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Introduccion

El café de la tercera ola y el chocolate fino forman parte de movimientos alimentarios de gama alta que
abarcan de la cerveza a los quesos, que se estan alejando de la produccién en masa y los bienes
homogéneos en pos de la singularidad y la desmercantilizacién.! Estos mercados acomodados premian la
alta calidad y las habilidades artesanales, y valoran su origen Gnico, el comercio directo y su procedencia.?

El café y el chocolate de gama alta son productos que tienen un aliento moral que insta a los consumidores
a resistir y boicotear ciertas marcas, a la vez que eligen comprar otras. Ambos productos han estado en el
epicentro de campafas por un comercio justo. De hecho, el café fue el primer producto agricola en incluir
temas éticos, tales como el valor de las primas y la sostenibilidad, en sus campafas publicitarias, después
imitadas por el sector del chocolate.?

Estos modos de produccién han sido promovidos por gobiernos y agencias de desarrollo como una forma
de mejorar la vida de quienes se encuentran en el extremo final de cada cadena de suministro.* La razén
principal que incentiva estas practicas es la promesa de obtener mejores precios por estos productos,
dado que son mas valorados que los bienes convencionales en el mercado internacional y requieren
menos intermediarios. Pero ;cuanto de esto reciben los productores? ;Qué efectos tienen estos modelos
en los pequefios agricultores? ;Qué hacen los agricultores de cacao y de café para agregar valor a sus
productos? En este informe se analizan estos modelos de produccién para responder estas preguntas en el
contexto de Costa Rica y Peru, y se entregan recomendaciones de politicas que podrian mejorar la
situacion actual.

Como se mencioné anteriormente, el chocolate fino y el café y el cacao de la tercera ola forman parte de
un movimiento alimentario mas amplio que rompe los lazos tradicionales de dependencia, presentando
nuevas oportunidades para acceder a un comercio directo que evita a las corporaciones multinacionales a
la vez que agrega nuevas formas de valor a cultivos cuyo valor artesanal antes no era reconocido. ;Por qué
estudiar estos dos paises en particular?

Es importante considerar estos casos como ejemplo a la hora de pensar en nuevas formas de comercio en
América Latina, ya que estas tienen por objeto revertir las trayectorias de bajo crecimiento de las
economias regionales. Ademas, son cultivos de importancia en la regién: América Latina produce el 90 %
del cacao fino a nivel mundial, y alberga a los principales paises productores de café de especialidad (tales
como Colombia, Guatemala y Costa Rica). Sumado a ello, hoy en dia el café y el chocolate de origen Gnico
de gama alta conforman el segmento de mayor crecimiento en ambos mercados, aunque representan solo
una pequena fraccién de la oferta global. Por Gltimo, es una comparacién pertinente, dado que el café de
especialidad, pese a su similitud con el chocolate fino, tiene mas historia, lo que ha permitido el desarrollo
de una industria y un mercado maés sofisticados. Esto permite al sector del chocolate aprender
importantes lecciones de la experiencia del café, ya sea para imitarlas o evitarlas. Para comprender mejor
las implicancias de estos modelos, primero es importante comprender cémo fue el desarrollo general de
estas tendencias y lo que implican.

Panorama general del café de la tercera ola y del chocolate fino y de
aroma

El café de la tercera ola representa el 27 % de la oferta global de café arabica lavado y la fracciéon de
crecimiento mas veloz en el mercado.® El mundo del café ha identificado tres fenémenos principales que
han definido la era del consumo internacional de esta bebida. El primero fue el aumento de la popularidad
del café de consumo masivo a mediados del siglo XX, a través de marcas que los consumidores ya conocian
gracias a otros productos.® Ya en los 70, surgieron pequefos tostadores que resaltaban las cualidades
Unicas del café y se diferenciaban de las marcas de consumo masivo, que tenian un perfil de sabor mas
homogéneo.” En 1989, el colapso del Acuerdo Internacional del Café marcé otra transformacién
importante, dado que la reduccién de las restricciones dio origen a un aumento de la produccién y la
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diferenciacién.2 A raiz de ello, durante los primeros afios de la primera década del nuevo milenio, la
segunda ola del café se expandié por todo el mundo, liderada por el crecimiento de Starbucks. Esta etapa
fue testigo de una creciente preocupacién por cuestiones éticas y medioambientales de parte de los
consumidores, seguida por el surgimiento de la certificacién de Comercio Justo y de otros tipos.’

El café de la tercera ola profundiza en la especializacién de sus granos y promueve una altura elevada
especifica (superior a 400 metros sobre el nivel del mar), variedades raras y nuevos procesos de
fermentacién. Los creadores de sabores usan protocolos de cata para clasificar los granos, guiados por la
Asociacién de Cafés Especiales (Specialty Coffee Association, SCA). En un sistema de calificacién de 100
puntos, cualquier café que obtenga mas de 80 se considera de especialidad (perteneciente a la segunda
ola), y cualquiera que califique en la zona alta de 80 puntos o superior es café de la tercera ola. Casi todos
los cafés de la tercera ola son de origen Unico y provienen de microlotes.'® Para garantizar la trazabilidad
de los lotes y personalizar los métodos de fermentacién, los agricultores deben procesar sus propios
granos, en lugar de venderlo como cerezas de café. Esta practica establece una distancia entre los
agricultores y el sistema tradicional de diversas maneras; entre ellas, que quienes cultivan poseen su
propio micromolino.

A diferencia del café, no hay ninguna entidad oficial que dictamine normas especificas para la
diferenciacion de los granos de cacao. Sin embargo, existen dos tipos conocidos: fino o de aroma, y a
granel u ordinario. Los granos de cacao a granel son producidos por las variedades de arbol Forastero, y
representan entre el 85 % y el 90 % del total del mercado." Las variedades provenientes de los tipos de
arbol Criollo, Trinitario, Nacional y Piura Porcelana, por el contrario, se consideran granos finos de
aroma.” Estas variedades se originaron en la zona Norte de América del Sur y en América Central. Hoy en
dia se encuentran principalmente en Venezuela, Ecuador, Perd, América Central, PapGa Nueva Guinea, las
Antillas del Caribe, Sri Lanka, Timor Oriental y Java. En el siglo XVIII, los granos de cacao fino dominaban
el mercado, pero esta dominancia se ha visto reducida hasta un mercado de nicho debido a su
vulnerabilidad a enfermedades y la baja productividad, ademas de la incorporaciéon de variedades mas
fuertes, como la CCN-51.13

Como indica su nombre, el cacao fino tiene caracteristicas excepcionales; entre ellas, una paleta de
sabores mas diversa con aromas distintivos. Por lo tanto, los chocolates gourmet y muchos chocolates
negros que se encuentran en el Norte global provienen de variedades de cacao fino. La demanda de cacao
fino de aroma supera con creces la oferta, y crea un nicho potencialmente atractivo para el desarrollo de
su cadena. Esto resulta evidente en sus precios en el mercado internacional, entre 30 % y 60 % superiores
que los del cacao ordinario.”* Debido a su precio y la demanda, tanto los gobiernos como ONG
internacionales han visto la produccién de cacao fino como una forma de reducir la pobreza en algunos
paises de América del Sur. Este es el caso en Peru y, especialmente, en la region de San Martin, donde se
llevé a cabo esta investigacion.®

¢ Como se han desarrollado el cacao en Pert y el café en Costa Rica?

El cultivo del cacao en Per se remonta a cientos de afios; sin embargo, no fue sino hasta el inicio del
nuevo milenio que este cultivo experimentd un crecimiento acelerado.!® El auge del cacao se desarrollé
principalmente en las regiones amazdnicas, que antes enfrentaban conflictos internos a raiz del
Movimiento Revolucionario Tapac Amaru y Sendero Luminoso, sumados a la comercializacion ilicita de
hoja de coca.” Como parte del proceso de pacificacién, se puso en marcha un proyecto para establecer
un programa de cultivo alternativo en los departamentos de San Martin y Ucayali, encabezado por
Naciones Unidas en conjunto con la USAID y los gobiernos regionales y nacional de Peru. El programa
promovid la plantaciéon de cultivos diversos, incluido el cacao, y los agricultores optaron voluntariamente
por abandonar el cultivo de coca.®® Por ejemplo, en la muestra de este estudio, todos los productores
(excepto uno, que inmigré al area hace cinco afios) comenzaron a cultivar el cacao a través de estos
proyectos de desarrollo.

El paso de la coca al cacao en la regiéon de San Martin tuvo tanto éxito que dio origen al término «el
milagro de San Martin». La coca pasé de representar el 46 % del valor bruto de la produccién agraria de
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San Martin en 1992, a representar el 0,5 % en 2008." Hacia el 2020, por el contrario, el arroz se habia
convertido en el producto agricola principal, y representaba el 33 % del valor bruto de la produccion,
mientras que el cacao ocupaba el tercer lugar, con un 14 %. Hoy en dia, San Martin es la region con la
mayor produccién de cacao en el pais, y representa el 42 % de la produccién nacional.2°

Este «milagro» contribuyé a promover la produccion de cacao a nivel nacional, la que aumenté de mas de
22.000 toneladas métricas en 1998 a 160.222 en 2021.2' Ahora, Peri se ha convertido en el tercer mayor
productor en América Latina y el octavo en el mundo.?2 En cuanto al cacao fino, Perd es uno de los tres
principales productores del mundo, junto con Ecuador y Republica Dominicana.?3

A pesar de este contexto en relacién con los precios y su valoracién en el comercio internacional de cacao
fino, los datos etnograficos mostraron una situaciéon diferente. Los hallazgos mostraron que hay dos
problemas importantes que impiden a los productores de cacao obtener un beneficio pleno de este
mercado diferenciado:

e La falta de reconocimiento del valor del cacao fino en el mercado local. Hay poca diferencia entre
los precios del mercado local de las cooperativas y los comerciantes para el cacao fino y el
ordinario. En consecuencia, y dada la intensa labor que exige el cacao fino y su propensién a las
plagas, los productores prefieren priorizar las variedades a granel.

* Desequilibrios importantes en la cadena de valor del chocolate. En promedio, los productores de
cacao reciben solo el 11 % (o menos) del precio final del chocolate.?# En cambio, los Gltimos dos
eslabones de la cadena de valor, que se encuentran en los paises consumidores, reciben el 70 %.%
Esto limita considerablemente la posibilidad de crecimiento de los paises productores.

A diferencia del cacao en Perq, el café ha sido una parte esencial de la economia costarricense por mas de
doscientos afos, por lo que el desarrollo de este sector es mas complejo. La vinculacién de Costa Rica con
el café despegd tras su independencia en 1821, cuando el municipio de San José, seguido de Cartago y
Tres Rios, vendié terrenos a precios inferiores al mercado y entregd plantas de café a los agricultores,
incentivando asi el cultivo de esta planta.?¢ Estas medidas respaldaron la conversién de terrenos publicos
del Valle Central en propiedad privada de pequeiios y medianos empresarios agricolas, quienes empleaban
principalmente mano de obra familiar.? La comercializacién de café siempre apunté a la exportacién; por
lo tanto, el Estado instauré exenciones tributarias y establecié la posesién de tierras para facilitar esta
actividad econémica. Los mercados europeos, especialmente el britanico, eran los mas importantes, y en
1841 Costa Rica exporté su primer lote a Londres.?8

El sector del café se desarrollé de forma paralela con el surgimiento de Costa Rica como un Estado-nacién,
y la idea de que la democracia se establecié sobre la base de una sociedad de pequefios propietarios
cafeteros es parte del imaginario nacional hasta hoy. Sin embargo, académicos e investigadores han
rebatido este mito, y argumentan que los mejores suelos fueron monopolizados por la élite caficultora, la
que marginé a los pequefios agricultores.??

Desde los primeros cultivos en el siglo XIX, las plantaciones de café se han desplazado del Valle Central a
otras areas del pais y se han expandido en seis de sus sietes provincias. En la actualidad, Costa Rica tiene
26.704 productores, de los cuales el 86,7 % son agricultores de pequeia escala que representan el 39,3 %
de la produccién nacional.3°

El café costarricense solo representa el 0,87 % de la exportacién mundial de café. Su importancia radica
en su alta calidad, como muestran sus precios de exportacion. Para el afio 2022, su valor Free on Board
(FOB, «libre a bordo») era un 28 % superior al de la cotizacién en la Bolsa de Valores de Nueva York. Sus
principales destinos de exportacién son Estados Unidos (45,1 %), Bélgica (23,5 %) y Alemania (6,7 %).3!

El pais muestra un crecimiento sostenido de café de la tercera ola. Por ejemplo, en 1998 se registraban
cuatro micromolinos a nivel nacional, cifra que para el afio 2022 ascendia a 206. Esta expansion es
especialmente notoria en Los Santos, ya que los micromolinos de esta zona constituyen un tercio del total
de molinos del pais.3?

Los datos etnograficos de este informe muestran que la capacidad de los agricultores para agregar valor a
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su café y a sus medios de subsistencia se ve afectada por tres factores principales:

* La inversion inicial constituye un riesgo para los productores. Para que los agricultores puedan
avanzar a la exportacidon de microlotes, es necesario hacer una inversidon considerable,
principalmente en infraestructura. A diferencia del caso de los productores de cacao, la
responsabilidad financiera de este capital inicial es de los productores, quienes basicamente se
endeudan para hacerlo; por lo tanto, las decisiones que toman respecto a cdmo poner en marcha
su negocio son cruciales para su sostenibilidad econémica. En algunos casos, la incapacidad de
pagar la deuda adquirida ha tenido como consecuencia la confiscacién de sus tierras y, por ende, la
desaparicién de su medio de subsistencia.

*  Los micromolinos benefician mas a los productores de mediana escala. Los agricultores que poseen
microlotes ganan mas que quienes comercian en cerezas de café. Sin embargo, este modelo resulta
mas beneficioso para los productores de mediana y gran escala , debido a factores como los costos
de molienda, la productividad y la variedad de cultivos. Ademas, hay costos ocultos que los
pequenos productores no consideran mano de obra.

* El modelo individualizado estad desintegrando las cooperativas. La micromolienda de café esta
generando una nueva dinamica en la produccién cafetalera, que va desde el debilitamiento de las
cooperativas hasta la creacion de nuevas métricas. Esto, a su vez, otorga valor al aspecto simbélico —
a aquellos atributos que los sentidos humanos no pueden medir, como son las narrativas, los
origenes y los modos de produccién— y cambia el paisaje de las comunidades cafeteras.

Los dos casos de este estudio sugieren que, aunque la ruta hacia el cacao fino y el café de la tercera ola
requiere vias de diferenciacién y mejora, como suele recomendar la literatura sobre la cadena de valor
global, no se ven mejoras significativas en la vida de los agricultores de pequefa escala.3® Esto se debe
principalmente a que la mayor parte de las ganancias de estos bienes la obtienen los Gltimos eslabones de
la cadena de valor, fuera de los paises de produccién. En la mayoria de los casos, el café de la terceraola 'y
el chocolate fino de origenes unicos tienen cadenas de valor mas cortas y transparentes; sin embargo, el
flujo de poder de Norte a Sur es «unidireccional».3* La particularidad de estas cadenas especializadas
radica en que, pese a la importancia del origen, la mayor parte de su valor no esta en el control que se
tiene de ellas —es decir, lo que poseen los agricultores—, sino en la traducciéon de estas cualidades a
dominios simbdlicos.3® Esto significa que los tostadores de café, los chocolateros y los comerciantes
minoristas siguen controlando la mayor parte de la ganancia. En resumen, no hay una redistribucion
radical de su valor.

