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Resumen

El caso de analisis, pone el acento en la organizacién de una comunidad aborigen,
la cual, a partir de respetar y recuperar sus practicas ancestrales de produccién
(rescatar los valores del Sumak Kawsay. Valores sociales, econdmicos, culturales y
ambientales), fundamentalmente de la extraccion de semillas de cacao y café, para
venderlas a precios viles a intermediarios, otrora, fueron pasando a la
transformacion de las mismas, en un proceso productivo que, con el apoyo de una
Fundacién que trabaja sobre la preservacion del ambiente y el rescate de la
cultura, mas la ayuda de la cooperacidon alemana, y otros filantropos, les permitio
mejorar sus precios; elevar la calidad del producto; incrementar sus volimenes de
produccidon sin perder calidad; certificar lo producido; internacionalizar sus
mercados de destino, en un marco de preservacion de su habitat cultural.

Descripcion del contexto de la iniciativa DEL:

Kallari es una Asociacién formada por 21 comunidades, 850 familias y 5.000
beneficiarios del Cantén Tena en la Provincia de Napo ubicado en la Regién
Amazédnica Ecuatoriana.

Breve recorrido historico

Una voluntaria de La Fundacién Jatun Sacha® (significa “bosque grande”), en
Misahualli, especializada en educacion ambiental, desde casi dos décadas atras,

! Trabajo realizado a partir del aporte de materiales facilitado por Nora Liz Cavuotto.-

2 Fundacién Jatun Sacha (www.jatunsacha.org). Las lineas de accién de Fundacién Jatun Sacha son
principalmente: la conservacion de la diversidad bioldgica y cultural a través de diferentes modelos de
conservacion privada, educacion ambiental y el desarrollo de proyectos de investigacion y productivos que



http://www.jatunsacha.org/

constatd que las comunidades de pueblos y nacionalidades han tenido que dejar
de cazar, pescar y recolectar madera del bosque, porque eso dafiaba la naturaleza.
El problema era que si no habia ingresos para las familias, algunos miembros
terminaban migrando a las ciudades y esto no solo ponia en riesgo a los
migrantes, por sus escasas habilidades para moverse en ambitos urbanos, sino
que rompia la integridad familiar. Recibieron diversas promesas de soluciones de
funcionarios y politicos, pero ninguna se concretaba. En cambio que Jatun Sacha, y
su voluntaria visitaba las comunidades del area en cuestién, en sus lugares de
vida, lo cual resulté todo un reto, por al arraigo del viejo paradigma en cuando a
los modos de ganarse la vida. Al principio, la actitud de la Fundacion, con sus
objetivos ambientales, iba con mensajes de prohibicion de dafiar el bosque, pero
sin alternativas, entonces los miembros de comunidades empezaron a rechazar ese
mensaje. Las mujeres de las comunidades solicitaron alternativas de ganarse la
vida. La voluntaria de la Fundacidon entonces les preguntd “¢éCémo les podemos
ayudar?”. La gente no tenia dudas, queria seguir viviendo de producir el cacao en
el bosque, pero necesitaban romper con los intermediarios que les pagaban
precios muy bajos. Entonces se inicia un proceso de cambio, la voluntaria les
promete buscarles mercado al cacao y café que producen.

1997

El grupo estaba constituido por unas 50 familias pertenecientes a 3 comunidades
Kewchuas. En ese momento los intermediarios le compraban el cacao a 300 mil
sucres/qt. Consiguieron venderle directamente a Café Minerva, a un precio mayor,
lo vendieron a 750 mil sucres/qt.

La produccion de la regién Tena fue descartada porque el interés de los
intermediarios era vender rapido. El cacao y café de la regién Tena quedaba
desprestigiado, porque los intermediarios le agregaban de 2 a 5 Ib. de cascara por
cada gt de cacao, para “engordar” su volumen, vender rapido y ganar. Ademas de
bajar la calidad, el precio obtenido era muy bajo. A ellos les pagaban en la finca
$25/qgt de cacao seco, mientras que afuera lo pagaban $75.

