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Este 2025, el Salon del Cacao y Chocolate celebra una nueva edicion con mas
fuerza, sabor y propdsito. Nuestra revista llega para acompanar este encuentro
emblematico del sector cacaotero y chocolatero peruano, como testimonio del
esfuerzo colectivo por reconocer nuestra herencia ancestral y proyectarla al mundo.

Reunimos historias de identidad, innovacion, sostenibilidad y, sobre todo, resiliencia.
Voces de productoras y productores de Huanuco, Piura, el Vraem, Amazonas, San
Martin y otras regiones que han hecho del cacao una herramienta de transformacion
economica, socialy cultural. Muchos provienen de territorios marcados por el conflicto
armado interno y el cultivo ilegal de coca. Hoy, esas tierras impulsan un cultivo que
genera ingresos sostenibles, promueve la paz y devuelve dignidad.

Historias como las de Rosaura Laura o Susi Berrocal revelan el poder del cacao como
alternativa de desarrollo con rostro humano. También conoceras marcas como Asheti,
Elemento, Vizcachoc y Kusty, que elaboran chocolates con identidad y compromiso.
Desde Tingo Maria, Kaori ha conquistado Paris; Ovaldizan, creada por jovenes, ha
sido reconocida por su calidad; y Evand’'s combate la anemia infantil con tabletas
fortificadas.

Ademas, recorreras los origenes milenarios del cacao en la Huaca Montegrande,
junto al arquedlogo Quirino Olivera, cuyo trabajo podria remontar el origen del cacao
al Peru. También leeras a Juan José Vega Miranda, quien aporta una mirada historica
sobre el Salon del Cacao y Chocolate, desde su primera edicion y su impacto en la
cultura cacaotera del pais.

Incluimos,ademas, reflexionesdeautoridadescomoAnaximandro Rojas (APPCACAO),
Angel Manero (Midagri), Carlos Figueroa (Devida), Antonio Pulgar (Gobierno Regional
de Huanuco) y Leonardo Rosas (Dircetur Piura), quienes coinciden: el cacao es parte
de nuestro legado y una palanca para el desarrollo sostenible.

Desde el Maranon hasta el Vraem, esta publicacion es una declaracion de orgullo,
resistencia y vision compartida. En cada historia, una leccion de dignidad; en cada
proyecto, una semilla de cambio.

Te invitamos a leer esta revista como se disfruta una buena barra de chocolate: con

atencion, apertura y placer. Que estas paginas te conecten con el alma del cacao
peruano y con quienes lo cultivan, lo transforman y lo celebran.

iBIENVENIDOS AL XVI SALON DEL CACAO Y CHOCOLATE 2025!
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“Il Peru no solo

es cuna del cacao,
lambien lidera en
calidad e innovacion”™

Para Anaximandro Rojas, presidente de
la Asociacion Peruana de Productores
de Cacao (APPCACAQ), el evento se ha
convertido en una vitrina clave para
promover la calidad y diversidad del
cacao peruano, tanto a nivel nacional
como internacional.

“En estos 15 anos se haavanzado mucho
en la promocion del cacao peruano’,
afirma. “Sobre todo porque tenemos
una biodiversidad genética uUnica: de
los 25 clones existentes en el mundo, 16
los tiene el Perd”. Esta riqueza, sumada
a los avances en innovacion, han
permitido que el pais se posicione como
uno de losreferentes internacionalesen
produccion de cacao fino y de aroma.

Innovacion, calidad y competitividad

Rojas destaca que uno de los pilares
del Salon es la innovacion. Desde
chocolates con ingredientes nativos
como ajies amazonicos hasta nuevas
formas de presentacion y uso, los
emprendedores y cooperativas han




apostado por diferenciarse. “La calidad
de nuestro chocolate cada vez esta
mejorando”, asegura. Esto se debe, en
parte, al mejor manejo de la poscosecha
y alcompromiso por conservary trabajar
con cacaos de alta calidad genética.

Ademas, los concursos y premiaciones
dentro del evento, como el Concurso
Nacional del Chocolate Peruano y el
Concurso Nacional Cacao de Calidad,
impulsan la mejora continua. “En Paris,
muchas de nuestras organizaciones y
emprendedores han sido premiados, lo
gue refleja el nivel que esta alcanzando
nuestro chocolate”, comenta con
orgullo.

ElSalonreuniraamasde 200 expositores
entre productores, chocolateros,
expertos, exportadores e importadores.
Se espera superar los 60 millones de
soles en ventas, tanto en productos
como en acuerdos generados en
las ruedas de negocios nacionales e
internacionales.

“‘Cada ano asumimos nuevos retos.
Buscamos seguir posicionando nuestro
cacao y también aumentar el consumo
interno. Queremos superar ese medio
kilo por persona que se consume
anualmente en el Perd”, senala Rojas.
Segun explica, también ha crecido
notablemente la exportacion de
derivados del cacao, no solo del grano.

Entre las novedades de esta edicion
estan la sala de Tecnologia e Innovacion,
el encuentro nacional de mujeres
cacaoteras y una fabrica de chocolate
interactiva. Estas iniciativas apuntan a
fortalecer la cadena de valor desde una
mirada inclusiva, educativa y sostenible.

Un punto de encuentro regional

El Salén no solo convoca a actores del
Peru, sino también a representantes
internacionales. Esta edicion contara
con la participacion de productores y
expositores de Colombia, Ecuador y
México, asi como expertos del sistema
Fairtrade, que realizaran el Ill Foro de
Cacao Fairtrade como parte del evento.

Para Rojas, este intercambio es clave
para seguir construyendo alianzas,
compartir experiencias y fortalecer el
reconocimiento del cacao peruano
en el mundo. “Esperamos concretar
buenasventas, tanto de granoscomo de
derivados, y seguir mostrando al mundo
lo que el Perd tiene para ofrecer”.

El XVI Salon del Cacao y Chocolate es
mMas que una feria: es una celebracion
de la biodiversidad, el esfuerzo y la
innovacion de miles de peruanos vy
peruanas que apuestan por el cacao
como motor de desarrollo.



Por: Angel Manero Campos, ministro de Desarrollo Agrario y Riego

El XVI Salon del Cacao y Chocolate
Internacional 2025, que se llevara a
cabo del 17 al 20 de julio en el Centro
de Convenciones de Lima, se presenta
como una vitrina de innovacion,
sostenibilidad y crecimiento para el
sector cacaotero peruano. Bajo el lema
“iCacao: Herencia del Perd al mundo!”,
este evento reafirma nuestro liderazgo
global como epicentro del cacao fino de

aroma.

El cacao peruano es reconocido por
su diversidad genética Unica, con
variedades como el Blanco de Piura,
Nacional Puro de San Ignacio, Maranon
de Jaén, Chuncho del Cusco y Montana
de Junin, que destacan por su calidad
y aroma excepcionales. En 2024, las
exportaciones de cacao y derivados
alcanzaron un récord histérico de casi
US $ 1300 millones, consolidando al
cacao como uno de los cinco productos




de mayor agroexportacion del pais
(arandanos, uvas, paltas y café). Este
crecimiento fue impulsado por una
demanda global creciente y precios
internacionales que oscilaron entre US
$ 5000y US $ 12 500 por tonelada.

Las mayores colocaciones de producto
y los mejores precios internacionales
han convertido al Peru en el octavo
exportador mundial de cacao en grano.

El cacao no solo es una fuente de
ingresos, sino también un motor de
desarrollo rural. Mas de 90,000 familias
enloregionesdel paisdependendeeste
cultivo, generando mas de 12 millones
de jornales laborales en el campo.

Desde el Ministerio de Desarrollo
Agrario y Riego (Midagri), estamos
comprometidos con el fortalecimiento
de la cadena productiva del cacao. Este
ano, designaremos agregados agricolas
para promover acuerdos sanitarios y
facilitar el acceso de nuestros productos
a nuevos mercados internacionales.

Ademas, implementaremos un
programa de desarrollo del cacao

que busca elevar la produccion y
competitividad del sector, beneficiando
principalmente a los pequenos
productores.

Este evento es una oportunidad Unica
para fortalecer alianzas, compartir
conocimientos y proyectar al Peru
hacia el mundo. Este evento reafirma
nuestro compromiso con la calidad, la
sostenibilidad y el desarrollo del sector
cacaotero.

Invito a todos los presentes a aprovechar
esta plataforma para impulsar juntos el
futuro del cacao peruano. iBienvenidos
al XVI Salén del Cacao y Chocolate
Internacional 2025!



Cacao con identidad:
FElsabor de un Peru
que elige el desarrollo
sostenible

Por: Carlos Antonio Figueroa Hinostroza, presidente ejecutivo de la
Comision Nacional para el Desarrollo y Vida sin Drogas (Devida)




El Salon del Cacao y Chocolate es mas
gue una feria, es la celebracion de lo
gue somos capaces de lograr cuando
apostamospornuestraspotencialidades
licitas. Esta es una accion conjunta entre
instituciones publicas y privadas, sobre
todo, es el fruto del esfuerzo de miles
de familias agricultoras que decidieron
transitar hacia una economia legal,
construyendo un pais mejor desde el
campo.