Dado que, incluso en los casos de bienes especializados, los Gltimos eslabones de la cadena de valor son
los que obtienen las mayores ganancias, este informe sugiere medidas para presionar por la elaboracion en
el lugar de origen, con el fin de asegurar un mayor control y la adquisicién de valor. Las implicaciones de
estas politicas —que son especificas para cada contexto, pero aplican los estudios de casos exitosos de la
muestra y siguen sus ejemplos— se basan en la idea de que, si se crease una industria de elaboracién mas
sélida, los paises exportadores tendrian mayor poder de negociacién, lo que aumentaria sus ganancias.3¢
Sumado a ello, si se establecieran normas relativas a la materia prima de cada pais, esto permitiria una
mayor equidad en la distribucién de las ganancias.

Los consumidores de café de la tercera ola y de chocolate fino se inclinan por la equidad, y han
demostrado adaptar sus decisiones de compra segiin sus pautas morales. Las campafas que denuncian los
precios injustos y la explotacion en ambas cadenas de valor han dado lugar a cambios importantes, tales
como la certificacién de Comercio Justo.” Una clave del éxito de este modelo es la exposicién de cémo el
modelo actual contradice la visién de que estas tendencias —el café de la tercera ola y el chocolate fino—
son mas justas y transparentes. Asimismo, expone que, de hecho, su elaboracién en el lugar de origen
permitiria distribuir su valor de manera mas justa.

El argumento de la elaboraciéon como base para el desarrollo se ha estado debatiendo desde hace varias
décadas (ver la seccién «Implicaciones de las politicas»), especialmente en lo respectivo a las naciones
latinoamericanas. Este informe indica que estas tendencias (al contrario del café y el chocolate a granel)
tienen algo Unico, lo que hace de esta una oportunidad para concretar esta idea. Ademas de destacar la
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importancia de la calidad, los consumidores que siguen estas tendencias se interesan por cuestiones
relacionadas con el terreno, la artesania y el comercio directo. Estas tres areas tienen mayor peso si los
bienes se fabrican en su lugar de origen, lo que les confiere una ventaja sobre la competencia. Asi lo
demuestran otros ejemplos exitosos de productos latinoamericanos fabricados en su lugar de origen, de
manera similar al chocolate fino y el café de especialidad. Este es el caso del vino chileno, que es un
producto considerablemente orientado a la exportacién (el 80 % del vino producido se exporta), usa
principalmente integracién vertical y es propiedad de inversionistas locales.3® En términos mas generales,
el vino es un producto que, al igual que el chocolate fino y el café de la tercera ola, destaca la importancia
del terreno, la artesania y la calidad. El café de la tercera ola y el chocolate fino adoptan algunas ideas,
lenguaje y métricas del vino.3 Debido a estas similitudes, los académicos que describen estas tendencias a
menudo las comparan con el vino.*° Pese a estas comparaciones, considerar un vino como chileno seria
imposible si se lo hubiera envejecido y embotellado en Europa. De hecho, es inconcebible pensar en que
cualquier vino se elabore en un lugar distinto del lugar de origen de sus uvas. El informe expone estas
contradicciones y destaca las oportunidades que hay para entablar cambios que mejoren las perspectivas
de los productores de café y de cacao fino.

Este informe esta estructurado del siguiente modo: la préxima seccion explora los datos etnograficos que
explican las realidades que enfrentan los productores de cacao en Peri y los agricultores en Costa Rica.
Esta secciéon también presenta, de manera mas general, los efectos que tienen estas practicas agricolas en
las comunidades. Después de presentar los hallazgos de los datos obtenidos, el informe da una serie de
recomendaciones. Las implicaciones de una politica de elaboracién en los paises productores son mas
generales y pueden aplicarse a diferentes contextos. Si embargo, también se incluyen sugerencias de
acciones especificas para cada pais y sector, las que podrian mejorar las condiciones actuales. Por ultimo,
el informe cierra con una reflexiéon sobre las lecciones que podrian ensenarnos las politicas anteriores,
centradas en los productores o en los paises productores, sin abordar la raiz de las inequidades.
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Estudios de caso

El cacao en Peru

Los hallazgos de este estudio sobre el cacao se basan en 35 entrevistas y dos grupos focales realizadas en
la regidon de San Martin. La muestra incluyé a diversos grupos del sector del cacao de Peru (productores,
representantes de cooperativas, académicos y chocolateros), como también a actores de otros paises,
especialistas en el cacao y el chocolate. Dado que el estudio se centra en la vida de los agricultores, este es
el grupo mas numeroso, conformado por 25 personas que representan a tres cooperativas, dos
asociaciones, dos compaiiias limitadas y a productores independientes.

Los datos recogidos muestran que la capacidad de los agricultores de agregar valor a su cacao se ve
afectada por dos factores principales. En primer lugar, el precio del cacao fino en el mercado local es
practicamente el mismo que el del cacao a granel, lo que disuade a los productores de cultivar esta
variedad. En segundo lugar, uno de los principales factores que impiden que los productores agreguen
valor a sus granos es la distribucion desigual del valor en la cadena del cacao. Por lo tanto, las politicas no
deberian centrarse en lo que los productores podrian mejorar, sino en resolver los problemas que hay en
otras areas de la cadena. Sin embargo, para comprender mejor ambos factores, primero es importante
explicar cémo se iniciaron estos productores en el cultivo del cacao (ya que esto incide en el futuro del
cultivo); por lo tanto, en la siguiente seccién se amplia al respecto.

Capital inicial y motivacion

El disefio financiero del sector del cacao en San Martin ha estado en manos de diversas entidades que
trabajan junto al programa de la ONU, cuyo objeto es fomentar el cultivo del cacao como alternativa al de
la hoja de coca. Todas las cooperativas, compaiias limitadas y agricultores independientes que
participaron en este estudio (con excepcidén de la compania Choba Choba) recibieron financiamiento de
parte de un organismo estatal o de desarrollo, ya sea para poner en marcha su proyecto o para aumentar
su produccién una vez establecido. Salvo Choba Choba (como se detalla mas adelante), ninguno de ellos
declaré haber recurrido a créditos o a inversionistas para poner en marcha o apoyar su negocio.

Las cooperativas y asociaciones, por su parte, recibieron el capital inicial de parte de instituciones
gubernamentales y asociaciones del sector privado. Los productores independientes de la muestra, en
cambio, recibieron el apoyo de diversas agencias y gobiernos locales en diferentes etapas de su ruta
productiva, mediante la provisién de herramientas, capacitacion y asistencia técnica.

El Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI) ha desempefado un papel clave para facilitar a los
productores independientes de este estudio el paso de la produccién de coca a la de cacao. También
apoyo la creacion de dos microempresas de chocolate de la muestra y ha proporcionado orientacion
técnica agricola que ha resultado esencial para favorecer el auge del cacao en esta zona. Los gobiernos
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locales (ver Tabla 1) también han intervenido en el desarrollo de la industria del cacao en San Martin,
mediante la distribucién de recursos y la realizaciéon de proyectos de asistencia técnica.

Tabla 1: Entidades financiadoras

Nombre de la institucion Tipo

MIDAGRI (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego) Pablica/Gubernamental

FONDCODES (Fondo de Cooperacién para el Desarrollo Fo.nt.:lo p}JbIlco adscrito al
Social) . Ministerio de Desarrollo e

Inclusién Social

Organismo publico
descentralizado que forma parte

DRASAM (Direccién Regional de Agricultura San Martin) del gobierno regional de San

Martin
GORESAM (Gobierno Regional San Martin) Publica/Gubernamental
Municipalidad de Tabalosos Publica/Gubernamental
Municipalidad de El Dorado Publica/Gubernamental
Municipalidad de Chazuta Publica/Gubernamental
USAID Peru Entidad puablica extranjera
Alianza Cacao Alianza publico-privada

La alianza publico-privada Alianza Cacao Peri y la agencia de desarrollo extranjera USAID Perd fueron
decisivas en el suministro de fondos destinados a la creacién de cooperativas de productores y empresas
de elaboracién de chocolate. Inicialmente, USAID proporcioné US$36 millones de délares a Alianza Cacao
Peri, creada para mejorar la produccién cacaotera en diferentes regiones del pais mediante la ejecucion
de proyectos como la promocién de nuevas tecnologias y la mejora de los procesos de cosecha y
postcosecha, ademas de facilitar el acceso a financiamiento y a mercados diferenciados.*’ Alianza Cacao
comprendia dos fases: la primera comenzé en 2012, con el objetivo de promover el cultivo de cacao en la
cuenca del Amazonas y asegurar la retirada de la produccion de coca. La segunda, que concluyé en
2022,*2 buscaba mejorar la competitividad de las cadenas de valor del cacao y del chocolate en Per(.43

El nacimiento de las cooperativas y asociaciones mencionadas en este estudio esta vinculado con la llegada
de USAID y posteriormente, de Alianza Cacao, a su region. Las distintas organizaciones afirmaron que la
asistencia econdémica fue mas significativa al comienzo del paso a la produccién de cacao, ya que los
fondos provistos apuntaban a simplificar al maximo la transicién de la coca al cacao. Carlos, gerente de
Allima Cacao, lo describié del siguiente modo

‘ Nosotros [Allima Cacao] comenzamos en el afio 2002. En ese entonces, habia
muchisimo trafico de drogas y terrorismo en esta zona. Por lo tanto, la cooperacién

de USAID trajo productos alternativos para incentivar a los agricultores a cambiar

la coca por el cacao. Todos los cocaleros [productores de hoja de coca] decidieron

dejar la coca y dedicarse a cultivos como el maiz, la chiringa y el cacao... asi es

como nacié. Al principio, recibieron un cien por ciento de asistencia. Pero habia
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una razén para entregar tantas donaciones, y es que si no les dabas todo,
simplemente nadie habria dejado de cultivar coca. Por eso, al principio les dieron , ,
todo: los apoyaron con la tierra, con las plantas, con las herramientas... todo.

La Unica cooperativa que no recibié asistencia financiera alguna para su creacién como parte del proyecto
mas amplio para pasar de la coca al cacao fue Choba Choba. Sin embargo, hay dos cosas importantes que
considerar: todos los miembros actuales de Choba Choba solian ser productores de coca, e hicieron la
transiciéon al cacao por medio de una de las entidades financiadoras mencionadas anteriormente. Por
ejemplo, muchos de ellos formaban parte de una cooperativa llamada ACOPAGRO, pero la dejaron para
crear este nuevo proyecto.

El financiamiento recibido por estas organizaciones deja al descubierto un tema importante a la hora de
pensar en el crecimiento del sector; especificamente, el limitado apoyo financiero que recibieron los
agricultores de cacao. De acuerdo con un estudio encargado por el MIDAGRI, la mayoria de las entidades
financieras suele ser reacia a ofrecer créditos a agricultores individuales de pequefa escala, y quienes
cultivan cacao no son la excepcién.** Las solicitudes de crédito de los productores de cacao eran
rechazadas, ya que no tenian garantias ni titulos de propiedad, y por una serie de otros problemas
asociados a su calidad de pequefos agricultores.*> Debido a esto, ahora que las agencias gubernamentales
y de desarrollo estan finalizando sus proyectos, la mayoria de los productores carece de acceso a otra
fuente fiable de crédito para mantener o hacer crecer sus plantaciones.

Los datos muestran que el capital inicial de todas las asociaciones, cooperativas e incluso de los
productores independientes provino de entidades financiadoras que adhieren a la idea de que una
intervencién en la Amazonia peruana para eliminar la produccién de coca era algo necesario. Se trata de
un hecho pertinente para este informe, ya que revela informacién importante sobre las motivaciones que
subyacen al cultivo de cacao. Como me dijo Carlos, de Allima: «Estamos produciendo cacao porque ese es
el cultivo que nos impusieron para reemplazar a la coca».

Los agricultores no tienen una inversién emocional en el cacao —a diferencia de lo que sucede, por
ejemplo, con el café en Costa Rica—, y el consumo de su fruto o de chocolate tampoco es parte
significativa de sus tradiciones. Para ellos, es principalmente un camino para salir del cultivo de coca. En
otras palabras, su Unica razén para cultivar cacao remite a objetivos econdmicos. Esta falta de apego,
sumada al tipo de financiacién explicado anteriormente, genera preguntas esenciales sobre el futuro y la
sostenibilidad econémica de la industria del cacao en la regién, especialmente ahora que el proyecto
Alianza Cacao ha finalizado. ;Podrian las cooperativas y las microempresas volverse autosuficientes? Se
necesitan nuevas formas de motivar a los agricultores para que continGien produciendo cacao, ya que la
alternativa podria ser que regresaran al cultivo de la coca. En la seccion «Implicaciones de las politicas» se
plantean nuevas posibilidades para dirigir estos esfuerzos.

Variedades de cacao y diferencias de precios

Aunque en el papel y en los circulos especializados los términos «cacao fino y de aroma» y «cacao a
granel» estan definidos, a diferencia de lo que ocurre con el café, los términos de chocolate «de
especialidad», «fino» y «artesanal» se usan de manera imprecisa en las campafas de marketing y
publicitarias, dado que la industria carece de normas y definiciones especificas.#¢ Debido a esto, es dificil
para los consumidores reconocer si el chocolate ha sido elaborado con granos de cacao fino o a granel.
Esto es importante porque, como explicé un exoficial de la International Cocoa Organization (ICCO): «Hay
una cantidad importante de chocolate que se percibe, especialmente en cuanto a precios, como fino, pero
que en realidad se elabora con granos de cacao a granel».#’

Pese a la falta de conocimientos del consumidor promedio, el cacao fino se ha convertido en un nicho
atractivo, dado que la demanda supera la oferta, por lo que sus precios son elevados.*® Muchas
cooperativas, alentadas por entidades gubernamentales y ONG internacionales como USAID, Alianza
Cacao, Devida y el MIDAGRI, promovieron el cultivo de variedades de cacao fino de mayor valor como
una forma de que los agricultores obtuvieran mayores retornos por sus cosechas y, de este modo, reducir
la pobreza mientras se reemplazaba a la coca.*’ Estas iniciativas estatales y de la comunidad internacional
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han tenido buenos resultados, y han introducido y mantenido la produccién de cacao como alternativa a la
coca. Los hogares dedicados al cultivo del cacao crecieron de unos 30.000 en 2006 a 90.000 en 2015.5°
Esto también fue evidente en las entrevistas a los productores: la mayoria de ellos solia dedicarse a la
planta de coca, pero aseveré que no tenia intenciones de regresar a ese cultivo. Sin embargo, estas
iniciativas no han logrado construir una estructura sélida para variedades de cacao fino, especialmente en
la region de San Martin. El 2014, solo el 6,5 % de las tierras de cultivo del cacao estaba destinado a
variedades finas, y la variedad mas popular era CCN-51, de tipo hibrida.5'

Los hallazgos muestran que los productores son reacios a cultivar variedades finas porque nada garantiza
que obtengan una prima en el mercado regional. De todos los productores entrevistados, solo una
cooperativa (Choba Choba) tiene una diferencia de precios significativa para el cacao fino (18,5 %
superior; ver Tabla 2), lo que incentiva la produccién de este tipo de cacao. Hoy en dia, el 20 % de la
producciéon de Choba Choba es de variedades de granos finos. Sin embargo, pese a esto no todos los
asociados de Choba Choba estan dispuestos a comprometerse al cultivo de este cacao, especialmente
quienes pertenecen a generaciones anteriores. En palabras de Nelsia, una mujer de unos 50 afios: «Tengo
algunos arboles, por aqui y por alla, pero simplemente es demasiado trabajo para mi. Ya enfrenté
demasiadas plagas con el cacao aromatico [cacao fino], y no puedo controlarlas. Especialmente a esta
edad».