A ese momento, la calidad era muy desigual entre productores, por humedad,
tamano de granos. La Fundacion les proveyd de una zaranda para que clasificaran
los tamanos de granos y asi se les ayudd a seleccionar y vender con calidad
homogénea. En la primera operacion con la cafetalera, habia mucha desconfianza

promueven el mejoramiento de la calidad de vida de las personas que viven en las zonas de influencia de sus
actividades.



de los productores. Creian que La Fundacion se iria con sus granos y no volveria
mas.

En la primera venta directa, los productores en conjunto le entregaron 7 qt. Cada
productor le entregd un minimo de sus producciones porque desconfiaban. La
Fundacion a través de su voluntaria volvid con el dinero, y les pagd a cada uno. En
la segunda venta acumularon 30 gt y lo hicieron cada 15 dias>.

1999

Con la intencién de ganar mas confianza, desde la Fundacion se convocd a dos
miembros de la comunidad a que la acompafaran a la empresa cafetalera, para
realizar la venta. Fueron, pero los dos hombres indigenas fueron discriminados por
raza. Esto fue un golpe duro, y recibieron una leccion.

Leccidon Aprendida: Si nos tratan mal no les vendemos, tenemos que:
a) conseguir mercado directo para nuestro cacao y café, sin que nos
discriminen;
b) tenemos que fortalecer nuestra propia organizacion interna y
c) mejorar la calidad del producto.
d) Necesitamos un proyecto, con un solo cliente directo no alcanza.

2000 - 2003

A principios de 2000 se logra conformar un proyecto con el financiamiento del
Fondo Ecuatoriano - Canadiense, y la Fundacién Jatun Sacha como ejecutora. El
proyecto tuvo una duracién de tres afios. En aquel momento, ya el grupo estaba
constituido por 21 comunidades, con 19 Kewchuas y 2 mestizas. Entre otras
actividades realizaban “Talleres Escuela de Campo” para la formaciéon de lideres.
Ademads, formacion de personal técnico: capacitacion en temas de calidad,
organizacion institucional, liderazgo, también en aspectos comerciales.

Lecciones aprendidas: habia que formar a la gente de la misma comunidad, y no
depender de gente de afuera.

A sus 20 afos, Carlos Pozo hoy director, es hijo de productor, sentia que debian
juntos salir de la explotaciéon del intermediario, que no solo pagaban muy poco
sino que les mentian con el peso de grano que retiraban en el campo. Toda la

3 La temporada de cacao es de junio a octubre.



situacion de explotacion que venian soportando les provocd rebeldia, deseos
fuertes de cambiar, y de un cambio que los involucrara a todos, porque solos cada
uno, no podrian resolver nada.

El proyecto inicié aquel afo y finalizd correctamente en el afio 2003. Al finalizar se
construye el Plan Estratégico como camino a seguir, a fin de plantear la
continuidad de acciones, pero ya sin el acompanamiento del financiador. Carlos y
otros jovenes ya se habian convertido en formadores de los productores, y podian
asi reproducir la organizacion y consolidar lideres y mejora permanente en la
produccion.

Al finalizar el proceso, comenzaba a sentirse la consolidacion de la organizacion
comunitaria. Se termind el proyecto y la comunidad decidid que querian continuar
unidos y con objetivos de largo plazo.

Leccidn Aprendida: la gente de la comunidad tiene que prepararse, la gente tiene
que conocer.

La férmula exacta para lograr el aprendizaje era combinar la sabiduria de los
ancestros, con el conocimiento tedrico que trajeron los técnicos durante el
proyecto.

2003

Intentaron buscar apoyo de la cooperacion internacional y del estado, ya con el
Plan Estratégico. El gobierno ecuatoriano no les escuchd. La cooperacién alemana
GIZ, les atendio y les dio un apoyo pequeno pero suficiente para reafirmar la
decisién del grupo de seguir. Recibieron pasantes extranjeros y llevaron muestras
del grano de cacao a diferentes paises. Recibieron expertos en chocolate como
voluntarios.

