: Trabajo de campo.

En este sentido afirma que reconocer el origen de su espiritu y de su cuerpo les permite
revalorar y defender tanto al maiz como al cacao. Para ellos la mejor manera de hacerlo es
plantarlos, producirlos, cuidarlos y consumirlos, ademas de utilizarlos en su vida familiar y
con su comunidad, ya que el cacao tiene el sentido ritual en sus pueblos y es utilizado en

ceremonias y diversos rituales.

Algunos rituales se realizan para hacer mas amenos los procesos fisiol6gicos humanos, como
por ejemplo en el parto de la mujer, antes de este se sahuma y se le ponen 13 granos de cacao
para que el proceso pase facil, rapido y sin complicaciones. Posteriormente a la criatura
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nacida también se le ponen 13 granos para que agarre la fuerza y tome el espiritu del cacao,
mientras que a la madre se les vuelve a sahumar para que el “sagrado cacao” le devuelva la

energia y la fuerza que perdio durante el parto.

Cuando una persona fallece, en su ataid se le ponen siete granos de cacao si es mujer y tres
si es hombre para que realicen el pago de cada una de las casas por las que debe pasar y hagan
su purificacion, para finalmente lograr pasar por la gran ceibay llegar a uno de los 13 niveles
del cielo. Esta préactica se relaciona con la funcion del cacao como moneda que representa la
vida en el pueblo y por eso también tiene que ir pagando cuando se muere. Es asi como el
cacao se encuentra presente en ritos, en la medicina para curar una gran cantidad de
enfermedades gastrointestinales, neuronales, para dolores de huesos o simplemente para

mejor el estado de &nimo con su sabor y olor, indic6 don Efrén.

Las comunidades cacaoteras las considera como guardianes del cacao, de la semillay de la
plantacion en general, porque en ella hay una gran diversidad de flora y fauna que ademas de
proveerlos de recursos alimenticios y/o medicinales mantienen un equilibrio natural y una
armonia con el espiritu del “sagrado cacao”, por lo cual es de suma importancia no agredirlo
con quimicos y précticas extractivistas, sino todo lo contrario, con la minima intervencion y
mediante la utilizacion del conocimiento técito e intrinseco que sus abuelos y ancestros les

ensefiaron con base en la préctica y la transmision de conocimiento oral.

Don Efrén forma parte de una organizacion de pueblos mayas que perduran hasta la
actualidad, los cuales son originarios de diversas partes del territorio mexicano, aunque
principalmente de los estados del sureste y la peninsula de Yucatan. Existen reuniones de un
Consejo Indigena en el cual se realizan acciones entorno a la teologia maya, la agricultura
ancestral, agricultura maya, el cuidado de la madre tierra, el arraigo a la tierra y la identidad
de los jovenes, para transmitirles los conocimientos de las ceremonias mayas y la importancia
del cacao, los talleres son, por ejemplo, del manejo de barro y de elaboracion de chocolate

con cacao.

De acuerdo con el testimonio del sefior Efrén, en las ofrendas y ceremonias mayas que lleva
a cabo con su grupo, estan presentes 13 bebidas con cacao y 13 bebidas con maiz, porque es
una ofrenda agradable para los abuelos y abuelas, y tambien recalca que para los pueblos
mayas y en especifico el pueblo maya-chontal, las ceremonias que se hacen deben tener un
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sentido especifico y no solo hacer ceremonias porque si, ya que existen grupos y personas

que Unicamente lucran con el nombre de “ceremonia de cacao” cuando esta no es ni por los

motivos ni con los fines que una verdadera ceremonia del cacao lo requiere, como indica:
“Nosotros y para nuestro pueblo el hacer una ceremonia no es cuando nosotros
gueramos, sino debe tener un sentido. Si estamos en desarmonia, en desequilibrio
con todo lo formado y criado lo vamos a notar porque hay enfermedades en la
comunidad o en la familia, entonces se hace una ceremonia para resolver, armonizar
y que seamos felices en esa familia o comunidad, no es el sentido de hacer una
ceremonia porque uno quiere, debe haber sentido y objetivo que es precisamente
para la vida del pueblo y no dar el sentido turistico o folclorico, hay un trasfondo de
vida y de conservar la vida y armonia de la comunidad y familia, ese es el sentido
que tiene. Muchos hacen ceremonias y dan a conocer eso, pero desde un sentido de
turismo y de folclor nada més, para nosotros es como si solo se montara una obra de
teatro, no le dan el sentido espiritual que debe tener, porque lo espiritual es lo més
importante para nosotros, se trata de vivirlo en lo mas profundo de nuestro ser,
porque va a responder a lo que estamos pidiendo y a lo que estamos agradeciendo,

porque hacemos ceremonias de peticiones, de ofrenda, de pago, de agradecimiento,
para celebrar la vida del pueblo, la ceremonia tiene un porqué”.

Durante el trabajo de campo fue mencionado por diversos informantes que existe el lucro
con estas practicas ancestrales, porque cobran por ofrecer o dirigir una “ceremonia” cuando
lo que realmente hacen son otro tipo de reuniones, ya que no se tienen los motivos, los
conocimientos, ni el fin de una verdadera ceremonia de cacao. Sin embargo, para fortuna de
la cultura mexicana y del cacao aln existen personas que tienen los conocimientos y la
practica necesaria para poder realizar una ceremonia, un ritual, una medicina o una limpia

igual que lo hicieron los antiguos mayas.

El sefior Efrén explicd que las principales ceremonias sobre el cacao de los mayas-chontales
son dos al afio: la primera en el mes de junio que comienza la floracién del cacao, se realiza
en la plantacién para pedir al espiritu macho y hembra del cacao, paraque haya fecundidad y
armonia, que los insectos realicen su labor de polinizacién y que la madre tierra tenga la
fuerza de produccion; la segunda es en el mes de noviembre que se comienza con la cosecha
del cacao, de igual manera en la plantacion para agradecer por los frutos recolectados y que
todos sean para el bien de la comunidad, de la familia, que sirvan para sustento y para

compartir con todos.
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Figura 4.38 Ceremonias y rituales del cacao A) Ceremonia de agradecimiento al sagrado cacaotal por
las cosechas (15-nov-2021). B) Ritual sobre el cacao (23-nov-2021). C) Preparacion de las 13 bebidas del
cacao para ceremonia de agradecimiento (15-nov-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

Para denotar la importancia del cacao para las comunidades que han rescatado durante cientos
de afios tradiciones y conocimientos ancestrales, el abuelo Efrén menciona lo siguiente:

“En Tabasco somos muy felices porque consumimos el cacao, incluso cuando vamos

a resolver un problema o dificultad que se tenga, que no hay entendimiento o haya
una negociacion, se acostumbra a tomar el chocolate, porque eso te pone en otro
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nivel de alegria, sonriente, de una mentalidad mas positiva, de construccion de la
vida. Es importante para el mundo entero y la humanidad que sepan esto sobre el
cacao, deseo que realmente unamos nuestro corazéon, nuestra palabra, entretejamos
esa palabra de la vida, porque somos esa misma humanidad, de un pais u otro,
estamos en esta misma comunidad de la humanidad y que la construyamos juntos
para todos y todas”

Para esta investigacion es importante presentar estos testimonios, ya que se puede apreciar
que una cultura precolombina tan importante en México y el mundo como la maya, ain
persevera en diversas practicas, en personas y sobre todo en comunidades, donde sus
conocimientos hacen que la sociedad sea mas consciente de la importancia del cacao, del
maiz y en general de todos los recursos y biodiversidad que vive en las plantaciones y todo

lo benéfico que aportan para el mundo y la humanidad.

4.4.3 Alternativas de organizacion comunitaria y accion colectiva: un caso de
Gobernanza Territorial del cacao

Los informantes entrevistados recalcaron que a lo largo de la historia en la region Chontalpa,
los grupos asentados en ese territorio se han caracterizado por ser pueblos que trabajan en
equipo y en comunidad, que se han organizado para trabajar y alcanzar objetivos en comun

desde la época prehispanica y hasta la actualidad.

Sin embargo, como en casi todos los espacios rurales, han existido diferencias, disputas,
tensiones, rupturas, peleas y cuestiones que han separado, distanciado o fragmentado de una
u otra manera a la comunidad originado por es el caso originado por el crimen organizado,
el desplazamiento de las comunidades, la migracion, abandono del campo. La organizacion
del &mbito cacaotero no esta exento de ello y el mejor ejemplo es la Union Nacional de
Productores de Cacao, que, si bien es cierto que por muchos afios fue la mejor y mas grande
organizacion cacaotera de México, un pilar en la organizacidn, gestién y economia de miles
de familias cacaoteras, en la actualidad esta totalmente fragmentada y practicamente

desaparecida; desafortunadamente esa situacion afecta a todo el ambito.

La fragmentacion de organizaciones es una cuestion negativa para muchos actores del
ambito, pero especialmente para los productores, quienes son los actores mas importantes y

la base de que exista el cacao, es por esa razdn que con o sin organizaciones que los respalden
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y orienten ellos deben continuar su camino y su produccion, lo cual les dificulta en demasia

su actividad.

Algunos productores han recuperado el trabajo en equipo en diversas escalas, principalmente
en pequefios grupos que buscan mejores condiciones econdmicas y laborales que les permita

poder continuar trabajando con el cacao.

El buscar ser tomados en cuenta por instituciones es posible solo gracias al trabajo y a la
lucha comunitaria que organizados puedan exigir y obtener, ya que, desde la llegada de los
europeos el campesino mexicano ha sido despojado, explotado, manipulado y discriminado,
asi como robado por empresas transnacionales como Nestlé, que se aprovecha de su poder

econdmico para acaparar la produccion y pagar el cacao a muy bajos precios.

Actualmente existen muchos productores que gracias a su arduo trabajo en las plantaciones
tienen descendientes que han tenido la oportunidad de estudiar y prepararse (de los
informantes son 7 los casos), y son ellos los que empiezan a notar las cuestiones negativas
que sus padres no lo habian hecho, por lo que se encuentran en la busqueda de mejores
condiciones para los productores de cacao y en general para los campesinos, ya que sin ellos

no habria produccion de ningun alimento.

Y es precisamente la lucha de los productores la que actualmente ha hecho surjan pequefios
grupos organizados, principalmente de productores y productoras de cacao, los cuales buscan
en instituciones gubernamentales apoyos de diversa indole, un ejemplo de ello es la
productora Verdnica Candelero quién es la presidenta de un grupo que empieza a tener un

crecimiento significativo en sus localidades:

“Somos el primer Comité de Gobernanza en el estado y estamos trabajando con 220
productores de cacao por medio de la Secretaria de Bienestar Sustentabilidad y
Cambio Climatico y la Pronatura Sureste, bajando un programa de capacitacion
donde mis comparieros que acaba de entrevistar son parte de eso y parte de las
escuelas de campo, asi como la capacitacion de las asistencias técnicas y las formas
de trabajo colaborativo amigables con el medio ambiente, las préacticas
agroforestales y sobre todo también la equidad de género, en la participacion de la
familia, los huertos familiares, los huertos de traspatio. Todo lo que hemos venido
aprendiendo es el resultado de este programa que se ha impulsado desde hace seis
meses (diciembre de 2021) y del cual estamos al frente y seguimos buscando,
trabajando, promoviendo, porque esto es un trabajo diario, constante, una lucha,
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nosotros ya no vamos a las industrias a comprar el cacao porque aqui lo tenemos
con los comparieros productores”.

Para fortuna del &mbito, existen personas que con su iniciativa reinen a las personas y las
orientan para que entre todos puedan solicitar apoyos a instituciones, que en este caso es
gubernamental que les ofrece un apoyo como menciona la productora Veronica:

“Lo que pretendemos es buscar un mejor precio y también darle un valor agregado
a nuestro cacao, aprender sobre la calidad, porque desafortunadamente en Tabasco
tenemos un buen cacao, pero lo echdbamos a perder bastante en el manejo del secado
0 el beneficio. No se tenia el conocimiento de un buen fermentado de un buen cacao
lavado, las diferencias entre ellos, pero con capacitaciones a las que hemos podido
acceder. Por ejemplo, ellos ya lo saben y han mejorado notablemente la calidad del
proceso postcosecha del cacao y ya con confianza los chocolateros vy
transformadores vienen y se los compran, por ejemplo, yo ya no se los pago a $48,
yo ya les pago el precio que ellos me dicen, nunca les ha dicho ¢ Cuanto es lo menos?
No, si él me dice cuesta $70 es lo que se le paga, porque el productor es el que sabe
su costo de produccion y desafortunadamente por mucho tiempo han venido y nos
han dicho “si quieres te lo pago a tanto”. Entonces no hemos tenido nosotros quiza
el valor de decir: si yo quiero no te lo vendo. Pero eso esta cambiando, han sido los
compromisos y la corresponsabilidad que se tiene, con el gobierno por los
programas, porque es la participacion”.

Con este testimonio es posible apreciar que con las acciones que el Comité de Gobernanza
ha desarrollado, donde un grupo de productores bien organizados solicita apoyos al gobierno,
estos pueden llegar a ser aprovechados por quienes lo necesitan, lo que habla no solo de una
Gobernanza multinivel, sino que es una Gobernanza Territorial donde hay un uso correcto
de los bienes publicos mediante el didlogo y la coordinacion entre el Comité y las

instituciones gubernamentales implicadas.

Para los productores y este tipo de grupos organizados los apoyos que les puedan llegar los
motiva a continuar trabajando, porque es lo que deben hacer, ahora con una responsabilidad
con el gobierno se deben dar resultados y del mismo modo, la sociedad debe estar consciente
que los apoyos son solo eso, un incentivo para poder continuar en su actividad, y no soluciona

todos sus problemas:

“...al final del dia esto es un seguimiento, una constancia, una supervision, es una
lucha y nosotros sabemos que sin el productor que es la base principal, nosotros
como chocolateros no hacemos nada, esto es una constante capacitacion, es una
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busqueda de areas de oportunidades pero no nada mas para unos cuantos, sino para
todo el &mbito y por eso estamos trabajando en la inclusién, tanto en la equidad de
género, como en el trabajo colaborativo de hacer redes, de hacer tejidos sociales que
verdaderamente nos unan y nos lleven para impulsar y acompanar”.

Figura 4.39 Presidenta del Comité de Gobernanza A) Presidenta del Comité de Gobernanza con un
matrimonio de productores y transformadores de cacao (7-may-2022). B) Presidenta del Comité de
Gobernanza con una familia de productores de cacao (6-may-2022). C) Presidenta del Comité de Gobernanza
con un actor gubernamental de Cardenas (8-may-2022).

Fuente: Trabajo de campo.

El trabajar en equipo ha concientizado y sensibilizado a los mismos miembros a ser solidarios
y cooperativos con su grupo, porque todos buscan el mismo objetivo: mejorar el precio del
cacao Yy capacitaciones para transformarlo. Es por esta razon que ademas de ir caminando y
aprendiendo juntos, también existe una competencia leal por los nichos de mercado, donde
lejos de ponerse trabas o de ocultarse aspectos que le ayudarian al compafiero, se orientan y

apoyan como lo menciona la presidenta del Comité Veronica:

“En este tiempo yo en lo personal he estado con amigas chocolateras y les he dicho:
“no son mi competencia, son un darea de oportunidad”, con persona$ que estan
iniciando le digo: “yo ya me topé con este contratiempo aqui, ya no vayas por ahi
vete por este lado”, entonces ese es el acompariamiento, la solidaridad y la ayuda, el
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compartir la experiencia y facilitarnos el camino en conjunto, el mercado es muy
amplio y para todos hay oportunidad, no nos vemos como rivales comerciales,
porque cada quien tiene sus productos, su estilo y su sabor caracteristico”.

Es posible apreciar como la accion colectiva fortalece las redes de confianza entre los
diversos miembros del grupo, una prueba de ello fue que durante el trabajo de campo se
observo el intercambio de productos y materiales entre los productores y transformadores del
grupo, aunque el pago fuera posterior, lo cual habla de la credulidad y compafierismo que
hay entre los diversos miembros. Es importante aclarar que el caso presentado de este Comité
de Gobernanza resulta ser solo un ejemplo identificado durante el trabajo de campo, no
significa que sea el Unico, pues se encontraron otras organizaciones y grupos gue comienzan
a crecer en miembros y metas alcanzadas, aunque se debe mencionar que tampoco son tantos

como el ambito lo requiere para sobresalir mas.