El resto de la muestra (excepto Choba Choba) pensaba principalmente dos cosas sobre el valor del cacao
fino. Una ellas era que, efectivamente, son los mismos precios. Por ejemplo, ACOPAGRO o Allima
garantizaban que el cacao fino se pagaria en el limite superior de la escala de precios de US$1,88 por kilo
(ver Tabla 2). Sin embargo, el cacao organico y el cacao a granel recibirian el mismo precio. También en
este grupo, tanto la Asociacion de productores de Tabalosos como los agricultores independientes de
Chazuta y Tabalosos afirman que no hacen diferencia entre variedades.

Por otra parte, algunos productores de Sisa (la capital de la municipalidad de El Dorado en la regién de San
Martin) afirman que los intermediarios pagan precios mas altos por el cacao fino, pero no lo suficiente
para compensar los riesgos y dificultades asociados a la produccién de estas variedades. Los arboles de
cacao fino son mas susceptibles a las plagas, por lo que requieren mas dedicacién y mano de obra para su
mantenimiento.5? Ademas, estos granos son menos productivos (hay menos granos por arbol), dado que
sus vainas son mas pequefias que las de otras variedades; por ejemplo, la variedad hibrida CCN-51, que es
resistente a enfermedades. Por lo tanto, en muchos casos, el volumen bajo de las cosechas de grano fino
les impide imaginar u obtener mejores retornos. Miguel, un productor independiente que vende a
intermediarios, dijo lo siguiente:

‘ ‘ Los granos finos de aromas son muy buenos, pero necesitan un poco mas de
tiempo; digamos, de tiempo en cuidado, tiempo en poda y tienden a tener mas
plagas. Los otros, como el CCN-51, son diferentes; no necesitan mucha poda y su
tiempo de cosecha es mas rapido. El cacao fino de aroma demora entre seis y siete
meses desde que echa flor hasta la maduracién, mientras que un CCN-51 demora
solo cinco meses. Ahora, viendo en precios, a veces los chocolateros te pagan un
poquito mas, pero es un mercado muy reducido. Pero en produccién, como te , ,
digo, el CCN-51 le ganara por 500 kilos.

La certificacion es otra alternativa para que los productores accedan a mejores precios. De estas, la
certificacién organica era la mas utilizada por las cooperativas en este estudio, ya que se la percibia como
la mas valorada por los compradores.5® Todos los productores entrevistados aseveraron tener cacao
organico.

El cultivo de cacao organico ha aumentado a nivel nacional, y hoy en dia Perl es el segundo mayor
productor de este cacao en el mundo.>* El aumento de la produccién de cacao organico en el pais tiene
relacién con su prima, que es un 24 % superior que la del grano convencional.>®> Uno de los productores lo
describié del siguiente modo: «La certificacion organica abre mercados y nos da la oportunidad de vender
nuestro cacao a un mejor precio. Por eso permanezco en la cooperativa; no quiero perder la
certificacionn.
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Tabla 2: Precios del cacao (US$ por kilo)

Granos prefermentados Granos procesados
Organizacién (pago a los productores) (venta a los intermediarios)
Fino de aroma A granel Fino de aroma A granel
Choba Choba 430 3.63
Allima cacao 1.88 1.88
ACOPAGRO 16610188 1.66t01.88
Asociacién de 166 to 1.88

productores de Tabaloso

1.61-1.75 (Chazuta)
2.69 (Sisa) 1.96 (Sisa)
1.88-2 (Tabalosos)

Productores
independientes

Diferentes certificaciones, tales como la Organica, de Comercio Justo y la de Rainforest Alliance, han
ayudado a los agricultores a agregar valor a su cacao, pero siguen enfrentando dificultades para ganarse el
sustento. La certificacién de Rainforest Alliance y la certificacién Organica abordan principalmente
cuestiones relacionadas con la produccién sostenible. Estas certificaciones intentan minimizar el uso de
agroquimicos, e incentivan el uso de mecanismos intensivos de trabajo para el control de plagas. El
Comercio Justo, por su parte, esta mas enfocado en el bienestar de los trabajadores y las comunidades
productivas. Una de las caracteristicas centrales de estas certificaciones es que el consumidor paga un
precio mas alto por estos productos, para reflejar el costo de estos compromisos.

Los esfuerzos de desarrollo se pusieron en practica para el cultivo de cacao fino debido a que las
variedades de cacao a granel (certificadas) demostraron no ser una opcidén atractiva en términos
econdémicos. Maria del Pilar Castillo Pérez, presidenta de Choba Choba explicé su visiéon sobre los precios
de mercado de los granos a granel del siguiente modo: «Con los precios de la Bolsa no ganaremos un

salario digno y, dado el volumen y la calidad que producimos, eso es injusto. Por eso no nos cefiimos a ellos
en Choba Choban.

De hecho, como se mencioné anteriormente, esta cooperativa especifica ofrece un precio mas alto por el
cacao fino, pero también lo hace por los granos a granel. Sin embargo, Choba Choba es la excepcion,
dado que todas las otras cooperativas de la muestra basaban sus precios en la bolsa de valores.

La mayoria de los entrevistados cuenta con otra fuente de ingresos ademas de la produccién de cacao, lo
qgue no es sorprendente. El estudio descubrié que solo cinco productores dependen exclusivamente de la
produccion de cacao como medio de subsistencia (miembros de la Cooperativa Tabalosos y dos
productores independientes). Estos cinco productores son un caso particular, dado que poseen una o dos
hectareas mas de tierras que el promedio de la muestra, o recibieron previamente una inyeccién de
capital. Por ejemplo, en uno de los casos una empresa privada extranjera utilizé su finca como proyecto
piloto de un sistema de irrigacion, y les entregd muchas herramientas gratuitas y tecnologias que mejoran
la produccioén.
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Los otros agricultores de la muestra describieron su situaciéon de una de las siguientes maneras: la primera
situacién incluia casos en los que el cacao comprendia su principal fuente de ingresos, y complementaban
sus ganancias con un segundo cultivo destinado a necesidades secundarias. Por ejemplo, era comin
encontrar a productores que tenian cultivos como frijoles o maiz, ademas de cacao.

La segunda situacidon consistia de un grupo de productores que usan el cultivo de cacao para
complementar la fuente principal de ingresos de su hogar. Este grupo esta formado por mujeres cuyas
parejas, en la mayoria de los casos, son el sustentador de la familia. Sus ingresos provenientes del cacao les
permite satisfacer sus necesidades personales sin necesitar autorizaciéon de su pareja. Este era el caso de
Rogelia, una productora independiente, cuando explicé lo que hace con los ingresos del cacao. Ella dijo
que «con el dinero del cacao, puedo comprar mi jabén, desodorante y cosas como esas». Rogelia, al igual
que muchas de estas mujeres, también realiza otras actividades comerciales (como artesanias) para ayudar
a mantener a su familia.

Lo que el estudio revela es que ni el cacao fino ni el cacao ordinario constituyen una fuente de ingresos
econdmicamente sustentable para los pequefios agricultores en Perd. Ninguno de los precios del mercado
nacional puede proporcionar un salario digno a las familias. La mayoria de los agricultores necesita
depender de otros cultivos u otras actividades econémicas para subsistir.

En el mercado internacional, sin embargo, el cacao fino es considerablemente mas valioso. Esto nos dice
que, como han senalado otros autores y nosotros exploramos en la siguiente seccion, los exportadores y
los intermediarios son quienes dominan la cadena de valor y controlan qué es lo que califica como
valioso.%6

Desequilibrios sociales y de poder

Como se muestra en las dos secciones anteriores, los mercados de la region productora de cacao mas
grande de Per(, San Martin, no asignan al caco fino un precio proporcionalmente superior al de los granos
a granel. Esta situacién ha desalentado a los agricultores a trabajar con el cacao fino, debido a que estas
variedades son menos productivas y mas vulnerables a las plagas. AGn mas importante, los hallazgos
demuestran que el cultivo de cacao no representa una oportunidad para que los agricultores obtengan
estabilidad econémica o, en algunos casos, para que salgan de la pobreza. Los datos muestran que diversos
problemas les impiden acceder a una mejor vida. Un ejemplo es la laxitud y lo limitado del apoyo técnico,
lo que genera una baja productividad; otro son los efectos del cambio climatico, que limitan las cosechas.”
Sin embargo, hay dos cuestiones que destacan como las mas influyentes: las dificultades para entrar al
mercado de especialidad y la falta de comprensién de este y la distribucién de poder en la cadena de valor
del cacao.

El acceso al mercado y el valor simbdlico

Las organizaciones de productoras de cacao incluidas en la muestra (ACOPAGRO, Allima Cacao y
Asociacién de Productores de Tabalosos) no han sido capaces de diferenciar exitosamente su cacao. Como
ya se ha sefialado en este informe, en el mercado internacional el cacao fino es mas valioso que el cacao a
granel, y obtiene primas de un 30 % e incluso de un 60 %.58 Sumado a ello, el cacao a granel proveniente
de Pert también puede obtener precios mas altos debido a su origen. Sin embargo, hoy en dia estas
organizaciones estan vendiendo sus granos de cacao fino o a granel como una materia prima al precio de
la bolsa, lo que se ha sefalado que empobrece a quienes lo cultivan.??

Ellos argumentan que han intentado agregar valor a su cacao en el pasado. «El problema es el acceso al
mercado. ;Dénde puedo vender mis granos?», explic6 Gonzalo, el presidente de ACOPAGRO, cuando le
pregunté sobre la produccién de cacao fino y otras formas de diferenciar sus productos.

La ausencia de redes y conexiones con mercados de valor elevado constituyen un obstaculo importante
que enfrenta la mayoria de las cooperativas del estudio. En esta linea, los hallazgos del estudio exponen
dos problemas principales: (i) escasa exposiciéon a estos compradores, y (ii) una falta de capital social y
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cultural para comunicar el valor de su producto.

Las dificultades para conectarse con compradores interesados en un cacao de calidad extraordinaria han
forzado a la mayoria de las organizaciones de la muestra a vender su cacao fino como si fuera cacao
ordinario. El gerente de Allima Cacao, una de las cooperativas que produce cacao fino, lo describié del
siguiente modo:

‘ Terminamos vendiéndolo [el cacao fino] al mismo precio y pagando mas al
productor, lo que es algo bueno, pero no lo es para la salud financiera de la
cooperativa, lo que termina por afectar a todos los agricultores. Esto se debe a
que terminamos mezclando y vendiendo todo como si fuera una misma cosa. Si
queremos tener un lote de cacao fino 100 %... no tenemos clientes, por lo que lo , ,
hemos dejado.

La escasez de infraestructura es uno de los factores que contribuyen a la exposicién inadecuada de los
productores a los mercados de gama alta. Por ejemplo, hasta el 2015, las oficinas matrices de Allima
Cacao, Tabalosos y Misky Cacao no contaban con servicios basicos como Internet. La carencia de estas
herramientas hace que el trabajo de las organizaciones que necesitan encontrar compradores, negociar y
mantenerse actualizadas con la bolsa de valores sea extremadamente dificil. Las restricciones para viajar (a
la ciudad capital y al extranjero) en términos de tiempo, seguridad y costos es otro factor a considerar.

Una limitacién importante es que no se esta realizando ninglin esfuerzo activo para buscar y entablar
conexiones con mercados de gama alta. Cuando se les pregunté cémo hacen para acceder a sus clientes,
los gerentes de todas las cooperativas respondieron que sus compradores se les acercan a ellos. Uno de
ellos senalé: «A veces asistimos a ferias, pero hemos conocido a la mayoria de ellos cuando nos visitan, por
medio del boca a boca». En resumen, consiguieron la mayor parte de su clientela gracias a que las
personas se pusieron en contacto con ellos. Esto dificulta el proceso de seleccionar compradores
adecuados, ya que los fuerza a elegir entre quienes los contactan en lugar de ellos apuntar a posibles
compradores.

La nueva ola de diferenciacién de mercados considera a la produccién del chocolate como una actividad
artesanal. En este contexto, los valores simbdlicos son altamente valorados.®® La mayoria de los
productores de la muestra contaba con los prerrequisitos materiales para acceder a mejores precios:
agricultores peruanos, variedades de cacao fino, el tamafo de sus fincas, el paso de la coca al cacao, etc.
Sin embargo, estas caracteristicas no se tradujeron al lenguaje que se habla en los mercados
especializados, debido a que los productores no tenian la capacitacién necesaria para transferir a dominios
simbdlicos el valor material que proporcionaban.¢'

Sin embargo, no consiguen comunicar y vender estos valores simbdlicos que se tienen en alta estima,
debido a que la mayoria de los representantes de las cooperativas y asociaciones y, en mayor medida, los
agricultores, saben muy poco sobre estas tendencias. Su desconexion de los aspectos simbdélicos resultaba
evidente en su manera de percibir el mercado y en dénde centraban sus esfuerzos. Por ejemplo, los
programas de las cooperativas y asociaciones se concentran considerablemente en la productividad y los
valores materiales; estas organizaciones abordan su bisqueda de mercados mas adecuados de manera
pasiva, y practicamente no prestan atencion a las narrativas de su cacao. Como se menciond
anteriormente, su historia (como exproductores de coca), su lugar de origen y las variedades que cultivan
son todas cosas altamente valoradas en el mercado, pero estos aspectos no se aprovechan en el proceso
de venta.

La productividad y la calidad del grano son esenciales para posicionar el producto en mercados de cacao
de especialidad. Sin embargo, aun queda trabajo por hacer para agregarle valor, para lo cual (i) acceder a
aquellos compradores que premian el tipo de cacao que ellos ofrecen, y (ii) aprovechar sus ambitos
simbdlicos, serian pasos iniciales favorables. Los hallazgos muestran que la mayoria de los gerentes de las
cooperativas carece de las habilidades y el capital social necesarios para comunicar el valor simbélico y asi
beneficiarse de las primas de estas nuevas métricas.®?
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Una cadena de valor desigual

Si bien las dificultades de acceso a los mercados de gama alta y la falta de capital social son problemas
importantes que impiden a los agricultores obtener mejores precios, el monto de ingresos que podrian
obtener incluso en las mejores circunstancias tiene un limite. Esto se debe a que el principal obstaculo que
enfrentan todos los actores de los paises productores es el desequilibrio del valor en la cadena del
chocolate.

Un informe publicado por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO) y el Bureau d’Analyse Sociétale pour une Information Citoyenne (BASIC), que corresponde al
primer informe en profundidad de la distribucién del valor y los costos a lo largo de las cadenas del
chocolate, estimé que, en promedio, los agricultores del cacao reciben solo el 11 % del precio final de los
productos derivados de la cosecha.®® Los ultimos dos actores de la cadena (las marcas y el comercio
minorista) acumulan el 70 % del valor total, y los actores de los paises productores de cacao (desde los
productores hasta los exportadores) generan solo el 18,6 %.%* Esto significa que, incluso si los productores
reciben capacitacién en gestion y marketing, y tienen mejor acceso a compradores de gama alta, el valor
que pueden obtener sigue teniendo un tope.

Los hallazgos del informe de la FAO y BASIC muestran que el mayor porcentaje de creaciéon de valor
sucede en las «palancas intangibles» de la cadena, un drea dominada por los manufactureros de chocolate,
las marcas y el comercio minorista. Por el contrario, los paises productores de cacao, como Peru,
participan principalmente en el segmento de produccién de materias primas.

