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LA HISTORIA DEL CACAO, ENTRE LA TIERRA Y EL CIELO
-DISCURSO DE INCORPORACION-

Lourdes Paez Paredes!

Sefioras y sefiores miembros de la Academia Nacional de
Historia del Ecuador, familiares, amigas, amigos que me acompafian
en este dia especial en el cual ingreso como miembro de la Academia
Nacional de Historia,

Siguiendo la tradicién familiar, desde la galeria de retratos
me acompafian dos ilustres antepasados, mi tio bisabuelo Luis Roba-
lino Davila, mi abuelo, Roberto P4ez Flor, quien me contagi6 su amor
por los libros y el arte. Mi abuelo ademas de ser un entretenido con-
tador de historias, fue un gran reformador social al fundar el Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social. Su visién y compromiso con el bie-
nestar de este pais dejé una huella profunda en nuestra sociedad.

También agradezco a mi padre, Rodrigo Paez, miembro de
esta honorable Academia de Historia, quien con su pasion por la ge-
nealogia me permitié descubrir mi linaje y comprender el valor de
las raices familiares.

Hoy me encuentro aqui gracias a la inspiracién que me brin-
daron, para compartir con ustedes sobre un tema que considero fun-
damental para entender las sociedades y culturas humanas: se trata
de la historia de los alimentos. Un area del conocimiento que no solo
revela los gustos y costumbres de los pueblos, sino que es una ven-
tana para entender las dindmicas de poder, las estructuras econémi-
cas y la relacién de las personas con su entorno natural.

1 Licenciada en Lingitiistica y Comunicacién, Universidad Catodlica, Quito, Ecuador. Master en
Educacién y Comunicacién para el Desarrollo, University of Manchester, Manchester, Reino
Unido. Pionera en aplicar la Comunicacién a procesos de Educacién, Cambio Social y Desar-
rollo Econémico en el Ecuador. Consultora internacional, empresaria y escritora. Premio Na-
cional de Gastronomia 2015. Premio Magellan Platino de la Liga Americana de Profesionales
de la Comunicacién 2006. Premio CALIDAD TECNICA 2001. Conferencista invitada al Con-
greso Internacional SAFE PASSAGES TO ADULTHOOD organizado por la Universidad de
Londres y la Universidad de Oxford, 2002.
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La historia del cacao, entre la tierra y el cielo

Los alimentos son mas que un medio de subsistencia; han
moldeado civilizaciones, creado rutas comerciales y definido terri-
torios, desde la domesticacién de plantas y animales hace miles de
anos, hasta la globalizacién actual.

En un pais como Ecuador, donde la riqueza agroalimentaria
es incomparable, vale estudiar como los alimentos autéctonos han
desempenado un papel crucial en nuestra identidad como nacion.

Permitanme compartir una anécdota personal sobre como
nacié mi interés por este campo de la historia.

Cuando era muy jovencita, lei Los viajes de Marco Polo, el gran
explorador veneciano que lleg6 al Asia, y me fascin6 descubrir que
muchos alimentos que se consideran emblemas de la gastronomia
italiana, como el gelato y la pasta en realidad tienen sus raices en
China. Luego descubri también que el tomate, que no puede faltar
en los platos de la cocina italiana, es un vegetal originario de las cos-
tas occidentales de América del Sur. Este hecho desperté en mi la
curiosidad por entender cémo los alimentos no solo inciden en su
lugar de origen, sino que viajan y transforman las sociedades y cul-
turas a las que llegan.

A partir de entonces, las comidas se volvieron para mi mas
sabrosas y entretenidas, al indagar en cada plato sus historias ocul-
tas.

Mi obra, Ecuador Tierra del Cacao, surge de esta aficiéon y se
enfoca en el cacao, una fruta que desde hace miles de afios hasta la
actualidad es fuente de riqueza para nuestro pais. El cacao ecuato-
riano, es simbolo de excelencia desde tiempos precolombinos, y pone
al Ecuador en el mapa global de los alimentos. Este libro, el mas com-
pleto que se ha publicado sobre el tema, ofrece una visiéon amplia
que conecta al cacao con aspectos politicos, econdmicos y sociales,
tanto del pasado, como del presente. Ganador del Premio Nacional
de Gastronomia 2015.

Fueron mis abuelas con sus potajes y golosinas, las que me
conectaron con el chocolate desde la infancia. Recuerdo aun el cho-
colate caliente y espumoso preparado con las tabletas de Ambato,
lugar emblematico para la chocolateria artesanal ecuatoriana desde
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mediados del siglo XIX y en donde hasta la actualidad existen dece-
nas de talleres dedicados a la molienda y transformacién del cacao.
Dediqué un capitulo de mi libro al chocolate artesanal de Ambato y
también al de Cuenca.

Al crecer en la ciudad de Quito, donde no se siembra cacao,
mi primer encuentro con una mazorca de esta fruta se dio cuando
era ya una profesional trabajando con la Cooperacién internacional
en un programa que potenciaba la economia rural en zonas de la
Costa.