Es indispensable para la presente investigacion ejemplificar que las acciones positivas dentro
del ambito cacaotero existen, y aunque el trabajo por venir es mucho, el haberlo empezado

es muy positivo, como concluye Veronica Candelero:

“No estamos constituidos, sin embargo, nos vamos a constituir como consejo estatal
de productores primeramente dios, estamos luchando y estamos buscando abrir
puertas para que exista la economia circular, la economia verde, la economia
colectiva y sobre todo un precio justo para todos, entonces nosotros estamos
buscando como empresa principalmente el precio justo y la calidad en salud, para
que los consumidores tengan la misma confianza que tenemos entre nosotros”.

4.5 Programa Sembrando Vida
La alimentacion mundial es un tema de interés para todas las sociedades en el mundo, ya que,

no en todas las comunidades humanas tienen las mismas oportunidades para acceder a ellos
de manera digna, por lo cual se torna como un gran reto para los gobiernos cubrir la demanda
alimenticia de toda una poblacion, especialmente en paises donde no existen las politicas, los
recursos y la capacidad de abastecerse de manera autobnoma. En este sentido, México es un
pais que en diversas epocas ha atravesado por crisis alimentarias y de produccion de
alimentos a pesar de la intervencion de los gobiernos para poder suministrar de recursos y
planes para que los agricultores tengan mayores facilidades de trabajar la tierra y con ello,

producir mas alimentos.
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Si bien es cierto, que una gran parte de los alimentos que se consumen en México, provienen
del extranjero, el campo mexicano también es productor de un sinfin de alimentos para
consumo nacional y para exportacion. A pesar de la gran cantidad de problemaéticas que
enfrentan los agricultores, el campo mexicano ha podido subsistir hasta hoy dia de una u otra

manera, aunque con dafios y pérdidas de productos irreparables.

En el actual gobierno federal de México (diciembre 2018- diciembre 2024) se implementd el
programa gubernamental Sembrando Vida, que se encuentra entre los 25 proyectos

estratégicos del sexenio, que forma parte del Plan Nacional de Desarrollo 2019-2024.

Dicho programa fue un pilar desde la campafa electoral de la actual administracion nacional,
se consideraba que el campo mexicano estaba sin subsidios y los agricultores se veian cada
dia menos motivados en continuar con la actividad y optan por abandonar las tierras y migrar
en busca de ingresos para subsistencia, ya que las condiciones para laborarlo son muy
precarias y enfrentan problemaéticas de diversa indole. Con la creacién de la secretaria de
Bienestar el 1 de diciembre de 2018, la cual sustituyd a la Secretaria de Desarrollo Social
(SEDESOL), se puso en marcha en el afio 2019 el programa Sembrando Vida, el cual
contiene diversos ejes de operacion y busca cumplir diversos objetivos, principalmente en

materia de produccion agroalimentaria y desarrollo social.

Las primeras reglas de operacion del programa fueron publicadas el 24 de enero del 2019,
bajo la firma de la entonces secretaria de Bienestar, Maria Luisa Albores Gonzélez, donde se

referian al programa Sembrando Vida de la siguiente manera:

“...es prioridad para la presente administracion contribuir a mejorar las condiciones
de vida de los sujetos agrarios® en los ejidos y comunidades agrarias que se
encuentren en mayor situacion de pobreza, para impulsar el fortalecimiento de la
participacion social, la inclusion productiva y el desarrollo comunitario, a través del

establecimiento de Sistemas de Produccion Agroforestales” (DOF?’, 2019, p. 1).

% Se les llama sujetos agrarios o sujetos de derecho a las personas o productores que son beneficiarios del
programa sembrando Vida.
27 Diario Oficial de la Federacion.
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Con la implementacion de este programa, no solo se busca que se produzcan alimentos, sino
que se reduzca la pobreza, haya participacion y organizacion social, se recupere la fertilidad

del campo y se reforeste una considerable extension de tierra en el territorio mexicano.

El objetivo general del programa se establecio como “Contribuir al bienestar social e igualdad
social y de género mediante ingresos suficientes de los sujetos agrarios en localidades
rurales” (DOF, 2019, p. 2), mientras que el objetivo especifico del programa es “Lograr que
los sujetos agrarios con ingresos inferiores a la linea de bienestar rural, en localidades rurales,

cuenten con ingresos suficientes para hacer productiva la tierra” (DOF, 2019, p. 2).

El programa busca que los productores y productoras agricolas de México que se encuentran
en regiones donde haya un alto potencial ambiental, forestal, de produccion de alimentos, de
fertilidad agricola y biodiversidad, y con poblaciones que viven en localidades marginadas
con ingresos inferiores a la linea del bienestar rural fijada por el Consejo Nacional de
Evaluacién de la Politica de Desarrollo Social (CONEVAL), para que establezcan sistemas
productivos agroforestales. Dichos sistemas se refieren a que los sujetos agrarios deben
incluir la produccion de cultivos tradicionales de auto abasto asociados con arboles frutales
y maderables, asi como el sistema de Milpa Intercalada con Arboles Frutales (MIAF)%. La
organizacion y accion colectiva entre todos los productores es otro de los objetivos del

programa, ya que trabajar en comunidad fortalece el tejido social.

Se busca ademas la generacién de empleos, se contribuya a la autosuficiencia alimentaria,
los sujetos de derecho incrementen sus ingresos de subsistencia y mediante la produccion
comercial se recupere la cobertura forestal en gran parte del territorio mexicano, en términos
generales mejorar la calidad de vida de las localidades donde opere el programa Sembrando
Vida.

Otra de las prioridades del programa es eliminar la desigualdad de género y etnia,
promoviendo la participacion efectiva y equitativa tanto de hombres como de mujeres como
sujetos agrarios por igual, con las mismas oportunidades de acceder a recursos y
oportunidades de crecimiento, ya que el programa reconoce que las mujeres campesinas

tienen practicamente los mismos conocimientos que los hombres en cuestion de los alimentos

28 Se impulsa la produccion de cultivos basicos y agroindustriales de corto y mediano plazo.
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que producen, su preparacion, transformacion, comercializacion, resguardo de semillas y
manejo ambiental, por lo que su empoderamiento para mejorar sus condiciones sociales y las

de sus familias es fundamental.

De igual manera el programa tiene como meta a mediano plazo que los sujetos agrarios sean
capacitados para realizar procesos de valor agregado a sus productos, para que
posteriormente los puedan comercializar y tengan mejores remuneraciones econémicas por

su trabajo desde el cultivo hasta obtener un producto final.

Figura 4.40 Logo del Programa gubernamental Sembrando Vida
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4.5.1 Lineamientos generales para acceder al programa Sembrando Vida
Como sucede en todos los programas gubernamentales, para ser parte de €l se debe cumplir

con una serie de requisitos para poder acceder a los recursos y a los beneficios de este.
Asimismo, como toda politica publica recién implementada y con las experiencias en la
aplicacion préctica del programa en la poblacion, surgen modificaciones para que tenga un
mejor funcionamiento. Para este caso se publicé una nueva version de las reglas de operacion
el dia viernes 31 de diciembre del afio 2021 que significaron algunas modificaciones. Esta
nueva version fue firmada por el entonces nuevo secretario de Bienestar Javier May
Rodriguez, quien tomo el cargo el 2 de septiembre del 2020, para después cederlo el 11 de
enero de 2022 a Ariadna Montiel Reyes.
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En el nuevo documento de la reglas de operacion el objetivo general del programa cambid,

13

al respecto este menciona que “...las y los sujetos de derecho que se encuentran en
municipios con Rezago Social, cuenten con 2.5 hectareas sembradas con Sistemas Agro
Forestales (SAF) ?° y Milpa Intercalada con Arboles Frutales produciendo (MIAF) y que
tengan cubiertas sus necesidades alimenticias basicas”, de igual manera los objetivos
particulares se modificaron y demandan lo siguiente: “a) Otorgar apoyos econdmicos para
fomentar el bienestar de las/los sujetos de derecho; b) Otorgar apoyos en especie para la
produccién agroforestal y ¢) Dar acompafiamiento social y técnico para la implementacion

del Programa” (DOF, 2021, p. 188).

De igual manera el documento mas reciente incluye una descripcion mas detallada sobre las
MIAF y las SAF, destacando los beneficios productivos, econdmicos, socioculturales,
ecologicos y ambientales que pueden otorgar, bajo las consignas de conservacion del medio
ambiente, produccién sostenible, reduccidn de pobreza, creacion de empleos, rescate de
conocimientos ancestrales, organizacion comunitaria, vinculacion politica y cosmovisiones

armoénicas con la naturaleza.

Como el programa debe dirigirse a las localidades de mayor rezago social en el pais, al inicio
determind que la cobertura del programa incluiria 20 entidades federativas, sin embargo,

hasta el cierre del afio 2022, son 21 las que ya cuentan con el programa en marcha.

En una primera fase que comenzd en al afio 2019, las entidades en las que se implemento el
programa fueron: 1) Campeche, 2) Chiapas, 3) Durango, 4) Puebla, 5) Quintana Roo, 6)
Tabasco, 7) Veracruz y 8) Yucatan. Posteriormente, para el afio 2020 se incremento la
cobertura del programa a 11 estados mas: 9) Chihuahua, 10) Colima, 11) Guerrero, 12) Hi-
dalgo, 13) Michoacan, 14) Morelos, 15) Oaxaca, 16) San Luis Potosi, 17) Sinaloa, 18)
Tamaulipas y 19) Tlaxcala; finalmente en el mes de abril del afio 2022 comenz6 el programa
sus operaciones en Sonora (entidad namero 20) y en el mes de julio de 2022 en Nayarit (21)
(ver Tabla 4.4).

2 Se intercalas especies vegetales maderables, forestales y agroindustriales.
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Tabla 4.4

Regiones y territorios que abarcan el programa Sembrando Vida

Regidn Estado Territorios
1 Acayucan
| Veracruz Veracruz 2 Papantla
3 Cérdoba
Veracruz 4 Tantoyuca
Il Huastecas Hidalfg,o 5 Hidalgo‘
Tamaulipas 6 Tamaulipas
San Luis Potosi 7 San Luis Potosi
11l Oaxaca Oaxaca 8 Oz.ixaca-lst.mo
9 Mixteca-Sierra Norte
10 Palenque
IV Chiapas Chiapas 1 O.cosmgo
12 Pichucalco
13 Tapachula
14 Comalcalco
Tabasco 15 Teapa
V Tabasco-Peninsula 16 Balancan
Campeche 17 Xpuijil
Quintana Roo 18 Othdn P. Blanco
Sinaloa 19 Sinaloa
VI Norte Chihuhua 20 Chihuhua
Sonora 21 Sonora
Durango 22 Durango
Puebla 23 Puebla
VI Centro Tlaxcala 24  Tlaxcala
Morelos 25 Morelos
Guerrero 26 Guerrero
Colima 27 Colima
VIII Occidente Nayarit 28 Nayarit
Michoacdn 29 Michoacan

Fuente: Elaboracion con datos de DOF, 2021.

¢Quiénes pueden ser beneficiarios de Sembrando Vida? El programa se encuentra dirigido
principalmente a ejidatarios, comuneros y pequefios propietarios (sujetos agrarios) mayores
de edad que habitan en localidades rurales, cuyos municipios se encuentran con niveles altos
de rezago social y que son propietarios 0 poseedores de 2.5 hectéareas disponibles para ser
trabajadas en un proyecto agroforestal. En el afio 2019 se indicaba que el programa estaba
dirigido a personas con ingresos inferiores a la linea del bienestar rural fijada por el
CONEVAL, sin embargo, para el 2021 se modific, la poblacion meta solo requeria vivir
viven en localidades consideradas marginadas y cuyos municipios son considerados con

niveles de medio a muy alto grado de Rezago Social (también fijados por el CONEVAL) o
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con ingresos inferiores a la linea de pobreza por ingresos rural (para el caso de los municipios

clasificados con bajo y muy bajo grado de Rezago Social).

Las reglas de operacion dan prioridad a los siguientes sujetos de derecho: a) personas de 18
a 29 afios de edad, b) mujeres y c) pertenecientes a pueblos indigenas o afromexicanos. Los
principales requisitos para acceder a los apoyos del programa son: a) habitar en municipios
con rezago social, b) ser mayor de edad, c) aceptar cumplir con todas las disposiciones legales
aplicables de las reglas de operacion y d) tener disponibles 2.5 hectareas de terreno para

trabajar en el proyecto agroforestal.

En cada uno de estos requisitos existe una serie de criterios especificos para que el sujeto de
derecho compruebe que cumple con ellos, principalmente el que mas exigencias tiene es el
de las caracteristicas de los terrenos, ya que se debe comprobar la propiedad, el
apoderamiento o el esquema de contrato, que el sujeto agrario no habite a mas de 20
kilometros de distancia del terreno a inscribir, que se encuentre disponible para la
implementacién del SAF y MIAF, que no tenga indicios de tala o quema, entre otras

especificaciones no menos importantes.

Los sujetos de derecho pasan por un estricto proceso de seleccion, y por una validacion
documental para poder acceder al programa. Una vez que sean aceptados para beneficiarse
con el programa Sembrando vida se deberan integrar a ser parte de una Comunidad de
Aprendizaje Campesino (CAC), en la cual llevaran un acompafiamiento técnico, social y
productivo para implementar los SAF y las MIAF con personal contratado para dicha tarea.
Los encargados del acompafiamiento con los sujetos de derecho y las CAC serd un binomio
de profesionistas conformado por un técnico social y un técnico productivo, los cuales
capacitaran y supervisaran que los sujetos de derecho cumplan con los objetivos planteados
en el programa y asi puedan seguir siendo parte de este. El personal operativo del Programa

Sembrando Vida se organiza de la siguiente manera hasta el 2022:

e 2 Coordinadores(as) Regionales.
e 29 Coordinadores(as) Territoriales.
e 15 Especialistas Productivos y Sociales (no especificado cuantos de cada uno).

e Hasta 451 Facilitadores(as) Comunitarios.
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e Hasta 2,255 Tecnicos(as) Sociales.

e Hasta 2,255 Tecnicos(as) Productivos.

Adicionalmente, y aunque no es parte de las metas del programa, los funcionarios de
sembrando vida cuentan con el apoyo de otro programa de la misma secretaria de Bienestar,
el de Jovenes Construyendo el Futuro, del cual se espera contar con la participacion de hasta
54,120 Becarios(as) quienes colaboraran en las actividades propias del Programa apoyando

al personal operativo.

El apoyo que ofrece el programa a los beneficiarios consta de un depdsito o entrega de 5 000
pesos mensuales, 4 500 de manera directa para su disposicion inmediata y un descuento de
500 pesos: en las primeras reglas de operacion del 2019, de esos 500 pesos, 450 eran dirigidos
para una caja de ahorro de los mismos sujetos de derecho y 50 pesos para el Fondo de
Bienestar, sin embargo, para el 2020 las reglas cambiaron y se descuentan los mismos 500
pesos para el ahorro del sujeto agrario, de esa cantidad, la mitad (250 pesos) se asignan a una

cuenta de inversion y ahorro® y la otra al Fondo de Bienestar®!.

Adicionalmente al dinero que se les entrega de manera directa a los sujetos de derecho, los
beneficios también son en servicios como las capacitaciones, transporte y vigilancia,
construccion de viveros comunitarios, construccion y equipamiento de biofabricas y Centros
de Formacién Sembrando Vida. Los apoyos en especie para la produccion agroforestal son:

plantas, semillas, insumos y herramientas.

A grandes rasgos es en lo que consiste el programa sembrando vida implementado desde el
afio 2019, todos los sujetos de derecho que sean beneficiarios también tienen obligaciones
especificadas en las reglas de operacion, que al no cumplirlas pueden ser acreedores a

sanciones o bien, a la cancelacion definitiva del apoyo.

El programa Sembrando Vida plantea contrarrestar la pobreza, las desigualdades de género
y aumentar el tejido social y organizativo, similar en algunos aspectos a programas sociales
de gobiernos anteriores, como el de Microrregiones del sexenio de Vicente Fox, la Estrategia

100x%100 de Felipe Calderdn o la Cruzada Nacional contra el Hambre de Enrique Pefia Nieto

30 Cuenta que genera rendimientos favorables para los campesinos.
31 Cuenta administrada a través de un fideicomiso privado.
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(Pedraza, 2021), por lo cual es una asignatura pendiente que se evalle y analice que este

programa funcione y beneficie a los mexicanos como lo estipulan sus lineamientos.