Una buena forma de explicar este argumento es comparando la muestra, con Choba Choba como la
excepcion. Esta compania participa en varias etapas de la cadena de valor, ademas de la produccién, ya
que se dedica desde la elaboracién hasta la creacién de marcas. Ademas, tiene una fabrica en Suiza,
donde todos sus granos de cacao son convertidos en chocolate. Choba Choba fue capaz de posicionar sus
productos (principalmente, barras de chocolate) exclusivamente en mercados de nicho en Europa, la
mayoria de ellos en Suiza y Liechtenstein. Comparada con las otras organizaciones que participaron en
este estudio, Choba Choba es uUnica en varios aspectos: produce cacao y elabora chocolates y
subproductos de chocolate, y luego los vende en el Norte global. Aun mas importante, tiene su propia
marca y participa en las etapas de marketing.

La inclusion de Choba Choba en estas etapas de la cadena de valor significa que, conforme a las
estimaciones de la FAO y BASIC, pueden convertir mas del 18,6 % del valor, que suele ser lo que reciben
los actores de los paises productores. Por lo tanto, no es de sorprender que Choba Choba pague a sus
productores un 92,8 % mas por sus granos que el promedio de la muestra (ver Tabla 2). A pesar de que el
modelo de Choba Choba es diferente al de las otras organizaciones y cooperativas (por ejemplo, su
estructura de negocios y su apoyo técnico al productor), la calidad de sus granos no es distinta.®®> Lo que
llama la atencién es que, como organizacion, Choba Choba participa en los procesos de elaboracion y
creacion de marcas, que es donde se encuentra la mayor parte del valor.

Estos resultados plantean preguntas importantes para las implicaciones de las politicas. Los paises
productores tienen espacio para avanzar, lo que podria beneficiar a los agricultores de cacao si
expandieran su apoyo técnico para obtener mayor productividad. Sin embargo, los hallazgos muestran que
incluso en condiciones ideales de produccién, esto no seria suficiente para tener un efecto en la vida de
los agricultores, dado que ellos reciben, en promedio, solo el 1 % del precio final.%¢ ;Qué tan altos
deberian ser los precios del chocolate para garantizar la estabilidad econémica de los productores?

No deberiamos centrarnos solo en mejorar el rendimiento de los agricultores de cacao y de los paises
productores, dado que sabemos que la cadena del chocolate tiene una distribucion desigual del valor y
que los productores tienen escaso control sobre este. En su lugar, se deberia dirigir el esfuerzo a lograr un
cambio en este desequilibrio, y una solucién seria incentivar a los paises productores a elaborar su
chocolate antes de exportarlo a los mercados europeos y norteamericanos. Estas ideas se presentan en
detalle en la seccién «Implicaciones de las politicas».
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El café en Costa Rica

La investigacion sobre el café se basa en 42 entrevistas en profundidad realizadas a representantes de
diferentes grupos del sector cafetero costarricense. El grupo principal consistié en productores que eran
propietarios de un micromolino. En este grupo, encontramos fincas de tamafos que van de tres a setenta
hectareas, ubicadas en dos de las ocho regiones cafeteras del pais: Valle Occidental y Los Santos. El
segundo grupo mas importante corresponde al sector de las cooperativas. Aqui conversamos
principalmente con sus gerentes, pero también hablamos con agricultores miembros de distintas
cooperativas. Ademas, entrevistamos a representantes de organizaciones que proporcionan apoyo para los
productores, desde el director ejecutivo del Instituto del Café de Costa Rica (Icafe) y técnicos de la
institucion, hasta representantes de ONG. Por ultimo, incluimos a tostadores y exportadores nacionales e
internacionales en la muestra.

Los datos revelaron que existen tres fatores centrales que afectan el bienestar de los agricultores y su
capacidad de agregar valor a su café. Esta seccidon entrega mas informaciéon sobre estos hallazgos
principales. Primero, explica que los micromolinos constituyen una inversion considerable que hace que
los productores se endeuden. Eso puede arriesgar su sustento (las plantaciones de café) si el micromolino
resulta no ser sostenible. El monto elevado de inversién financiera también significa que los productores
mas pequefios o con menos solidez econémica son excluidos de este tipo de comercio. En segundo lugar,
estan los precios de mercado y los ingresos que los productores obtuvieron. Los datos muestran que los
productores propietarios de su propio micromolino obtuvieron mayores ganancias que aquellos que
venden cerezas de café. Sin embargo, debido al costo de la molienda, la productividad, los premios a las
variedades raras y los costos de mano de obra ocultos, este modelo beneficia mas a los productores de
mediana escala. Finalmente, esta seccién expone la forma en la que el café de la tercera ola esta alterando
las dindmicas de produccién cafetera, dado que la individualizacién de la molienda ha debilitado a las
cooperativas, y la creacion de nuevas métricas se esta alejando de un modelo centrado en la produccion y
dirigiendo hacia un enfoque en los aspectos simbélicos.

Financiamiento de los microlotes

Poner en marcha un micromolino y exportar microlotes es un riesgo importante para los pequefios
agricultores. No todos los productores de café de gran altura y de especialidad son capaces de dar el paso
a este modelo. Un factor importante es encontrar el capital inicial para construir la infraestructura
necesaria.

En la mayoria de los casos, los agricultores construyen un molino para procesar su café. El gasto de
construir y mantener la infraestructura es la responsabilidad financiera de cada productor. El costo del
equipo y la infraestructura depende de las necesidades de cada proyecto. El presupuesto final varia segin
el area de produccion, el nivel promedio de produccion de la plantacion, el acceso al agua, acceso a
electricidad, el tipo de proceso de secado utilizado, etc. Los productores a menudo aprovechan los
diferentes recursos que su tierra les entrega para reducir costos. Por ejemplo, pueden usar madera de su
finca y usar la gravedad para transportar café a los encargados de sacar la pulpa, reduciendo asi su uso de
energia, y pueden encontrar otras formas creativas de reducir la inversién necesaria. Sin embargo, la
inversiéon minima se calcula en US$11.000.¢7

Determinar el monto promedio de dinero necesario para poner en marcha sus empresas, a partir de
nuestra muestra, es complejo. No todos los agricultores compartieron el total que habian invertido en sus
micromolinos. Adicionalmente, la muestra incluye diversos tamafios y tipos de micromolinos. Por ejemplo,
algunos micromolinos tienen maquinaria para secar, otros secan los granos al sol, y el tamafio de la
plantacién varia de tres a sesenta y nueve hectareas. Por lo tanto, las cifras obtenidas varian de US$55.524
a US$333.144.

Un problema importante que los productores enfrentan con sus propios molinos es que muchos se
apresuran demasiado en construir infraestructura industrializada. En un esfuerzo por aumentar su
produccién, los productores compran equipo de una capacidad que excede sus necesidades. Esto lleva a
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una infraestructura que no se usa por completo y a un desperdicio de energia. Adicionalmente, el disefio
de los molinos suele tener errores, lo que genera procesos menos eficientes. Estos obstaculos han sido
corregidos en algunos casos gracias a la experiencia y la capacitaciéon entregada por las diferentes
instituciones dentro del sector agricola. Sin embargo, este gasto innecesario ha causado el cierre de
muchos micromolinos. El peligro mas grande es que estas acciones pueden hacer que los agricultores
pierdan sus tierras si no son capaces de pagar su deuda. Expando esta idea en la seccion de «Implicaciones
de las politicas».

La mayoria de los agricultores con micromolinos (todos excepto dos) pertenecen a la tercera o cuarta
generacion de familias cafetaleras, y sus antepasados les legaron la tierra donde se encuentra su plantacién
principal. En algunos casos, han comprado nuevas parcelas de tierra ya sea para expandir la plantacion o
para construir el micromolino. Pero estas son areas mas pequenas de una propiedad mayor. Es relevante
destacar la cuestiéon de la propiedad de la tierra en tanto que la mayor inversién de los propietarios del
micromolino es una respuesta al desarrollo de la molienda misma.

La mayoria de los productores (todos excepto dos) han tomado créditos de diversas organizaciones
financieras. La mayoria ha recurrido a bancos nacionales (Banco Nacional y Banco de Costa Rica), mientras
que otros han recurrido al Sistema de Banca para el Desarrollo de Costa Rica y a entidades
microfinancieras privadas.®® Las organizaciones publicas como el Instituto del Café del Costa Rica (Icafe) y
el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) han apoyado a los agricultores que estan estableciendo su
empresa con soporte técnico y materiales como herramientas. Sin embargo, la mayor parte de la inversion
econdémica proviene de créditos.

Antes de recurrir al modelo de la micromolienda, los productores solian vender sus cerezas de café, previo
al procesamiento. En este sistema, no les agregaban valor a sus cosechas y, por lo tanto (como se ve en la
siguiente seccion), tenian ingresos mas bajos. Sin embargo, no arriesgaban su sustento hipotecando su
tierra. Las hipotecas impidieron que muchos vendieran su café como microlotes, ya fuese por miedo o a
causa de su historial crediticio.

Endeudarse para realizar el cambio era casi obligatorio, excepto para quienes pertenecian a la clase media
o alta, con la excepcidn de los agricultores. Este nivel de endeudamiento en un mercado volatil como el
mercado del café es un riesgo que muchos corren con precaucién, pero otros no pueden arriesgarse de
esa forma, incluso si quieren hacerlo. Un ejemplo seria el de los productores con café de alta calidad que
ya tienen una deuda asociada a su tierra, que era el caso de uno de los participantes. La inversion inicial
requerida para iniciar la micromolienda demuestra que, aunque los agricultores con parcelas pequenas
dominan este modelo, dichos agricultores deben estar en una posicién estable y, hasta cierto punto,
privilegiada. Esto excluye a muchos productores que tienen café de alta calidad, ya que su situacién
econdmica les impide entrar a este mercado.

Precios e ingresos del café

La mayoria de los productores con micromolinos del estudio vendian sus granos a la cooperativa local (con
un nimero mas pequefio vendiendo los granos a molinos privados multinacionales), antes de pasar a
procesar su propio café.®? Afirmaron que la mayor razén para cambiarse a la micromolienda fue la
posibilidad de recibir mejores precios porque «mientras menos intermediarios, mas dinero nos llega a
nosotros», como afirmé un agricultor y propietario de micromolino. No todos los agricultores, sin
embargo, estaban en las mismas condiciones para lograr mejores ingresos. Los hallazgos muestran que,
pese a la imagen de los microlotes como un beneficio para los pequefios agricultores, los agricultores que
producen menos estan en desventaja debido a los riesgos asociados a las particularidades de los costos de
produccién y molienda.

Los micromolinos benefician principalmente a un nicho de agricultores cuya produccién oscila entre 300 y
2500 fanegas. Antes de cultivar su produccién a esta escala, los productores desarrollan sus negocios en
etapas. Generalmente empiezan con molinos que pueden procesar de 70 a 100 fanegas. Luego, usan sus
ganancias para invertir en infraestructura para procesar de 130 a 150 fanegas, y de ahi pueden progresar a
mas de 300 fanegas, que es generalmente el punto en el cual tienen mas estabilidad y ganancias. La
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mayoria de los micromolinos, entonces, procesa entre 70 y 300 fanegas.

Las dos primeras etapas son cruciales, y es entonces cuando los agricultores son mas vulnerables.
Progresar a 300 fanegas es un proceso cuyo logro puede tardar de siete a diez afos, si la empresa es
exitosa. A lo largo de estas fases, los agricultores probablemente ganaran de un 40 % a un 50 % mas que
si vendieran sus granos en forma de cerezas de café. Sin embargo, hay que considerar cuestiones
importantes acerca de la deuda, la productividad, la mano de obra, y el rol de las cooperativas.

Si bien es cierto que los agricultores a pequefa escala obtienen mas dinero con los micromolinos, durante
las dos primeras etapas el hogar rara vez se beneficia de las ganancias porque en la mayoria de los casos el
dinero se usa ya sea para pagar deudas (asociadas a la construcciéon del molino) o se invierte en el
proyecto de la micromolienda. Los agricultores que ponen en marcha un micromolino empiezan con una
deuda de un monto considerable, como se explicé en la seccidon anterior, pero esto no es generalmente
considerado como parte de sus gastos porque lo ven como algo temporal. Adicionalmente, como la meta
es generalmente crecer hasta el punto en que puedan procesar toda su producciéon de café (o mas),
siempre hay una nueva adicién que necesita desarrollarse, como mas infraestructura o maquinaria. En
resumen, gastan gran parte de los ingresos, lo que lleva a las familias a recibir una produccién muy similar
a la que recibian con el modelo anterior.

El sistema de micromolienda requiere del uso de diferentes métodos que se acercan mas a los procesos
artesanales e involucran labor manual mas que maquinaria. Sin embargo, no es remunerado acorde a ello.
La informacién demuestra que el trabajo familiar conforma las bases de las empresas de micromolienda.
Estas son companias creadas para llevar a cabo emprendimientos familiares, y si no tienen el apoyo de la
familia, muy probablemente fracasaran y volveran a trabajar como cooperativas o regresaran al sistema
privado de molienda.

De los veinte propietarios de micromolinos, solo tres contrataban mano de obra. El resto eran empresas
familiares. Cinco de ellas involucraban a algunos miembros del hogar, mientras las otras doce incluian a la
unidad familiar completa, y a la familia extendida en algunos casos. La divisién de la mano de obra
dependia del tamafio de las plantaciones y la micromolienda, el nimero de fanegas cosechadas, y los
procesos usados en el micromolino. Algunos podian ocuparse de la carga de trabajo sin contratar a
personas de fuera de la familia, mientras para otros el trabajo familiar no era suficiente. En la mayoria de
los casos, los hombres son dueiios de las plantaciones y las mujeres hacen tareas en los micromolinos. La
generacién mas joven generalmente ayuda en ambas fases y se concentra en llevar las cuentas y otras
tareas administrativas.

La carga de trabajo aumenta exponencialmente para el café producido por micromolienda comparada con
los que solo producen cerezas de café. Por ejemplo, antes de pasar a un modelo de micromolienda, un
productor trabaja en la plantacion desde el amanecer hasta las 3 p. m. Durante la época de cosecha,
trabajan unas horas mas y entregan las cerezas de café al centro de recoleccién alrededor de las 5 p. m.,
antes de regresar a casa. En la casa, la esposa o esposo del productor se encarga del trabajo doméstico u
otro tipo de trabajo. Una vez que un productor adquiere un micromolino, pasara el mismo nimero de
horas en la plantacion. Durante la temporada de cosecha, luego de terminar en los sembradios, pasan a
ayudar en la micromolienda, donde su esposa o esposo, hijos y otros miembros de la familia ya han estado
trabajando todo el dia. En esta época del afio, en trabajo en el molino termina aproximadamente a las
10pm.

Esto significa que durante la cosecha —que dura tres meses— los agricultores completan un turno de
catorce a dieciséis horas diarias. Sumado a ello, los otros miembros de la familia, especialmente la esposa o
esposo y los hijos, rara vez son compensados por su trabajo. En este sentido, esos ingresos no son
necesariamente proporcionales a las horas trabajadas y a la mano de obra usada.

El tiempo y esfuerzo que los miembros de la familia invierten en los molinos es significativo y, en muchos
casos, no es remunerado. Hay varios costos ocultos en los micromolinos, pero la mano de obra parece ser
el costo oculto mas comun. Los productores temen que agregar estos costos a su empresa los hara menos
competitivos. Este problema no es nuevo para el café o siquiera para las practicas agricolas en general.”?
Sin embargo, requiere ser abordado cuando se considera especificamente la estabilidad de las familias
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productoras, y a la vez se consideran nuevas formas de agregarles valor a los cultivos tradicionales o ya
existentes.

