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CHOCOLATE E ALGO MAIS

A R
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Uma fazenda na‘\ﬂores’ta troplcal do Choco equatqriano,
cultivando cacau orgéanico e produzmdo dehcmsas
barras de chocolate, dedicando noventa por cento da
terra a conservacao e recuperacao do ecossistema.
Justica social e sustentabilidade ecol6gica, economia
circular e colaborativa, quebra de paradigmas que abre

novos caminhos.




Justica social e
sustentabilidade ecologica

A propriedade administrada por Agustina e Alejo, localizada na comunidade
de Mashpi, Chocé Ecuatoriano, abrange 56 hectares. Durante uma caminha-
da pela fazenda, visitamos cacaueiros em sistemas agroflorestais semelhan-
tes, 0 viveiro e a area de processamento, todos no meio da floresta, explica
Agustina: “Quando eu e Alejo iniciamos o projeto na fazenda, nossos objetivos
eram dois: restaurar e conservar a floresta enquanto produziamos chocolate
com consciéncia”. Agustina viveu a infancia com os pais na fazenda da fami-
lia. Entdo se mudou para a cidade e estudou ecologia, enquanto Alejo migrou
da Costa Rica para o sul a procura de passaros e ficou nessas montanhas.

A érea do Chocd Equatorial € caracterizada por sua abundante vegetagéo tro-
pical e chuvas generosas, quase diariamente. Apenas um décimo da superficie
da fazenda produz cacau; Atualmente, 50 hectares ndo estédo em operacao e
entraram em uma fase de regeneracao do ecossistema. Vérias familias de fa-
zendas vizinhas, em parte parentes de Agustina, estdo na mesma onda de res-
tauragéo da floresta. Essa circunstancia permitiu a formacéo de um corredor
mais extenso de restauracédo ecoldgica, ao mesmo tempo em que se coloca
uma séria ameaca, pois a area & concessionada para mineracdo de metais.

“Nosso produto, o chocolate, ajuda a gerar justica social e sustentabilidade
ecoldgica na floresta®, diz Agustina. As plantas de cacau sdo encontradas
apenas nas partes planas da fazenda. “Comegamos com principios de perma-
cultura e ferramentas de silvicultura analégica para o design e gerenciamento
de florestas alimentares. No inicio, 0s cacaueiros pareciam mais plantacdes
de mandioca ou palmito porque plantamos as plantas de maneira associada,
como 0 cacau e algumas outras plantas frutiferas s&o arvores e, portanto,
demoram mais para colher, conseguimos aproveitar a sucessao natural com




outras plantas alimenticias, especialmente as diversidades de
ciclos mais curtos”. Como guardides das sementes, o casal pro-
tege mais de 35 variedades tradicionais de cacau equatoriano,
uma verdadeira riqueza nacional do cacau. A grande maioria dos
produtores de cacau opta por variedades hibridas. A producdo
de cacau na fazenda é cem por cento organica; fertilizantes e
bio-reguladores sao feitos na fazenda. As doencas do cacau que
ocorrem frequentemente em monoculturas, como a vassoura-de-
bruxa, causada por um fungo, ndo aparecem ou sao facilmente
controladas por biofertilizantes com a ativacdo dos microrganis-
mos das montanhas que sao aplicados. Além do cacau, s&o culti-
vadas aproximadamente trezentas variedades de frutas, nozes e
outras delicias tropicais, todas em pequena escala.

Do cacau a barra de chocolate

Mashpi Chocolate Artesanal € o nome da marca de chocolate
produzida aqui na fazenda. Agustina e Alejo séo acompanhados
por trés outras pessoas no trabalho da fazenda. “Quando co-
megamos a colher nosso cacau”, lembra Agustina, “vendemos o

cacau duas vezes sem processa-lo. O preco pago a nés foi tdo baixo que tomamos a
decisdo de processar cacau e produzir chocolate aqui”. Como o volume de produgédo
de cacau na fazenda nao é muito grande, foi necessario organizar o processamento
em pequena escala. “Maquinas de processamento geralmente s&o projetadas para
volumes industriais; mas encontramos formas de adaptar o equipamento técnico
as nossas necessidades; também visamos mais 0s processos manuais do que 0s
processos mecanizados”, explica Agustina, mostrando as instalagdes onde o cacau
é fermentado e seco e depois a se¢ao de producédo de chocolate. A producéo e seu
volume ainda s&o feitos @ mao, mas mesmo assim tiveram que expandir 0s espagos
da chocolateria.

Nao é comum encontrar a cadeia de producdo completa em uma fazenda de
cacau. O Mashpi Chocolate Artesanal é um sinal de que é possivel: da planta do
cacau a barra de chocolate, dando mais énfase a restauracdo do ecossistema
do que a producdo. Existe uma oferta bastante variada de produtos de chocolate
organico com mais de 20 produtos, incluindo barras de chocolate com sabores
diferentes, como uvalha, tremogo, cardamomo, além de pepitas, cacau em pd
e outros. O grau de concentracdo de cacau nos produtos varia de 60 a 100%. A
opc¢do de produzir da matéria-prima ao produto final na fazenda permitiu gerar
emprego para as pessoas da vizinhanga que moram a 15 minutos de disténcia e
néo tém terra propria.
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Mashpi Chocolate Artesanal
sobre si mesmo:

“Oferecemos aos interessados passeios pela fazenda e instalagoes.
Alejo, junto a um jovem da regido, também faz caminhadas com ob-
servagao de passaros”’, diz Agustina. A renda obtida com a venda de
chocolate e frutas, além dos passeios com visitantes, permite o apoio
a fazenda e aqueles que dedicam seu trabalho e vida a esse projeto.