Hoytenemoslaoportunidaddemostraral
Peruyalmundoelimpactodeldesarrollo
alternativo, integral y sostenible que
impulsamos desde Devida. En esta
edicion, 36 organizaciones productoras
respaldadas por Devida en Cusco,
Vraem, Junin, Ucayali, Huanuco, Puno,
San Martin y Jaén, tendran un espacio
para exhibir sus productos. Un cacao
de alta calidad, transformado con vision
empresarial.

Detrasdecadaproducto,hayunahistoria
de vida. Mujeres emprendedoras,
comunidades indigenas y jovenes
agricultores son protagonistas del
cambio con identidad y sostenibilidad.
El cacao es desarrollo. Cada tableta de
chocolate representa a una familia que
eligio un camino licito y sostenible,
dejando atras los cultivos ilicitos.

Esta cadena productiva del
se ha convertido en una de las mas

Cacao

poderosas del pais, por su calidad
reconocida internacionalmente, vy
porque representa una herramienta de
transformacion. En este Salon veremos
la diversidad de derivados que nacen de
un grano trabajado con conocimiento,
dedicacion y amor por la tierra. Con el
acompanamiento técnico y comercial,
miles de productores de regiones
como el Vraem, Ucayali y Huanuco hoy
exportan cacao de calidad al mundo.

Ademas, varias organizaciones
participaran en el décimo Concurso
Nacional del Chocolate Peruano -
Chocolate Awards. Esperamos que
tengan una destacada participacion en
este importante certamen y obtengan
multiples medallas que certifican que el
desarrollo alternativo si funciona.

Desde Devida, destacamos a nuestros
productores, ellos son una barrera
de contencion frente al avance del
narcotrafico. Impulsar la cadena de valor
del cacao es importante para fortalecer
territorios en estado de vulnerabilidad
y ofrecer verdaderas oportunidades
econdmicas a las comunidades.
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Huanuco no solo produce
cacao: Exporla calidad,
lalento y fuluro

Por Antonio Ledénidas Pulgar Lucas, gobernador regional de Huanuco

La edicion 2025 del Salon del Cacao
y Chocolate se presenta como una
nueva Yy Vvaliosa oportunidad para
mostrar al Peru y al mundo el talento, la
innovacion y la calidad que distinguen
al cacao huanuqueno. Desde el
Gobierno Regional, renovamos nuestro
compromiso con este espacio que
impulsa a nuestros productores y da
visibilidad al esfuerzo colectivo que hay
detras de cada grano.

Participar en la edicion 2024 fue una
experiencia profundamente inspiradora.
Nuestras asociaciones, cooperativas y
emprendimientos familiares llegaron
desde el corazdn de Leoncio Prado
con historia, sabor y propuestas unicas.
No se fueron con las manos vacias:
medallas de oro, plata y

bronce reconocieron
su constancia,

Antonio

Plflgar

creatividad y amor por esta tierra bendita
que hace germinar granos con alma.

Este 2025, volvemos con mayor fuerza
y altas expectativas. Empresas como
Milan, Wayu, Choco Pasion, O'Valdizan,
Diha y Mikeila, que ya han dejado huella
en anteriores ediciones, retornan con
nuevas propuestas que combinan
tradicion e innovacion: tabletas con
sacha culantro, bombones con cocona
o chocolates con notas de ajonjoli y
aguaymanto.

Cada participacion, cada premio, es un
aplauso al trabajo silencioso de quienes
apuestan por construir una cadena de
valor sostenible, inclusiva y competitiva.
Pero también dice que Huanuco no solo
cultiva cacao, cultiva excelencia

La edicion 2025 del salén ser3, sin duda,
una vitrina para seguir posicionando a
nuestra region como una potencia en
el mapa del cacao fino y el chocolate de
alta calidad. Y también una celebracion
del vinculo profundo entre nuestras
comunidadesy el fruto que tanto orgullo
nos da.

Porque detras de cada grano
hay una historia que merece
ser contada, reconocida y, por
supuesto, degustada.



Por: Leonardo Antonio Rosas Vallebuona, director regional de
Comercio Exterior y Turismo (Dircetur) de Piura

Es un honor presentar el valioso trabajo
gue venimos realizando en Piura para
posicionarnuestrocacaocomounodelos
mas finos y apreciados a nivel nacional e
internacional. Piura participara con una
destacada delegacion de productores,
asociaciones y empresas chocolateras
qgue representan la riqueza y diversidad
de nuestro territorio.

El cacao piurano es reconocido por su
calidad excepcional, sus notas frutales y
florales, y su origen nativo. Proveniente
principalmente de zonas como
Morropdén, Chulucanas y otros valles
interandinos, este cacaofinodearoma ha
sido premiado en diversas competencias
internacionales, destacando por su
genética, sabory trazabilidad. Mas alla de
su excelencia como producto, el cacao
representa una cadena de valor inclusiva
y sostenible, que beneficia directamente
a cientos de familias agricultoras de
nuestra region.

Nuestra participacion en esteimportante
evento tiene como objetivo fortalecer
la visibilidad de Piura como una region
exportadora de cacao de alta calidad,
abrir nuevas oportunidades comerciales
y generar alianzas estratégicas que
impulsen el desarrollo econdmico local.
Queremos mostrar al mundo que detras

de cada grano de cacao hay historia,
esfuerzo, conocimiento ancestral y una
fuerte vocacion por la excelencia.

Desde la Direccion Regional de Comercio
Exterior, venimos articulando esfuerzos
conlosgobiernoslocales,organizaciones
de productores, cooperativas y aliados
estratégicos del sector publicoy privado.
Apostamos por unavisiondecrecimiento
con valor agregado, que no solo impulse
la exportacion de materia prima, sino
también el desarrollo de productos
terminados como chocolates gourmet,
con identidad regional.

Invitamos a todos los asistentes a visitar
el stand de Piura en la feria, conocer
nuestra oferta y descubrir por qué el
cacao de nuestra region es considerado
uno de los mejores del Peruy del mundo.
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Nuevas excavaciones y los analisis en curso de muestras enviadas a
laboratorios especializados podrian remontar la historia del cacao en
el Peru hasta hace 6100 ainos. Conoce el proyecto liderado por Quirino

Olivera.

En 1978, la cima de un monticulo en
Jaén, en la Alta Amazonia del noreste
peruano, albergaba una iglesia catdlica
construida por la comunidad local. Sin
embargo, su permanencia fue breve. Los
relatos de los mayores cuentan que los
bebés que eran llevados allienfermaban
gravemente de lo que llamaban “el mal
del susto”. Algunos, lamentablemente,
Nno sobrevivian. Con el tiempo, la iglesia
fue abandonada, devorada por Ia
vegetacion, y la colina sagrada quedod
convertida en un vertedero.

Décadas mas tarde, ese mismo lugar
revelaria su verdadera identidad:
la Huaca Montegrande, un sitio
arqueoldgico de importancia mundial
que alberga uno de los templos mas
antiguos conocidos de la Amazonia.
La historia del redescubrimiento
empezo en 2004, cuando el arquedlogo

peruano Quirino Olivera conocié a su
par ecuatoriano Francisco Valdez, quien
investigaba en Palanda, Ecuador. De ese
encuentro nacid un proyecto binacional
que, con el tiempo, logro la declaratoria
de Patrimonio Cultural de la Nacion para
la huaca y la autorizacion para realizar
excavaciones.

En 2010, Oliveray su equipo comenzaron
las investigaciones en Montegrande,
pero antes debieron remover toneladas
de desechos y los restos de la iglesia
abandonada. La primera accion
no fue con palas ni pinceles, sino
con una ceremonia de Ofrenda a la
Pachamama: pidieron permiso a la
tierra para adentrarse en su historia. Lo
qgue hallaron fue mas que vestigios; era
la revelacion de un pasado espiritual y
cientifico sin precedentes.



El templo en espiral y el cacao de 5300
anos

Tras anos de excavacion, los
investigadores descubrieron que hace
5500 anos, los habitantes de la cultura
Maranon habian construido un templo
ceremonial en forma de espiral. Esta
estructura, elaborada con tierra, rocas
fluvialesy piedrasde cerro, representaba
la union de lo femenino y lo masculino,
y ofrecia pistas sobre el origen de la
religiosidad amazdnica. La espiral,
orientada en sentido antihorario, estaria
vinculada a la constelacion de Orion y
simbolizaria el transito del alma hacia la
otra vida.

Pero fue otro hallazgo el que colocd
a Montegrande en el mapa global:
restos de Theobroma cacao, el cacao
ancestral, hallados dentro de piezas
ceramicas datadas con carbono 14
en aproximadamente 5300 anos de
antiguedad. Publicado en marzo
de 2024 por Scientific Reports, este

wonethe 000
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descubrimiento confirmé que el cacao
fue domesticado en Sudamérica,
desafiando la nocion de que su origen
se encontraba en Mesoamérica. El
estudio, que contd con 23 cientificos
de diversos paises, senald que el cacao
formalba parte de redes de intercambio
a larga distancia desde mediados del
Holoceno.

