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Tabasco, la cuna
del chocolate

Aunque el estadd es potencia en
su produccion, se busca

aumentarla con practicas
sustentables y ecologicas.

ERIKA RIVERA JORDAN
eluniversalmenu@grmailcom

El recorrido por las fincas cacaoteras de Ta-
basco puede ser inclemente para quien noesté
acostumbrado a la humedad y al calor del cli-
macaracteristico delaregion.Es precisamente
esacombinaciéndel trépico hiimedolaque ha
permitido queé el cacao crezca como en pocos
lugares del planeta. A decir de los lugarefios,
elestado hace dos grandes aportaciones a Mé-
xicoy el mundo: el platano y el cacao... no las
Unicas, pero sf las mas reconocidas.

De entre todas las regiones cacaoteras del
pais, que incluyen a Chiapas, Guerrero, Oaxa-
ca y Michoacan, Tabasco les saca ventaja por
una caracteristica: el proceso de fermentacién
al que lo someten y que hace que el grano de-
sarrolle toda esa complejidad de sabores y olo-
res que le dan un petfil sensorial tinico. Por eso
no es fortuito que produzcan 70% del cacao
del pais y que la gente (productores o no)-lo
tengan en tan alta estima y valor.

En un recorrido por “Los Saraguatos”, una
finca cacaotera en la regién de la chon-
talpa en Comalcalco, Alejandra Bueno,
apasionada del chocolate certificada
por el International Institute of Choco-
late & Cacao Tasting, comparti6 algu-
nas curiosidades sobre este grano.

AUMENTAR LA PRODUCCION

Apesardetodaslasbondadesquetiene
el cacao mexicano, hay unretoque per-
siste: convertirse en el principal pro-
ductor del mundo, lugar que actual-
mente le pertenece a Costa de Marfil.
Para:ello, se han echado a andar di-
versos proyectos desde diferentes trin-
cheras y sectores, como el Plan Cocoa;
una iniciativa que Nestlé México im-
plemento en 2013 con el objetivo de reactivar
el sector cacaotero en México, triplicar en Ta-
bascoy Chiapassu productividad por hectérea
y asegurar la produccién sustentable de esta
materia prima para proteger el medioambien-
te. El personal da asistencia técnica a mas de
1,200 productores tabasquerios y la proyec-
cién a 2025 es crecer ese numero a 5 mil.
Para Gonzalo Contreras, Gerente de Desa-
rrollo Agropecuario de Nestlé México, este pa-
so tiene todo para sucedet, pues el cacao de
México se distingue del resto del mundo por
varios factores: “Primero, por el valor cultural
e histdrico que tiene. Si bien no somos el cen-
tro de origen del cacao, que mucha gente dice
que es en el Amazonas, si fuimos el centro de
sudomesticacion. Todo ese significado que se
le dio como bebida de los dioses no lo tiene el
resto del mundo. Lo segundo que lo distingue
es el ecosistema en el que crece, pues la bio-
diversidad que acompafia a los cacaotales es
muy especial. Y, finalmente, que aqui se pro-
ducen las tres variedades que dieron origen.a
todas las que existen hoy en el mundo: los ca-
caos forasteros, los trinitarios y los criollos, los
cuales no estan ni en Africa. @
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La cipios, 10 lo producen.

denominacién . Fuente: CEDRRSA
de origen 5

Cacao
Grijalva se
cultivaen
Chontalpa,

Sierray
Centro. Slow
Food lo
nombré
"Baluarte
Cacaodela
Chontalpa®.

62%

delconsumo

del cacao esta en dos
Unidos seguido de Brasil,
. Canada y México.

13K

lugar

es el que ocupa México
en la produccion de cho-
colate a nivel mundial.

66.9%

delcacao
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EL PROCESO. Cada grano es deslpado.
secado, fermentado, tostado y molido.

; e ,
en México proviene de RECIEN CORTADA. Con el golpe de un =~
Tabasco. De sus 17 muni- chete la mazorca nos ensefia sus semillas
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LA FLORACION. De seis mil flores que nacen en todo el afio por
arbol, solo 30 se desarrollan en mazorcas de cacao. ;
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