Empieza a cobrar fuerza el objetivo de producir el chocolate, y para ello
necesitarian como minimo, una planta para hacer las muestras. Buscan alguna
empresa que les facilite las instalaciones para realizar pequefas pruebas y elaborar
muestras de chocolate. Es la cooperativa El Salinerito* del cantén Salinas provincia
de Bolivia, quien les permitié producir en su planta y les apoyd con sus técnicos.
También se valieron del apoyo de un voluntario de una empresa de San Francisco,
quien originalmente viajé con intencidon de comprar cacao, pero descubrié Kallari y

4 COOPERATIVA DE PRODUCCION AGROPECUARIA “EL SALINERITO”. Es la organizacién cooperativa que
administra la fabrica de lacteos El Salinerito y varios predios de produccion de leche y forestales. Alrededor de
150 familias son socias de la PRODUCOOP, la primera y mas exitosa empresa agro-industrial rural.



se enamorod, les apoyd para que produjeran chocolate dejandoles las mejores
recetas. En ese mismo periodo tuvieron un voluntario aleman, con maestria en
alimentos que fue de gran ayuda en la mejora de las muestras.

Los suefios del grupo:

- Producir un rico chocolate

- Tener fabrica propia

- Exportar directamente

- Tener un banco propio, con
bajos requisitos para sus
miembros

- Tener el hospital propio, la
escuela

Este afio nace Kallari, como Asociacion con fines de lucro.
2004/2005

A este ano ya han logrado mejorar la cantidad acopiada por cada productor de
grano, y consiguen vender cacao directamente a exportadores. Una empresa
alemana, Max Ferquin® les ofrece comprar un contenedor por afio. Enviaron
muestras pero no tenian suficiente calidad. La mencionada empresa cansada de
comprar a brokers buscaba comprar a productores, mejor calidad. Establecio
contacto, los visitd, conocié los métodos de produccién en la selva, el acopio, la
organizacion comunitaria.

No tenian homogeneidad, el fermentado y secado en cada una de las fincas
generaba una calidad variable, y para vender a exportadores, la calidad debia ser
homogénea. Se hizo necesario tener un centro de acopio donde realizar un Unico
proceso de fermentado y secado, con los controles y mejores métodos que los
artesanales aplicados hasta el momento. Les dejo recomendaciones para la mejora
de calidad.

Hubo alli una resistencia de los productores a vender el grano recién cosechado,
sin fermentar ni secar. Pensaban que vender el fermento les daria mejor precio®.
Los organizadores de Kallari les aseguraban el retiro de las fincas, antes de

> Max Ferquin, empresa alemana con una tradicion de 150 afios como chocolateros

® Las pruebas demuestran que compraban 2qt de baba x 1qt de seco y no 3 (baba) xlseco. Hicieron su
andlisis.



fermentar. Construyeron una marquesina de 20m x 10m, y alquilaron camioneta
para retirar los granos de las fincas de los productores. El aprendizaje de manejar
grandes cantidades, la inexperiencia de los controles de calidad, y otros obstaculos
produjeron pérdidas ese ano para el grupo organizador.

Para el afio 2005 hicieron el compromiso de vender al cliente aleman un
contenedor (12.5 tn.) pero solo llegaron a producir 4 tn. La empresa alemana
dispuso que se la enviaran igual. La calidad estuvo a satisfaccion del cliente. Esto
fue un gran avance para el grupo organizador y para las comunidades.

Durante este afio logran un puesto de venta directa en Quito. El café Kallari 7,
debido a que un voluntario alquila un local en el centro de Quito, con el objetivo
de vender platos tipicos y chocolates, y mostrar mediante eventos la cultura
amazonica.

2006

Se realiza la primera exportacién de contenedor lleno, con 12tn.

El fundador de Slow Food®, Carlo Petrini se entera de ellos y los convoca a la Feria
a mostrar la produccidon de granos de cacao. Dado que el grupo organizador no
esta en condiciones de realizar tremendo esfuerzo, es un voluntario de EE.UU.
perteneciente a la Fundacion, quien los representa en la feria llevando cacao
procesado en base al grano de cacao kallari. Resulta elegido producto baluarte®.
Venden en esta feria 10 mil barras de chocolate con envase del voluntario.

Esto aumenta la fuerza para seguir cambiando. Comenzaron a realizar muestras en
la planta de El Salinerito. Carlos Pozo se transforma en lider de este proceso, pide
autorizacién a la comunidad para llevar 10 gt (10 sacos) a procesar haciendo
pruebas de chocolate propio, apoyandose con la compania de una voluntaria de la
Fundacién de nombre Judy Logback y un voluntario experto en el tema. No lo

7 http://www.kallari.com/cafe.html.