4.5.2 Avance del programa Sembrando Vida en México
Las reglas de operacion del programa Sembrando Vida, establecen que la organizacion

administrativa del programa se conforma por regiones y territorios, los cuales estan
principalmente delimitados por las fronteras politico-administrativas municipales de México.
Con la tltima actualizacion de las reglas de operacion publicadas en diciembre del 2021, se
pasé de cuatro regiones y 20 territorios, en 2019, a ocho regiones, las cuales abarcan los 21
estados de la republica que pertenecen al programa, delimitadas en 29 territorios (ver Tabla
4.4), que, a su vez, estan compuestos por 1 004 municipios hasta el 5 de julio del 2022
(SEBIEN, 2022).

Adicionalmente a los municipios, la Secretaria de Bienestar (SEBIEN) manifiesta que han
alcanzado a cubrir 25 920 localidades y 8 917 ejidos de los 29 territorios. De acuerdo con la
pagina de internet oficial del programa Sembrando Vida, al cierre del afio 2021 se tenian
inscritos a 455 749 sujetos de derecho beneficiados, de los cuales el 69% son hombres y el
31% son mujeres. La poblacidn objetivo del programa es de 2 116 003, por lo tanto, hasta el
2021 se habia logrado beneficiar al 21.2% la meta. De igual manera, se habian plantado 743
millones de arboles de un total de 1,188 millones que se tiene proyectado a plantar a lo largo
del programa, es decir, se tenia un avance del 62% (CONEVAL, 2022).

Las hectéreas reforestadas entre todos los territorios son 1 089 210 al cierre del afio 2021, las
cuales son trabajadas por 18 108 CAC en 14 621 viveros comunitarios y biofabricas. En
cuanto a la estructura operativa del programa, entre los afios 2021 y 2022 los coordinadores
regionales, coordinadores territoriales, especialistas productivos y sociales se mantuvieron
en la misma cantidad (2, 29 y 15 respectivamente), mientras que los facilitadores se
incrementaron de 430 a 451 y los técnicos sociales y productivos pasaron de 2 150 a 2 255
(SEBIEN, 2022 en CONEVAL 2022).

El presupuesto designado para este programa también ha tenido significativos aumentos en
cada uno de los cuatro afios que lleva de existencia. El presupuesto inicial en el afio de 2019
fue de 15 000 millones de pesos, para el afio 2020 aumento a 28 504 millones de pesos, para
el 2021 lleg6 a los 28 930 millones de pesos y por ultimo para el 2022 el presupuesto

202



designado fue de 29 903 millones de pesos (CONEVAL, 2022). Lo anterior quiere decir que
del 2019 al 2020 el presupuesto aument6 en un 97.4%, debido a que se amplio a casi el doble
de entidades por cubrir, del 2020 al 2021 solo fue un 2.5% y del 2021 al 2022 aument6 3.3%.

Por lo anterior, este programa se ha colocado como uno de los nueve programas prioritarios
con uno de los mayores presupuestos del sexenio del presidente Andrés Manuel Lopez
Obrador, solo después del programa Pension para el Bienestar de las Personas Adultas

Mayores.

4.5.3 Caso de estudio: Sembrando Vida en Tabasco
El programa Sembrando Vida en el estado de Tabasco, comenz0 el 1 de febrero de 2019, con

una ceremonia encabezada por el presidente de la republica mexicana. Debido a que muchas
de las localidades de esta entidad se encuentran entre los estados de rezago social medio de
México, y de donde es originario el presidente de Meéxico, fue de las primeras en donde se
implemento el programa. Desde el inicio de si implementacion, se establecié que el estado
de Tabasco estaria organizado en tres territorios, los cuales, no han sufrido modificacién
hasta el 2022.

Los tres territorios del programa Sembrando vida en Tabasco, cubren los 17 municipios de
la entidad. El primer territorio denominado Comalcalco, abarca ocho municipios: Centla,
Paraiso, Comalcalco, Cardenas, Huimanguillo, Cunduacén, Jalpa de Méndez y Nacajuca; el
territorio denominado Balancan abarca los municipios de: Balancan, Emiliano Zapata, Jonuta
y Tenosique. Asimismo, el territorio denominado Teapa abarca los municipios de: Centro,
Jalapa, Macuspana, Tacotalpa y Teapa (ver Figura 4.41).

De acuerdo con los datos presentados por la Auditoria Superior de la Federacion, en el primer
afio del programa Sembrando Vida en Tabasco, fueron registrados 55 456 sujetos de derecho
beneficiados, convirtiéndose en la segunda entidad de México con més beneficiarios de este
programa, solo después de Chiapas (81 551 beneficiados), que es el estado con mayor rezago

social y nimero de poblacién objetivo (Expansion, 2021).

Cabe resaltar que con respecto al programa (no al nivel de rezago social) Tabasco en 2019
tenia una poblacion objetivo de 49 445 sujetos de derecho y en ese rubro se encontraba por
debajo de los estados de Veracruz (445 058), Puebla (227 147), Oaxaca (231 077), Guerrero
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(210 584), Hidalgo (124 509), Michoacan (182 376), San Luis Potosi (73 992) y el ya
mencionado, Chiapas (618 452), sin embargo, fue la Unica entidad en la que se cumplié el
objetivo de beneficiar al total de la poblacion objetivo, incluso se super6. También en ese

primer afo se lograron sembrar casi 83 millones de plantas en toda la entidad.

Figura 4.41 Territorios del programa Sembrando Vida en Tabasco.
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Fuente: Elaboracién con datos de DOF, 2021.

Para mediados del afio 2021 el programa incidi6 en 1 659 localidades pertenecientes a los 17
municipios de la entidad, con 56 979 sujetos de derecho de los cuales, casi 40% eran mujeres;
la meta para la Segunda Jornada Nacional de siembra para el estado de Tabasco fue de méas
de 41 millones de arboles plantados (Gobierno de Tabasco, 2021).

Para la Tercera Jornada Nacional de siembra, que inici6 en el mes de junio del 2022 se planted
el objetivo de sembrar 43 millones de plantas entre los meses de junio y octubre de 2022 en
las tres regiones del estado: 18.6 millones en el territorio Balancan, 12.3 millones en el de

Comalcalco y en el de Teapa 12.5 millones de plantas. Con ello se espera que, a finales del
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afio 2022, se tuvieran mas de cien millones de plantas sembradas en todo Meéxico (objetivo
del presidente), ya que, de acuerdo con Julio César Gerdnimo Castillo, director general de
Instrumentacion de Programas Agroforestales de la Secretaria de Bienestar, hasta el mes de
junio de 2022 ya se habian plantado méas de 700 millones de estas y con el aporte de Tabasco,

se llegara a cumplir con dicho objetivo en menor tiempo (Gobierno de Tabasco, 2022).

4.5.4 Sembrando Vida territorio Comalcalco: la Chontalpa y el Cacao
El programa Sembrando Vida es una estrategia ambiciosa por parte del gobierno federal de

México, si bien es cierto que los avances han sido considerables, no ha sido asi para todos
los territorios a escala nacional, donde el interés de sus gobernantes, de la misma poblacion
0 sus condiciones sociales y ambientales les permiten avanzar de la misma manera. Para el
caso de Tabasco y en particular del territorio Comalcalco, se tienen grandes avances en este
programa, ya que, de acuerdo con las entrevistas realizadas, el programa es impulsado por su
paisano, el presidente Lopez Obrador, por ello los beneficiarios y trabajadores de Sembrando

Vida -al menos en este territorio- en su mayoria lo han tomado con mucha seriedad y empatia.

Si bien el territorio de Comalcalco cubre ocho municipios en la presente investigacion, solo
se recabaron testimonios en los municipios de Cardenas, Comalcalco y Cunduacan que
corresponden al area de estudio. Es muy importante resaltar de un total de 41 entrevistas,
solo una persona no tenia conocimiento del programa, el resto, siendo participes o no, sabian
de su existencia y/o implementacion en el estado. De los grupos de productores, productores-
transformadores, transformadores y comercializadores se aplicaron 27 entrevistas (ver Tabla
4.1), de los cuales s6lo 10 eran beneficiarios del programa, el resto dieron su opinion desde

lo que han escuchado o visto por terceros sobre el programa.

De los funcionarios del programa, se entrevisto a la Coordinadora Territorial, la Lic. Maria
de la Cruz Lopez quien llego a ese puesto a mediados del afio 2021, es decir, con poco mas
de un afio de gestion en el cargo, quien da continuidad a un trabajo previo, tres facilitadores,
de los cuales dos fueron contratados desde que inici6 el programa (tres afios de antigiiedad)
y el tercero comenzd como Técnico Social durante un afio y fue promovido desde hace dos
afios como Facilitador y una Técnica Social que desempefia dicho empleo desde que el

programa se implementé en Tabasco.
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Al cuestionarle sobre el objetivo principal del programa a la Coordinadora del territorio

Comalcalco, menciono lo siguiente:

“...se pueden dividir en tres: el principal es el rescate del campo, desde hace muchos
afos esta abandonado, desde que llega sembrando vida hemos visto como las
familias completas han estado trabajandolo, entonces es eso, es la reactivacion de la
economia, el segundo es el que nosotros ya estamos trabajando, los tianguis, asi los
sembradores ya se llevan un dinero extra para sus familias y por ultimo, resarcir el
tejido social con los valores, los principios, la organizacion; todo eso es lo que trae
sembrando vida y bueno, debemos pensar también en todo el medio ambiente que es
parte de la cultura que estamos haciendo. A sembrando vida muchos lo ven
Unicamente como un programa productivo, no es un programa productivo si no
estariamos en la secretaria de desarrollo, agricultura o economia y no, sembrando
vida es un programa social con un sentido productivo”’.

Por su parte los facilitadores Jesus Alberto de Cardenas y Juan Francisco de Comalcalco

mencionaron lo siguiente con respecto a los objetivos del programa:

“Es la reforestacion, es un programa muy importante a nivel nacional e inclusive
ahorita ya esta en otros paises, la reforestacion de maderables y de arboles frutales
con milpas intercaladas, eso significa Sembrando Vida. También es importante el
tejido social, es un 50% productivo y 50% el tejido social .

“El objetivo principal es brindar la soberania alimentaria y el bienestar de las
comunidades, asi como crear comunidades sustentables, esa seria la funcién
principal. Tenemos objetivos méas especificos como es la recuperacion del tejido
social en la comunidad y obviamente mitigar el cambio climatico que se va
generando a través de nosotros, ya que hay un nimero de arboles que se tienen que
sembrar”.

El personal que labora en el programa conoce los objetivos y entre sus obligaciones tienen
que saber las reglas de operacion, para poder aplicarlas a los sujetos de derecho que les sean
asignados, asi como recibir capacitaciones desde que se integran al programa y en forma
periddica para mantenerse actualizados, y puedan replicar los conocimientos adquiridos con
los beneficiarios. El Facilitador Cornelio explica la funcidn que realiza desde su puesto con
el cacao:
“Yo soy hijo de campesinos y conozco algunos aspectos del cultivo del cacao, hemos
hecho trabajos de los tipos de poda, la fertilizacion, lo que son las labores culturales,
pero no en grandes extensiones, el trabajo que hacemos es un seguimiento. Nosotros
les damos asesoria 0 mas bien acompafiamiento a los sembradores, a ellos se les
muestran diferentes tipos de transformacion del cacao, los diferentes productos,

primero que nada para motivarlos y ensefiarles a que ellos lo transformen de manera
artesanal, que busquen la manera de como ir transformando poco a poco para darle

206



un valor agregado a su materia prima, hay quienes le ponen mas empefio y se van
mas all4 de un simple producto casero, empiezan a investigar por su cuenta, a
meterle ganitas y hay quienes se quedan en solamente producir para consumo, vamos
a encontrar de todo tipo de gente”.

Por su parte la Técnica Social Emily menciona la labor que le demanda su puesto con los

sujetos de derecho:

“Yo como Técnica Social los apoyo en lo que requieran, somos el enlace para los
eventos a los que los invitan, gestionamos los medios para llevarlos, de igual manera
los ayudamos en sus productos finales, como en hacer sus etiquetas, perfeccionar
ciertos procesos, los apoyamos en su control de calidad, los orientamos vy
capacitamos para que tengan mejores presentaciones. Como técnicos tomamos
capacitaciones y ésas mismas se las proporcionamos o se las conseguimos con
ciertas dependencias, como universidades de Tabasco. Recientemente se hizo una
capacitacion con el Tecnologico de La Venta y se esta haciendo enlace con la
Universidad Chontal en el municipio de Cardenas y ellos van sin ningun costo, hay
maestros que se encargan de impartir ciertas capacitaciones o talleres y los
enlazamos para que las aprovechen”.

Figura 4.42 Sembrando Vida Territorio Comalcalco A) Oficina de la Coordinacion territorial
del programa en el municipio de Comalcalco. B) Algunos funcionarios del programa Sembrando
Vida.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 9-may-2022.

Como se menciond en las reglas de operacion, los técnicos Sociales trabajan junto a un
Técnico Productivo y aunque no fue posible entrevistar a uno de estos ultimos, su principal
labor es la implementacion de Sistemas Agroforestales y Milpa Intercalada con Arboles

Frutales, capacitar a los sujetos de derecho en qué son, como son, cdmo se construyen y como

207



se plantan, asi como darles seguimiento e instruirlos para generar sus propios insumos sin la

utilizacion de fertilizantes sintéticos.

Es asi como el programa Sembrando Vida es aplicado en el territorio Comalcalco, cada uno
de los binomios de técnicos atienden en promedio a 100 sujetos agrarios. A su vez, cada
facilitador coordina entre ocho y 10 binomios de técnicos, tiene la tarea de atender alrededor
de 1000 sujetos de derecho, lo que denota una labor muy grande por cada uno de los

funcionarios del programa, desde sus respectivos puestos.

Para los funcionarios de Sembrando Vida entrevistados, el programa ha sido un total acierto
por parte del gobierno federal, ya que se han generado una gran cantidad de empleos
formales, entre los funcionarios de este programa, aunado al de programa Jdovenes
Construyendo el Futuro, asi como el poder motivar a la poblacién campesina a seguir
trabajando la tierra en Tabasco, rescatar los saberes ancestrales y contribuir a que la poblacion

siga aprendiendo del campo.

Entre las cuestiones positivas que los funcionarios destacan, se encuentra el interés y la
participacion de gente joven, ya que, si bien es cierto que el campo es una actividad en la que
poca poblacién esta dispuesta a trabajar, el Facilitador Cornelio menciona que si existe un
gran interés:
“... en el campo es motivante ver que los jovenes y los muchachos que se acercan a
uno son emprendedores, hacen sus propios viveros, no solo de frutales y maderables,
sino también de plantas medicinales, ellos tienen mucha creatividad y luego hacen
también modulos de produccion y transforman su producto, yo veo a jovenes
vendiendo jabones, vendiendo mermeladas, otros que venden conservas, muchos
productos que ellos elaboran viendo a los sembradores, de lo que aprendieron viendo

a los campesinos y de lo que aprendieron con nosotros, ven ellos y empieza con
negocios y empiezan a caminar solitos”.

Otra cuestion positiva que mencionaron, es que el apoyo econdmico recibido mensualmente
les motiva a trabajar, en muchos casos, ese dinero lo utilizan para pagar a los trabajadores o
lo toman como un salario para ellos mismos que el programa les da para que trabajen sus

tierras.

También el seguimiento que reciben a través del programa, les permite aprender mas en torno
a la produccion agricola, adicionales a las que ya sabian, como poder fabricar sus propios

bioinsumos, como es la composta, los caldos sulfocalcicos, asi como saber en qué temporada
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aplicar cada insumo. Todo ello ha sido de gran ayuda, porque ahorran dinero al ya no comprar
fertilizantes o agroquimicos y utilizar los que ellos mismos fabrican, han mejorado sus
rendimientos en produccion, en las CAC se destaca la solidaridad, el compartir los
conocimientos y la disponibilidad de todos para cooperar, aspectos que como ellos mismos

mencionan, ya se habian perdido.

Figura 4.43 Plantacion de un beneficiario del programa Sembrando Vida en Cardenas.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha:2-may-2022.

Otro tema que aborda este programa es la produccion de cacao en forma agroecoldgica. Si
bien es un tema con una gran complejidad, el programa Sembrando Vida ha sido uno de los
principales promotores de esta forma de producir alimentos, no solamente en el cacao, sino
en toda la produccion del programa, no solo en Tabasco, sino en todos los territorios en los

que incide.