Hay también importantes consideraciones respecto a la productividad. Primero, es comin que los
agricultores alcancen puntos altos en la produccién afio por medio. Por lo tanto, usan promedios para
calcular sus gastos e ingresos. La rentabilidad de los micromolinos depende de la productividad, no del
tamafio de la finca. Por ejemplo, el promedio de productividad de la muestra es de 30 fanegas por
hectarea. Es inusual encontrar casos superiores a 40 fanegas por hectarea de forma continua, por lo que
el objetivo de 300 fanegas generalmente implica fincas mas grandes (de mas de diez hectareas).

Algunos expertos de Icafe afirman que la productividad era el factor principal que influenciaba
negativamente las ganancias. La produccién promedio del pais es de 20 fanegas por hectarea; es decir’’, la
mitad del minimo «ideal» de 40 fanegas por hectarea, lo que Icafe recomienda. Para los productores,
mantener a largo plazo el «suefio» de 40 fanegas parece imposible. La productividad nacional ha estado
disminuyendo desde el afio 2000.72 Esto se debe al envejecimiento de las tierras para el cultivo del café y a
los efectos del cambio climético, con drasticos cambios en periodos de lluvia y sequia.”?® Sin embargo,
agronomos y técnicos creen que una produccion 6ptima de las plantaciones es posible con buenas
practicas agricolas a pesar de estos factores, y le asignan la mayor parte de la culpa a la negligencia de los
agricultores. Cualquiera que sea la perspectiva que se considere, una buena productividad requiere
inversidon (en mano de obra, herramientas, fertilizantes, control de plagas, etc.), y esto es algo que no
todos los productores pueden permitirse, lo que lleva a la baja productividad que alimenta el ciclo de la
rentabilidad deficiente.

Otra cuestidon relacionada con la produccién, que influye en la ganancia, es las variedades de café. El café
de la tercera ola les otorga un alto valor a las variedades arabicas poco comunes, como Geisha o SL28.
Experimentar con nuevas variedades expone a los productores a pequefia escala a nuevos riesgos. Por
ejemplo, algunas variedades pueden no darles los resultados esperados (por ejemplo, baja productividad),
y estos productores tienen espacio limitado (menos de tres hectareas) para mantener a flote su
produccion. Por lo tanto, los pequefios agricultores eligen las variedades con mejor productividad y
resistencia, pero mas comunes y, en muchos casos, no con el precio mas alto. Al contrario, los agricultores
medianos y mas solventes tienen el espacio y la seguridad financiera para apostar por lo desconocido al
elegir variedades poco comunes.

Entre los participantes del estudio, habia dos productores de tamafio mediano (mas de diez hectareas) que
tenian lotes de SL28, los que se vendian a US$1250 por tonelada (el precio mas alto de la muestra). Esta
variedad es susceptible al 6xido, a la enfermedad de la baya del café, y a los nematodos, y por ende
requiere de altos niveles de supervisidén y control de plagas, ambas practicas financieramente exigentes.”
Cuando la produccién es baja o las plantas necesitan mas recursos, estos productores tienen los fondos
para invertir en ellas sin poner en riesgo el resto de la plantacién. Sin embargo, los productores a pequefa
escala no tienen los recursos para experimentar de la misma manera, lo que los pone en una posicién
menos competitiva.

Todos los agricultores a pequefia escala (menos de 300 fanegas) y muchos de los agricultores a mediana
escala (300 fanegas o mas) siguen vendiendo parte de su produccién a cooperativas o a molinos privados.
Lo que comercian es un porcentaje de sus granos que no cumple con los estindares del mercado de
especialidad, porcentaje que dependera de las practicas de cosecha, las buenas practicas agricolas, el
clima de ese afo, etc. Una vez que los productores tienen mas solvencia, ese porcentaje tiende a
disminuir. Lo importante es que los pequefios agricultores son altamente dependientes de estas ventas
para mantener sus micromolinos, mientras que, para los molinos de tamafio mediano, estas ventas
constituyen mas bien un complemento econémico.

Los agricultores a pequeia escala dependen de cooperativas y molinos privados por dos razones. Como se
explicé antes, durante el primer afo los agricultores procesan una porcion de la cosecha antes de que el
negocio esté listo para aumentar su volumen. Por ende, las cooperativas y los molinos privados
representan una opcidn segura para posicionar el resto de sus granos, incluidos aquellos granos que no
alcanzaron los estandares del mercado de especialidades. Asimismo, como miembros de cooperativas,
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pueden pedir productos (por ejemplo, agroquimicos) y pagar mas tarde de la misma forma (con cerezas de
café), lo que permite a los agricultores en situacién financiera precaria mantener sus plantaciones incluso
cuando no tienen liquidez.

Cambios que trascienden las ganancias de los productores

El crecimiento de los micromolinos ha generado cambios importantes en las comunidades locales. El mas
importante de estos es el impacto que ha tenido en las cooperativas. La razén principal por la que los
propietarios de micromolinos se han separado de las cooperativas es los bajos precios que ofrecen. Sin
embargo, afirman que estas organizaciones son esenciales para que el sector cafetero local tenga un buen
funcionamiento. Sin embargo, resulta irénico que el nimero creciente de micromolinos esta poniendo en
riesgo a las cooperativas del café.

Las cooperativas representan una red de seguridad. Ofrecen planes de financiacion para que los
agricultores inviertan en sus fincas, incluidos los agricultores a pequeia escala que poseen micromolinos.
Este grupo de agricultores también depende de la existencia de las cooperativas para funcionar, ya que
vende un porcentaje de sus cosechas a estas instituciones.

Otra ventaja importante es que las cooperativas establecen precios minimos en sus zonas de control. Esto
significa que ningin molino privado podria ofrecer precios mas bajos que los de las cooperativas para ser
mas competitivos. Dado que las cooperativas estin conformadas por productores locales, los precios que
establecen suelen ser mas altos. Los productores consideran que esto garantiza un precio minimo mas alto
en la region.

Las pequefas cooperativas ahora estdn sufriendo algunas consecuencias negativas vinculadas al
crecimiento de los micromolinos. Aunque las campafas sobre origen Unico y microlotes estan asociadas a
ideas de solidaridad, cohesién y comercio directo —como sugieren las extensas narrativas personales
presentadas en los envases, cafeterias y sitios web—, este modelo esta, en muchos casos, desintegrando las
cooperativas y llevando a los agricultores a un modelo empresarial individualista.

Esto puede verse en el incremento de la participacion en la producciéon por micromolinos. Por ejemplo, en
el afo 1998 en la region de Los Santos, el 29,4 % del total de la produccién pertenecia a cooperativas,
mientras que en el afio 2022 este porcentaje habia disminuido a un 1,6 % Por otro lado, podemos ver un
crecimiento sostenido de los micromolinos, que han pasado de procesar el 5,9 % de la produccién total
de Los Santos en 1998, al 81 % en el 2022.75

El gerente de una cooperativa de Los Santos describié las consecuencias que esto ha tenido en su volumen
de la siguiente forma:

‘ No estamos contra ellos [los micromolinos], a diferencia de otras cooperativas.

Ahora, si nos afectan. Se puede decir que nos faltan alrededor de 20.000 fanegas.

Por lo tanto, alcanzar nuestra meta de 60.000 o 70.000 fanegas se nos esta
haciendo cada vez mas dificil.

Por ejemplo, tengo entendido [sobre una cooperativa cercana] que su molino tiene

una capacidad que supera las 100.000 fanegas, pero he oido que actualmente

apenas logran alcanzar las 50.000. Asi que comienza a suceder que la , ,
infraestructura es subutilizada.

Los micromolinos también han afectado la calidad general del café que las cooperativas pueden ofrecer a
sus compradores. Esto sucede especialmente a las cooperativas mas pequenas, que apuntan a mercados
distintivos por sobre el volumen. Este tipo de cooperativas se encuentran en las regiones de mayor altitud
y, por lo tanto, es donde se concentra la mayoria de los micromolinos. Los agricultores con micromolinos
tienen café de especialidad, y cuando una cantidad importante de ellos deja de ofrecer su mejor café a la
cooperativa, la calidad general del café de esta organizacién disminuye.

Las cooperativas que resultan mas afectadas por los micromolinos saben que se trata de un desafio
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creciente, y estan buscando alternativas para mantener a este sector a su lado. Sin embargo, y a pesar de
que los micromolinos han existido por mas de 15 afos, consideran que es un problema nuevo. Ninguna de
las cooperativas de la muestra ha desarrollado un plan claro para resolver esta situacion.

La presencia de micromolinos también ha beneficiado a las comunidades productoras de café, en términos
que van mas alla de lo econémico. Los micromolinos han traido un entusiasmo nuevo a la industria
cafetera; se han convertido en una fuente de orgullo para los agricultores y atraido a las nuevas
generaciones a este sector.

En cuanto a la participacion de las nuevas generaciones, es importante sefalar que la mayoria de los
agricultores nacié en una familia cafetalera, y aprendi6é a cultivar gracias a sus padres y abuelos, como
también a comercializar el café en forma de cerezas. Con el tiempo, cada vez menos miembros de la
familia han continuado trabajando la tierra, a la vez que un mayor nimero ha migrado a otras regiones o
encontrado empleo en otros sectores.

Las nuevas generaciones muestran una particular falta de interés, lo que resulté evidente en la muestra,
excepto en el caso de los micromolinos. Por ejemplo, entre las familias de quienes participaron en la
investigacion, los miembros de la segunda generacién que manifestaron interés en conservar las tierras
para la produccion cafetera fueron aquellos que poseian micromolinos. Los de las familias restantes, cuyos
padres comercian con un molino privado o una cooperativa, sefalaron que tras el deceso o la jubilacién de
sus padres destinarian las tierras a un uso distinto.

Este es un asunto que provoca mucha inquietud entre los representantes de Icafe, dado que estos casos
representan a una proporcién importante de la poblacién. En este contexto, las fortalezas del modelo de
micromolinos radica en el impacto que tiene en la comunidad. Este modela refuerza relaciones y hace
participe a las nuevas generaciones, encendiendo asi un interés que se encuentra estancado en el caso del
café convencional.

La participacién de las nuevas generaciones ha permitido la formacién de una «economia familiar» en la
que el café se combina con otras fuentes de ingresos. Por ejemplo, en muchos casos, los adultos trabajan
medio tiempo en el molino o la plantacién, y tienen también un trabajo de tiempo completo en otro lugar.
Esto ayuda a aliviar la carga de las deudas y otros costos.

Los agricultores tienen una larga historia de combinar la produccién cafetera con otras actividades
agricolas para mejorar su medio de subsistencia.”® Actualmente, el 55 % de los propietarios de
micromolinos de la muestra tiene una fuente de ingresos alternativa, pero solo un pequefio porcentaje de
estos ingresos econdmicos secundarios tiene relaciéon con otras actividades agricolas. La introduccion de
los micromolinos abrié nuevas oportunidades que en el modelo anterior, de «solo produccién», no se
aprovechaban totalmente, tales como el turismo y las cafeterias. El beneficio de estas es que ambas
dependen del enfoque de las familias productoras: sus micromolinos.

Las actividades vinculadas al turismo principalmente incluyen visitas a la plantacion y los molinos. En total,
el 25 % de la muestra que posee micromolinos ofrece excursiones a visitantes para complementar su
produccién de café. Esta es una opcidén atractiva porque requiere poca inversién, especialmente si una
tercera parte organiza los grupos. Por otra parte, las cafeterias requieren mas recursos; por ende, solo un
15 % de los agricultores con micromolinos (a mediana y gran escala) han dado ese paso, lo que no resulta
sorprendente. Se trata de agricultores con solvencia econémica y amplia experiencia. De acuerdo con
quienes participaron en la investigacion, las cafeterias ofrecen una buena fuente de ingresos y opciones de
empleo para su familia extendida. Ademas, se utilizan como una herramienta de marketing para mejorar
las ventas de su café que no se exporta y permanece en el pais.

Otro cambio importante es que los micromolinos se estan separando de un modelo cuyas habilidades mas
valoradas se relacionan con la produccién. Las habilidades de gestion juegan un papel esencial para el éxito
de los micromolinos, ya que mejoran los aspectos administrativos y burocraticos del negocio.

El proceso de molienda finaliza con la venta de los granos a los exportadores o tostadores. Por lo tanto, al
igual que con cualquier otro paso de la cadena de valor, quienes participan en esta etapa necesitan tener
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una comprensiéon profunda del mercado y de lo que se valora, para poder negociar y obtener mejores
precios. La valoracién de las variedades y los procesos difiere segiin los compradores, y los agricultores
perceptivos se basan en estos factores para tomar decisiones de produccién y postcosecha que posicionen
mejor sus granos.

De los casos estudiados, solo el 20 % esta dirigido por personas sin grado universitario o que no han
recibido capacitacion especializada. El 80 % restante corresponde, en su mayoria, a personas de la nueva
generaciéon que han influido en la toma de decisiones de sus padres o que han asumido el control del
molino, mientras sus padres supervisan las plantaciones. La complejidad de este modelo implica que los
productores con menos nivel educativo probablemente permaneceran en el modelo de comercio de
cereza del café.

Académicos dedicados al café, tales como Edward Fischer, argumentan que los agricultores que participan
del café de la tercera ola necesitan de capital social para traducir las cualidades materiales de su café a
dominios simbélicos.”” Esta ola ha creado nuevas métricas de calidad, centradas en el origen, la
exclusividad y las narrativas. Estas métricas se guian por los valores simbdlicos creados por tostadores,
baristas y catadores de café, y estan en constante cambio. Por ejemplo, actualmente la publicidad del café
se centra en el origen del producto, pero también en las historias de vida de los agricultores. De manera
similar, los procesos postcosecha que originan un café Gnico y exclusivo se estin volviendo mas
experimentales y, a veces, regresan a métodos otrora considerados «anticuados» o artesanales y, por ende,
no aptos para productos de exportacion de alta calidad. El mayor porcentaje de valor proviene del ambito
simbdlico. Los productores tienen el control, y dirigen la mayor parte de sus esfuerzos a la productividad y
calidad. Sin embargo, una cantidad importante de ellos carece de las habilidades necesarias para
beneficiarse del valor agregado generado por los «<mundos de valor simbdlico de los consumidores de la
tercera ola».”®
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Implicaciones de las politicas

La informacién etnografica revela que la producciéon de materias primas no permitira a los agricultores
mejorar su sustento de manera significativa, incluso con productos de alta gama como café y cacao de
origen unico. El estudio de caso de los micromolinos demuestra que dar un paso hacia adelante en la
elaboracién permite a los agricultores obtener mejores retornos; sin embargo, esto no ocurre sin un riesgo
financiero importante para los pequenos agricultores.