En excavaciones posteriores, entre
julio y octubre de 2024, se encontraron
esculturas de mazorcas y semillas de
cacao talladas en roca, ademas de
la cabeza esculpida de un jaguar, el
espiritu protector del arbol del cacao,
y la mandibula de una llama andina
ofrendada. Estos elementos reforzaron
laideade queelcacaoteniaun profundo
valor espiritual dentro de rituales
chamanicos y ceremonias funerarias.

Excavaciones mas profundas: hacia
los 6100 anos

Lejos de detenerse, las investigaciones
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en Montegrande han seguido
avanzando. En el ultimo ano, el equipo
liderado por Quirino Olivera descubrio
una tumba ceremonial al norte del
templo en espiral. El cuerpo fue hallado
en posicion extendida, orientado hacia
la salida del sol, con una vasija que le
cubria completamente la cabeza. “Es
la primera vez que encontramos un
personaje asi. Lo extrano es que no esta
mirando hacia el Hanan Pacha, hacia lo
alto, como era habitual”, explicd Olivera.

Lo sorprendente es que esta tumba se
hallaba en un nivel mas profundo que
los vestigios de cacao de 5300 anos. A
3.50 metros por debajo de ese estrato, el
equipo encontrdo nuevas evidencias, que
podrian indicar que el uso ceremonial
del cacao se remonta aun Mmas atras en
el tiempo.

Para confirmar esta hipodtesis, el equipo
ha enviado 16 muestras a un laboratorio
especializado en Estados Unidos, donde
seran sometidas a pruebas de datacion
por radiocarbono. Si los resultados
confirman sus sospechas, la historia
del Theobroma cacao en el Peru
podria retroceder hasta los 6100 anos,

consolidando a Montegrande como
el sitio con el cacao domesticado mas
antiguo del mundo.

Un santuario para la Amazonia

Quirino Olivera busca transformar
la Huaca Montegrande en el primer
Santuario del Cacao del mundo. No
solo como un lugar de investigacion
argueoldgica, sino como un espacio
donde convergen la ciencia, el turismo
cultural, la memoria histérica y la
conservacion de la Amazonia. “Para mi,
el arbol del cacao es el ultimo mensajero
parasalvarla Amazonia.Elcacaocaparece
ahora diciéndonos: mira, con esto
puedes restaurar la naturaleza, puedes
proteger a las especies, puedes salvar
la Amazonia que se estd destruyendo
cada dia".

La historia de Montegrande, que
empezo entre escombros y silencio, hoy
florece como un simbolo de conexion
entre el pasado sagrado de la Amazonia
y las urgencias contemporaneas por
protegerla. En el corazén de esta historia
esta el cacao: fruto sagrado, alimento de
dioses y mensajero ancestral.




Cacao y chocolale:
Fxcelsa simbiosis

Por: Juan José Vega Miranda

El Salon del Cacao y Chocolate (SCCHO)
cumple 25 anos, dejando atras su etapa
juvenil para adquirir una madurez
plena. En sus primeras ediciones, el
protagonismo era de los productores
de cacao, mientras el chocolate apenas
asomalba, como un nino dando sus
primeros pasos. Pero el mozalbete crecid
rapido, impulsado por su versatilidad
y una calidad que pronto sorprendio.
En 2022, Maricel Presilla, fundadora
del International Chocolate Awards (la
competencia de chocolates de calidad
mas importante del mundo), lo resumio
asi: “Todo lo que vemos de excepcional
en los chocolateros peruanos, el
desarrollo y la expansion de sus marcas,
gue conqguistaron el mundo, todo nacid
en este Salon”.

La primera edicion del SCCHO en Lima
se realizo enjulio de 2010. Fue un evento
vibrante que reflejaba la efervescencia
del momento y buscaba emular al
reconocido Salon du Chocolat de Paris.
Se tratdé del primer salén asociado a
esa edicion francesa en realizarse en
Ameérica Latina. Sin embargo, en la
dinamica mundial del chocolate, el
SCCHO destaco por una particularidad
qgue Maricel Presillasubraya con claridad:

“El salon de Lima fue el unico de su
estirpe que nosolo hasidodel chocolate,
sino que nacio y se ha mantenido como
el Salén del Cacao y Chocolate, lo que
le dio mucho sentido y lo enriquecio
conforme pasaban los anos”.

Unmundomasgrandedeloimaginado

En las parcelas, cuando los productores
veian el interior de las mazorcas, tan
llenas de blancura, decian: “esto no
es para chocolate”. Eran los primeros
atisbos de interpretar el sentido de lo
que les dijeron: “lo que van a sembrar se
utilizara para hacer chocolate”. Pero una
vez que secaban el grano, lo partian y
probaban aquella parte que aparentaba
ser chocolate, se sorprendiany sonreian.
Al sentir el sabor se entusiasmaron
en extremo, pensando que algo tan
distante, como los finos chocolates,
serian fruto de lo que habian sembrado.

Quizas en esos momentos recordaban
lasarengasde Loren Stoddard, entonces
jefedelaOficinadeDesarrolloAlternativo
de USAID y uno de los impulsores de
estas transformaciones. Solia decirles:
“el negocio del chocolate es mucho mas
grande que el de la coca, pues incluso
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supera al volumen econdmico derivado
del consumo de cocaina”. Y remataba,
entre risas y provocacion: “ustedes van
a seguir produciendo pasta, pero ahora
de cacao. Seran chocotraficantes”. Los
agricultores celebraban su prédica con
sorpresa y carcajadas.

Avanzabalasegundadécadadel milenio
Yy UNos personajes inusuales recorrian
las parcelas cacaoteras, sobre todo en
las zonas rurales de la region San Martin.
Los ojos de los productores se abrian
con asombro: reconocidos chocolateros
de Europa y Estados Unidos llegaban
hasta sus plantaciones, partian las
mazorcas con machete, probaban el
cacao en baba y conversaban con ellos
como si fueran viejos conocidos.

Eran hombres que no solo buscaban
buencacao,sinoquetambiéncultivaban
vinculos con las personas y las tierras
que les ofrecian el fruto divino. Uno de
ellos era Stéphan Bonnat, presidente

de la célebre casa Bonnat Chocolatier,
quien ha visitado el Peru en varias
ocasiones. “Hay una interaccion muy
profunda entre los agricultores y su
cacao”, decia. "En muchos lugares el
cacao es como el acceso al mundo de
los dioses, y eso es ancestral. El cacao es
la ilustracion de la vida, es muy parecido
al arbol de la creacion”.

Asi comenzd en miles de ellos esa
pasioninevitable que une el cacaoconel
chocolate. El caracter emprendedor del
productor peruano traslado su sorpresa
hacia otros planos: coémo procesarlo,
prepararlo y consumirlo en sus casas. Y
la gran puerta quedd entreabierta: si su
cacao era bueno, llegaria a otras partes
del mundo. El cacao expuso, ante ellos,
su mejor atributo y presentacion: la
posibilidad de sonar y volar. El excelso
chocolate se mostraba como un destino
invaluable.

El boom del cacao se apoderd de
gran parte de la selva, impulsado en
buena medida por eventos como el
Salén, pero también por otros como
Expoamazdnica, Expoalimentaria
y Mistura. Y miles de ferias
regionales y locales. Una
fiebre por producir
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chocolate expandida por valles, caserios
y ciudades. El entusiasmo se desbordo
por doquier, en un reflejo propio de las
grandes transformaciones. En adelante,
el cacaoy el chocolate anduvieron de la
mMano por siempre.

La forja de una cultura de cacao y
chocolate

En aquellos anos en que el cacao y el
chocolate peruano empezaron a brillar
juntos, se activaron multiples esfuerzos.
Diversas rutas se entrelazaron, dando
forma a un entramado social vy
empresarial en torno al cacao. En los
ambitos comunitario, local, regional
y nacional surgié un nuevo espiritu.
Comités de cacao y chocolate reunian
a distintos actores y despertaban el
interés ciudadano. Se gestaba asi una
corriente que impulsaba eventos,
promocion y valoracion. Era el inicio de
un camino sin retorno: la construccion
de una cultura del cacao y el chocolate
en el Peru.

Para los especialistas y grandes
chocolateros, la cadena de valor del
cacao y el chocolate es profundamente

interdependiente, desde la siembra
hasta el consumidor final. John Kehoe,
director de Sostenibilidad de Guittard
Chocolate Company, lo explica asi:
“El cacao esta asociado a un proceso
permanentemente vivo y cambiante,
porque los productores son artesanos
de su cacao, y las cooperativas también
lo son del cacao que reciben. Es una
gran cadena: si uno no trabaja con
el otro, hasta llegar al chocolatero, el
resultado no sera el esperado. La clave
esta en la pasion que se le ponga a todo
el recorrido”.