La produccion agroecoldgica es una practica que trata de recuperar la produccion

diversificada y ancestral, sin utilizar quimicos y fertilizantes sintéticos promovidos
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principalmente por los monocultivos de la revolucion verde a mediados del siglo pasado. Es
una ciencia que analiza los procesos ecolégicos de los sistemas agroalimentarios y qué
acciones requiere para que puedan desarrollarse de la mejor manera posible. Una
investigadora de Colegio de Posgraduados de Cardenas se refiri a la agroecologia de la
siguiente manera:

“...hay mucha gente que trabaja nada mas a nivel de lo técnico o productivo, pero
eso fue antes, de 1970 a la fecha ha habido mucho enriguecimiento en la
agroecologia de otras disciplinas més sociales, creo que actualmente la
agroecologia es un campo interdisciplinario que se nutre, pero si hay corrientes, hay
algunos que estdn mas con agroecologia inicial, solo técnica productiva y otros que
abarcamos mas hacia lo politico y lo social también. La agroecologia que ve el
proceso desde el momento en que se pone la semilla hacia todo lo que ahora le llaman
“la cadena productiva”, pero nosotros le llamamos ‘“‘el proceso agrario”, que no
nada mas es la producciéon de los alimentos, sino la transformacion,
comercializacion y el consumo, un consumo responsable y solidario, entonces la
agroecologia implica todo esto, no solamente lo técnico, sino también de distribucion
v de consumo de alimentos”.

Implementar la agroecologia en su sentido mas amplio es posiblemente el reto mas dificil
para los investigadores, técnicos de este programa o cualquier otro actor social, pues han sido
mas cuatro décadas y varias generaciones que las politicas publicas que han promovido la
produccion de alimentos con el uso de agroquimicos y todo el paquete tecnoldgico
modernizador (maquinaria compleja, semillas mejoradas, etc.) que les facilitaban las labores
culturales® de deshierbe , a la vez que les aumentaban sus rendimientos, pero a cambio, se
ha pagado un alto precio en los terrenos de cultivo con su pérdida de fertilidad, contaminacion
de recursos biodticos, resistencia a los insecticidas y en general dafios a la salud humana.
Debido al predominio de dicho manejo en la region y a las politicas publicas que lo
favorecieron, es dificil implementar la agroecologia en forma masiva y en corto plazo, por lo

gue no todos estan dispuestos a realizarlo.

Sin embargo, el programa y otros actores institucionales y sociales ha influido para que el
concepto de la agroecologia y varias técnicas se van retomando en mas parcelas, gracias al
esfuerzo de los expertos y a sus resultados, mas agricultores deciden implementarla en sus

cultivos. Por ejemplo, de los entrevistados productores en la presente investigacion, todos

32 |_os productores le llaman labor cultural al mantenimiento y cuidados de los terrenos y del arbol cacaotero
durante todo el afio.
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producen su cacao de manera agroecologica, por los beneficios, comparado con el uso de
agroquimicos, principalmente en la salud humana y la disminucion de sus costos de

produccion.

De acuerdo con los testimonios recabados, los beneficiarios del programa han recibido de
buena manera la produccién agroecoldgica, sin embargo, no fue asi en el inicio, ya que fue
un cambio muy drastico para ellos y también para los técnicos y funcionarios del programa
que la querian implementar, como lo mencionan los facilitadores Francisco y Cornelio al

cuestionarles sobre el recibimiento de la agroecologia por parte de los sujetos de derecho:

“Ha sido un poco dificil porque obviamente son personas que durante mucho tiempo
trabajaron con quimicos en el cacao y creo que no estan acostumbrados a hacer las
cosas de esa manera, fue todo un reto poder trabajar esta parte agroecolégica con
ellos. Sin embargo, creo que en este punto, los sembradores ya estan comprendiendo
para qué es todo esto, con la practica, han visto los resultados y eso los anima a
trabajar de este modo”.

“...hubo resistencia al cambio en las cuestiones laborales, costo mucho trabajo
hacerles entender que dejaran el uso de herbicidas y pesticidas, porque ellos querian
efectos inmediatos, con los agroquimicos industriales las personas quedaron
acostumbradas a ver efectos inmediatos, pero se les empez0 a ensefiar y explicar que
las cuestiones del manejo organico -que es lo agroecoldgico- se trata mas de ir
previniendo y de controlar la enfermedad que nunca vamos erradicar, se trata de
mantener la produccion con el menor dafio posible, pero eso les costaba mucho
entender que el meter jornaleros para limpieza y el manejo del rastrojo era mucho
mejor que quemarlo con un quimico y dejarlo ahi que le hiciera dafio al suelo,
entonces ha sido mucho acompafiamiento para que entendieran el nivel de
contaminacion que tenian en sus terrenos y luego nosotros lo consumimos, todo eso
fuimos explicando y han entendido, no digo que al 100% pero ha disminuido la
resistencia al cambio y ha bajado bastante el uso de productos quimicos.

En términos generales la agroecologia, que para algunos no es mas que las formas de vida
campesina (Sevilla y Soler, 2009), donde todo se producia de manera natural, con insumos
organicos y con los conocimientos tacitos transmitidos de generacion en generacion, esta
siendo retomado por muchos campesinos, es benéfico para las parcelas porque se reducen los
desechos quimicos y a su vez las afectaciones al agua, a la tierra y a la misma salud humana.
Es importante mencionar que otro objetivo del programa es que con la agroecologia se

contribuya al tejido social, ya que se busca la vinculacion en las CAC, con participacion de
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diversos actores del ambito social: investigadores, funcionarios del programa y los

agricultores para que todos reciban beneficios.

El impacto del programa en las comunidades a nivel local, es la reactivacién de la economia
ya que, los funcionarios del programa han observado como hay una activacion de la
economia, ya que en los negocios locales, por ejemplo, al carnicero se le acaba mas rapido
su producto, las panaderias venden todo y las pequefias tienditas se estan haciendo mas
grandes y con mas productos por la demanda que existe por parte de los vecinos de la
comunidad, los cuales tienen mas dinero y por lo tanto consumen mas (base del capitalismo,
dependencia y no autosuficiencia) aunque esto genera también inflacion al aumentar la

demanda.

En contraparte los funcionarios mencionaron respecto al territorio Comalcalco, algunas

cuestiones negativas como las que mencionan los facilitadores Jesus y Francisco:

“Si ha habido algunas deficiencias, como programa nuevo con las reglas de
operacién, aplicarlo con la gente no fue facil, pensaban que solo era plantar
arbolitos y ya pero no, ahorita los sembradores cuentan con viveros comunitarios,
entonces ya hay un mejor control, antes si ibamos como a marchar forzadas,
pensando en lo que seguia, a donde nos dirigimos, pero ahorita el programa esta
marchando muy bien”.

“Yo creo que de lo negativo no es tanto del programa, es la apatia que podemos
encontrar en ciertas comunidades, pues obviamente venimos de gobiernos anteriores
donde los programas sociales no tenian este giro, sino que solamente recibian dinero
y no habia supervisién, no habia todos esos cambios que comprende Sembrando Vida
y creo que fue de los retos que méas nos costd. Incluso cuando llegamos a las
comunidades ni nos creian que el programa iba a llegar, porque tenia muchisimo
tiempo que no habia un programa dirigido al campo como tal. Lo més cercano fue
cuando existia PROCAMPO, pero esto si fue algo nuevo para la comunidad y creo
que muchas veces la apatia es el problema o el punto negativo, lo malo era que
estaban acostumbrados a no trabajar sino unicamente recibir el dinero”.

En general los funcionarios mencionan pocos aspectos negativos, consideran que el programa
con sus reglas de operacion se encuentra muy bien estructurado, las cuestiones negativas
ubican su origen en las comunidades, sobre todo la resistencia al cambio de producir, ya que
la politica publica les hizo cambiar sus formas campesinas de produccion hacia paquetes
tecnoldgicos con agroquimicos, monocultivos, maquinara compleja e importada, en sistemas

colectivos de trabajo que derivaron finalmente las asignaciones individuales de la tierra y
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ahora nuevamente la politica publica les indica cambiar hacia la forma agroecolégica y donde
tienen que trabajar en grupos con las CAC implica mayor trabajo y compromiso que el trabajo
de parcela individual, a lo cual no todos estan dispuestos, por esa razén se les ha complicado
a los técnicos acostumbrar a los sujetos de derecho a la nueva forma de trabajar, ya que el
programa los condiciona a esta organizacion a traves de los apoyos econdémicos, no es algo

que salga de los campesinos.

Otra situacion que también manifestaron los funcionarios es que los beneficiarios, en épocas
pasadas Unicamente estaban acostumbrados a recibir los apoyos econdémicos ningun
compromiso, seguimiento o verificacion de este, y ahora se les exige y se les tiene que dar
de baja cuando no trabajan sus tierras bajo las reglas de operacién o por no asistir a las

capacitaciones ofrecidas por el programa.

El programa Sembrando Vida en la region Chontalpa, ha tenido dificultades para su
desarrollo, pero de acuerdo con los funcionarios del mismo se ha logrado avanzar, el niUmero
de beneficiarios, a pesar de que no es una entidad con rezago social alto, Tabasco es la

segunda entidad con mas numero de estos en todo el pais.

4.5.5 Percepcién de sembradores sobre el programa Sembrando Vida

Como todo programa gubernamental recien implementado, es dificil realizar un diagnostico
de su funcionamiento a corto plazo, como se trabaja bajo metas y resultados cuantitativos y
no se toma en cuenta las formas en que el programa se desarrolla, sino solo se evalla si se ha
cumplido la meta cuantitativa o no, como el caso de este programa. Por tal razén, resulto
importante recabar la opinion de los beneficiarios respecto al programa, ya que su percepcion
es distinta a la de los funcionarios del programa porque es visto desde otra Optica, al ser ellos
donde recae un programa disefiado, implementado y evaluado por el Estado en forma vertical.

De los 10 los entrevistados que participan en el programa Sembrando Vida como
beneficiarios, ocho son hombres y dos mujeres; ademas otras 17 personas que no eran
beneficiarios del programade entre productores, transformadores y comercializadores, dieron
su opinion respecto al programa, las razones por que no entraron al mismo o lo que han

escuchado de experiencias de otras personas beneficiarias.
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Es importante mencionar lo que ellos consideran positivo del programa, ya que son varios
los aspectos que resaltan y de los cuales se sienten satisfechos. Es importante que el gobierno
los tome en cuenta, pues para muchos es la primera vez que reciben un apoyo por parte del
gobierno, en otros casos ya habian contado con alguno, pero mencionan que el hecho de
recibirlo nuevamente les demuestra que para su gobierno es importante fortalecer el campo

Tabasquerio.

El apoyo econdmico es para la gran mayoria la principal razén por la cual se encuentran en
el programa, ya que los $4 500 pesos mensuales que obtienen es de gran ayuda en muchos
aspectos, entre los que se puede mencionar el pago a trabajadores asalariados, que ellos
mismos lo ven como un pago por su trabajo o para adquirir herramientas o materiales que

necesiten para trabajar su parcela, como lo menciona el productor Lucas:

“El programa ha venido a levantar mucho el campo, nos ha ayudado en gran manera
porque el rancho tiene plantas de mas de 90 afios y ahorita gracias al apoyo estamos
reforestando todas esas plantas viejas por plantas nuevas de cacao, las matas viejas
de cacao ya no dan o no tienen el mismo rendimiento, estamos resembrando y
reforestando todo eso, asi como también arboles maderables, café, frutales y pues si
ha sido una gran ayuda en ese aspecto, en lo econdémico nos ayuda bastante para el
pago de los trabajadores o para adquirir ciertas maquinas que se necesitan en la
plantacion”.
También las capacitaciones que reciben por parte de los técnicos es algo que los tiene muy
satisfechos porque les permite aprender a fabricar fertilizantes de manera organica, de
materiales que salen de sus mismas parcelas, con ello pueden ahorrar dinero al no comprar
agroquimicos, no dafian sus tierras, los recursos hidricos y la salud humana. La agroecologia
es la metodologia que implementan en las parcelas de los sujetos de derecho, para muchos
de ellos es algo totalmente novedoso pero en su mayoria la han recibido de buena manera
porqgue es algo que resulta beneficioso para todos, porque ahorran dinero en adquirir insumos
cuando aprenden a fabricar propios, a combatir plagas, a realizar labores culturales -sobre
todo para prevencion de enfermedades- y todo eso contribuye para que la poblacién consuma

productos con calidad, nutritivos y sanos.

Como en las reglas de operacion, la reforestacion de la mayor cantidad de hectareas de cultivo

diversificado es uno de los objetivos del programa, algo que de acuerdo con la percepcion de
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los productores se estd cumpliendo, porque muchos de los terrenos donde el programa es
aplicado, eran terrenos de ocio o acahuales que fueron deforestados (los acahuales no son
ecosistemas en etapa madura de sucesion, son fuente de recoleccion de lefia, plantas
medicinales, refugio de animales silvestres y caza, captura de carbono, etc. Aunque desde la
vision modernizadora de la agricultura son tierras abandonadas), y en la actualidad
nuevamente son terrenos reforestados y productivos. A tres afios de la implementacion del
programa, arboles frutales como platano, naranja, guayaba, mango, etc. han dado frutos de

los cuales se empiezan a transformar en mermeladas, para dar un valor agregado.

Mucho de esa reforestacion en los terrenos previamente deforestados se lleva a cabo mediante
los viveros comunitarios, en donde se producen las nuevas plantas, y estas son entregadas a
los productores de manera gratuita, para que no tengan gque gastar en comprarlas, con la
condicion de que se les dé seguimiento, también para quienes lo requieren, se les renuevan
plantaciones de cacao viejas y se inicia con la siembra de plantas nuevas. Las plantas del
cacao para los que ya eran muy viejos y se cambian por plantas nuevas. Las plantas de cacao
que se sembraron en el primer afio del programa (2019) para el 2021 y 2022 ya empiezan a

dar injertos, y es algo que valoran mucho del programa.

Por ultimo, el tejido social, la accion colectiva y la comunidad que se esta generando en las
CAC las consideran positivas, ya que, en muchos casos no existia esa union entre los
productores, se habian dejado del lado valores campesinos como la confianza y el
compafierismo, los cuales, con el programa se estan retomando. Adicionalmente, los sujetos
de derecho se sienten motivados a compartir sus conocimientos y saberes ancestrales,

trabajan en equipo para poder cumplir con los objetivos individuales y colectivos.

En contraparte también existen muchos aspectos negativos expuestos por los entrevistados.
Al visibilizarlos no se busca dejar en mal al programa, sino todo lo contrario, que las
deficiencias o inconvenientes del programa puedan ser visibilizadas para que se

contrarresten.

En primer lugar y como lo muestra el objetivo principal del programa, consideran que el
requisito de ser poseedores de 2.5 hectareas de terreno es el principal problema de acceso,

porgue excluye a la poblacion méas vulnerable que posee menores extensiones de tierra. De
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los entrevistados que no formaban parte del programa fueron ocho los casos que no
accedieron al programa debido al tamafio que se requiere poseer: cuatro poseen poco mas de
una hectarea, dos productores con dos hectareas y una productora que solo posee 60 arboles
de cacao en un terreno menor a una hectarea, pero que si les hubiera gustado poder acceder
al programa porque ven el apoyo que tienen los que si accedieron y que es de mucha ayuda.
Lo anterior muestra que los que menos medios de produccion poseen, no reciben ayuda,
aunado a que no hay un perfil socioeconémico de los beneficiarios, toda vez que el objetivo
es dirigir el programa a poblacion de alto rezago, pero esto solo se justifica beneficiando a

toda la poblacion que vive en el territorio con dicha categoria.

Si bien es cierto que se requiere de una cantidad minima de terreno para que la MIAF sea
implementada desde el punto de vista de sus creadores, sobre todo por el espacio que
requieren los arboles maderables, no se deberia dejar del lado a los que realmente son los
pequefios productores, ellos han mantenido sistemas agroforestales diversificados de manera
intensiva, agroecoldgica y ancestral en espacios de 360 metros cuadrados como solares o
huertos familiares. Ademas, la poblacion con mayor rezago son precisamente las familias
campesinas con poca tierra y sin ella, que deben vender su fuerza de trabajo como jornaleros

a los grandes propietarios de mas de 2.5 ha.

Lo anterior muestra el objetivo de cumplir solo una meta cuantitativa por superficie de
territorio de acuerdo con una politica global de la Agencia Mexicana de Cooperacion
Internacional para el Desarrollo® y no es una politica social de apoyo a la poblacion mas

vulnerable y con pobreza

Adicionalmente al tamafio minimo como requisito, en la seccion de las especificaciones de
las unidades de produccién de las reglas de operacidn se establece que “Si la/el sujeto de
derecho tiene una superficie mayor a 2.5 hectareas, podra ceder a familiares o a terceros,
siempre y cuando sean hogares diferentes, el uso y goce de hasta 17.5 hectareas de tierra,
mediante la celebracion de contratos de aparceria” (DOF, 2019, P.191). Esta especificacion

indica que un solo propietario puede tener acceso al programa con hasta siete unidades de

33 Esta detras de la implementacion de 444 proyectos de Cooperacion Internacional para el Desarrollo, entre
los que destacan los programas Sembrando Vida y Jovenes Construyendo el Futuro en paises de
Centroamérica.
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produccién repartidas entre integrantes de la misma familia y conocidos, justificando

Unicamente con un domicilio diferente pero cercano al predio.