8 Slow Food es una asociacién ecogastrondmica sin animo de lucro financiada por sus miembros, fundada por
Carlo Petrini, en la ciudad de Bra (Italia) en 1986. Su propdsito inicial era defender una buena alimentacion,
los placeres de la mesa y un ritmo de vida «slow». Mas adelante, Slow Food amplié sus miras y se interesé por
la calidad de vida en general y, l6gicamente, por la supervivencia del amenazado planeta tierra.

° El Baluarte. Nacié con los productores kichwa reunidos en la cooperativa Kallari para salvaguardar el
pequefo nimero de los arboles de nacional sobrevivientes en Ecuador y ayudar a las comunidades indigenas a
mejorar los procesos de fermentacidén y secado de las almendras de cacao, contribuyendo a mejorar los
precios en el mercado nacional e internacional. Mas info en http://www.slowfoodecuador.com/la-
red/comunidades-del-alimento
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autorizan. Con el apoyo de un aliado, logra tomar 4 sacos clandestinamente, lo
llevaron de noche en taxi a la planta. Carlos se endeuda por 3 mil dolares y asume
con tremenda responsabilidad el riesgo. La voluntaria Judy se lleva muestras a
universidades y ferias de EE.UU. Logra conseguir el interés de 3 universidades y
los presenta en la feria de Washington, EE.UU. Solicita 3 mil barras de chocolate
para otra feria de similares caracteristicas. Es la Fundacién Camari'® quien les
ayuda con el proceso de exportaciéon. Fabrican las 3 mil barras en la planta de El
Salinerito con indicaciones del aleman a distancia, y logran un producto bueno,
CON un envase que era propio, pero bien primitivo.

Durante los tres dias que dura la Feria vendieron 2.500 unidades a $ 3 c/u.
Pagaron todos los costos a la planta de procesamiento. Las universidades
reconocieron algunos gastos y de ahi en mas promovieron junto a esas
universidades.

En 2006, mediante el contacto que facilita el padre de una voluntaria y productor
de carne organica en EE.UU., llegan a conversar con la tienda de organicos Whole
Food!!. El producto ain no tenia buen envase, pero con los disefiadores que les
aporta la Fundacion, logran un producto en condiciones de estar en los estantes de
esta tienda, con el disefio que hoy se conoce.

La tienda les pide 50 mil barras mensuales, lo que era imposible para la escala que
manejaban al momento y logran negociar 15 mil barras al mes, al principio. Nace
asi la marca SACHA (selva en kechwa), que es la Unica que se comercializa con
esta tienda. Carlos Pozo viaja a Washington, para realizar la entrega y los
contactos.

Este nivel de demanda no era posible procesarlo en la planta de El Salinerito,
comienzan a buscar otra planta que les permita y que posea instalaciones grandes.
La empresa Ecuatoriana de chocolate, estaba con talleres inactivos y les permite
utilizarlos.

2008
Realizan el primer envio, lanzan Chocolates SACHA en las tiendas Whole Food

Market. En noviembre de ese mismo afio, la revista New York Times'? saca un
articulo contando la experiencia.

0 Camari es una palabra quechua que significa:"AGRADO” o "REGALO”, Es el Sistema Solidario de
Comercializacion del Fondo Ecuatoriano Populorum Progressio (FEPP), entidad privada de finalidad social,
auspiciada por la Conferencia Episcopal Ecuatoriana que desde 1970 apoya al desarrollo de los sectores
populares del pais mediante la capacitacion, el crédito y la asistencia técnica.

1 http://www.wholefoodsmarket.com/site search/kallari

12 http://www.nytimes.com/2008/11/05/dining/05choc.html?pagewanted=all& r=0
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Caracteristicas de la iniciativa DEL:

2009 — 2012
Se perfecciona la organizacién Kallari. Se definen la Mision y sus quehaceres.
MISION DE KALLARI

“Desde Kallari el mejor cacao y chocolate de calidad fino y de aroma para
el mundo”.

Ser una asociacion comunitaria de la Amazonia ecuatoriana que realiza practicas
agro productivas sustentables, para producir, procesar y comercializar a nivel
nacional e internacional, productos organicos y artesanias con identidad cultural;
basados en la formacion de talento humano, €l respeto por el medio ambiente,
equidad, participacion, y beneficio de sus comunidades socias.