La calidad del chocolate peruano

Lo que mas ha sorprendido a muchos
es la capacidad de los chocolateros
peruanos para crear chocolates
de altisima calidad, reconocidos vy
premiados a nivel mundial. ;Quién
habria imaginado que un chocolate
peruano superaria a los europeos en
competencias  internacionales? El
mayor referente es Cacaosuyo, empresa
liderada por Samir Giha, que ha
obtenido las mas altas distinciones en
el International Chocolate Awards (ICA)
en los ultimos anos. Su concepcion del
negocio fue también muy empatica
con el campo desde un inicio: “Optamos
por invertir en conocimiento antes que
en maquinaria, y nos mudamos varias
veces para Vvivir en zonas cacaoteras y
cosechar junto a los agricultores. Ese era
un compromiso, sin importar el costo,
porgue nos garantizaba un chocolate
de gran calidad”, cuenta Giha.

El desempeno del Peru en el
International Chocolate Awards
(ICA) ha sido tan sobresaliente

califican directamente a
la competencia mundial,
sin pasar por la categoria
regional de Las Américas.



La razon: una participacion masiva y de
alta calidad. “Tanto en mi caso como
en el de otros chocolateros peruanos
e internacionales que han ganado
premios mundiales, la clave ha sido el
cacao.

El cacao peruano, como se dice, esta
dando la hora en todo el mundo’,
afirmman. Entre los destacados, ademas
de Cacaosuyo, ganador del premio Best
in Competition en 2015, esta Shattell
Chocolate, de Lisi Montoya, que obtuvo
ese mismo galardon en 2017.

Pero con el auge y reconocimiento
también llegaron nuevos retos. Los
mercados empezaron a exigir calidad
en cada etapa del proceso, desde la
siembra hasta la entrega del producto
final, con sostenibilidad ambiental y
excelencia garantizada.

Mantener esa exigencia solo es posible
con la pasion que mueve al mundo del
cacaoy el chocolate. Uno de los grandes
desafios sera promover la diversidad del
cacao y valorar el tesoro genético que

los bosques han reservado para el Peru.

Otro, apoyar a los <cientos de
emprendimientos que aun necesitan
mayor respaldo y empatia de un pais
que puede seguir sorprendiendo al
mundo. Porque, a pesar de los premios
y logros alcanzados, el camino recién
comienza, y solo con esfuerzo y pasion
se podra avanzar.




Rusty:

Transformando

el cacao en oportunidades
paramas de SO familias

Con enfoque en la calidad, la venta directa y el valor agregado, Kusty
Chocolate se ha posicionado como una marca premiada que impulsa el
desarrollo econémico y social en el corazén del Vraem.

Kusty Chocolate es la marca de la
Asociacion de Agricultores El Huerto del
Vrae, una organizacion de productores
gque se ha posicionado como un
referente en la produccion de cacao
fino en el Valle de los Rios Apurimac,
Ene y Mantaro (Vraem). Con mas de
80 socios, la asociacion destaca por su
enfoque en la calidad, la venta directa y
la diversificacion de productos, lo que le
ha permitido consolidarse en mercados
locales e internacionales.

Su objetivo inicial fue eliminar la
intermediacion para asegurar precios
justos a los productores. Segun Javier

de la Cruz, uno de los fundadores de
Kusty, comenzaron vendiendo entre 15
y 17 toneladas de cacao directamente a
empresas, mejorando asi sus margenes.
Con el tiempo, Kusty amplid su vision
y empezoé a transformar el cacao en
chocolates, grageas, pasta y polvo de
cacao. Esteenfoque enelvaloragregado
les abrid nuevos mercados y consolidd
su identidad como marca.

Cacao fino y trabajo colectivo
Uno de los pilares del éxito de Kusty es

el cultivo de variedades autdctonas de
cacao fino, como el Vraem 99, Chuncho
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y Vraem 44, reconocidas por su sabor
y aroma excepcionales. Gracias a esta
calidad, lograron firmar contratos
internacionales, como la exportacion
de 1000 kilos de cacao fermentado a
Alemania.

Pese a los desafios, como la constante
fluctuacion del precio del cacao,
la asociacion ha sabido responder
con estrategias colectivas. Al reunir
grandes volumenes de producto,
logran negociar mejores precios. En
términos de sostenibilidad, aunque aun
Nno cuentan con certificacion organica
formal, aplican practicas amigables con
el ambiente, como el uso de control
bioléogico de plagas y fertilizantes
organicos.

Kusty Chocolate ha ido mas alla de
la venta de grano, diversificando su
portafolio con productos de mayor
valor agregado. La participacion en
ferias nacionales e internacionales ha
potenciado su visibilidad y ha abierto
nuevas oportunidades comerciales.
Este proceso de transformacion ha
impactado  positivamente en los

ingresos de sus socios.

Reconocimientos que impulsan su
vision de futuro

Para continuar  su
Kusty Chocolate apuesta por el
fortalecimiento de capacidades vy
el acceso a financiamiento. Javier
subraya la importancia de promover el
cultivo y la transformacion del cacao
mediante capacitaciones e incentivos.
"La mejora continua es fundamental,
y las autoridades pueden jugar un rol
importante apoyando a los agricultores,
especialmente aquellos en zonas como
el Vraem", afirma.

crecimiento,

En 2023, su chocolate bitter obtuvo
la medalla de plata en el Concurso
Nacionalde Chocolate Peruano.En 2024,
Kusty Chocolate fue galardonado con
una medalla de oro en los International
Chocolate Awards por su chocolate dark
al 60%. Ademas, recibi® una medalla
de bronce en el Concurso Nacional
de Chocolate Peruano por ese mismo
producto, reafirmando que el trabajo
colectivo y la apuesta por la calidad dan
frutos.




Nacida en la cuenca del rio Maraindn, esta marca peruana no solo
apuesta por la calidad, sino por una relacion justa y respetuosa con las
comunidades que cultivan el cacao nativo.

En la cuenca del rio Maranon, la
marca peruana Elemento trabaja
con comunidades Awajun  para
producir chocolate de calidad
mundial. Pero mas alla de los premios,
Elemento transforma cacao nativo en
chocolate de excelencia, y también
transforma historias: las de quienes
lo cultivan, lo cuidan y lo dignifican.

Elemento no nacid como un negocio
convencional. Nacio, segun las palabras
deMiguelMarrou,unodesusfundadores
yactualgerentegeneral,deunaurgencia.
“‘Queriamos trabajar de una manera

qgue pudiera significar un cambio para
alguien. No solo para nosotros”, sefnala.

Segun Marrou, en el Peru hacen falta
puentes que conecten alos productores,
con su conocimiento  ancestral,
con los consumidores nacionales
e internacionales. Elemento surgio
COMO una respuesta a esa distancia.

El proyecto estatal Tajimat ya estaba
capacitando a comunidades en la
poscosecha del cacao, pero no habia
compradores que pagaran un precio
justo. Al ver esta problematica, Elemento
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decidido convertirseenlasalidacomercial
de ese cacao. “Se triplican los ingresos
qgue perciben por ese cacao”, explica
Miguel. “Dignificamos el trabajo de los
productores”. En ese camino, también
se busca resolver otra problematica
que él identifica: “Hay un contraste
muy grande entre la riqueza natural del
Peru profundoy la pobreza econémica”.

Confianza, idioma y dignidad

Lograr la confianza de las comunidades
Awajun de la cuenca del rio Maranon,
en Amazonas, fue un reto importante.
“Romper esa barrera de confianza fue
clave”, recuerda Miguel. Otra dificultad
fue el idioma. A esto se sumaba la
desconfianza de las comunidades,
justificada por malas experiencias
pasadas, ya que durante anos, habian
sido victimas de estafas. Sin embargo,
el vinculo se tejid paso a paso. “Hoy
puedo decir que tengo amigos muy
cercanos en estas comunidades’.

Pero el trabajo de Elemento no se limita
a comprar cacao nativo amazonico.
También es una empresa que actlda con
respetohacialossaberesancestralesque
permiten la produccién de un cacao de
tan alta calidad. “Toda la sabiduria que
hay desde |la chacra es algo que se debe
incorporar haciaadelanteen el negocio”.

Miguel y su equipo compran el cacao
pagando hasta el triple de lo que
ofrecen otras empresas. Luego, lo
transforman en chocolate a través de
un proceso de industrializacion. Este
chocolate ha obtenido reconocimientos
internacionales, como medallas de
bronce en los International Chocolate
Awards y tres medallas en el Concurso
Nacional de Chocolate Peruano 2024:
dos medallas de plata en la categoria

Micro-lote - Barras de chocolate
oscuro simples/origen y una medalla
de plata en la categoria Barras de
chocolate oscuro simples/origen con
alto porcentaje de cacao (85 % o mas).

“Es una alegria para toda Ia
organizacion”, dice Miguel. Y mas aun
cuando esos galardones permiten
crecer: “Recibir un premio nos permite
vender mas chocolate, comprar mas
cacao y beneficiar a mas personas”.

Un propdésito que no se olvida

Mas allad de |la estrategia empresarial y
los resultados, para Miguel Elemento es
también una forma de vida. “Elemento
me ha dado un amor por el trabajo”.
Un trabajo que nace de la tierra, que
escucha a quienes la conocen y que
no olvida el propdsito con el que
empezo. “Nunca quiero perder el ideal
por el cual creamos esta empresa.