De esta manera, se ha hecho un mal uso de esta especificacion, -segun los testimonios-
algunos propietarios de grandes extensiones de terreno, utilizan a otras personas y familiares
(prestanombres) para registrarlos al programa. Con ello, algunos propietarios con méas de una
unidad de produccion tienen el ingreso de varias pensiones del programa, otorgandoles un
porcentaje del apoyo mensual o las ganancias productivas del terreno cedido a estas terceras
personas, por lo cual se genera un mecanismo de corrupcion, en el cual Gnicamente se juega
con las reglas de operacion a beneficio de quienes las conocen. Asi, para cumplir grandes
metas cuantitativas se excluye a los pequefios productores y se beneficia a productores con

mayores medios de produccion y capital, porque cumplen con los lineamientos del programa.

Otra situacion fue que cuando el programa comenzo a ser implementado en la entidad, el
cacao no era producto prioritario del programa Sembrando Vida, ni en el Plan nacional de
Desarrollo del sexenio. Solo estaba enfocado en la MIAF, que es un modelo desarrollado en
la regidn alta templada del pais, es decir, solo en produccién de granos béasicos de la milpa
(maiz, frijol, calabaza), &rboles frutales y arboles maderables, modelo que en las zona tropical
de México es implementado por los campesinos de manera ancestral en agroecosistemas
como el cacaotal, el huerto familiar y la milpa, por lo cual hubo condicionamientos a la gente,

como lo mencioné un productor de Cunduacan al cuestionarle sobre su opinion del programa:

“Es positiva, pero yo siempre he comentado que no hay un enfoque claro a donde va
el programa, porque como productor de cacao y mi experiencia le cuento que cuando
inicié el programa, no querian cacao, de eso todo mundo se quejaba, y que si no
querias cambiar de produccion no entrabas al programa. Después dijeron que si,
pero que si tenias tu cacaotal viejo o descuidado lo tenias que tumbar y volver a
sembrarlo todo, mucha gente protesto por eso, incluso nosotros protestamos por eso,
después de tantos didlogos y dialogos, se dijo que si, que solamente se renovara la
plantacion que lo requeria”.

Al condicionar la entrada del cultivo de cacao al programa queriendo renovar todas las
plantaciones, lo que se refleja del programa es el desconocimiento de la agricultura y los
saberes campesinos en el tropico. Ello llevo a otra de las cuestiones negativas, pues al no

querer apoyar la produccion del cacao y condicionar a los productores para acceder al
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programa, mucha poblacion si accedio a tirar su plantacion de cacao, acahuales y otro tipo
de vegetacion natural. EI objetivo de reforestar no se aplico en terrenos deforestados, sino en
terrenos que ya cumplian una funcion ecoldgica, ya fuera para resembrar de cacao mismo y
cumplir con la meta cuantitativa de arboles nuevos o iniciar con otros cultivos, como lo

menciona un productor que no entrd al programa de Cardenas:

“Yo estuve muy en contra porque muchos aceptaron el programa, como el que estda
a un lado de mi terreno, acepté el programa y tumbé toda su hacienda de cacao por
falta de cultivarlo, se le hace més facil llevar ese programa. Si estan sembrando los
arboles, estan trabajando, pero también tiene contras el programa, muchos
tumbaron haciendas, aqui se tumbaron quizad como unas 80 hectareas de cacao para
empezar el programa. No todo es cacao, unos son maderables, frutales, si les dan un
espacio para cacao, pero es poco y ese es el dafio que no me gustd a mi, que si ya
tenemos cacao plantado ¢para qué tumbar y volver a iniciar? esta mas dificil eso. El
programa incit6 a que se pierda el cacao porque lo estan tirando, eso nada mas aqui
en este ejido, te imaginas en los 22 ejidos ¢cuantas hectareas de cacao se tiraron?
Nosotros fuimos a tomar fotos y reportamos al gobierno que estaba mal el
programa’”.

Para mucha gente el apoyo econdémico que el programa ofrece fue el principal motivo para
tirar plantaciones maduras de cacao, sin considerar que entre esas plantaciones exterminadas

muy probablemente se perdieron especies nativas Unicas de estos territorios, como lo

menciono una productora de Comalcalco que se resistio a tirar sus arboles de cacao:

“No me convence el programa y no soy parte de él porque realmente hicieron una
deforestacion tremenda de haciendas, por ejemplo, al lado de la de nosotros tiraron
toda una hacienda para sembrar unas matitas de achiote, unas de platano y unas
palmeritas, mejor ese dinero se le pudo haber metido al cacao. Quién sabe ahi
cuantas variedades nativas se fueron, arboles muy grandes y bonitos que se

’

perdieron solo por querer entrar al programa”.

La reforestacion significa plantar en terrenos deforestados y los cacaotales al no serlo, no
fueron considerados. El caso de la tierra ociosa (abandonada sin trabajar) si debian ser
consideradas, por eso, aunque los acahuales no son tierra ociosa si eran considerados. Al
incluir a los cacaotales debian condicionar su derrumbe para justificar la reforestacion del
programa, ademas de las presiones del sector cacaotero de Tabasco, cultivo representativo
de la entidad y lugar de nacimiento del presidente, lo cual representé una presion social

aunado a que sus hijos son cacaoteros y chocolateros.
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De los entrevistados productores que no estan afiliados al programa, ocho decidieron no ser
parte del programa por el condicionamiento de tirar sus arboles antiguos para sembrar nuevas
plantas. Para que una planta de cacao pueda dar frutos se necesitan de tres a cinco afios de
crecimiento, razon por la cual para muchos no se compensaba perder su cosecha por este

tiempo a cambio del apoyo mensual gubernamental.

Otro tema indicado por los entrevistados fue la capacidad de los técnicos, ya que indicaron
que demostraban no saber lo necesario sobre los cultivos, por lo cual ellos son los menos
indicados para ensefarles a trabajarlos, en contraposicion a los saberes de los productores
productores que han acumulado experiencia durante toda su vida. Si bien es cierto que en
este debate entra también la renuencia de algunos sujetos de derecho sobre los cambios que
el programa demanda con la agroecologia, fueron varios los testimonios que describieron la
falta de conocimiento basico de algunos técnicos sobre la labor y el contexto del campo con
determinados productos, entre los que se destaca por supuesto el cacao, como lo mencion6

un productor de Cunduacén:

“...algo de lo malo del programa de sembrando vida es que sus técnicos
sinceramente no dan la talla, no tienen conocimiento técnico, ni los sociales ni los
productivos, no saben nada de campo, solamente estan con un puesto politico al que
entran a veces con ayudas de los que ya estan, por ejemplo, a veces vienen aqui y nos
preguntan cosas ¢,como hago esto? ¢como hago los biofertilizantes, como vez el tema
de la produccion del cacao? Cuando ellos son los que nos deberian ensefiar, es ahi
donde nos damos cuenta qué les falta, qué no saben”.
También en este territorio se menciond de algunos técnicos que no estan siempre al pendiente
de los sembradores, que falta supervision, vigilancia y seguimiento hacia los sujetos de
derecho en las unidades de produccion, ya que algunos Unicamente se presentan cuando el
sembrador planta o cuando ya planto los arboles que le corresponden y solo van a tomar las
fotos que necesitan como evidencia para incluirlas en sus expedientes y no dan el seguimiento
posterior a ello, o lo hacen mucho tiempo después. Si bien es cierto que atender alrededor de
100 unidades de produccion para los técnicos es un trabajo bastante demandante, algunos

productores consideran esto como una falta de capacidad o de compromiso de ellos.

Por ultimo, sobre los funcionarios del programa, los informantes mencionaron que existe la

corrupcion por parte de algunos facilitadores y técnicos en diversas instancias durante la
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aplicacion del programa: para que el sujeto de derecho entre al programa sin cumplir con los
requisitos a cambio de un cobro o si el sujeto de derecho no trabaja su tierra conforme a las
normas establecida por el programa paga alguna comision. La corrupcion es un delito grave
y no puede tener cabida en ninguna instancia gubernamental. Durante el trabajo de campo no

pudo ser corroborado, pero fue mencionado en repetidas ocasiones.

En los aspectos productivos durante la aplicacion del programa, también se registraron
algunas criticas e inconformidades por parte de los beneficiarios. En los viveros comunitarios
se tiene una gran cantidad de plantas de diferentes especies, pero en algunos casos hubo
sobreproduccién y desconocimiento sobre la variedad o tipo al que pertenecen; en muchos
casos hubo alta mortalidad en el trasplante, afectando el trabajo previo de los sujetos de

derecho y el dinero invertido en el programa.

Figura 4.44 Sembradio del programa Sembrando Vida en el poblado C-28 de Cardenas, a un costado
de un cacaotal. Es posible observar la exposicion del suelo por deforestacion, a diferencia del suelo de un
cacaotal ya establecido con gran cantidad de hojarasca y materia organica.

Fuente: Trabajo de campo. Fecha: 3-may-2022

Otra situacion fue que los técnicos obligaban a los sujetos de derecho a sembrar plantas,
aunque fuera temporada de sequia, para cumplir metas y generar evidencias en el programa,
aungue luego la planta muera por no sembrarse durante la temporada adecuada. Por otro lado,

220



el nimero y tipo de plantas que se les daban a sembrar no eran las mas adecuadas para un
manejo agroecoldgico, sino correspondia al disefio de un monocultivo, como lo menciona un
productor de Cunduacan:

“Los beneficios que se tienen es que te motivan a sembrar tu cacaotal de una manera
diversa, un cacao donde se utilizan los conocimientos qué tenemos y que nos ensefian
a hacer los bioles, la composta, los lixiviados, dan capacitaciones y dan los
elementos, también nos dan plantas, pero en lo que vi mal es que daban muchisimo
achiote y la gente solo siembra dos o tres matas, pero para sembrar 100 matas cada
productor no es lo mejor y las dejaban morir, el tipo de planta a veces no es el
correcto”.
En el caso particular del achiote, es una planta no muy demandada, como lo menciond el
productor, con pocas que se cultiven es suficiente, pero se les solicita sembrar muchas que
no son apropiadas, de esta manera le ponen poco interées a su cuidado y o las dejan morir con
un trabajo perdido, espacio y recursos desperdiciado que podrian ser utilizado para otro
producto de mayor interés del sujeto de derecho. En este caso, la I6gica de manejo campesino
diversificado de auto abasto se enfrenta con la légica de monocultivo intensivo comercial

que no corresponde a un manejo agroecolégico.

Por ultimo, en el aspecto productivo, especificamente en el cultivo del cacao existen
sensaciones negativas del programa porque en los viveros se tienen muchas plantas de cacao
de una sola variedad y desconocen el origen de la semilla y planta de la cual se originaron.
Las cuestiones negativas son que si se siembra una sola variedad, se disminuye la diversidad
y se incrementa la vulnerabilidad genética a enfermedades ya que todas esas nuevas plantas
presentaran la misma susceptibilidad y similar productividad, por el otro lado, si se desconoce
la variedad no se conoce su capacidad de adaptacion a determinados suelos, pueden morir

sin llegar a ser productiva.

Lo expuesto anteriormente son los aspectos positivos y negativos que los sujetos de derecho
y los productores que no participan en el programa expusieron en las entrevistas sobre la
implementacion, el personal técnico y el desarrollo del programa Sembrando Vida en algunas
localidades del area de estudio. Cabe resaltar que al ser la informacion recabada durante el
trabajo de campo es solo una muestra, no se puede hablar de una generalizacion sobre todos
los funcionarios o préacticas de ellos en la aplicacion de las reglas de operacion en campo, es

solo una muestra de lo que sucedio en algunos casos especificos, los cuales pueden ser
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tomados en cuenta, debatidos y analizados para prevenir y corregir todas las inconsistencias

que durante la implementacion del programa se llegaran a presentar.

4.5.6 Evaluacion general del programa por el CONEVAL

El CONEVAL en su informe final de la evaluacién del programa Sembrando Vida del
ejercicio 2021, identificd también muchos aspectos de mejora. Como el programa es aplicado
a escala nacional, es probable que cada territorio Registre diferencias, pero también tengan
problemas y aciertos que se compartan. Las observaciones mas destacadas que se

consideraron en esta investigacion del informe CONEVAL son las siguientes:

e Alta demanda en recursos hidricos para el establecimiento y manejo de los Sistemas
Agroforestales y la Milpa Intercalada con Arboles Frutales que no todos los territorios

pueden cumplir.

e Se requiere de la apertura de canales de comercializacion que no existen para todos
los productos obtenidos, ademas de la sobreoferta de algunos productos a nivel local
que saturan los mercados, lo que genera un abaratamiento de los precios de los

productos.

e No se precisan las actividades y metas a alcanzar sobre el tema del tejido social en las

comunidades, no hay indicadores claros.

e Falta de capacitacion para los técnicos en parcela, puesto que estos se han concentrado

en los viveros.

e Lainformacidn de las personas que no fueron aceptadas en el programa no se guarda,

por lo cual no se sabe el motivo de su rechazo.

e Tardan hasta tres meses desde el registro hasta que son aceptados los sujetos de
derecho, tiempo considerable en el cual no hay certidumbre de los resultados, en

algunos casos porgue la captura de informacién es erronea.

e Existen deficiencias en cuanto al pago bancario de la pension referente a fechas en
que se hacen los depositos y en sucursales de banco, donde estos tienen cajeros que

no funcionan o hay recurrentemente saturacion de ventanillas.
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Recorren grandes distancias desde sus lugares de origen a las sucursales y en muchas

ocasiones no reciben el apoyo, sin embargo, ya realizaron un gasto.

No siempre se tienen los insumos correctos que se proveen a las CAC, como bolsas
del tamafio correcto para el trasplante de las plantas en los viveros que dificultan los

trabajos o el desarrollo 6ptimo de las especies.

Muchas capacitaciones son para resolver problemas que ya se presentaron y no son
preventivas o planificadas.

Suelen entregarse plantas no aptas a las caracteristicas geograficas de las regiones o

en época del afio a destiempo (sequia).

En las CAC que fueron visitadas no se realiza la certificacion de material vegetativo
utilizado en la produccion de frutales y cultivos agroindustriales, lo cual puede

propiciar problemas fitosanitarios a corto plazo.

Las comisiones dentro de las CAC no siempre tienen claras sus tareas, en especial la

comision de seguimiento a planes que en ocasiones no opera.

No todas las CAC cuentan con los tres becarios del programa Jovenes Construyendo

el Futuro, razon que dificulta el seguimiento a los sujetos de derecho.

Los técnicos perciben una sobrecarga de trabajo debido a todas las labores que deben
realizar, ademas de tener recursos muy limitados (su sueldo) para atender

eficientemente las CAC.

Para cada uno de los aspectos que el CONEVAL identificd como problema durante su trabajo

de campo, hizo recomendaciones para poder mejorarlas, por lo cual es importante que los

funcionarios del programa las tomen en cuenta. Como se pudo observar, algunos registros

realizados en el trabajo de campo de la presente investigacion coinciden con las

observaciones realizadas por el CONEVAL, como la falta de canales de comercializacién, la

falta de capacitacion hacia los técnicos, plantas no correctas para el territorio y la saturacién

de trabajo de los técnicos. Por otro lado, se identificaron otros problemas como la corrupcion,

la exclusion de pequefios productores y la falta de seguimiento a los sujetos de derecho que

no fueron identificados en el estudio del CONEVAL, por lo cual es importante disminuir las
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deficiencias en cada uno de los territorios, lo cual serd logrado con la retroalimentacion de
las investigaciones sobre el programa y con la capacidad de los funcionarios operativos del

programa.

Una accion que podria implementarse es el desarrollo de estudios especificos sobre la region
para identificar las plantas o alimentos que tendrian mayor posibilidad de adaptacion,
rendimiento, uso y aprovechamiento por parte de los productores y de mas actores en el

espacio local.

El andlisis sobre el programa Sembrando Vida en la region Chontalpa, permite observar que
se repite siempre el esquema de otros programas gubernamentales, disefiados desde afuera 'y
de arriba, no parte de las realidades particulares de cada region, sino homogeniza un modelo
a todo el territorio, lo cual complica su aplicacion y satisface las necesidades de la poblacion.
La corrupcidn, las metas cuantitativas y el origen del financiamiento dan cuenta de que se

trata de una politica que corta el concepto de agroecologia.