Lo que ambos casos muestran es que la mayor parte de las ganancias se extrae a los paises productores.
Las ganancias obtenidas del comercio de estos bienes se estan distribuyendo de forma injusta entre
quienes producen la materia prima y los paises manufactureros. Esta discusion dista de ser nueva, y ha sido
central en el analisis académico de las relaciones econémicas en las que América Latina se ha entrelazado
con Estados Unidos y Europa desde la década de 1950. La tesis de Prebisch-Singer, junto a la
infraestructura de dependencia, surgié en medio de la descolonizacién, y buscé «crear un orden
democratico global de estados verdaderamente soberanos».”? Estos teéricos postularon que la estructura
de la economia mundial continuaria siendo desigual entre los paises que exportan mayoritariamente
materia prima y los que exportan mayoritariamente productos elaborados, a menos que se realice una
intervencién.80

La importancia de estas lineas de pensamiento para los casos de hoy es que una economia de exportacién
basada en materias primas y el limitado crecimiento de un sector industrial contintia generado desventajas
para los productores primarios, especialmente aquellos a pequefa escala. Esto esta claro en el contraste
entre los estandares de vida de los agricultores de cacao y de café al compararlos con los de sus
productores. Las desigualdades mas evidentes pueden encontrarse en la cadena de valor del chocolate,
donde un mercado de US$138 mil millones, controlado por unas pocas compafias manufactureras
occidentales, depende de pequefos agricultores que son «predominantemente, y con frecuencia,
extremadamente pobres».8! Esta brecha es menos pronunciada en la cadena del café, aunque todavia esta
muy presente, incluso en los casos de café de especialidad donde los tostadores y comerciantes minoristas
obtienen la mayor parte de las ganancias, y se deja a los pequefos agricultores en una situacién precaria.8?

Este informe sugiere, dado su trasfondo, que la mejor manera de que los paises productores aseguren un
sustento mas estable es obtener un mayor control al interior de las cadenas de valor. Las consideraciones
de las politicas planteadas aqui se basan en la premisa de que, si se desarrollara una industria
manufacturera nacional mas sélida, las ganancias del pais productor aumentarian de forma significativa.®3
La fijaciéon de regulaciones nacionales para los precios de la materia prima daria a estos Estados mayor
control sobre la cadena de valor, lo que permitiria una distribucion mas equitativa de las ganancias.

Lo que sugiero aqui es que, si bien las politicas que se centran en el nivel de produccién pueden ayudar a
mejorar la competitividad y las ganancias de los agricultores, dichas politicas no se ocupan del problema
central que les impide a los productores obtener un precio y un trato justos. En su estado actual, las
cadenas de valor del chocolate y del café concentran la mayor parte de su valor en los Gltimos pasos, y es
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alli donde radica el problema. En el caso del café, los tostadores son el actor dominante, ademas de los
minoristas y los comerciantes (todos ellos ubicados en los paises de importacion), lo que deja a los paises
exportadores con el porcentaje mas bajo del valor. En el caso del chocolate, esta situacion es mas extrema,
ya que solo el 18,6 % es destinado a los paises exportadores.?*

La relevancia de los casos estudiados en este informe radica en que muestran cémo estas tendencias (café
de la tercera ola y chocolate fino) son un lugar adecuado para incentivar el paso a la elaboracién local,
dado que son parte de movimientos alimentarios mas amplios hacia la desmercantilizacién, que premian
las habilidades artesanales.?5 Ademas, en estos mercados saber dénde se elaboré el producto, de dénde
proviene, o ambas cosas, es de gran importancia. Este interés en el origen, pertinente tanto por calidad
como por razones éticas, es cada vez mayor.86

En el caso del café de la tercera ola, el foco ha pasado de los medios de produccién a los ambitos
simbdlicos, y se han desarrollado nuevas medidas de calidad centradas en el lugar de cultivo, la
exclusividad y las narrativas. Los consumidores de café de la tercera ola estan profundamente interesados
en las variedades poco comunes de granos y los procesos artesanales posteriores a la cosecha, y
preocupados por las garantias de practicas justas para las comunidades agricolas.” Asimismo, el mundo
del chocolate fino y de origen Unico se evalia por medio del aroma y el gusto, consideraciones que
convergen con las de justicia social (a menudo en forma de comercio directo) y sostenibilidad.38

Estas tendencias estan guiadas por la pauta moral de sus consumidores. El aspecto moral no siempre ha
estado presente; la conciencia se ha despertado al exponer un mejor conocimiento de cada parte de la
cadena de valor. Maryann McCabe explicé en su obra que en ambos casos hubo una transformacién de la
desterritorializacién a la reterritorializacién, lo que significa que los consumidores anteriormente no
asociaban el producto con su lugar de origen, pero volvieron a familiarizarse con este aspecto por medio
de campanas de marketing y los medios de comunicacién. Por ejemplo, la percepcién del chocolate por
parte del consumidor, hasta el siglo XXI, se asociaba con Europa (donde se encuentran la mayor parte de
las chocolaterias) y no con los paises tropicales donde se cultiva el cacao. Fue la cobertura de los medios,
justo después de que empezara el nuevo milenio, de la explotacién infantil en las plantaciones de cacao, y
la consecuente respuesta institucional de los gobiernos y los participantes de la industria, lo que trajo
atencion a la cadena completa y a las condiciones en las que se encontraban quienes estaban en el Gltimo
eslabén. De forma similar, tras la exposiciéon de los efectos nocivos del colapso del Acuerdo Internacional
del Café en 1989 por parte de grupos de activistas, y de su inclusién en campafas de marketing, el café de
especialidad se convirtié en un asunto moral para los consumidores en el Norte global. Los agricultores y
los paises de origen se convirtieron entonces en el rostro del café.®?

Los movimientos alimentarios de gama alta estan mostrando un creciente interés en los espacios
simbdlicos, donde la calidad esta asociada con la procedencia, el comercio directo y la justicia social. Estas
narrativas vinculan dichos productos con imagenes de relaciones equitativas que se distancian de las
grandes corporaciones y del comercio anénimo y explotador. Sin embargo, la realidad en el terreno mismo
descubre algo diferente: este modo de produccién estd asegurando la mayor parte del valor en el Norte
global mas que en el Sur global; por lo tanto, el inmenso poder y la acumulacién material continGan
quedando en manos de los Gltimos actores de estas cadenas.

¢Por qué, dadas estas contradicciones, serian estas tendencias una buena oportunidad para avanzar hacia
la elaboracién local para el mercado internacional? Porque, desde el punto de vista de los consumidores,
disfrutar de un café y chocolate de alta calidad no se trata solamente de variedades poco comunes y de los
procesos posteriores a la cosecha, sino también de incentivar precios justos, la proteccion del medio
ambiente, y ejercer resistencia politica. El mundo del café de especialidad de la tercera ola y del chocolate
de alta gama es un nicho que ha demostrado ser sensible al discurso sobre la injusticia, y cuando se trata
de decisiones de consumo, hay una voluntad de rechazar a los actores que representan injusticias. Las
campanas del café y el chocolate contra la explotacién, apoyadas por los consumidores, han obtenido
grandes resultados, como la certificacién de café y chocolate de Comercio Justo, o la certificacién de
cacao organico. Sin embargo, los descubrimientos de este informe muestran que estos resultados no son
suficientes para el futuro de las comunidades agricolas.?®
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Su motivacién ética y moral, unida a la relevancia del origen y los procesos artesanales para productos de
calidad, hace de tostar en el origen o elaborar chocolate en el origen una idea atractiva para los
consumidores de estos mercados de nicho. Esto podria tomar muchas formas y no incluye necesariamente
al producto final, como se explicara en las recomendaciones de politicas que se entregan en la siguiente
seccion.

Para el cacao en Peru

Se han realizado importantes esfuerzos para activar el sector de elaboracién en Per. En los Gltimos veinte
afos, gobiernos locales —patrocinados por la comunidad internacional— han pasado a la accién para crear
y modernizar instalaciones de industrializacién. Por ejemplo, la creaciéon de Agroindustrias Mayo S. A., una
pequena compania fundada en 2002 que procesa licor de cacao, pasta de cacao y barras de chocolate, y
compaiiias de la muestra como Choco Warmis y Misky Cacao, cuyo chocolate se destina principalmente al
consumo nacional. Pero como se ha mostrado en esta investigacion, la mayor parte de la atencién se ha
centrado en mejorar las practicas de produccién.”!

En el 2021, las exportaciones de cacao de Peru eran principalmente granos de cacao, que representaban el
46,6 % de las ventas. Sin embargo, también se estaban exportando otros subproductos unos pasos mas
adelante en la cadena de valor, como la mantequilla de cacao (24,7 %), el chocolate (12,4 %), el cacao en
polvo (75 %), la pasta de cacao (51 %), residuos (2,3 %) y fragmentos de cacao (1,4 % del total). La
produccién de estos derivados es una forma viable de generar valor agregado al cacao. Para comparar, se
reportd que los precios Free on Board (FOB) en 2021 en Peru por granos de cacao convencional tuvieron
un promedio de US$3,81 (con los organicos a US$4,9) por kilo, con un maximo de US$4,43. Mientras
tanto, el precio del chocolate era de un promedio de US$15,21, con US$44,11 por kilo en su precio mas
alto. No solo el chocolate atrae un valor significativamente mas alto; todos los derivados del cacao atraen
mejores precios que los granos, desde la pasta de cacao a un 47 % mas hasta los fragmentos de cacao a un
19 % mas.??

La elaboracion obtiene un porcentaje mas alto del valor que la produccién, incluso cuando la produccién
incluye certificaciones o variedades finas. Sin embargo, en Per( y particularmente en San Martin, en la
actualidad, el potencial de agregar valor al cacao mediante el procesamiento de granos para convertirlos
en productos derivados o en chocolate se pierde debido a una infraestructura insuficiente, la falta de
conocimientos y la escasez de recursos financieros. Las cifras estancadas de la exportacién de productos
secundarios reflejan esto, ya que desde 2017, solo la exportacién de pasta de cacao ha aumentado (7 %
anualmente).”® Esto significa que la mayor cantidad de granos de cacao producidos se exporta como
materia prima y en cantidades cada vez mayores y, ademas, el Gnico derivado del cacao que muestra
evidencia de crecimiento es el que tiene menor diferencia de superavit con los granos de cacao.

En este contexto, la regidn carece de un entorno que favorezca la innovacién en las areas principales en las
que opera la cadena de valor. Las recomendaciones, por ende, son en su mayor parte acciones que buscan
fortalecer la industria de elaboracién local, creando productos que van desde la mantequilla de cacao al
chocolate para exportaciéon y consumo local. Sin embargo, otras acciones pueden también mejorar el
ecosistema en el que pueda florecer una industria nacional, cuyo potencial se describié anteriormente.
Pero antes que todo, Choba Choba se presenta como un estudio de caso sobre como los agricultores
locales pueden involucrarse en la elaboracién de chocolate para exportacién.

Incentivando el chocolate peruano para la exportacion: el caso de Choba Choba

Choba Choba es un ejemplo de cémo los agricultores pueden adentrarse en el mercado de elaboracién.
Aunque se reconoce que las circunstancias bajo las cuales se fundé Choba Choba son poco comunes vy,
por ende, no son faciles de replicar, este estudio de caso demuestra que es posible para los agricultores (u
otros miembros de los paises exportadores) participar en mas pasos de la cadena de valor, y que esta
participacion puede traer beneficios. En cuanto a las implicaciones de las politicas, este caso muestra
cdémo otras organizaciones pueden imitar algunas de las acciones que este grupo de agricultores ha
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emprendido.

Choba Choba (quechua para «Yo te ayudo, tG me ayudas») se fundé en 2015. Es una cooperativa
conformada por cuarenta miembros; treinta y ocho son pequefios agricultores peruanos y dos son
ciudadanos suizos. La cooperativa se centra no solo en producir granos de cacao, sino en producir
chocolate, y tiene su propia marca, vendida en mercados europeos.

El cacao se transporta en granos a Suiza, donde una tercera parte transforma los granos en chocolate.
Choba Choba solo compra los servicios de elaboraciéon para reducir sus gastos. Sin embargo, esta en
completo control de su cacao y sus productos derivados a lo largo de la cadena de valor, lo que incluye la
receta y, lo mas importante, la marca. Luego, el chocolate se vende en diferentes tiendas en Europa, pero
también en linea.

Este modelo ha permitido que la cooperativa destaque entre otras de la muestra, principalmente porque
sus miembros de pequena escala tienen mayor estabilidad econémica y control sobre las decisiones que el
resto. Esto es evidente en algunos rasgos especificos que ninguna otra cooperativa de la muestra tiene.
Primero, como se mencioné en la seccién anterior (ver tabla 2), les pagan a sus agricultores un 92,8 % mas
que la cooperativa promedio por los granos de cacao a granel, y un 128 % mas por los granos de cacao
fino. Como tienen mayor control sobre los precios y los ingresos, los agricultores tienen la capacidad de
obtener un mejor retorno por sus granos sin comprometer la salud financiera de la compania.

La cooperativa permite que los productores se vuelvan socios (siempre estan abiertos a nuevos miembros),
y ser socio incluye tener el poder de tomar decisiones sobre los precios, las actividades que se llevan a
cabo, y la visién de la cooperativa. Esto puede verse en su profunda comprensién de la ruta que los granos
recorren desde la finca hasta llegar a los estantes como chocolate —algo que ningiin miembro de las otras
cooperativas fue capaz de describir— y en sus ideas sobre el futuro de la cooperativa. Adicionalmente, a
diferencia de algunas de las otras cooperativas mas grandes, la presidenta de la organizaciéon también es
una productora a pequefa escala.

Como se menciond, Choba Choba tiene caracteristicas tnicas —cémo se formd, miembros que incluyen
dos ciudadanos suizos con conexiones, etc.—; sin embargo, algunos elementos pueden ser imitados para
obtener los resultados positivos principales. Lo central de su modelo es que controlan la cadena de valor y
tienen posesion de la marca y el marketing. Lo que Choba Choba vende es el producto final: el chocolate.

Hay unos aspectos clave para el éxito de este modelo, y requieren atencién cuando se intenta imitarlo.
Primero, mientras la mayoria de las cooperativas en la muestra carecen de capital social, ese no es el caso
de Choba Choba. Tienen una potente red de conexiones elaborada principalmente por los miembros
fundadores suizos, que son europeos y trabajaron en el negocio del comercio de chocolate por afios antes
de establecer Choba Choba. Este eslabéon débil podria fortalecerse si el Gobierno y las agencias de
desarrollo se centraran mas en el comercio que en la produccidon. Es necesario contar con mas apoyo
cuando se trata de coordinacion internacional. Los anteriores proyectos de ayuda extranjera han
demostrado que las relaciones con los compradores y la distribucién de los granos de cacao peruanos en
mercados internacionales se formaron rapidamente en lugares en los que anteriormente no existian. Las
mismas estrategias deberian pasar a los productos elaborados.

Choba Choba elabora el chocolate en Europa a través de un tercero, lo que facilita su proceso de
transporte del producto a dicho continente. A diferencia del café, el chocolate es un producto mas
delicado y su proceso de exportacién a Europa enfrenta una serie de desafios logisticos. Existen
mecanismos de control de ambiente para las exportaciones, los que han sido puestos en practica por
décadas con productos frescos de origen vegetal (pifias, bananas, aguacates, etc.) y otros productos mas
delicados, como flores. Por ende, exportar chocolate es factible, y actualmente el 12 % de las
exportaciones de cacao en Perl corresponde a chocolate.? Sin embargo, otras compaiias podrian seguir
el modelo de Choba Choba sin arriesgar el control de la cadena de valor.