"Es ese amor por el cacao, por las
comunidades, por lo justo, el que
sostiene a esta marca en un tiempo en
gue muchos negocios olvidan su raiz.



Cacao y resislencia: la
empresa familiar que
renacio tras el confliclo
armado en el Vraem

Tras ahos de violencia y cultivos de coca por necesidad, la familia Laura
aporté por recuperar el cacao como herencia y motor de desarrollo.

Desde Pichari, un distrito cusqueno
ubicado en la zona del Vraem, Rosaura
Laura lidera una empresa familiar que
integra saberes ancestrales, ciencia y
biodiversidad. La marca, Juan Laura —
The Chocolate Farmer, rinde homenaje
a la trayectoria de sus padres y al cacao
sembrado por su familia desde los 70's.
Concepaspurasdecacao, premios yuna
finca ecoldgica, su historia demuestra
gue en el campo no solo se cultiva la
tierra: también se cultivan futuros.

Volver al cacao después del conflicto

Rosaura crecid rodeada de cacao,
inmersa en una herencia valiosa
gue marco el rumbo de su vida. Hoy,
ingeniera agronoma y especialista en
recursos geneéticos, decidid retomar el
trabajo de mas de 50 anos de su padre,
el cacao, y convertirlo en una empresa
familiar. En 2017 nacié la marca que
lleva el nombre de su padre y la historia
del cacao sembrado en Pichari desde
esa época.

Durante el conflicto armado interno,
anos de trabajo fueron arrasados:
las parcelas

familiares
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quedaron destruidas. La
necesidad de subsistir llevo a
su familia a recurrir al cultivo
de coca. “Tener parcelas de
coca ha sido una necesidad
del momento”, explica Rosaura.
Cuando la época del terror llego a
su fin, la familia tomo una decision
firme: dejar la coca atras y volver a su
origen, el cacao. “Observamos que no
es sostenible, no es amigable y no te
da dignidad.” Asi empezaron de nuevo,
sembrando con paciencia,con memoria
y con la mirada puesta en el futuro.

Ciencia y herencia para cultivar futuro

El tiempo pasdé y Rosaura dejo Pichari
para estudiar en la Universidad Nacional
Agraria La Molina. Con el titulo en mano,
decidio regresar a su tierra. La herencia,
para Rosaura, no es algo material: es
el saber, el amor por la naturaleza y la
vida en ella, todo lo que sus padres le
ensefaron. El cacao le ha permitido
educarse, desarrollarse y trabajar como
consultora internacional. Pero, sobre
todo, le ha permitido reconectarse con
su origen.

Desde la finca familiar, Rosaura lidera
un proyecto que apuesta por una
ciencia que se mezcla con los saberes
ancestrales: la ciencia al servicio de
la naturaleza. En colaboracion con su
padre, han desarrollado cepas puras de
cacao nativoy logrado rescatar especies
en peligro. Ademas, han disenado
protocolos que dan como resultado un
chocolate capaz de ganar premios en el
Peru y en el extranjero.

“El cacao es como el vino: hay que
fermentarlo para desarrollar toda la
complejidad de sabores y aromas’,
afirma. Su finca es ecoldgica, y en ella
conviven aves, monos Yy frutos. El
objetivo final es la recuperacion de los
suelos, para poder seguir sembrando

sin causar
dano. “Queremos

gue mucha mas gente
pueda cultivar como nosotros
cultivamos, protegiendo el ambiente”,
asevera Rosaura. Esta vocacion los

ha llevado a recibir voluntarios y
practicantes, con el fin de que su
modelo pueda ser replicado.

Desde el Vraem han transformado la
historia con una empresa familiar que
nace del amor profundo por la tierray el
trabajo colectivo.

Reconocimientos

Juan Laura — The Chocolate Farmer ha
sido reconocido con diversos premios.
En 2019 Juan Laura fue reconocido
como mejor productor de cacao del
Peru segun la lista Summum. En 2023,
la empresa gand una medalla de
bronce en los International Chocolate
Awards por su chocolate oscuro al 70%.
En el Concurso Nacional de Chocolate
Peruano 2024, obtuvo una medalla
de plata por su chocolate oscuro con
carambola, y dos medallas de bronce:
una por su chocolate oscuro Special
Selection JL-2 y otra por su chocolate
oscuro al 100%, una categoria que,
segun los jurados, es especialmente
dificil de evaluar.



Impulsada por su formacion cientifica y el legado familiar, Yulma
Ramirez lidera una iniciativa que mejora la calidad del cacao en el
Vraem, promueve practicas sostenibles y abre nuevas oportunidades

para productores locales.

En el corazén del Vraem, Kimbiri (La
Convencion, Cusco) se ha destacado por
SU compromiso con la produccion de
cacao de alta calidad. En este proceso,
Yulma Ramirez, bidloga egresada
de la Universidad Nacional de San
Cristobal de Huamanga, ha sido una
de sus principales impulsoras. Junto a
su madre y otros productores, busca
mejorar la calidad del cacao en laregion,
combinando la tradicion familiar con un

enfoque cientifico y sostenible.
Ciencia, tradicion y sostenibilidad

Yulma crecioé en una familia dedicada
al cultivo del cacao. Sin embargo,

fue su formacion en Biologia lo que
permitié optimizar el proceso de
fermentacion del cacao, esencial para
el desarrollo de sabores unicos.
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Gracias a

la aplicacion de

conocimientos cientificos,

como el uso de microorganismos en la

fermentacion, ha logrado que el cacao

de Kimbiri presente notas distintivas de
frutas y flores.

A través de su trabajo en la Asociacion
de Productores de Cacao Ecoldégico de
Kimbiri (Aprocek), Yulma ha logrado que
variedades de cacao como el Chuncho
y el Vraem 99, reconocidas por su aroma
y sabor excepcionales, reciban un
precio mas alto en el mercado. Ademas,
busca garantizar un precio justo para
los productores locales, valorando el
esfuerzo por generar cacao de calidad
fina. La asociacidbn comercializa su
chocolate bajo la marca Aprochok.

Kimbiri apuesta por
ecolégico y con identidad

un cacao

Uno de los pilares del trabajo de Yulma
y sucomunidad es el enfoque ecoldgico

y sostenible. Gracias a capacitaciones

de instituciones como el Instituto
Nacional de Innovacion Agraria
(INIA) y Senasa, los productores

han adoptado practicas
agricolas mas respetuosas

con el ambiente, como

el uso de abonos
bioloégicos y controles
naturales para

plagas, eliminando la
necesidad de pesticidas
guimicos.

Aunque vya han logrado

avances importantes, Yulma y
su familia suenan con consolidar

una marca de chocolate propia, que
represente tanto a la regién como a las
mujeres productoras. Ademas, buscan
posicionar a Kimbiri como un referente
del cacao fino en el Perd, destacando
su potencial y el esfuerzo colectivo que
esta transformando esta region en un
centro clave de produccién de cacao de
calidad.

Reconocimiento internacional

En los International Chocolate Awards
2024, Aprochok recibié una medalla de
plata por su pasta de cacao y una de
bronce por su chocolate con arandanos
al 60 %. Asimismo, dos productores
de Aprocek fueron reconocidos
en el V Concurso Internacional de
Chocolates Elaborados en el Origen
2025, organizado por la Agencia para la
Valorizacion de los Productos Agricolas
(AVPA Paris), donde obtuvieron una
Medalla Gourmet por su chocolate con
aguaymanto y una Medalla de Plata por
sus nibs de cacao.



Cacao que empodera:
Mujeres de Piura
construyen comunidad,
aulonomia y chocolale

En Buenos Aires, Morropoén, una asociacion liderada por Yuli Espinoza
transforma el trabajo colectivo en oportunidades y nuevas historias

para mujeres chocolateras.

Lo que empezod como una iniciativa con
esposas de productores se convirtio en
una red de mujeres que hoy elaboran
chocolates artesanales y construyen
autonomia en comunidad. Desde
el distrito de Buenos Aires, en Piura,
Yuli Espinoza lidera una asociacion
gue convierte el cacao en chocolate
y el trabajo en voz. Sus tabletas,

como su historia, rompen moldes.

Antes de conocer la Asociacion de
Mujeres Emprendedoras de Buenos
Aires-Morropdn, Yuli Espinoza vendia
comida y no imaginaba el potencial del
cacao. “Soy madre soltera. Vendia en
el paradero, luego tuve un kiosco en el
colegio.Noconocialoquese podia hacer
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con el cacao”, recuerda. La asociacion
nacio en 2009 y, un ano después, Yuli
fue invitada a sumarse. Desde entonces,

se comprometié con el proyecto y
llegd a ser presidenta en dos periodos.

Actualmente, quince mujeres de
la comunidad trabajan juntas en la
produccion de los chocolates Waoo. Se
turnan por grupos, se reparten tareas,
encienden maquinas, mueven moldes
y rellenan bombones. Yuli describe
el trabajo con la precision de quien
conoce a la perfeccién cada proceso del
proceso. Todo se hace en comunidad:
cada etapa del chocolate tiene un
nombre, rostro, manos de mujer.