De mercados e certificagao

“Nossos produtos possuem um registro sanitario nacional, além da cer-
tificagdo organica para mercados na Europa, Asia e Estados Unidos”,
diz Agustina. “Fazendo um balango do marketing, percebemos que é
mais favoravel nos inserir principalmente no mercado local, regional e
nacional; em vez de grandes volumes, produzimos uma ampla gama
de produtos”. De fato, as certificagdes anuais sdo caras como requisito
para vender produtos na Europa e em outras partes do mundo. Agustina
e Alejo questionam, com raz&o, a pouca seriedade dos procedimentos
dessas certificagdes. “As empresas de certificagao, geralmente estran-
geiras, nao inspecionam as culturas em profundidade, mas estudam
principalmente a documentagéo”. Para cada remessa de mercadorias
para mercados externos, além da certificacdo, surgem altos custos de
transagao.

Logica colaborativa

Alejo, Agustina e sua irma Manuela, encarregada das vendas, recebem
0 mesmo salario que as pessoas que colaboram no Mashpi Chocolate
Artesanal: um salario base de aproximadamente US $ 500 por més.
“Com essa renda, vivemos muito bem; mas mais importante que a ren-
da monetaria € poder viver em harmonia com a natureza®. Agustina
gosta de morar na fazenda e evita passar muito tempo na cidade. Os
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lucros da fazenda e o chocolate séo rein-
vestidos na fazenda. “A fazenda vizinha
esta a venda’, diz Agustina. O proprietario
mora em Quito e a produgéo de palma em
monocultura ndo atende as suas expecta-
tivas, apesar dos ganhos liquidos mensais
de varios milhares de dolares. “Decidimos
comprar uma parte da fazenda para expan-
dir nosso projeto de agricultura regenerati-
va e conservacao florestal”. A compra pora
um fim ao uso de agroquimicos e, assim,
reduzira significativamente a poluicdo do
rio Mashpi. Os colaboradores do projeto
Mashpi Chocolate Artesanal, duas delas
maes solteiras e chefes de familia, serdo
tdo proprietarios quanto o casal na nova
area de restauragéo. A logica econdmica da
fazenda e de seus proprietarios € circular e

colaborativa: os lucros gerados na fazenda
sao fruto do trabalho de todos. Trés fazen-
das camponesas proximas decidiram acei-
tar uma capacitacdo da Mashpi Chocolate
Artesanal e atualmente produzem cacau
que é processado na fazenda de Agustina
e Alejo. Os beneficios obtidos permanecem
na area e sdo compartilhados.

Guardides e Pioneiros
da Semente

Alejo e Agustina sdo guardibes de semen-
tes de cacau e fazem parte da Rede de
Guardides. O casal conheceu esse grupo
quando anos atras eles foram convidados
para uma reunido. Uma caracteristica dos

guardides € sua constante busca e expe-
rimentagdo. No caso de Agustina e Alejo,
eles decidiram abandonar a certificagcao
organica para entrar em métodos mais ver-
dadeiros para poder comprovar o progresso
em torno da restauragéo e recuperagéo do
ecossistema. Eles estdo estudando e pre-
parando testes de cromatografia; € uma
técnica agricola biodindmica, que analisa a
qualidade do solo. A cromatografia permite
visualizar em um suporte de papel, como é
ainteragao entre minerais, matéria organica
e microorganismos. Além da cromatografia,
Alejo e Agustina estéo interessados em cer-
tificar e monitorar sua silvicultura analégica
na recuperagdo da floresta e da biodiver-
sidade perdida. H4 um dialogo com Slow
Food para obter o selo de Baluarte com a
menc¢ao Chocolate del Chocé. Javier Carre-
ra, que nos acompanha durante a visita, é
uma das pessoas do grupo de coordenagao
da rede de guardides que foi recentemente
apoiada por Misereor. Em relagéo a croma-
tografia, Javier explica: “Os guardides nao
se aproximam de apenas uma maneira;
estamos convencidos de que outra coexi-
sténcia conosco e com a natureza é pos-
sivel sem cair no dogmatismo”. O Mashpi
Chocolate Artesanal é a prova definitiva do
que foi dito: trata-se de chocolate e, acima
de tudo, de outra coisa.



Mensagens para o futuro:

O texto foi preparado, com base em conversas no local feitas por
Jorge Krekeler, facilitador de AGEH e Misereor e acordado com as
pessoas visitadas. Agradecimentos a Agustina Arcos de Chocolate
Artesanal Mashpi e Javier Carrera da Rede de Guardides de Sementes.
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