Otro factor clave es que Choba Choba se beneficié de un capital inicial significativo, pero no de agencias
gubernamentales y de desarrollo como el resto de la muestra, sino de inversionistas privados. Por lo tanto,
pudieron distribuir estos recursos en las etapas de postcosecha, elaboraciéon y marketing. Como se explica
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en la seccién «Capital inicial y motivacién», casi todos los agricultores (incluyendo los que ahora son parte
de Choba Choba) y cooperativas recibieron ayuda financiera para empezar su cultivo de cacao. El
programa fue una inversiéon en délares multimillonaria por parte de gobiernos extranjeros y, en cierta
forma, fue un paso necesario en el proceso de pasar de la coca al cacao. Sin embargo, ahora que la
producciéon de cacao ya esta establecida, el apoyo econémico para el proceso de elaboracién aumentaria
en gran medida la posibilidad de crear una industria de chocolate de exportacion en Peru. Esto puede
lograrse por medio de alianzas privadas y publicas, como lo que ocurrié a inicios de los 2000 con las
producciones de cacao, o por medio de programas de crédito publicos.

Otro componente de su éxito es la marcada transparencia de todo el proceso. Un elemento que ha
ayudado a lograr esto es el profundo conocimiento del proceso (cada paso de este, de la finca a la tienda)
que todos los miembros tienen. Incluso si los miembros solo operan en las plantaciones, han sido educados
sobre el transporte de los granos, los precios, los nombres de la tercera parte, etc. Otras cooperativas solo
incentivan a los productores a entender lo que pasa en sus fincas, incluso si son copropietarios de la
compaiia entera. Este nivel de participacidon se obtiene abriendo las puertas de la compaiia a todos por
medio de la capacitaciéon y de darles a todos un espacio de importancia. Finalmente, Choba Choba
consiguié posicionar su cacao a granel en mercados de gama alta, lo que demostrado ser muy rentable.
Esto se detalla en la siguiente seccion.

Cacao a granel para mercados de gama alta

El caso de Choba Chola ilustra una buena estrategia para posicionar el chocolate peruano a granel en
mercados de gama alta. Como muestra el analisis de datos, la mayoria de los agricultores no estan
cultivando cacao fino, sino granos de cacao a granel. Aunque estas variedades se asocian con el chocolate
para reposteria, hay una cantidad considerable de nichos de gama superior de cacao a granel para aquellos
consumidores que buscan chocolates mas sanos o un sabor a cacao mas pronunciado, pero que no estan
conscientes de las diferencias entre el cacao fino y el cacao a granel. Esto puede verse en la vasta gama de
opciones de chocolate negro de origen uUnico hecho 100 % de cacao a granel presentes en los
supermercados del Reino Unido, o de la marcas de lujo que utilizan un pequefo porcentaje de granos de
cacao fino (como Choba Choba).

A pesar de su limitado alcance de sabor —comparados con las variedades finas—, los expertos declaran
que los granos de cacao a granel pueden ser adecuados para el chocolate negro. Este tipo de chocolate no
esta hecho para premios de competiciéon (como el Premio Internacional del Chocolate) y sus precios no
son comparables a aquellos que el mercado del cacao fino podria ofrecer. Sin embargo, vender sus
productos derivados (incluyendo chocolate) en este contexto podria ofrecer una oportunidad para
obtener mejores retornos.”

El cacao a granel peruano esta en una posicién privilegiada por su origen. En los mercados europeos, el
CCN-51 cultivado en Pert ha sido descrito como «el mejor cacao».?® Adicionalmente, el cacao a granel de
América Latina es por lo general mas valorado que su contraparte africana, en parte por el deseo de los
compradores de controlar la trazabilidad.?” Por ende, otras cooperativas en Peri —como las de la muestra
— pueden imitar a Choba Choba, ya que tienen el potencial de posicionar su cacao a granel en mercados
de exportacién diferenciados en lugar de venderlo como materia prima (como lo hacen actualmente).

Apoyar la integraciéon de nuevos actores

Una de las mayores debilidades del sector chocolatero de Peru es la baja incorporacion de nuevos actores,
como los fabricantes de chocolate, a la cadena. Actualmente, se estima que el mercado nacional peruano
incluye entre 150 y 200 marcas artesanales de chocolate.”® Los esfuerzos por promover la elaboracién y la
creacién del chocolate han apoyado la formacién y capacitacién de pequefias organizaciones (esto se
aplica a Choco Warmis o Misky Cacao en el estudio), aunque a una escala modesta. La mayoria de los
programas implementados por los gobiernos locales y las organizaciones internacionales se han enfocado
en la produccién de cacao a nivel nacional.
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El crecimiento en el sector de la elaboracién es lento.?” Muchos agricultores hacen chocolate u otros
derivados, pero no operan en el mercado formal, como era el caso de Wauky Wasy, de la muestra. La falta
de recursos econémicos y de asesoramiento técnico son las mayores razones por las que los pequefios
agricultores permanecen en los margenes de la economia. Los pasos para convertirse en parte de la
economia formal, como el permiso sanitario,'° requieren una inversién significativa que los pequefios
agricultores no tienen los recursos para realizar. Las acciones necesarias mas onerosas son
infraestructurales, como construir un inodoro, lavamanos, y plantas de tratamiento de aguas servidas. Es
importante considerar que muchos de los miembros de estas organizaciones —por ejemplo, los miembros
de Wauky Wasy— no tienen estas instalaciones en sus mismos hogares, o ni siquiera en la comunidad en la
que viven. Por lo tanto, deben construir estas pequenas fabricas desde cero, lo que es una inversién
significativa.

En los ultimos dos afios, Wauky Wasy ha estado depositando todas sus ganancias en un fondo destinado a
formalizar la empresa. Los propietarios tienen otras fuentes de ingreso basadas en la produccién agricola —
cacao y acuicultura— y, por ende, trabajan gratis para este pequefio negocio. Una propietaria, ademas de
ser ama de casa, dedica la mayor parte de su tiempo a la empresa, pero no recibe salario. Ellos declaran
que por el momento necesitan todos los recursos para obtener el permiso sanitario y formalizar el
negocio, dado que esta es la Gnica manera en que pueden crecer. Las ferias y los espacios comerciales no
aceptan empresas no formalizadas; por lo tanto, se ven imposibilitados de insertarse en los espacios
existentes de venta o de postular a fondos. A pesar de las restricciones, la demanda esta en aumento y
ellos contindan vendiendo fragmentos de cacao, mermelada de cacao, harina, y barras de chocolate
localmente.

También es importante enfatizar que las companias manufactureras de la muestra que recibieron
financiamiento externo pudieron formalizar sus empresas, mientras que las que no obtuvieron subsidios
todavia estan en los margenes. Esto es importante cuando se considera el crecimiento a largo plazo de la
producciéon y el consumo de chocolate en Peri. Quienes buscan formalizarse deben recibir ayuda en
forma de orientacién técnica y reduccién de las brechas administrativas y econémicas.

Fortaleciendo el consumo local

Como ha mostrado este informe, la mayor parte de los esfuerzos implementados en el sector del cacao se
han hecho teniendo en mente los mercados de exportacion como meta. Pero el consumidor peruano
también tiene poder de adquisicion, asi que ;por qué descuidar este mercado? El mercado peruano esta
creciendo a un ritmo acelerado, y presenta una oportunidad de captar un valor adicional, especialmente
para los pequefios agricultores y las comunidades rurales que actualmente operan en los margenes.

El consumo de chocolate en Peri ha estado en aumento a lo largo de las Gltimas dos décadas, y el ingreso
per cépita en Peri es 250 % mas alto que hace veinte afos.”0" Al igual que en el mercado internacional,
hay un creciente deseo en Peri de comer un chocolate que tenga un sabor mas fuerte a cacao.'? Sin
embargo, la industria chocolatera del pais es insuficiente para esta demanda creciente, y por eso el
consumidor promedio compra principalmente marcas internacionales como Nestlé (54,1 % de todas las
ventas), que importa su chocolate y sus golosinas con chocolate.’?

La floreciente clase media de América Latina, y de Per( en particular, ofrece una oportunidad real de
vender chocolate de mayor calidad con la clase media como objetivo. El desarrollo de una industria
nacional ayudaria a los agricultores de varias maneras. Primero, las ventas locales diversificarian los
mercados de los agricultores, lo que reduciria su dependencia de la exportacion y mejoraria su capacidad
de resistir el cambio. Como en el caso del café costarricense, varios productores complementan sus
exportaciones de café con ventas locales. Los precios internos de los granos nacionales no siempre fueron
tan rentables, pero han mantenido un crecimiento estable desde 2004.7%4 Esta respuesta a la consolidacién
de un sector de café de alta gama en el pais ha permitido que los productores les vendan su café a sus
conciudadanos tostadores costarricenses a precios similares a los internacionales.’%5 Las marcas nacionales
dependen exclusivamente del café costarricense para mantener sus empresas, a diferencia de la
perspectiva adoptada por compaiiias extranjeras, lo que significa que hay un mercado creciente para los
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agricultores locales.

Sumado a ello, un mercado nacional sélido aumentaria la incorporaciéon de los agricultores mas débiles.
Las exportaciones ofrecen oportunidades limitadas para todos los agricultores, especialmente por los
desafios logisticos y la falta de recursos para cumplir con los requisitos de exportacién.’% Por ejemplo, las
altas concentraciones de cadmio encontradas en el cacao peruano han impedido las exportaciones a la
Unién Europea. En muchas ocasiones, esto ha dejado a los agricultores sin un mercado en el cual vender
sus granos.'%” El mercado nacional, menos estricto, provee una red de seguridad, especialmente para los
productores pequefios y mas pobres.

Participar solo en las primeras partes de la cadena de valor les dificulta a los agricultores acceder a mas
valor. Con un creciente consumo nacional de chocolate, especialmente de chocolate de alta calidad, el
mercado peruano es una oportunidad perdida no solo para los agricultores, sino también para los
empresarios nacionales. Adicionalmente, una industria manufacturera efectiva facilitaria la buena
gobernanza, en la que los diferentes actores de la cadena podrian interactuar y generar acciones
colectivas que los beneficien directamente, y asi volverse mas competitivos como sector.'08

Otros derivados del cacao

Ademas de los usos mas tradicionales del cacao, como los mencionados mas arriba (pasta de cacao,
mantequilla, fragmentos de cacao, entre otros), la creacién de productos alternativos en los mercados
farmacéutico y de los alimentos es una alternativa practica para desarrollar el sector agroindustrial y
generar valor agregado.'”? El cacao posee atractivos aditivos ademas del chocolate, los que podrian
desarrollarse.

El mucilago es uno de los mas populares, ya que puede usarse en bebidas gaseosas, como sustituto del
azUcar o en la fabricacién de cosméticos. Varias comparias de cosméticos y farmacéuticas, entre las que
se incluyen Meiji Seika Kaisha, The Nisshin QilliO Group y Neutraceutical, ya usan subproductos del
cacao. Adicionalmente, la adquisicion de patentes a lo largo de los ultimos veinte afios muestra el
considerable crecimiento relacionado con la innovacién de productos derivados del cacao orientados a los
mercados alimentario, farmacéutico y cosmético.

Para el café en Costa Rica

La mayoria de los paises consumidores de café no son productores de café. Si bien estos paises importan
todo tipo de café, en su mayor parte importan café verde y lo tuestan ellos mismos. Por lo tanto, el café
verde conforma la mayor proporcion de todas las importaciones, representando el 72 %. El mayor bloque
importador es la Unién Europea, seguida por Estados Unidos y Japén.™

El consumo nacional de los exportadores de café, sin embargo, ha estado en aumento desde 1990, con una
tasa de crecimiento anual promedio de un 3 %. Este es el caso de Costa Rica, donde el café no es solo un
articulo de exportacién sino también una parte esencial de la dieta y la cultura del pais. De los paises
productores, Costa Rica tiene el segundo consumo mas alto per capita, con solo Brasil por delante. Para
proveer para este mercado, el pais ha construido un sélido sector de tostado que usa el 15 % de la
producciéon nacional de café. Sin embargo, esto no es suficiente para la demanda interna, que depende en
gran medida del café importado (hasta un 50 % en 2020)."?

Debido a este contexto, y a diferencia de la situacion de Pera con el chocolate y otros derivados del cacao,
Costa Rica ya tiene un sélido sector manufacturero del café centrado casi exclusivamente en el consumo
nacional, con 65 compaiias tostadoras.™ Sin embargo, el pais no ha desarrollado un interés creciente por
exportar café tostado. Para la cosecha de 2021-2022, el 99,21 % de las exportaciones de café
correspondieron a granos verdes y solo el 0,76 % a café tostado.

Exportar café tostado tiene el potencial de traer mas ingresos al pais. El caso de los micromolinos ha
dejado en evidencia que cualquier paso adelante en la cadena de valor lleva a un porcentaje mas alto de
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ingresos. Las recomendaciones para el café, por lo tanto, proponen que los paises exportadores motiven y
faciliten el paso a la elaboracién, de la micromolienda a la tostadura. Este informe se centra en el café de
gama alta, de origen uUnico y de especialidad, y no en el café a granel, porque este giro hacia la elaboracién
es mas relevante para esos mercados. Las politicas tienen estas implicaciones para aquellos casos de la
muestra que pueden aplicar este modelo exitosamente.

La recomendacion de las politicas también sugiere que en lugar de que solo participen empresas pequenas
o individuales, deberia haber un esfuerzo mas colectivo para incorporar cooperativas a estas dinamicas.
Adicionalmente, dada la informacién recabada y las particularidades (beneficios y desafios) de la
micromolienda, las recomendaciones incluyen también medidas dirigidas a proteger a los pequefios
agricultores de la incertidumbre de aventurarse a subir por la cadena de valor.

¢ Por qué tostar en el origen?

Tostar café en paises que producen café para exportaciéon transgrede normas de la industria que han
existido por mas de dos siglos. Estas narrativas de temor y un sentido de imposibilidad han llegado a
generar una creencia de que este comercio no es legal. Un productor y propietario de micromolino de la
muestra declaré que «exportar café tostado no es legal segin la ley de Costa Rica». Sin embargo, esto no
es verdad.

Si bien la exportacién de café tostado presenta desafios importantes, hay una serie de beneficios, mas alla
de los retornos financieros, que la mayoria de los participantes de la investigacion —entre ellos, los
funcionarios de Icafe— parecen ignorar. Estas caracteristicas Unicas y ventajosas seran ahora presentadas a
través de los casos de dos tostadores de la muestra: Chica Bean en Guatemala y El Gusto en Costa Rica.

En términos de calidad, tostar en el lugar de origen garantiza un nivel de frescura que ningln otro tostador
puede ofrecer. Este modelo puede establecer un proceso «de la planta a la taza» que dure solo un mes.
Actualmente, los consumidores en Estados Unidos toman café de Guatemala a una semana de que ha sido
tostado. Considerando la importancia que ocupa la calidad en el café de la tercera ola, este aspecto
deberia usarse en campafas de marketing para diferenciarlo de los tostadores europeos o
estadounidenses.

Otra ventaja de tostar en el origen es que tiene el potencial de verdaderamente adherir a la promesa de
comercio directo —ser parte del discurso de las narrativas de la tercera ola y las de origen tGnico—, lo que
beneficia a los agricultores y a los paises exportadores. Al tostar en los paises productores, la cadena de
valor se acorta, eliminando la necesidad de muchos intermediarios y acercando los productores a los
consumidores. Por ejemplo, ambos tostadores de la muestra tienen un modelo logistico que despacha
directamente de su tostadora a sus consumidores, sin necesitar reenvasado ni redistribucion. Este modelo
se asemeja a un negocio de comercio electrénico , pero basado en el pais productor de café.

La ruta logistica de Chica Bean y El Gusto puede no calzar con planes de mayor escala; por eso, la
siguiente recomendacién sugiere que las cooperativas supervisen este aspecto de la operaciéon. Ahora
bien, esta seguira ofreciendo mas comercio directo, es decir, con menos intermediarios, y eso garantizara
que un porcentaje mas alto del valor permanezca en los paises exportadores.