Era el afio 2001, recuerdo atin la experiencia de entrar por
primera vez en una huerta de cacao cerca de Naranjal, provincia del
Guayas, donde me deslumbrd la belleza de los cacaotales creciendo
bajo la sombra de gigantes arboles de mango cargados de frutos que
competian en colorido con las mazorcas de un amarillo intenso, to-
nalidad que es signo de la variedad genética denominada Cacao Na-
cional, y que ha ganado fama en el mundo entero por sus notas
frutales y florales.

Esta variedad de cacao se cultiva en las laderas del interior
de la Costa, de ahi que se le conoce como “Cacao Arriba”. Al crecer
en un ecosistema regado por aguas de manantiales y vertientes que
bajan de los Andes, sobre suelos ricos en minerales y materia orga-
nica, posee cualidades de aroma y sabor que le convierten en uno de
los grandes cacaos del mundo.

Curiosa por conocer mas sobre el cacao empecé a investigar,
asisti a reuniones de la Organizacién Internacional del Cacao en Lon-
dres, me dediqué a coleccionar y leer libros sobre este tema. Con in-
dignacién encontré que apenas se nombraba al Ecuador en gran
parte de ellos, por lo que decidi asumir el reto de escribir un libro
con la intencién de compartir el valor del cacao ecuatoriano con per-
sonas vinculadas a la agricultura, el turismo, la gastronomia y la edu-
caciéon. Me sorprendia, y aun me sorprende, el poco conocimiento
que existe en Ecuador sobre un producto tan valioso e importante
para nuestra economia y sociedad.

Emprendi este proyecto a lo largo de cuatro afios en los que
descubri el rico patrimonio cultural y la importancia econémica del
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cacao en el Ecuador. Conocer sobre la época de los Gran Cacao me
permitié entender el porqué de muchos acontecimientos a lo largo
de nuestra historia colonial y republicana. A los Gran Cacao dedico
dos capitulos en mi libro, ya que sin el cacao no hubiese sido posible
el gran desarrollo de la ciudad de Guayaquil, ni tampoco la moder-
nizacion del pais a partir de su comercio.

El proceso de escribir Ecuador Tierra del Cacao, me permitié
ademadas conocer otra faceta fascinante de la historia viva, como
cuando visité una tumba de la Cultura Mayo-Chinchipe en Palanda,
provincia de Zamora Chinchipe, donde se encontraron vestigios de
consumo de cacao que datan de hace 5.300 afios de antigtiedad. El
equipo de arquedlogos responsable de este importante hallazgo tra-
baj6 en esa zona durante mas de diez afios, hasta lograr este descu-
brimiento que se publicé en medios académicos en el 2010.

La cadena productiva para transformar el cacao en chocolate
es muy compleja, para conocerla visité plantaciones, fabricas, labo-
ratorios y segui la pista de la “Pepa de Oro” maés all4 de la tierra
donde se cultiva para acercarme al mundo de los grandes chocola-
teros, y constatar de primera mano cémo se procesa y consume el
cacao ecuatoriano en lugares donde el chocolate es considerado un
manjar exquisito y valioso.

Disfruté visitando chocolaterias decoradas como palacios
propios de un rey. En Bélgica, Francia, y Reino Unido visité los talle-
res de grandes maestros chocolatiers virtuosos de su oficio, lo que me
permitié entender el significado que tiene el chocolate en culturas
donde se honran los alimentos, se cuidan los ingredientes y se valora
los procesos artesanales de elaboracion.

El mundo del cacao ha cambiado mucho y para bien en estos
20 anos, siguiendo la tendencia hacia una alimentacién mas natural
y saludable, actualmente se destaca el origen no solo del pais, sino
también de regiones, con Los Rios, Esmeraldas y Manabi como fe-
rroirs que producen cacaos con notas exquisitas y distintas.

Se investiga sobre nuevos procesos de fermentacién, secado
y tostado que permiten potenciar o modificar sabores y aromas. Se
desarrolla variedades de cacao hibridos y nuevas técnicas de cultivo
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que han convertido a Ecuador en el Silicon Valley del cacao, expor-
tando al mundo plantulas y tecnologia, como sucede con el famoso
“Cacao Ramilla” conocido como el CCN-51, resistente a plagas y en-
fermedades, o el “Cacao Sacha” un super arbol de altisima produc-
tividad.

Actualmente estamos viviendo un nuevo boom del cacao,
con precios internacionales que constituyen una bonanza para el sec-
tor exportador y para los agricultores, aunque dificil para los proce-
sadores y chocolateros. En este contexto, Ecuador, tercer productor
de cacao del mundo y el mayor de Sudamérica, tiene mucho que
ganar. La Asociacion de Exportadores de Cacao pronostica que para
el 2025 el pais podria convertirse en el segundo productor del
mundo, superando a Ghana, si es que las condiciones climaticas si-
guen golpeando al Africa Occidental.

El cacao esta demostrando que sigue siendo, la 'Pepa de Oro',
desde hace mas de 5.000 afios, como un motor que impulsa la eco-
nomia de nuestro pais.

Gracias.
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