El trabajo colectivo y la autonomia
construida han transformado
profundamente a cada participante.
Les ha dado seguridad y, sobre todo, la
confianza de decir: “Yo puedo”. “A mime
cambid la vida. Tenia miedo de hablar;
nosotrastemblabamos.Peropocoapoco
he aprendido. Ya sé desenvolverme sola
y defenderme mejor”, cuenta Yuli. Hoy
reconoce su liderazgo: dirige reuniones

yanimaamas mujeresahacerlomismo.

Las tabletas producidas por estas
mujeres llevan en ellas las historias de

cada una de las manos involucradas
en el proceso. Sus tabletas triangulares
evocan el lugar donde nace la dulzura
del chocolate. “Nuestros chocolates
en tabletas son en forma de triangulo.
Porque nosotras estamos rodeadas
de cerros grandes en forma de
piramides y quisimos mostrar eso”.

Hoy, estas quince mujeres enfrentan un
nuevo reto: mantener vivo su proyecto
sin el apoyo externo que perdieron
debido a un cambio en la politica
estadounidense. Para adaptarse, han
decidido diversificarse e incursionar en
la reposteria, sin dejar de lado su esencia:
el cacao. Yuli y sus companeras suehan
con exportar sus productos y seguir
empoderando a mas mujeres. “Me
gustaria que mas mujeres se integren,
que trabajen y puedan aportar algo a
la canasta familiar, a su hogar”, afirma.

En el pasado, Yuli no conocia el cacao a
profundidad; hoy, su vida gira en torno a
él.Graciasaestefruto,hapodidoeducara
sus hijosy descubrir su propio potencial.
Por eso, su mayor deseo es que el cacao
nunca se pierda, que se reconozca su
valor y que siga floreciendo junto a las
manos que lo trabajan. Junto al poder
de las mujeres que lo hacen posible.



En una regién histéricamente marcada por el narcotrafico, Susi
impulsa el cacao como alternativa productiva y lidera una cooperativa

Susi Berrocal Cabrera inicid su camino
hace 14 anos, enfrentando el machismo
y la discriminacion, hasta convertirse
en una lider en la producciéon de cacao
de calidad, reconocida a nivel nacional.
Originaria de Huancavelica, llego al
Vraem en 2010, con 20 anos, junto a su
pareja al distrito de Sivia, en Ayacucho.

En esta zona, donde el cultivo ilegal
de coca ha sido dominante, el cacao
ha surgido como una alternativa con
potencial para brindar oportunidades
a las familias productoras. Fue alli

donde Susi se adentré en el mundo
del cacao, primero en la parcela de su
suegra y luego en su propio terreno en
la comunidad de Sevite Alta, en Huanta.

Coneltiempoencontré unnuevorumbo
en la Cooperativa Agraria Cafetalera El
Quinacho, una entidad comprometida
con laequidady la calidad. Se asocio por
iniciativa propia y descubrié el concepto
de comercio justo, donde un mejor
producto significa una mejor paga y
mas oportunidades. Desde entonces, se

enfocé en mejorar su produccion a




través de capacitaciones brindadas por
Devida y Lutheran World Relief (LWR).

La cooperativa, que comenzd siendo
integrada solo por hombres, ha ido
abriendo paso a la participacion
femenina. Aunque las mujeres aun
son menos que los varones de mas
de 200 socios, en promedio 80 son
mujeres, hoy ellas ocupan mas del
70 % del comité administrativo.
Susi es parte de ese cambio.

Rompiendo barreras con
determinacion

Suesfuerzorindiéfrutosen 2023, cuando
obtuvo el quintoy sexto puesto en el XVII
Concurso Nacional de Cacao de Calidad,
dentro de la categoria micro-batch
(chocolate elaborado en pequenos
lotes) con 70 % de cacao, recibiendo la
medalla de bronce. Este reconocimiento
impulsé su  determinacion  para
seguir creciendo en el rubro.

El camino no fue sencillo. Al comienzo,
Susi tuvo que

enfrentar criticas

machistas dentro de su comunidad. Ser
madre también representd un reto, ya
gue debia dejar a sus hijos para trabajar
y capacitarse. Aun asi, su perseverancia
la ha convertido en un referente para
muchas otras mujeres del Vraem.

Hoy, Susi Berrocal es presidenta de la
Red de Mujeres Lideresas del Vraem
y vicepresidenta del Consejo de
Administracion de la Cooperativa El
Quinacho. La cooperativa participara
en el XVI Salén del Cacao y Chocolate
2025, no solo con un stand, sino
también compitiendo en los concursos
nacionales de Cacao de Calidad vy
Chocolate Peruano. Ademas, se prepara
para dar el siguiente paso: llevar
su cacao al mercado internacional.




Desde Salipo, Vizeachoc
convierle el cacao en
molor de desarrollo
Jamiliar

Con esfuerzo y vision, Carmen Montes ha hecho del cacao una
herramienta de cambio. Su marca Vizcachoc no solo ha conquistado
premios, también ha sembrado esperanza en su comunidad.

Desde el centro poblado Las Palmeras
de Nazangaro, en Vizcatan del Ene, esta
productora cultiva mucho mas que
chocolate: cultiva suenos, identidad vy
sustento. Su marca Vizcachoc ha sido
reconocida a nivel mundial. Pero su
verdadero triunfo es haber convertido la
tierra en motor de vida para su familiay su
comunidad.

Para Carmen Montes el cacao es mucho
mMas que un cultivo. Es parte de su historia,
su herencia familiar y su progreso. “Yo lo
tuve a mis plantas como a mi hijo”, dice
con ternura. “Viendome mis plantitas
a mi lado me da mas emocidon, mas
fuerza, mas animo”. Desde nifia ha estado
profundamente vinculada al cacao,
aprendiendo de su cuidado gracias a
la guia de sus padres. Con los anos ese
conocimiento ancestral se ha convertido
en su apuesta de vida.

Junto a su esposo, Remigio Mallma vive
en el centro poblado Las Palmeras de
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Nazangaro, ubicado en la provincia de
Satipo. Y con el apoyo de una asociacion
de productores del distrito de Vizcatan
del Ene, fundaron Vizcachoc, una marca
de chocolate artesanal que nacio del
deseo de dar valor al fruto que por
generaciones habian cultivado y que ha
sido reconocida dentro y fuera del Peru.
“No fue facil”, recuerda. “Pero desde el
inicio, yo ya pensaba que mi cacao me
iba a dar produccion, calidad y que mas
alla yo misma tenia que industrializarlo”.
Asi lo hizo.

En 2022, su esfuerzo cruzd fronteras:
su grano fue premiado en Francia con
el reconocimiento internacional Cacao
Grano de Oro. Al ano siguiente, en 2023,
volvio a destacar al ser reconocido
como uno de los mejores del mundo
en el certamen internacional Cacao of
Excellence, realizado en Europa.

Mas alla de los premios, Carmen valora
algo aun mas importante: el impacto
del cacao en su comunidad. Hoy, este
cultivo brinda sustento a decenas de
familias que trabajan en sus propias
parcelas o apoyando en otras.

El cacao como sustento y herencia
familiar

Sus logros no solo hablan de calidad,
sino también de constancia. El camino

no ha sido facil. En Vizcatan, Ilas
carreteras en mal estado dificultan
la comercializacion y la distancia
encarece la esperanza. “Queremos
salir y sobresalir, pero a veces nos falta
apoyo”, sehala Carmen. Aun asi, no se
detiene. Tiene un sueno claro: exportar
su chocolate. No busca cantidad, sino
calidad. Y, sobre todo, quiere abrir
camino para las generaciones que
vienen. “Ojalda nuestros hijos sigan lo
qgque hemos empezado. Si prueban, si
hacen, van a querer. A veces solo falta
ensenar, innovar”.

Carmen cree en el cacao como una
apuesta digna. Su mensaje es directo y
poderoso: “El cacao es nuestro sustento.
Nos da fuerza para trabajar. A quienes
recién empiezan, les diria que lo sigan
cultivando, que ensefhen a sus hijos.
Porque nuestro cacao tiene bastante
beneficio para todos”. Para Carmen
Montes, cultivar cacao es mucho mas
gue eso: es cultivar el futuro.



Cai Bella, Santa Lucia y Valle Yanajanca participaran con marcas
propias y productos innovadores, respaldadas por afnos de capacitacion
y fortalecimiento organizacional impulsados por Devida.

Tres cooperativas de la zona del Alto
Huallaga participaran este aho en el
Saloén del Cacao y Chocolate 2025. Se
tratadela Cooperativa Agrariadel Centro
Poblado Bella (Cai Bella), la Cooperativa
Agraria Santa Lucia y la Cooperativa
Agroindustrial Valle Yanajanca, todas
fortalecidas por la oficina zonal

de Devida en Tingo

Maria.