224



Conclusiones
Como se observo a lo largo del presente trabajo, el cacao es un producto de relevancia para
una gran cantidad de familias en la subregion Chontalpa de Tabasco, ya que continta siendo
el sustento o el complemento de los ingresos econémicos de la poblacion que se dedica a
producirlo, transformarlo y/o comercializarlo, ademas de un arraigo y carifio muy fuerte
hacia el cultivo, los productos y la actividad en general. Independientemente de los problemas
que se presentan en las diversas etapas del proceso productivo del cacao, fue posible apreciar
que existe una gran motivacion por parte de los cacaoteros entrevistados en continuar en la
actividad, en seguir capacitandose y transmitiendo los conocimientos que poseen sobre el
cacao a sus descendientes, para que aprovechen todo lo que este cultivo les ha dado a los

tabasquefios desde hace miles de afios.

Es pertinente destacar que los objetivos planteados al inicio del trabajo pudieron ser
alcanzados gracias al disefio de la investigacion y al marco teorico aplicados en el trabajo de
campo, ya que en él fue posible acercarse y entrevistar a personas que viven dia a dia con el
cacao y que lo han trabajado desde hace muchos afios, todas las personas sin excepcion se
mostraron accesibles e interesadas en dar a conocer el punto de vista que tienen sobre su
actividad, ademas de responder amablemente a las preguntas especificas de las entrevistas

semiestructuradas disefiadas.

Durante el procesos de la investigacion, aunado a los antecedentes que se tenian sobre este
tema, fue posible visualizar que la estructura de la cadena de valor del cacao ha sido
reconfigurada debido a diversos procesos y acontecimientos suscitados en los Gltimos afios,
como la desintegracion de organizaciones importantes, la formacion de nuevas, la
participacién de instituciones académicas interesadas en el fortalecimiento de la actividad y
por la implementacion de programas gubernamentales que apoyan la actividad agricola y en
especial a los cacaoticultores. De esta manera, los conceptos operativos del enfoque SIAL
funcionaron perfectamente para poder abordar los diversos temas que se trataron y que

pudieran ser analizados y expuestos a lo largo de la investigacion.

Dado que los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accion colectiva (y
en general el enfoque SIAL) desarrollados en el capitulo 1 y que se utilizaron como
instrumento de analisis, hacen énfasis en las caracteristicas exclusivas del territorio que
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posibilitan la reproduccidn de dinamicas organizativas y socio-productivas en torno al cacao.
Asimismo, se identificaron las caracteristicas cualitativas de la poblacion, se abri6é un amplio
panorama sobre las posturas, opiniones, percepcion y sentir de los productores,
transformadores y comercializadores con respecto a las acciones, procesos, apoyos,
problemas y oportunidades que poseen al practicar esta actividad. Ademas de contribuir a la
presente investigacion con su conocimiento, el proceso de la entrevista semiestructurada fue
también un espacio para reflexion de ellos mismos sobre su actividad, sobre la importancia
historica que posee, sobre el valor de sus conocimientos, de su capital humano y sobre el
potencial que el cacao tabasquefio tiene y el alcance territorial que este podria alcanzar si es

debidamente encaminado.

Una de las razones que en los ultimos afios los ha motivado a continuar en la actividad, es
que gracias a las diversas investigaciones académicas, han logrado contrarrestar las
afectaciones derivadas por la Moniliasis un problema destacado en lo productivo, una
enfermedad que provocd una afectacién sin precedentes en todo el cacao de Tabasco y
Chiapas, que derivd en perdidas econdmicas millonarias y afectd el &nimo de la poblacion
dedicada a la actividad, que en muchos casos con tristeza pero con justa razon, decidieron
abandonar la actividad, ya no era redituable para sus necesidades de subsistencia y lo peor,

no se tenia ni la menor idea de como poder enfrentarla.

Sin embargo, gracias a la investigacion y a las practicas agroecoldgicas, una alternativa para
lo productivo, que en los Gltimos afios se han implementado en la regidn, ha sido posible que
el cultivo subsista a pesar de la enfermedad, y lo mas destacable de ello ha sido que se
descubri6 que la enfermedad no va a desaparecer por completo, pero debido a los avances
de las investigaciones, se puede convivir con ella y es posible reducir sus afectaciones con
una labor cultural constante, con el trabajo diario y no asi con una medicina que la extermine
por completo de la noche a la mafiana. Es asi que cambiaron paradigmas con respecto a las
caracteristicas de las plantaciones, pues ya no se debe tener al cacao completamente bajo
sombra sino se deben dejar entrar a los rayos del sol (60% de sombra), para que se reduzca

la humedad y con ello la propagacion de este hongo.

Si bien es cierto que con ello se tendria un mayor trabajo en el proceso productivo, la

poblacién poco a poco ha podido adaptarse a esta nueva forma de trabajo al ver que los
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resultados son positivos, 1o que les motiva a continuar en la actividad. La solucion a este tipo
de problemas ha sido gracias al trabajo y la accién que en comunidad tienen, ya que este
trabajo ha sido conjunto, con el flujo de la informacidn y los talleres de capacitacion para que
los que no saben como implementar la agroecologia, reciban la informacién necesaria y lo

puedan hacer.

Para lograr el entendimiento de la importancia del cacao en México y el mundo, fue necesario
reconstruir un poco de su historia, ya que en muchos de los casos ni los mismos actores del
ambito tienen el conocimiento general de como este producto desde su descubrimiento y al
pasar por las diversas etapas historicas se ha ido configurando, como paso de ser un producto
cultivado en una sola region de cientos de hectareas a ser producido por decenas de paises de
cuatro de los cinco continentes en el mundo, es por ello que la Matriz Geohistdrica del cacao
desarrollada en el capitulo 2 fue considerada muy necesaria para contextualizar las dindmicas

productivas y comerciales del resto de la investigacion®.

Uno de los temas méas delicados y del cual depende mucho la motivacion de los
cacaoticultores es por supuesto el precio al que les pagan el cacao, y como fue posible
apreciarse en el capitulo 3, por desgracia para los productores locales de la Chontalpa, este
es determinado por instituciones gque se encuentran a miles de kilometros de distancia de las
plantaciones, pero que con la influencia de los mercados, empresas transnacionales y las
bolsas de valor mundiales determinan en cuanto se debe pagar la produccién de cacao, sin
importar los gastos de produccion generados en el espacio local y que en muchas ocasiones
el precio al que se los pagan no alcanza a cubrirlos, por el contrario sean las empresas

acopiadoras del grano las que se llevan las verdaderas ganancias.

También en el mismo capitulo fue posible conocer el destino del grueso de la produccion
mundial de cacao, dirigida en su gran mayoria hacia los paises de Europa Occidental y
América del Norte, donde se localizan las matrices y algunas plantas de grandes empresas

transnacionales que utilizan al cacao como insumo en muchos de sus productos de dulces y

34 El autor de la presente tesis fue invitado a un evento llamado “Las Fiestas del Cacaotal” en la comunidad de
Miahuatldn del municipio de Cunduacan, Tabasco, justo para hablar de la matriz Geo-histdrica y el
comportamiento de la produccion de cacao en diversas escalas, desde lo internacional a lo local y las
implicaciones que existen sobre ello.
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confiteria, generandoles ganancias multimillonarias mientras la produccidon en paises
africanos, asidticos y de Ameérica Latina sufren precarias condiciones laborales en las
plantaciones, sin la remuneracion econdmica que deberian, ademas de que en muchos casos

con practicas extractivistas que afectan el medio ambiente y los recursos naturales locales.

Es importante apuntar que la produccién mexicana de cacao y en especifico de la Chontalpa
es muy significativa a escala mundial, posicionandose entre uno de los 15 paises que mas
produce cacao y que en los Ultimos afios -después de severas crisis productivas- parece que
la produccidn de cacao en la Chontalpa se perfila para aumentar a corto plazo, debido en gran
medida al combate de las enfermedades y a la motivacion que muchos productores tienen
sobre esta actividad. Lo méas importante de la produccion mexicana es que este cacao,
caracterizado por su calidad, pueda llegar a mas lugares en el mundo o bien, pueda ser
transformado en diversos productos que se pueden insertar en mercados diferenciados a
escala internacional. Esta situacion conlleva una paradoja ya que por un lado, se observa la
importancia de la produccion y calidad del cacao en la region, el cual -como se ha visto a lo
largo de la tesis- es utilizado para satisfacer mercados exclusivos internacionales y por el
otro, México no satisface la demanda local y consume cacaos provenientes de paises

africanos y productos industrializados con bajo porcentaje de cacao.

Se registro que un tema muy importante del cacao para una gran cantidad de poblacién a
nivel local es con respecto al &mbito cultural, su uso en ceremonias y rituales destaca el
significado espiritual y sagrado que representa para algunos actores. Lo que propicia que esa
poblacién conciba al cacao de esa manera es que practican la actividad con un gran respeto
y amor al arbol, a la mazorca, a los granos, a los cacaotales y a la biodiversidad que existe en
ellos. Realizan la actividad con valores sabiendo de la riqueza que tienen y aplican
practicamente los conocimientos rituales y medicinales milenarios que fueron aprendidos de

Sus antecesores.

Rescatan y continuan las ensefianzas de sus cosmovisiones hacia las nuevas generaciones de
productores, lo que los compromete a no dejar la actividad y realizarla con respeto, sabiendo
que les remunerara en lo econémico para que puedan subsistir y compartir con su familia y

comunidad, ademas de la satisfaccidn espiritual de haber trabajado como se los ensefiaron y
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encomendaron sus ancestros, aunque esta vision no es retomada por los programas

gubernamentales ni por la industria de trasformacion masiva del cacao.

En la investigacion también fue posible conocer la gran cantidad de problemas sociales, como
el robo de cacao a diferentes escalas, pero lo mas importante de esto, asi como los problemas
naturales, sociales y economicos expuestos, tengan la capacidad de acceder a las
herramientas para contrarrestarlos en la mayor medida posible, que no son considerados en

el costo de produccion.

Mucho de ello sera con la unién comunitaria y organizacional que se presenta como pequefios
intentos en el ambito para enfrentar los problemas, que se encuentran presentes en las
diferentes etapas de la cadena productiva del cacao. Es asi como se vuelve muy necesario
que en conjunto se vinculen y puedan incidir en las prioridades de las instituciones para
dirigir la investigacion con mayor enfoque social y no solo técnico, solicitar apoyos en los

diferentes rubros que lo necesitan, como, por ejemplo:
e Capacitaciones agroecoldgicas y dejar de depender de insumos externos para
contrarrestar plagas y enfermedades en el cultivo del cacao

e Capacitaciones agroecoldgicas para realizar labores culturales de mantenimiento y

prevencion de enfermedades en los cacaotales

e Capacitaciones en los talleres familiares chocolateros para la transformacion de
cacao en productos finales con medidas de salubridad e inocuidad

e Capacitaciones de mercadotecnia para mejorar la imagen de sus productos, asi como

para el registro de marcas individuales y/o colectivas

e Gobernanza para que los cacaoticultores puedan ser tomados en cuenta en los

diversos programas gubernamentales de apoyo al campo

e Solicitud a los gobiernos locales para que exista una mayor vigilancia y seguridad en

sus cacaotales, acopios y centros de comercializacion de cacao

e Organizacién de eventos sociales en mercados alternativos para comercializacion de

productos
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e Orientacion para la busqueda de canales de comercializacion

Lo que se percibi6 durante el trabajo de campo es que son muchas las personas interesadas y
motivadas en que el cacao se reposicione como un producto importante no solo de Tabasco,
sino de México, sin embargo para lograrlo, el &mbito cacaotero requiere de mucho trabajo en
conjunto; la comunicacion y organizacion entre productores, transformadores,
comercializadores, empresa privadas, instituciones gubernamentales y académicas (alianzas)
para que con ello, la cadena de valor del cacao pueda regresar a ser una actividad rentable

para las familias de la Chontalpa.

Otro de los temas de mayor relevancia para la presente investigacion fue sin lugar a duda el
discutir sobre la pertinencia del programa federal Sembrando Vida en la region Chontalpa.
Como se pudo apreciar en el Gltimo apartado que fue donde se mostro su desarrollo, es claro
que siempre que exista un apoyo por parte del gobierno -a pesar de que es su obligacion- va
a ser visto de manera positiva, por lo cual se considera un gran acierto la implementacion del
programa no solo en la subregién Chontalpa y el estado de Tabasco, sino en todos los

territorios donde se ha desarrollado a escala nacional.

Lo que se puede poner en tela de juicio son las formas en que se aplica y se desarrolla en el
espacio local, es muy pertinente apuntar que algunas de las reglas de operacion -a pesar de
gue son muy claras- tienen ciertas deficiencias y resulta complicado aplicarlas en la realidad.
Principalmente una de las cuestiones que mas llama la atencion es el requisito de que solo
pueden acceder al programa propietarios de 2.5 hectareas de terreno, un tamafio considerable
cuando se habla de pequefios productores, quienes la mayoria de las veces ni siquiera son
propietarios de media hectarea, y por lo tanto no tienen la posibilidad de ser beneficiarios del

programa, lo que se podria considerar una exclusion para determinada poblacion.

Otro de los aspectos negativos del programa que se observaron en campo, fue que debido a
los objetivos que indican sus reglas de operacion, cada beneficiario debe sembrar
determinada cantidad de arboles y/o plantas; en muchas ocasiones los técnicos obligan a los
sujetos de derecho a cumplir con la meta sin importar si tienen el espacio disponible o no, lo
que propicid en algunos casos el derribo de plantaciones antiguas para desocupar terreno y
sembrar ahi nuevos cultivos propuestos por el programa. Todo esto para que los técnicos

tomaran fotos como evidencia y asi cumplir con el objetivo, aunque los nuevos cultivos no
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sean los mas aptos -como se vio en el apartado 4.5.5 del capitulo 4-, tarden mas tiempo en

dar frutos o no les retribuya en lo econémico.

Aunque la siembra de nuevos cultivos a gran escala esté dando buenos resultados de
produccidn de los diversos granos basicos y productos frutales, no existe mercado o canales
de comercializacion ellos, lo que se considera un gran problema en el espacio local, debido
a gue se genera una sobreproduccion y por consecuencia abaratamiento en los precios,
dejandoles muy poca retribucion econdémica a los sembradores por todo el trabajo realizado

o simplemente no venden los productos y se les echan a perder.

De acuerdo con el testimonio de los entrevistados que son beneficiarios del programa,
mencionaron que algunos técnicos de Sembrando Vida no se encuentran debidamente
capacitados (profesionistas formados en escuelas con visién modernizadora con profesores
formados con revolucidn verde), los sujetos de derecho consideran que no tienen el
conocimiento suficiente y no conocen el campo, por lo cual piensan que no deberian estar en
ese trabajo, porque no les ensefian bien los procesos productivos o simplemente no les

transmiten confianza.

Una cuestion muy importante y que la mayoria de los beneficiarios mencionaron, es que no
se debe olvidar que el programa es un simple apoyo para los sembradores, no es la solucion
a todos los problemas estructurales del sistema capitalista, por lo cual la exigencia y las
estrictas formas de aplicarlo podrian ser mas accesibles con los beneficiarios.

Son muchos los aspectos en los cuales el programa debe mejorar, y es muy importante que
se encuentre abierto a la retroalimentacion por parte de investigadores que trabajan de cerca
con él y también de los mismos beneficiarios, ya que son ellos los que pueden ofrecer el
mejor testimonio de lo que carece o falla en el programa y en lo que podria mejorar.

De la misma manera en que se expusieron los aspectos negativos del programa, es pertinente
mencionar todo lo rescatable y lo que si se esta haciendo bien, ya que el programa ha servido
para difundir que existe otra forma alternativa al monocultivo convencional con uso de
INSUMos y maquinaria externa y como motivacion para que muchos campesinos continuen
en su actividad, y que algunos han recobrado la esperanza en ser tomados en cuenta y eso es

algo muy positivo.
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Las capacitaciones que los funcionarios del programa les ofrecen a los sujetos de derecho en
los diferentes rubros (productivo, preventivo, fabricacion de insumos, etc.) han servido para
que los productores aprendan ain mas de lo que ya saben, para que como lo dicen los
objetivo del programa, se fortalezca el tejido social y que el trabajo en comunidad facilite la
circulacion de informacidn, la reproduccion de los aprendizajes en la actividad productiva,
sean revalorizados los aspectos socioculturales y todo esto trace el camino para un desarrollo
local en lo econémico y en lo social. EI apoyo econémico que es la principal motivacion de
varios productores ha funcionado de gran manera como incentivo y motivacion para que
reactiven el trabajo en el campo, pagar a trabajadores u obtener insumos, lo que ha resultado

positivo para el &mbito.