En términos de impuestos, ningin pais exportador de América Latina aplica impuestos a las exportaciones
de café tostado, excepto Ecuador (2 % tanto en verde como tostado). Sin embargo, gracias a diversos
acuerdos comerciales, los paises importadores han reducido los aranceles aduaneros y han permitido, por
lo tanto, que los paises exportadores se beneficien de un «libre comercio relativo».™ Por ejemplo, el
comprador mas importante de Costa Rica, Estados Unidos (con un 48,4 % de las exportaciones de café)
no aplica aranceles aduaneros a las importaciones de ninguna forma de café.™

Cooperativas como tostadores y exportadores

Como se explica en la seccidon «Cambios mas alla de las ganancias de los productores», las cooperativas
son una parte esencial de las comunidades cafeteras porque les entregan a los productores varios recursos
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que refuerzan su estabilidad. Sin embargo, se ven debilitadas por diversos factores, incluyendo la
introduccién de la micromolienda. Por esta razén, fortalecer las cooperativas y repensar su modelo y los
servicios que ofrecen parece relevante.

Dado que la principal recomendaciéon de las politicas es tostar el café en el origen, sugiero que las
cooperativas participen de este modelo ofreciendo servicios de tostadura y exportacién. El proceso de
tostar café requiere de importantes esfuerzos de inversién y logisticos, con los cuales las cooperativas ya
tienen experiencia. La mayoria de las cooperativas ya tienen sus propios tostadores para ventas en el
mercado nacional. Adicionalmente, en los Gltimos diez afios, las cooperativas han estado creando sus
propias marcas de café. En los casos de CoopeTarrazii y Coopedota, han suministrado para el mercado
local y ahora se han expandido a todos los rincones del pais. Al reconocer que exportar café tostado
requiere de otro método de marketing, las cooperativas pueden recibir capacitacién y retroalimentacion
de otros tostadores, como El Gusto, o de entidades gubernamentales especializadas en exportaciones,
como Procomer.

Las cooperativas pueden involucrarse también como exportadores para terceras partes, como pequefos
tostadores o productores de micromolienda que exportan granos verdes. Esto beneficia a los agricultores,
porque generalmente es un paso en el que no estan incluidos. Sin embargo, si esto lo llevan a cabo las
cooperativas (compuestas por agricultores), entonces mas participacion, ganancia y control permaneceran
dentro de la cadena. CoopeTarrazii ha experimentado exportando a través de su compania hermana
Sustainable Trading Company (STC). Esta empresa exporta particularmente café de especialidad; de
hecho, tres de los participantes con micromolinos del estudio exportan sus granos con STC.

Las cooperativas cafeteras del estudio no solo tienen el conocimiento de vender y exportar grandes
cantidades de café y buscar nuevos mercados; también tienen una vasta experiencia en la gestiéon de
diferentes actividades comerciales. Actualmente, tienen una division que posee y gestiona diferentes
empresas, entre las que se incluyen supermercados, gasolineras, cafés y ferreterias. Durante las primeras
décadas de su existencia, estas cooperativas dependian completamente de los ingresos cafeteros. Pero
hoy, en muchos casos, el café ya no representa el ingreso principal. Por ejemplo, en Coopepalmares el
café corresponde a solo un 35 % de las ganancias.

Las cooperativas han demostrado que pueden adaptarse a los cambios del mercado para sobrevivir. Sin
embargo, en beneficio de los productores de café, las actividades comerciales cafeteras deberian ser
lucrativas y atrayentes para las cooperativas. Encontrar nuevas formas de involucrar a las cooperativas en
el sector, como tostando y exportando, es una forma de hacerlo.

Micromolienda para centrarse en las etapas artesanales

Como se explicé en la pagina 20, una de las dificultades para los productores que procesan sus propios
granos es la carga financiera involucrada en construir y mantener la infraestructura de molienda. Para
alcanzar calidad de exportacion, los granos de café necesitan pasar por una serie de procesos que
involucran dos etapas de molienda: himeda y seca. La primera etapa (himeda) involucra la separaciéon de
los granos de la pulpa. Cada tipo de proceso de fermentacién (por ejemplo, miel o procesos de
fermentacién naturales) saca la pulpa en diferentes etapas y requiere de diferentes métodos entre ellas. La
etapa seca involucra retirar la cascara, clasificar y seleccionar. A diferencia de la molienda himeda, en la
que se valoran los métodos artesanales, los ultimos pasos de la molienda seca son mas complicados e
industrializados, y requieren de maquinaria costosa. Esta es la infraestructura que, en algunos casos, ha
causado dafio financiero innecesario.

En este contexto, recomiendo que los productores pongan en marcha un micromolino enfocado en la
molienda himeda y especializado en un proceso. Esta recomendacién tiene dos partes. La primera es
construir un micromolino hibrido que solo hace las etapas himedas, para lo que se requiere una inversion
mas pequena. Para la molienda seca, los granos se llevan a molinos mas grandes con maquinarias de gran
tamano, donde se ofrecen estos servicios. Los hallazgos muestran que la etapa donde el conocimiento y los
métodos propios de los agricultores son valorados es la etapa con la molienda himeda. Los compradores
esperan que la molienda seca se lleve a cabo de forma industrializada. Por lo tanto, un sistema hibrido no
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afecta la calidad de forma negativa.

Algunos de los productores de la muestra han descubierto que, al construir molinos hibridos, su riesgo
econdémico se ha reducido, asi que ha sido una opcién efectiva. Sin embargo, los servicios de molienda
seca por molinos mas grandes se han ofrecido de forma secreta debido a la legislacién de Icafe, que no
permite que los molinos vendan servicios de manufacturaciéon. Pero en 2020 la ley cambié, y ahora
permite estas acciones."® La aprobacidn de esta ley ha abierto las puertas para que estos servicios sean
regulados, protegiendo asi a los pequefios agricultores, que son los usuarios principales. Durante el
periodo de investigacion, ninguno de los actores involucrados, fuesen pequefios agricultores con
moliendas hibridas o grandes agricultores que vendian servicios de molienda seca, estaba al tanto del
cambio en la legislacién. Por ende, es necesario que Icafe primero establezca precios recomendados para
los servicios de molienda seca. Adicionalmente, esta alternativa debiese promoverse a través de una
campana de divulgacién que informe a ambas partes de sus implicaciones y evite asi el suministro de
servicios manufactureros informales.

El valor de este modelo es que abre oportunidades para que mas productores procesen su café sin
grandes inversiones. No solo significa que mas agricultores podrian tener micromolinos; también podrian
hacerlo a un riesgo mas bajo. También ayuda a empresas familiares mas grandes (como tres de las
participes de la muestra) a diversificar su negocio. Actualmente, la molienda seca se ha ofrecido solo a
amigos y familia. No se ha publicitado ni considerado una fuente de ingresos debido a la ley anterior que le
impedia operar formalmente.

En la misma linea de centrarse en la naturaleza artesanal de la micromolienda, los productores deberian
enfocarse en un Unico proceso en lugar de llevar a cabo procesos multiples. Dos de los mas exitosos
micromolinos de la muestra han elegido esta ruta y han mostrado que es eficiente en formas diversas. Es
econémicamente mas conveniente, dado que requiere menos inversion porque se necesita solo un tipo de
infraestructura. Adicionalmente, es mas eficiente en términos de mano de obra, ya que la division es
menos compleja y los involucrados deben aprender un solo proceso. Finalmente, especializarse en un
método permite que el productor adquiera un conocimiento mas profundo, lo que les permite, e incluso a
regiones del pais, convertirse en lideres mundiales de un proceso especifico, lo cual puede convertirse en
una ventaja de comercializacion.
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Lecciones y reflexiones

Los mundos del chocolate fino y del café de especialidad y de la tercera ola son impresionantemente
similares; sin embargo, es innegable que el café tiene mas historia y, por ende, un rango de productos mas
sofisticados y un nivel de desarrollo y organizacién mas complejo. Los casos de Costa Rica y Perd son
excelentes ejemplos de este contraste. Desde el consumo nacional hasta el tostado, pasando por el nivel
de especializacidon de los agricultores, el sector cafetero costarricense presenta un util precedente de lo
que podria ser la industria chocolatera peruana dentro de unos afios. Pero ;es este modelo la meta final
para los productores peruanos de cacao?

El café de especialidad se convirtié en una promesa para posicionarlos en un contexto de mercado justo,
que garantiza el comercio directo y precios mas altos, y de origen Unico en el siguiente paso, para proteger
la singularidad cultural y ecolégica de su entorno.™ Pero pese a los resultados positivos que han tenido
estas tendencias, no ha habido una «redistribucién radical de valor a lo largo de la cadena».™ Los
mercados de origen Unico exigen practicas experimentales y el uso intensivo de mano de obra, y premian a
las variedades raras, que a veces son menos productivas. En este contexto, aunque los agricultores
propietarios de micromolinos estan en mejores condiciones que aquellos dedicados al comercio de
cerezas de café, siguen siendo vulnerables, especialmente los de pequena escala (que representan a la
mayoria de los productores costarricenses y peruanos de estos cultivos). La carga econdémica de la
actualizacion al producto de origen Unico recae sobre los productores, lo que excluye a miles de
agricultores que no pueden solventarlo y pone en riesgo a quienes se aventuran en este mercado
inestable. Asimismo, la individualizacién de los procesos postcosecha debilita a las cooperativas, lo que
afecta al ecosistema cafetero general.

Este informe sugiere que la mejor forma de mejorar el medio de subsistencia de los agricultores, como
también los de otros actores de las comunidades agricolas, como las cooperativas, es que los paises
productores participen en mas etapas de la cadena de valor, con la exportacién de bienes ya elaborados
como objetivo general. Esta alternativa implica que los paises productores no solo deben aumentar su
presencia a lo largo de la cadena de valor, sino que deberian participar, especificamente, en los eslabones
que actualmente acumulan mas valor para asi obtener mejor acceso al control de los precios. Los hallazgos
muestran que el café de la tercera ola y el chocolate fino, dada su procedencia, el comercio directo y el
interés de los consumidores por la justicia social, son mercados ideales para desarrollar estas politicas.

Actualmente, los paises exportadores tienen escaso control sobre las exportaciones. En el caso del café, el
poder sobre los precios de los paises productores disminuyé considerablemente tras el colapso del
Acuerdo Internacional del Café en 1989 y la consiguiente contraccién del poder de la Organizacién
Internacional del Café Estos eventos condujeron al cierre de otras entidades (juntas del café, institutos,
agencias gubernamentales) que solian regular las ventas de exportacion, debilitando asi el poder de
negociacion de los paises productores y beneficiando a los actores de la industria de los paises
importadores. El poder y el control que tienen los paises productores de cacao sobre sus precios es mas
débil que el de los paises cafeteros (como muestran las altas tasas de pobreza que hay entre los
agricultores), a pesar de los siete Acuerdos Internacionales del Cacao firmados desde 1973 con el fin de
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proteger a estos paises. Esto ha tenido repercusiones negativas sobre los ingresos del hogar, lo que ha
llevado a un nimero importante de productores a vivir en condiciones de extrema pobreza y al trabajo
infantil en los cultivos.™

Los gobiernos de paises exportadores, la sociedad civil y, en menor medida, los comerciantes y
manufactureros, se han dedicado a implementar politicas y programas que buscan reducir la explotacién
durante décadas. Una cantidad importante de esfuerzos realizados a nivel nacional por los paises
productores, como Colombia y Costa Rica, se han enfocado en establecer un precio minimo de
exportacion mediante contratos exigibles de precios minimos de exportacién. Otros gobiernos, tales como
los de Costa de Marfil y Ghana, han establecido politicas conjuntas mas recientes, como el Diferencial de
Ingreso Digno (LID, Living Income Differential) de 2019, que exige que los compradores paguen un monto
adicional sobre el precio minimo por tonelada de cacao.”?° Hay optimismo ante la probabilidad de que la
LID aporte mejoras sustantivas a los agricultores de cacao, pero aiin no se conocen los resultados a largo
plazo, dado que es muy temprano para sacar conclusiones.

Otros intentos importantes han logrado generar conciencia de las condiciones injustas que enfrentan los
agricultores, pero con resultados discutibles en cuanto a la eficacia de las medidas adoptadas. Por ejemplo,
el Protocolo del Cacao, firmado el afio 2001 por todas las principales empresas chocolateras con apoyo de
la Fundacion Mundial del Cacao y la Asociacion de Manufactureros de Chocolate con el objetivo de poner
fin a las peores formas de trabajo infantil; o el 7° Acuerdo Internacional del Cacao firmado el afio 2010, en
el que algunos paises productores y paises consumidores se comprometieron a mejorar los medios de
subsistencia de los agricultores y la sostenibilidad ambiental de la cadena del cacao.”” El éxito de ambos
programas ha sido cuestionado por diversos medios, tales como el Payson Centre of International
Development, que el afio 2011 descubrié que la industria del cacao «no habia ejecutado cabalmente
ninguno de los seis articulos» del Protocolo del Cacao.”?? Con el café ocurre algo parecido: el Foro Mundial
de Productores del Café de 2017, puesto en marcha por los productores colombianos, hizo un llamado por
el establecimiento de un precio minimo sostenible y por «una investigaciéon sobre los precios y las
tendencias de costos».”3 Hay una semilla de esperanza de que este Foro represente una base para la
reorganizacion de los paises productores, orientada a proveer mejores precios para los productores, pero
hasta ahora no ha dado frutos.™*

Estas politicas y programas entregaban un alcance y rendicién de cuentas limitados, y muchos académicos
llegaron a la conclusién de que han fracasado en mejorar sustancialmente la realidad de los agricultores
tanto para el cacao como para el café.”® Los hallazgos de este estudio hacen uso de estos estudios
anteriores, explicando cémo en el contexto del cacao y el café de alta gama, los agricultores contintan
estando en una posicién poco ventajosa y tiene escaso poder de negociacién. Por otra parte, este informe
también expone casos de marcas de chocolate peruano y de tostadores de América Central que
demuestran que la elaboracion esta permitiendo mas control sobre la cadena de valor y entregando
precios mas altos a los productores.

Pese al reconocimiento por parte de muchos de que el tener un grado de industrializacion de los bienes
de exportacion es una meta clave de las politicas econdémicas para agregarles valor a paises
latinoamericanos,' las industrias agricolas peruanas y centroamericanas han estado histéricamente
dominadas por la extraccién de materias primas.”” Sin embargo, hay historias de éxito de productos
agricolas latinoamericanos elaborados para la exportacién que el chocolate fino y el café de la tercera ola
podrian considerar como ejemplos a seguir, como es el caso del tequila en México, el ron en Guatemalay,
mas significativamente, el vino en Chile. Los tres ejemplos son de productos mundialmente conocidos que
han aumentado su valor por el hecho de (y no a pesar de) ser elaborados en el origen. El ron Zacapa de
Guatemala usa el origen ndhuatl del nombre como signo de autenticidad y diferenciacién. Sin embargo,
por sus vinculos histéricos con el imperialismo —y no por su utilidad, frescura o calidad—, el café y el
chocolate se han asociado con la elaboracién europea y norteamericana.

El objetivo de este informe ha sido subrayar estas contradicciones y tensiones en la cadena de valor del
chocolate fino y el café de especialidad, tanto a nivel discursivo como al de las realidades de los
agricultores. Asimismo, la meta ha sido establecer conexiones en estos mercados para presentar opciones
que puedan mejorar las vidas de aquellos en los paises productores.
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