“El acompanamiento no se limita a la
entrega de equipos, SiN0O a UN pProceso
integral que va desde la gestion
organizacional hasta la formacion
técnica en calidad y transformacion de
productos”, explicd Christian Mendoza
Orbezo, coordinador de la Actividad de

Asociatividad de Devida en esta

oficina.
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Productos con valor agregado

Lastresorganizacioneshandadoelsalto
del acopio de granos a la produccion
de derivados con valor agregado. Cai
Bella, por ejemplo, presentara su linea
Choco Pasion, que incluye chocolates
al 60% y 70% con ingredientes como
aguaymanto, café, arandanos y sal
amazonica. Santa Lucia, con su marca
Dulce Encanto, ofrecerd chocolates con
almendras, pasta de cacao y grageas.
Yanajanca, por su parte, llega con su
marcaYanacao,elaboradapor28familias
gue apuestan por la transformacion y
presentacion innovadora.

“El objetivo es diferenciar a estas
organizaciones con productos como
bomboneria o chocolateria fina, que
apuntan a un mercado mas selecto y
competitivo”, explicd Mendoza. Gracias
a su participacidon en capacitaciones,
algunas de estas cooperativas han
comenzado a explorar este tipo de
elaboracion.

Mujeres lideres y marcas que crecen

Cai Bella, actualmente integrada por 70
familias, es un ejemplo de perseverancia
yliderazgofemenino.“Empezaroncomo
acopiadoras de grano y hoy tienen

presencia internacional.

En abril enviamos una

muestra de su chocolate con

aguaymanto a un concurso en
Francia”, destacé Mendoza.

Santa Lucia también evoluciono
rapidamente: pasdé de ser una
organizacidon emergente a consolidar
su produccion con cerca de 30 familias
involucradas directamente en |Ia
elaboracion de chocolates y grageas.

Capacitacioén continua

El fortalecimiento no solo se ha dado
a través de equipos, como tostadoras
o descascarilladoras, sino también en
aspectos clave como registros sanitarios,
desarrollo de empaques y formacion
en comercio exterior. “Queremos
que nuestras organizaciones tengan
una vision mas amplia, que apunten
también a mercados internacionales”,
indico el coordinador.

Devida  también ha promovido
talleres presenciales y virtuales sobre

chocolateria fina, exportaciones
y normativas aduaneras. Cada
organizacion cuenta con personal

técnico y especialistas capacitados, que
contindan su formacion con el respaldo
institucional.

Un camino de transformacion

La presencia de estas tres cooperativas
en el Salon del Chocolate 2025 no solo es
un logro comercial, sino un testimonio
deltrabajosostenidoy articuladoen una
region histéricamente estigmatizada
porelnarcotrafico.Hoy,graciasaprocesos
asociativos, acompanamiento técnico y
liderazgo local, estos emprendimientos
comunitarios demuestran que el cacao
puede ser sindonimo de desarrollo y
orgullo.



Asheli: el chocolale
huanuqueiio que nacio
en Tingo Maria y quiere
cruzar fronleras

Con cacao fino de aroma del Alto Huallaga, la marca Asheti ha
recorrido un camino de esfuerzo, innovacion y orgullo regional para
posicionarse en el competitivo mundo del chocolate peruano.

Franklin Quintana Javier fundd Asheti
en 2018 en Tingo Maria, cuando en el
mercado local existian pocas marcas
gue apostaban por transformar el
cacao en productos con valor agregado.
“Vimos que habia un vacio y decidimos
Nno competir, sino aportar algo distinto

con lo nuestro”, recuerda el gerente
general de la marca. En sus inicios,
vendian solo a nivel local, pero con el
tiempo expandieron su presencia a
ciudades como Huanuco,
Tocache, Huaraz y Huancayo.
Un momento clave fue la formalizacion

Pucallpa,




del emprendimiento. Gracias a una
iniciativa de la gestion municipal de
entonces, Ashetifue una de las primeras
20 marcas a nivel nacional en registrar
SuU marca en Indecopi con apoyo de una
municipalidad.

Chocolates con propoésito

La esencia de Asheti esta en el uso
de cacao del Alto Huallaga, un cacao
fino de aroma reconocido por su
calidad. A partir de esta materia prima,
producen chocolates con distintos
porcentajes de cacao, grageas, pasta
de cacao y tabletas con incrustaciones.
“‘Queremos acercarnos a un publico
juvenil e infantil. Muchos adn no estan
acostumbrados al chocolate amargo,
por eso también tenemos opciones con
leche y porcentajes mas bajos”, explica
el emprendedor.

La pandemia paralizé las ventas y
obligd a Asheti a reinventarse con una
tienda virtual y campanas por fechas
especiales. Superada la crisis, volvieron
con fuerza a las ferias nacionales. Desde
2018 han participado en eventos clave
como el Saloén del Cacao y Chocolate,
Expoamazonica, Ficafé y  ferias

regionales en ciudades como Iquitos,
Ayacucho y Lima. “Conectamos con
muchos compradores. El cacao que
usamos tiene un perfil distinto, eso
marca la diferencia”, resalta Quintana.

Este 2025, Asheti regresa al Salon del
Cacao y Chocolate tras dos anos, con
nuevos sabores e imagen renovada
para atraer al publico limeno y explorar
oportunidades de crecimiento. Franklin
destaca que el panorama para los
cacaoteros ha mejorado con el alza de
precios por calidad. “Antessevendiaa5o
7 soles el kilo; hoy, un cacao bien tratado
puede llegar a 40. Eso ha permitido a
muchos agricultores mejorar su calidad
de vida", afirma.

En ese contexto, Asheti ha asumido
con orgullo la tarea de representar a
la region Huanuco. “Somos una marca
consolidada. Hacemos quedar bien a
Tingo Mariay a toda la regiéon”, concluye
Franklin. La historia de Asheti es una
muestra de como el talento local, con
apoyo oportuno y vision empresarial,
puede transformar el cacao en simbolo
de identidad y desarrollo.




Evand's, liderada por Evelyn Ramos, combina innovacién alimentaria
y compromiso social con una linea de chocolates fortificados que
ya ha impactado a decenas de nifos y ha recibido reconocimiento

internacional.

Evand’'s nacid¢ en Huanuco como un
pequeno Kkiosco escolar saludable,
pero su impacto ha cruzado fronteras.
Evelyn Ramos, fundadora del proyecto,
recuerda que todo comenzd con unas
chocotejasreforzadas con hemoglobina
gue ayudaban a combatir la anemia
infantil. Hoy, bajo el nombre de Choco
Iron, esa idea se ha transformado en
una linea de chocolates funcionales con
alcance regional e internacional.

Innovacion con propoésito

La linea de chocolates Evand’s incluye
productos como Choco Iron, Choco
Amor (con acido folico), Choco Yacon
(endulzado con yacon) y Choco Flu, que
contiene kion, cdrcuma y eucalipto.
Estos productos no solo buscan
satisfacer el gusto por el chocolate, sino

también atender problemas graves
de salud publica como la anemia y la
desnutricion infantil.
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Actualmente, la empresa trabaja con 17
municipalidades de la region Huanuco,
y ha logrado resultados en ninos
diagnosticados con anemia. “Antes de
empezar, evaluamos su hemoglobina.
Luego del consumo de nuestros
productos durante tres o seis meses, los
niNos reciben el alta médica”, explica
Ramos, quien lidera este proceso
en articulacidn con nutricionistas,
ingenieros de alimentos y centros de
salud locales.

Ecosistema local y premios
internacionales

Los productos de Evand's estan
elaborados con insumos de calidad
provenientes de diversas zonas de
Huanuco como Venenillo. “También
usamos fresa agroecologica de Paucar
y agua y manto del Valle”, detalla
la fundadora. Esta integracion de
proveedores locales permite crear
un ecosistema econdmico y social
sostenible en la region.

La propuesta ha traspasado fronteras.
Evelyn ha representado a Peru en
eventos en Colombia, Brasil y Panam3,
y ha sido reconocida con 17 premios,
entre ellos el sello Impact en Europa y
Latinoamérica, el reconocimiento de

Peru Sostenible y el premio PERUMIN
Inspira. “Estamos considerados entre los
500 mejores proyectos de impacto social
de Latinoamérica”, afirma orgullosa.

Este 2025, Evand’s volvera al Salon del
Cacaoy Chocolate contresinnovaciones
gue aun mantiene en reserva, pero que
prometen seguir elevando el estandar
de los superfoods peruanos.

“Yamos a mostrar lo nuevo que hemos
estado desarrollando, siempre con el
enfoque de salud e impacto”, adelanta
Ramos.



Chocolates Ovaldizan.

sabor, identidad y
calidad con sello
huanuqueiio

Con apenas cuatro anos en el mercado, esta marca de jovenes
productores ha sido reconocida internacionalmente y busca
posicionarse con nuevas formulas en Lima y el extranjero.

Ovaldizan, una marca creada por

jovenes productores del distrito de
Castillo Grande sigue abriéndose paso
en el competitivo mundo del chocolate
fino. En solo cuatro anos, su propuesta
ha ganado reconocimiento nacional
e internacional. En 2024, obtuvieron

una medalla de bronce en el Salén del
Chocolate con su tableta de 63 % cacao
con pina. Este ano sumaron una Medalla
Gourmet en el V Concurso Internacional
de Chocolates Elaborados en el Origen,
organizado por la AVPA en Paris. Ahora
se preparan para regresar al Salon del
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Cacaoy Chocolate con
propuesta renovada.