Es por ello que el diagndstico del programa a tres afios de su implementacion puede
considerarse positiva, aunque existan muchos aspectos en los cuales se debe trabajar y
mejorar, como fue posible observarlo en analisis desarrollado en el capitulo 4, lo importante
es no perderlo de vista, contribuir con un analisis critico, sefialando los aspectos que no estan
cumpliendo con sus objetivos y rescatar las acciones que contribuyen al beneficio de los

sujetos de derecho.

Otra cuestion destacable es la implementacidn de otros programas gubernamentales en la
region, especificamente dos de ellos son los mas relevantes y visibles: el programa, también
de la secretaria de Bienestar y el programa Ilamado Bienestar de la Secretaria de Agricultura
y Desarrollo Rural (SADER).

El programa de Jovenes Construyendo el Futuro contribuye con el programa Sembrando
Vida, apoyando en capacitaciones y organizacion de las Comunidades de Aprendizaje
Campesino (CAC), los jovenes beneficiarios también participan en otras labores, como en
talleres chocolateros, y aunque el programa tiene entre la poblacion una opinion dividida de
su pertinencia, la realidad es que ha sido de gran ayuda y aprovechado por muchos jovenes
que han logrado aprender nuevas cosas. Por ejemplo, en la transformacién del cacao o en las
capacitaciones de Sembrando Vida y han pasado de ser ayudantes a técnicos, lo que les abre

las puertas a un salario y experiencia laboral.

Una de las cuestiones que mantienen a todos con un poco de incertidumbre es el cambio

generacional y la participacion de los jovenes en la actividad. En las entrevistas fue tocado
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este tema y hubo respuestas muy divididas, ya que en general en la produccion, la mayoria
de los entrevistados comentaron que es muy dificil ver a jovenes trabajar en las plantaciones,
porque consideran el trabajo muy pesado y poco remunerado, en cambio prefieren buscar
alguna otra actividad en las cabeceras municipales. Por otro lado, en los talleres de
transformacion es mas comun encontrar a jovenes laborando, hombres y mujeres, ya que
ademas de considerarse un trabajo menos pesado, es una oportunidad de aprendizaje de un

oficio que puede abrirles muchas puertas en un futuro.

Como sucede muy a menudo, también hay excepciones, porque en muchos casos los padres
0 abuelos son los que inculcan el trabajo a los jovenes en las plantaciones y a algunos les
gusta y pretenden continuar con la actividad. Sin lugar a dudas es otro de los temas a analizar
en el futuro, ya que es muy probable que si los programas son bien encaminados, podrian ser
una fuerte motivacion para que las nuevas generaciones se interesen en trabajar el campo, lo
que seria beneficioso ya que, hay muchos productores de edades avanzadas que en un
momento dado ya no podran continuar trabajando la tierra, por lo cual se necesita quien los
sustituyan para que la actividad y los conocimientos productivos no se pierdan.

Durante el trabajo de campo se tuvo la fortuna de poder conocer a jovenes que se encuentran
muy comprometidos con la actividad, que, no obstante que salieron a las grandes ciudades a
prepararse educativa e intelectualmente, lejos de alejarse de sus raices, les motivo a regresar
a sus lugares de origen y trabajar en lo que tanto les apasiona para que las condiciones del
cacao mejoren. Es el caso de la productora Veronica, que fue atipico en la investigacion,
dado que ha logrado reunir a diferentes actores para exigir mejores condiciones para su
comunidad, ademas de que ha innovado en cuestiones de imagen y consolidacién de marcas,
ha tocado puertas en otros estados y ha logrado que su cacao y el de su comunidad puedan
ser conocidos en otras latitudes y eso es algo que se debe reconocer y poner como ejemplo

para que mas personas se motiven a trazarse objetivos y luchar para alcanzarlos.

Situacion contraria y negativa para el ambito cacaotero ha sido la gestion y aplicacion de la
Denominacion de Origen del Cacao Grijalva. De los 41 entrevistados solo nueve personas
conozcan de la DO: dos académicos, una funcionaria del gobierno, un productor y cinco
productores-transformadores, aunque de estos Ultimos dos solamente han escuchado de ella

y no saben en qué consiste. Es muy claro que el principal problema de la DO ha sido la
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manera en que desde un inicio se buscd, ya que fue una empresa particular y el gobierno en
turno, los que la buscaron y obtuvieron, dejando de lado al resto del &mbito, principalmente
a los productores.

A pesar de que hubo interés por parte de muchas instituciones, el consejo regulador no se ha
logrado consolidar, no existe una norma oficial y por lo tanto en términos estrictos no podrian
ser aplicados los sellos de certificacion en ningin producto, aunque algunos mencionan que
si existen personas que se han beneficiado con este nombramiento. Este tema requiere de un
estricto andlisis sobre las cuestiones que han fallado para que la DO funcione como deberia,
sin embargo, en este trabajo solo es posible mencionarlo como una cuestion que ha pasado

desapercibida en el &mbito cacaotero, basicamente inexistente e inoperante.

El anélisis SIAL en la subregion Chontalpa desarrollado en la presente investigacion, es
preciso mencionar algunas recomendaciones que deben ser consideradas por los diferentes
actores del ambito y por los tomadores de decisiones, al mismo tiempo que deben tenerse
presentes para su analisis en futuras investigaciones, ya que son de primordial relevancia.
Debido a los programas gubernamentales implementados, a las acciones para el rescate de
saberes socioculturales y por las nuevas formas de producir el cacao, el ambito cacaotero se
encuentra en una continua reorganizacion y reestructuracién en las dinamicas que lo
involucran, tanto en lo productivo, como en el trabajo postcosecha, por lo cual se debe tener

muy en cuenta lo siguiente:

e Promover la participacion de los jovenes en toda la cadena productiva del cacao para
que no la actividad no esté en riesgo de perderse

e Evaluar los programas gubernamentales que apoyan a los campesinos Yy
cacaoticultores para que exista una retroalimentacion y se aprovechen al maximo
reduciendo las carencias de estos

e Alianza entre los diferentes actores del &mbito cacaotero y las instituciones
gubernamentales para contrarrestar los diferentes problemas a los que se enfrenta la
actividad

e Que los productores rescaten y reconozcan las practicas culturales que promueven el
respeto y buen manejo del cacao en la regién, que los conocimientos y las practicas
ancestrales perseveren, sean aprendidas y aprovechadas por las nuevas generaciones
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Que exista un fortalecimiento en las diversas organizaciones nacientes, mediante
apoyos de instituciones gubernamentales y sean las que en el futuro inmediato
reposicionen al cacao como un producto insignia de México

Con respecto a las acciones que los tomadores de decisiones tanto del ambito cacaotero como

de los gobiernos locales, se propone lo siguiente:

Buscar la manera mas efectiva para contrarrestar las plagas que merman la
produccion y desmotivan a los productores. Ello Gnicamente sera posible mediante la
comunicacion horizontal entre los diversos actores del ambito cacaotero, donde es de
primordial importancia que cada uno exprese su experiencia y que las buenas

practicas puedan ser replicadas en toda la subregion Chontalpa.

Buscar estrategias para contrarrestar los dafios que el inminente cambio climatico
global esta provocando en la agricultura del cacao, principalmente con la falta de agua
en los cacaotales. Una posible estrategia para ello podria ser la implementacion de
sistemas de riego en los cacaotales, ello requiere de una significativa inversion
econdémica por parte de los productores, pero podria llevarse a cabo con apoyos

gubernamentales.

Evaluar los apoyos gubernamentales hacia el &mbito cacaotero. Es necesario tomar
en cuenta las observaciones que instituciones externas como el CONEVAL han

realizado a los diversos programas.

Existen diversas iniciativas surgidas a partir del interés de trabajar con el cacao y
transformarlo en productos finales, las cuales buscan darlos a conocer en otros
lugares, sin embargo, los canales de comercializacion son el principal impedimento
para que puedan mantenerse vigentes. Es necesario que se tracen canales y
alternativas comerciales para que el cacao sea una actividad rentable en la entidad;
eventos publicos dentro y fuera del estado de Tabasco son indispensables para que el

cacao tenga un alcance mayor y sea conocido por mas consumidores.

Tomar en cuenta los testimonios y las experiencias de los beneficiarios de programas
gubernamentales para que los funcionarios y colaboradores de estos tengan una

retroalimentacion de primera mano y puedan identificar los puntos de oportunidad
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para realizar mejoras en aspectos que lo ameriten. Por lo tanto, se necesita corregir
y/o evitar errores que se estén cometiendo y que no afecten el éptimo desarrollo de

los programas.

e Es indispensable que los gobiernos locales mantengan una cercana relacién con las
diversas instituciones académicas, para que trabajen en conjunto y puedan crear
relaciones estrechas con el ambito cacaotero. La academia tiene una responsabilidad
con la sociedad de hacer visibles las probleméticas presentes en los diversos sistemas
productivos, asi como de proveer herramientas para que las tierras sen trabajadas de
manera correcta, eficiente y rentable para los agricultores, ademas de buscar y

proponer soluciones a las diversas problematicas.

Es rescatable para esta investigacion expresar que los diversos actores del &mbito cacaotero
que fue posible conocer, son conscientes de la importancia que este producto tiene para
México, por ello lo presumen con orgullo, ya que la calidad en el grano y los productos que
de él se derivan no son comparables con los de cualquier otro territorio en el mundo y es por
ello que darlo a conocer es la mejor manera de expresar el aprecio que le tienen y estan

dispuestos a defenderlo y luchar por su prevalencia.
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1. Guion de entrevista para Productor(a) y Transformador (a) de cacao

Nombre del entrevistado:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

1. ;Como se inicio en la produccion de cacao?
¢Cuénto tiempo lleva realizando la actividad?
¢Laactividad cacaotera es su principal fuente de ingresos o es complementaria?
R: Si ¢Cual es la principal?
¢De qué manera y con quién comercializa el cacao que produce?
Los terrenos en los que produce su cacao ¢son propios o rentados?
¢De qué tamario es el terreno dénde produce cacao y cuanto cacao produce anualmente?
¢Queé tipo de cacao produce (criollo, forastero, trinitario)?
¢Cuéntas personas trabajan con usted en la produccion?
R: ¢Son familiares o empleados?
9. ¢Del cacao que produce una parte lo vende y otra lo transforma?
10. ¢En cuénto le pagan en promedio su cacao de acuerdo a la forma en que lo comercializa?
11. Del cacao que vende ;Aproximadamente que porcentaje tiene de ganancia?
12. ;Como se inicio en la transformacién de cacao?
13. ¢ Cuéanto tiempo lleva realizando la transformacion de cacao?
14. (El cacao que transforma es del que produce y/o también compra?
R: Si ;Dénde?
15. ¢En qué etapa del beneficio compra el cacao (vaina, en baba, seco, molido, manteca,
producto final)? (si es el caso)
16. ¢En qué etapa de la transformacién comienza usted?
17. ;Qué cantidad de cacao utiliza mensualmente para sus productos?
18. ¢Cuadles son los precios aproximados en los que compra el cacao?
19. ¢ Cuénto dinero gasta en insumos de cacao?
20. ¢Qué cantidad de productos finales derivados de cacao produce?
21. ¢A qué industrias se encuentran dirigidos los productos finales que transforma?
22. (A quién(es) vende sus productos derivados del cacao que transforma?
23. ¢ Cuéntas personas trabajan con usted en la transformacion de cacao?
R: ¢Son familiares o empleados?
24. ;Cuales son los problemas (naturales, sociales y/o econdmicos) que enfrenta la
produccion que usted realiza actualmente?
25. ¢Es miembro de alguna organizacion (grupo, asociacion, consejo, cooperativa) 0 es
independiente?
R: Si ¢Qué tan importante es esta organizacion en la regién/municipio/estado?
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26.

217.

28.
29.
30.

3L
32.
33.

34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.

¢De qué manera participa usted en la organizacion?
¢Alguna vez ha recibido apoyos gubernamentales?
R: Si ¢De qué tipo?
¢Por cuénto tiempo?
¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de
Cérdenas/Comalcalco/Cunduacan?
¢Recibe algun beneficio de este programa?
¢ Qué opina sobre este programa?
¢Actualmente conoce jovenes dedicados a la produccion de cacao?
R: si ¢tiene idea de su edad?
¢ Como percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera?
¢ Considera que sus conocimientos sobre el cacao se pueden perder?
¢Conoce la forma agroecoldgica/ancestral de producir cacao?
R: Si¢La utiliza?
¢ Qué beneficios y problemas ha percibido con esta practica?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza durante la
pandemia del COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza con las
inundaciones o anomalias climéticas de los ultimos afios?
¢ Tiene conocimiento de la Denominacién de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si
¢Particip0 en la obtencidn de la DO?
¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencién de la DO?
¢Sabe con qué objetivos se solicitd la DO?
R: Si ;Cuales?
¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢Ha visto cambios en el ambito cacaotero desde la obtencion de la DO?
¢A quién beneficia la DO?
¢ Obtiene algln beneficio la DO?
R: Si ;Cual?
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2. Guion de entrevista para Productor(a) de cacao

Nombre del entrevistado:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el &mbito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

1.

wn

BOo~N A~

12.

13.

14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.

¢ COmo se inicié en la produccién de cacao?
¢Cuénto tiempo lleva realizando la actividad?
¢Laactividad cacaotera es su principal fuente de ingresos o es complementaria?
R: Si ¢Cual es la principal?
¢De qué maneray con quién comercializa el cacao que produce?
Los terrenos en los que produce su cacao ¢son propios o rentados?
¢De qué tamario es el terreno dénde produce cacao y cuanto cacao produce anualmente?
¢En cuanto le pagan en promedio su cacao de acuerdo a la forma en que lo comercializa?
Del cacao que vende ¢Aproximadamente que porcentaje tiene de ganancia?
¢ Queé tipo de cacao produce (criollo, forastero, trinitario)?

. ¢Cuantas personas trabajan con usted?

R: ¢Son familiares o empleados?

. ¢(Cudles son los problemas (naturales, sociales y/o econémicos) que enfrenta la

produccién que usted realiza actualmente?
¢Es miembro de alguna organizacién (grupo, asociacion, consejo, cooperativa) 0 es
independiente?
R: Si ¢ Qué tan importante es esta organizacion en la regién/municipio/estado?
¢De qué manera participa usted en la organizacion?
¢Alguna vez ha recibido apoyos gubernamentales?
R: Si ¢De qué tipo?
¢Por cuanto tiempo?
¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de
Cérdenas/Comalcalco/Cunduacan?
¢Recibe algun beneficio de este programa?
¢Qué opina sobre este programa?
¢Actualmente conoce jovenes dedicados a la produccion de cacao?
R: Si ;tiene idea de su edad?
¢Coémo percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera?
¢Considera que sus conocimientos sobre el cacao se pueden perder?
¢Conoce la forma agroecoldgica/ancestral de producir cacao?
R: Si¢La utiliza?
¢Qué beneficios y problemas ha percibido con esta practica?
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21.

22.

23.

24.
25.
26.

27.
28.
29.
30.

¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza durante la
pandemia del COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza con las
inundaciones o anomalias climaticas de los Ultimos afios?
¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si
¢Participd en la obtencidn de la DO?
¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencion de la DO?
¢Sabe con qué objetivos se solicito la DO?
R: Si ;Cuales?
¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢Ha visto cambios en el ambito cacaotero desde la obtencion de la DO?
¢A quién beneficia la DO?
¢Obtiene algun beneficio la DO?
R: Si ¢Cual?
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3. Guion de entrevista para Comercializador(a) de cacao

Nombre del entrevistado:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el &mbito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

wnN e

No ok

© ©

10.
11.

12.

13.

14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

¢Como se inicio en la comercializacion de cacao?
¢ Cuanto tiempo lleva realizando la actividad?
¢La actividad cacaotera es su principal fuente de ingresos o es complementaria?

R: Si ¢Cuél es la principal?
¢Donde obtiene el cacao que comercializa?
¢A dbnde lleva el cacao que comercializa?
¢Qué cantidad de cacao en promedio mensual comercializa?
¢En qué etapa del beneficio compra el cacao y en cuél lo vende (vaina, en baba, seco, molido,
manteca, producto final)?
¢ Cuéles son los precios aproximados en los que compra y vende el cacao?
¢ El gasto en transporte es significativo?

R: Si 0 No ¢A cuanto asciende aproximadamente?
Del cacao que vende ;Aproximadamente cual porcentaje es su ganancia?
¢Cuéles son los problemas (sociales y econdmicos) que enfrenta la comercializacion que
usted realiza?
¢Es miembro de alguna organizacién (grupo, asociacion, consejo, cooperativa) 0 es
independiente?

R: Si ¢Qué tan importante es esta organizacion en la regién/municipio/estado?

¢De qué manera participa usted en la organizacion?

¢Alguna vez ha recibido apoyos gubernamentales?

R: Si ¢De qué tipo?

¢Por cuanto tiempo?

¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de Cardenas/Comalcalco/Cunduacan?
¢Recibe algun beneficio de este programa?
¢Qué opina sobre este programa?
¢Actualmente conoce jovenes dedicados a la comercializacion de cacao?

R: Si ;tiene idea de su edad?
¢Como percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera?
¢ Considera rentable esta actividad?
¢Conoce la forma agroecoldgica/ancestral de producir cacao?
¢Usted diferencia en la compra de cacao el que se produce de manera
agroecoldgica/ancestral?

R: Si ¢Por qué?
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22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.

¢Usted diferencia en la compra de cacao por su tipo (criollo, trinitario o forastero)?
R: Si ¢Cual es el que mas compra y por qué?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza durante la pandemia
del COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza con las
inundaciones o anomalias climéticas de los ultimos afios?
¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si
¢ Particip6 en la obtencion de la DO?
¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencién de la DO?
¢Sabe con qué objetivos se solicité la DO?
R: Si ¢Cuéles?
¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢Ha visto cambios en el &mbito cacaotero desde la obtencién de la DO?
¢A quién beneficia la DO?
¢ Obtiene algun beneficio la DO?
R: Si ¢Cual?
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4. Guion de entrevista para Transformador(a) de cacao

Nombre del entrevistado:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

1.
2.
3.

oa &

16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

¢ Como se inicio en la transformacion de cacao?

¢ Cuénto tiempo lleva realizando la actividad?

¢La actividad cacaotera es su principal fuente de ingresos o es complementaria?
R: Si ¢Cual es la principal?

¢Daénde obtiene el cacao que transforma?

¢En gué etapa del beneficio compra el cacao (vaina, en baba, seco, molido, manteca,

producto final)?

¢En qué etapa de la transformacion comienza usted?

¢Qué cantidad de cacao utiliza mensualmente para sus productos?

¢ Cuéles son los precios aproximados en los que compra el cacao?

¢Cuanto dinero gasta en insumos de cacao?

. ¢Qué cantidad de productos finales derivados de cacao produce?

. ¢A qué industrias se encuentran dirigidos los productos finales que transforma?
. ¢A quién(es) vende sus productos derivados del cacao que transforma?

. ¢Cudntas personas trabajan con usted en la transformacion de cacao?

R: ¢Son familiares o empleados?

. ¢Cuales son los problemas (naturales, sociales y econdmicos) que enfrenta la transformacion

de cacao que usted realiza?

. ¢Es miembro de alguna organizacion (grupo, asociacion, consejo, cooperativa) 0 €S

independiente?
R: Si ¢Qué tan importante es esta organizacion en la regién/municipio/estado?
¢De qué manera participa usted en la organizacion?
¢Alguna vez ha recibido apoyos gubernamentales?
R: Si ¢De qué tipo?
¢Por cuanto tiempo?
¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de Cardenas/Comalcalco/Cunduacan?
¢Recibe algun beneficio de este programa?
¢Qué opina sobre este programa?
¢Como percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera?
¢Considera que sus conocimientos sobre la transformacion del cacao se pueden perder?
¢Conoce la forma agroecol6gica/ancestral de producir cacao?
R: Si ¢Sabe si el cacao que transforma es producido de manera
agroecoldgica/ancestral?
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23.

24.

25.

26.
27.
28.

29.
30.
31.
32.

¢El cacao que transforma es de algin tipo en especifico (criollo, trinitario o
forastero)? ¢Por qué?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza durante la pandemia
del COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza con las
inundaciones o anomalias climéticas de los tltimos afios?
¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si
¢ Particip6 en la obtencion de la DO?
¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencién de la DO?
¢Sabe con qué objetivos se solicité la DO?
R: Si ¢Cuales?
¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢Ha visto cambios en el &mbito cacaotero desde la obtencién de la DO?
¢A quién beneficia la DO?
¢ Obtiene algun beneficio la DO?
R: Si ;Cual?

252



POSG

(GGeografia
5. Guion de entrevista a Investigador(a) académicos de la UJAT, INIFAP y/o COLPOS

Nombre del entrevistado:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto e institucion:

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacién de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

¢Bajo qué enfoque/linea de investigacion trabaja sobre el tema del cacao?
¢Cuénto tiempo tiene estudiando el tema cacao?
¢A qué escala trabaja el tema del cacao? (Local, Municipal, Estatal, Nacional, Internacional)
¢ Qué importancia considera que tiene la produccién de cacao en Tabasco (Social, Econémica,
Politica y/o cultural)? ¢Por qué?
5. ¢Qué cambios socioeconémicos, politicos y culturales ha visto en la
produccién/comercializacion/transformacion del cacao desde que lo estudia a la fecha?
6. ¢Cudles considera que son los principales problemas que enfrenta actualmente la actividad
cacaotera en la region que estudia (naturales, sociales y econémicos)?
7. ¢Es miembro de alguna organizacion cacaotera (grupo, asociacion, consejo, cooperativa)?
R: Si ¢ Qué tan importante es esta organizacion en la regién/municipio/estado?
¢De qué manera participa usted en la organizacion?
8. ¢Como considera que se encuentran las organizaciones productoras y acopiadoras de cacao
actualmente?
9. ¢Tiene conocimiento sobre apoyos y/o participacién de instituciones académicas que existen
o0 hayan existido dirigidos hacia el ambito cacaotero?
R: Si ;Cuales?
10. ¢ Tiene conocimiento sobre apoyos gubernamentales que existen o hayan existido dirigidos
hacia el &mbito cacaotero?
R: Si ¢Cuales?
11. ¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de Cardenas/Comalcalco/Cunduacan?
12. ¢ Qué beneficios percibe de este programa hacia la actividad cacaotera?
13. ¢Qué problemas percibe de este programa hacia la actividad cacaotera?
14. ;Cbémo percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera actualmente?
15. ¢Considera que la actividad se puede perder por la falta de interés de ellos?
16. ¢Conoce la forma agroecol6gica/ancestral de producir cacao?
R: Si ¢Qué beneficios y problemas percibe con esta practica?
¢Qué opina sobre ella?
17. ¢Qué problemas o beneficios ha tenido su investigacion con la pandemia del COVID-19?
18. (Qué problemas o beneficios ha identificado en el ambito cacaotero con la pandemia del
COVID-19?
19. ¢Ha tenido alguna dificultad para llevar a cabo su investigacion debido a las inundaciones o
anomalias climaticas de los ultimos afios?

el NS
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33.

20.

21.

22.
23.
24.
25.
26.

¢ Tiene conocimiento de la Denominacién de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si

Segln su conocimiento ;qué aspectos positivos 0 negativos ha traido la DO del cacao

Grijalva?

¢ Trabajo en algun aspecto para la obtencién de DO?
R: Si ¢Cual?

¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencién de la DO?

¢Sabe con qué objetivos se solicité la DO?

¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?

¢Ha visto cambios en el &ambito cacaotero desde la obtencion de la DO?

¢A quién considera que la DO esté beneficiando principalmente?
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6. Guion de entrevista a Actores Gubernamentales (Secretario de Desarrollo Agropecuario,
Forestal y Pesca de Tabasco y Director(a) de fomento Econdmico y Turismo de Comalcalco,
Céardenas y Cunduacan)

Nombre del entrevistado y puesto:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto e institucion:

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accién colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

¢ Cuanto tiempo lleva en el puesto?
¢ Qué sabe sobre la produccion cacaotera en el estado de Tabasco?
¢Actualmente, desde su puesto, apoya de alguna manera la actividad cacaotera?
¢Existe alguna relacién del gobierno estatal/municipal con organizaciones cacaoteras?
R: Si ¢En qué aspecto?
5. ¢Trabaja en conjunto con alguna institucion académica en beneficio de la produccion
cacaotera o de alguna otra actividad econdémica primaria?
R: Si ¢Cual y de qué manera trabajan en conjunto?
6. ¢Existe algun incentivo o apoyo a las pequefias y medianas agroindustrias cacaoteras?
R: Si ¢De qué tipo?
¢Existe alguna politica publica dedicada a la actividad cacaotera en el estado actualmente?
¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de Cardenas/Comalcalco/Cunduacan?
¢Sabe cuéles son los objetivos del programa Sembrando Vida en el estado/municipio de
Tabasco?
10. ¢De qué manera se aplica el programa Sembrando Vida a la actividad cacaotera?
11. ¢Quiénes son los encargados de la vinculacion entre el programa Sembrando Vida y la
comunidad cacaotera?
12. ;Ademas del gobierno estatal/municipal quién mas estd encargado del desarrollo del
programa Sembrando Vida?
13. ¢{Qué opina sobre este programa?
14. ;Como percibe el interés de los jévenes en la actividad cacaotera actualmente?
15. ¢Considera que la actividad se puede perder por la falta de interés de ellos?
16. ¢Conoce la forma agroecol6gica/ancestral de producir cacao?
R: Si ¢Qué beneficios y problemas percibe con esta préctica?
¢Qué opina sobre ella?
17. ¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado en la actividad que usted realiza con la pandemia
del COVID-19?
18. ¢Qué problemas o beneficios considera que existen en el &mbito cacaotero debido a la
pandemia del COVID-19?
19. ¢Qué problemas o beneficios considera que existen en el ambito cacaotero debido a las
inundaciones o anomalias climéticas de los ultimos afios?
20. ¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
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21.

22.

23.
24,
25.
26.
27.

R: Si
Segun su conocimiento ¢qué aspectos positivos 0 negativos ha traido la DO del cacao
Grijalva?
¢ Trabajo en algun aspecto para la obtencion de DO?
R: Si ¢Cual?
¢Sabe qué actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencién de la DO?
¢Sabe con qué objetivos se solicit6 la DO?
¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢Ha visto cambios en el &mbito cacaotero desde la obtencion de la DO?
¢A quién considera que la DO esta beneficiando principalmente?
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7. Guion de entrevista a miembros de Asociaciones Locales de Comalcalco, Cardenas y
Cunduacéan

Nombre del entrevistado y puesto:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto y Asociacion:

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacion de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

1. ¢Cuéanto tiempo lleva en el puesto y la actividad cacaotera?
2. ¢Qué otra actividad en el ambito cacaotero realiza personalmente (produccion,
comercializacion, transformacion)?
3. ¢Laactividad cacaotera es su principal fuente de ingresos o es complementaria?
R: Si ¢Cuél es la principal?
4. ¢Cual es el objetivo y qué actividades realiza la asociacion en beneficio de la actividad
cacaotera?
5. ¢Qué importancia considera que tiene esta organizacion en la regién/municipio/estado? ¢Por
qué?
¢ Cual es el alcance regional de la asociacion?
7. ¢Cual es el precio en el que se encuentra el cacao en compra o venta actualmente en la
region?
¢Desde su puesto de qué manera apoya la actividad cacaotera?
¢Trabaja en conjunto con alguna institucion académica en beneficio de la actividad
cacaotera?
10. ¢Existe alguna relacion de la asociacion con los gobiernos locales y/o estatales?
R: Si ¢En qué aspecto?
11. ;Sabe de la existencia de alguna politica publica dedicada a la actividad cacaotera?
R: Si ¢(Cual?
12. ¢ Tiene conocimiento del programa Sembrando Vida de Cardenas/Comalcalco/Cunduacan?
13. ¢La asociacion recibe algun beneficio de este programa?
14. ¢ Qué aspectos positivos percibe sobre el programa Sembrando Vida?
15. ¢Que aspectos negativos percibe sobre el programa Sembrando Vida?
16. ¢Coémo percibe actualmente el interés de las y los jovenes respecto a la actividad cacaotera?
17. ¢Considera que los conocimientos de los productores y la actividad en general se pueden
perder?
18. ¢Conoce la forma agroecoldgica/ancestral de producir cacao?
R: Si¢La utiliza?
¢Qué beneficios y problemas ha percibido con esta préctica?
19. ¢Qué problemas o beneficios considera que existen en el &mbito cacaotero debido a la
pandemia del COVID-19?
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20.

21.

22.

23.

24.
25.
26.
27.
28.
29.

¢Qué problemas o beneficios considera que existen en el ambito cacaotero debido a las

inundaciones o anomalias climéticas de los ultimos afios?

¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
R: Si

Segun su conocimiento ¢qué aspectos positivos 0 negativos ha traido la DO del cacao

Grijalva?

¢ Trabajo en algun aspecto para la obtencion de DO?
R: Si ¢Cual?

¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencion de la DO?

¢Sabe con qué objetivos se solicit6 la DO?

¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?

¢Ha visto cambios en el &mbito cacaotero desde la obtencion de la DO?

¢A quién considera que la DO esté beneficiando principalmente?

¢La asociacion o usted personalmente obtienen algun beneficio la DO?
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8. Guion de entrevista a Técnicos del Programa Sembrando vida

Nombre del entrevistado y puesto:

Lugar y fecha de entrevista:

Datos de contacto:

Nombre del entrevistador:

Objetivo general

Analizar las dindmicas politicas, institucionales y socio-productivas en tres municipios de
subregion Chontalpa de Tabasco que estan redefiniendo el ambito cacaotero en la actualidad
mediante el enfoque de los Sistemas Agroalimentario Localizados (SIAL) y la utilizacién de
los conceptos operativos de gobernanza, conocimiento tacito y accidén colectiva para
diagnosticar la pertinencia del programa Sembrando Vida y la prevalencia o no de las
costumbres y saberes tradicionales entorno al cacao que benefician la produccion y
comercializacion del cacao en la region por parte de la comunidad cacaotera local.

1.
2.
3.

oo

©

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

¢ Cuanto tiempo lleva en el puesto?
¢Anteriormente a este programa participaba en algun eslabén de la actividad cacaotera?
¢Realiza otra actividad en el ambito cacaotero actualmente (produccidén, comercializacion,
transformacién)?
¢Qué objetivos tiene el programa sembrando vida en general? (Y en la actividad
cacaotera?
Desde su puesto ¢qué labor realiza?
¢ Cuanto tiempo lleva el programa sembrando vida aplicado a la actividad cacaotera?
¢Qué cambios ha percibido desde la introduccion de dicho programa en la actividad
cacaotera?
¢Sabe de la existencia de otra politica publica enfocada en la actividad cacaotera?
¢Sabe del trabajo en conjunto del programa Sembrando Vida con alguna institucion
academica en beneficio de la actividad cacaotera?
¢Con cuantos actores de la actividad cacaotera trabaja y cuales son estos (productores,
comercializadores, transformadores, académicos, organizaciones)?
¢En cuanto se cotiza el precio del cacao actualmente de acuerdo a la forma en que se
comercializa?
¢Hacia donde se dirige el cacao que se produce en el municipio que trabaja?
¢ Para quién/es esta dirigido principalmente el programa Sembrando Vida?
¢ Qué aspectos positivos percibe del programa Sembrando Vida?
¢ Qué aspectos negativos percibe del programa Sembrando Vida?
¢ Qué variedades de cacao utiliza el programa Sembrando vida?
¢Como percibe el interés de los jovenes en la actividad cacaotera?
¢Considera que los conocimientos sobre el cacao y/o la actividad se pueden perder?
¢Conoce la forma agroecoldgica/ancestral de producir cacao?

R: ¢Qué tan utilizada es esta practica en el municipio que usted trabaja?

¢ Qué beneficios y problemas considera que existen con esta practica?

¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza durante la pandemia
del COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad cacaotera durante la pandemia del
COVID-19?
¢Qué problemas o beneficios ha enfrentado la actividad que usted realiza con las
inundaciones o anomalias climaticas de los ultimos afios?
¢ Tiene conocimiento de la Denominacion de Origen (DO) del cacao Grijalva de Tabasco?
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24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

R: Si

¢Sabe que actores estuvieron involucrados en la busqueda y obtencion de la DO?

¢Sabe con qué objetivos se solicit6 la DO?

R: Si ;Cuales?

¢Considera que los objetivos de la DO se estan cumpliendo?
¢ Ha visto cambios en el ambito cacaotero desde la obtencion de la DO?

¢A quién beneficia la DO?

¢ El programa Sembrando Vida utiliza la DO de alguna manera?

¢Qué opina sobre la DO?
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