“Estamos
participando

en el concurso

de esta edicion

con tres nuevas
muestras: chocolate
al 80% con sal de maras,
chocolate con leche y nibs

de café, y otro con camu camu
al 65% de cacao”, cuenta Darwin
Vargas, uno de los impulsores del
proyecto.

El alza del precio internacional del
cacao ha mejorado los ingresos del
agricultor, pero encarece la elaboracion
de chocolate. “El margen de ganancia se
ha reducido respecto a anos anteriores”,
sefala Darwin. Aun asi, la empresa
Mmantiene precios accesibles: las barras
de 90 gramos se venden a 15 soles para
asegurar mayor rotacion.

Pese a estas dificultades, el equipo de
Ovaldizanve conoptimismolaevolucion
del mercado y apuesta por una calidad
constante: “Nuestros chocolates se
mantienen con la misma calidad de
siempre. Sabemos que hay mucha
gente que viene de diferentes lugares y
se sienten a gusto probandolos”.

Inspiracion
local

internacional y arraigo

La experiencia internacional también
ha dejado lecciones para Ovaldizan.
Darwin participd en una feria en Paris,
donde su chocolate con pina fue uno de
los mas aclamados. “El ano pasado, en
Francia, nuestra barra costaba 10 euros,
mientras que en Peru la vendiamos a 10
soles. Es un margen amplio, pero llegar
hasta alld también tiene su costo’,
reflexiona.

Ese viaje le permitid observar y adaptar
aspectos del disefo y presentacion de
sus productos. “Sus cajas no tienen
muchos elementos graficos. Es lo que
gusta alld”, senala. Sin embargo, destaca
gue para el mercado nacional, el vinculo
con el territorio es clave. Por eso, cada
chocolate lleva imagenes de especies
locales, como el gallito de las rocas o un
felino de la Amazonia.

Masalldadelasformulasy presentaciones,
el mensaje de Ovaldizan es claro:
confianza en lo propio. “Nuestros
productos de Tingo Maria son muy
buenos y de alta calidad. No debemos
sentirnos menos que otras provincias o
paises”, afirma Darwin con conviccion.
Con una clara vocacion emprendedora,
pasion por la tierra y una mirada
puesta en el mercado global, Ovaldizan
representa la fuerza joven que impulsa
al cacao peruano.



Kaort, el chocolale
de Tingo Maria que
conquisto Parts

Con su producto estrella de grageas de cacao, la empresa familiar obtuvo
una medalla de plata en un concurso internacional que premia a los
mejores chocolates elaborados en origen.

Desde Tingo Maria hasta el corazéon de
Paris. Asi ha sido el camino de Kaori,
la marca de chocolates de la empresa
familiar Qorikao EIRL, que acaba de
obtener una medalla de plata en el V
Concurso Internacional de Chocolates
Elaborados en el Origen, organizado por
la Agencia para la Valorizacion de los
Productos Agricolas (AVPA) de Francia.
El producto galardonado: grageas de
cacao cubiertas con chocolate al 60%.

“Ha sido una sorpresa muy gratificante,
un orgullo para nosotros como
tingaleses”, cuenta Kempia Canales,
encargada del area de produccion e
hija de Marcelina Yaranga, fundadora
y gerente general de la empresa.
Kaori participara en la ceremonia de
premiacion el proximo 29 de octubre
durante el Salén del Chocolate en Paris,
uno de los eventos mas importantes del
sector a nivel mundial.
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Resiliencia familiar y
apuesta por el valor
agregado

Qorikao nacio
oficialmente en 2023,
pero su historia se
remonta a varios anos atras.
“Empezamos en 2019 con
otra razdn social, y aunque la
pandemia nos golped fuerte,
logramos salir adelante”, recuerda
Kempia. Las pérdidas familiares y el
freno econdmico no impidieron que la
familia Yaranga mantuviera su apuesta
por el cacao de calidad.

La marca Kaori comenzd con barras
de chocolate al 60%, productos bitter,
con leche y con arandanos. Hoy, han
diversificado su oferta e innovan
constantemente. “Tenemos chocolates
con aji, con piNa y otros nuevos
productos que vamos a presentar en
el Salon del Cacao y Chocolate 2025,
cuenta Kempia.

Cacao del Alto Huallaga, Piura y el
Vraem

El insumo principal de Kaori proviene
de diversas zonas del Peru. “Trabajamos
con cacao de la region Huanuco,
especialmente del Alto Huallaga, vy
también con origenes de Piura y del
Vraem 99", explica Canales.

Esta diversidad permite a la marca
experimentar con sabores y texturas,
apuntando tanto al mercado nacional
comoalinternacional. El premioen Paris
representamasqueunadistincion:esuna
oportunidad para internacionalizarse.
“Este logro nos motiva a seguir
creciendo y nos abre un nuevo camino
para mostrar que el chocolate de Tingo

C—
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Maria
puede
competir al
mas alto nivel”,
seNalaconentusiasmo.

Aunque el mercado local aun es un
reto, Kaori ha encontrado en el esfuerzo
colectivo y la pasion por el cacao una
formula ganadora. Con la mirada en
octubre, la familia Yaranga se prepara
para representar al Perd con orgullo en
una de las vitrinas mas prestigiosas del
chocolate mundial.




Todo lo que trae el Salon
del Cacao y Chocolale
2025: Innovacion, sabor
I experiencias unicas

El Salon del Cacao y Chocolate Internacional 2025 regresa con
fuerza en su décimo sexta edicion. Del 17 al 20 de julio, el
Centro de Convenciones de Lima, en San Borja, sera el
epicentro de uno de los eventos mas relevantes
para productores, chocolateros, inversionistas
y amantes del cacao fino peruano. Con mas
de 200 stands, se espera la visita de unas
28 mil personas y un movimiento
comercial de mas de 60 millones
de soles.

Uno de los principales
atractivos sera la
exposicion y  venta
directa de productos
derivados del cacao,
desde bombones,
macerados,
pasteleria y
cosmeética
natural, hasta
maquinaria

e iNsuMos
especializados.
Este espacio sera
una vitrina para el
talento peruano y una
oportunidad para que
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las marcas posicionen su oferta ante
compradores locales e internacionales.

Experiencias para todos los publicos

El Salén no solo es una feria comercial.
Su propuesta se enriquece con
experiencias vivenciales como la Choco
Kids, una zona ludica para que los ninos
descubran deformainteractiva el origen
y diversidad del cacao, y la Fabrica de
Chocolate, un recorrido educativo que
muestra el paso a paso desde el grano
hasta la barra. Ademas, se recreara un
bosque tematico que acerca al visitante
al trabajo de los agricultores en sus
parcelas.

Uno de los eventos mas esperados es
el Campeonato Nacional de Heladeria
Artesanal, que por segundo ano
premiara a los mejores maestros del
gelato, con el cacao como protagonista.
Asimismo, el tradicional desfile de
vestidos de chocolate pondra en escena
la creatividad de disehadores que
transforman el dulce en arte sobre la
pasarela.

Formacion, negocios y premiacion

El Salon también sera un espacio clave
paraelintercambiode conocimientos. El

Il Foro de Cacao Fairtrade, liderado por
la red CLAC, promovera oportunidades
de negocio y fortalecimiento de la
cadena productiva. A esto se suma
la Sala de Tecnologia en Innovacion,
donde se presentaran soluciones para
mejorar la agricultura, poscosecha y
transformacion del cacao.

La agenda incluye ruedas de negocios
nacionales e internacionales,
coordinadasporProduceyPromPeru,asi
como las premiaciones del X Concurso
Nacional del Chocolate Peruanoy el XIX
Concurso Nacional Cacao de Calidad,
qgue celebran la excelencia de nuestros
productores y chocolateros.

El cierre estara marcado por la Noche
de Gala del Cacao y Chocolate Peruano,
una ceremonia exclusiva que reunira
a lideres del sector, prensa e invitados
especiales en una experiencia sensorial
para homenajear al grano de oro.

El evento es organizado por un comité
multisectorial que incluye a APPCACAOQO,
Devida, Midagri, PromPeru y otros
actores clave del sector.
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,Se parte del XVI Salon del Cacao y
Chocolate 2025!

El cacao peruano no solo nace de la tierra, también
brota del esfuerzo, la memoriay los suenos de quienes
lo cultivan. En estas paginas encontraras historias
verdaderas, llenas de lucha, esperanza y orgullo. Voces
quevienen desde los valles del Vraem, el Alto Huallaga,
Piura, San Martin, Amazonas y muchos rincones mas,
donde el cacao se ha convertido en una herramienta
de cambio, en un simbolo de dignidad y futuro.

Cada relato guarda la esencia de quienes decidieron
transformar su historia a través de este fruto.
-
Leer esta revista es-acercarse a la raiz de nuestro pais,
a su sabor mas profundo y a su alma mas resistente.
Déjatellevar por cada historia,saborea cadatestimonio
y descubre por qué el cacao no solo se come: también
se siente, se honray se celebra.-Esta es una invitacion a
mirar con otros 0jos, con el corazén abierto. Adelante:
las paginas estan servidas.
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