QUE HACE KALLARI

eTransfiere tecnologia y aplica el conocimiento ancestral.

eAsesora localmente en la cadena de cacao fino de aroma.

eApoya para la certificaciéon del cacao fino de aroma en el sistema “Chakra”,
manejo del sistema interno de control.

*Provision de plantas certificadas de cacao fino de aroma.

eComercializacion de cacao fino de aroma.

eProcesamiento y comercializacion de chocolates.

eElaboracion y comercializacion de artesanias.

Estructura Organizativa:

Kallari esta presidida por un coordinador general y tres directores: agricola,
comercializacién, financiero. Las decisiones mas importantes del negocio deben ser
tomadas en éste nivel.

Asamblea General;

e Director de produccion
e Director de comercializacion



e Directora financiera
PROBLEMATICA

o Deficientes fuentes de ingresos econdémicos.

e Manejo limitado de practicas de post-cosecha, calidad y escaso valor
agregado.

e Limitada asociatividad y gestion.

e Intermediacion abusiva.

Sintesis de la evolucion del proceso:

EVOLUCION DE KALLARI

1997- 2002. Inicia Procesos organizativos.

2003 - Constitucion Legal de Kallari

2004 - Premio Presidium, Slow Food en Italia como cacao Baluarte del Ecuador.
2005 - Firma del contrato por cinco anos y exportacion del primer contenedor de
cacao de Kallari a Suiza Max Felchlin. Y elaboracion de la primera barra de
chocolate de Kallari

2006 - Participacion en ferias organicas y festivales verdes en Estados Unidos y
Europa.

2007- 2008 — Elaboracion de chocolate mas Fino y refinado en EDC y lanzamiento
en estados Unidos en los Whole Foods.

2009 - Venta del chocolate Kallari en los Whole Foods y tiendas minoristas
independientes en los EE.UU.

2010 — 2011. Venta a Suecia, Japon, Suiza, Alemania, Italia, Inglaterra, Holanda y
Construccién de la Fabrica ecoldgica KALLARI.

2012 Premio de la mejor barra de chocolates 75 % en EE UU (San Francisco).

Foco de atencion de la iniciativa DEL:

SISTEMA PRODUCTIVO

El Sistema Chakra, es un sistema que asegura el sustento familiar y genera
excedentes. Rescata valores del Sumak Kawsay. Valores sociales, econémicos,
culturales y ambientales. El valor de las tradiciones, de la medicina ancestral, de
las artesanias, el entorno, que no explota a la gente. Ha llevado dos afos de



construir, los chakreros han transmitido a los expertos, éstos han dado forma
descriptiva, y se va a patentar.

APORTE ECOLOGICO

Kallari cuenta con vivero propio de 7 mil metros de superficie. Alli se elabora cacao
fino de aroma. Se producen plantulas de cacao que se venden al costo a los
productores.

Vainiflla. Para fabricar el chocolate es necesario utilizar vainilla, ésta se importaba
de México o de Madagascar. Un dia descubrieron que en el bosque habia plantas
(orquideas) que producian buenas vainas de vainilla. La enviaron a analizar a
Alemania (con apoyo de GIZ), ahora ya estan los resultados que hablan de los
buenos contenidos de vainillina, micros y nutricional. Se recogieron plantas de la
selva, se reprodujeron en el vivero (a inicio de agosto 2011) y se estan
comenzando a entregar (enero 2012), con capacitacién a los productores, para
que las integren a la chakra, tal como estan en la selva. Hoy han entregado 25
plantas a 400 productores. Se les entrena en la siembra, manejo, poda; etc.

Para conocer las tecnologias de manejo tenian planes de visitar México o
Madagascar, pero encontraron un investigador en la Universidad de San Francisco,
en Santo Domingo, que produce en invernadero (5.000mts) y a cielo abierto. Le
visitaron y alli aprendieron fecundacién, fertilizacion, podas; manejo; etc.

Los proyectos eco productivos:

e Concurso del Mejor Arbol. Durante el afio 2012 realizaron este concurso.
Con el apoyo de GIZ, la Provincia y el MAGAP lanzaron una competencia en
las comunidades para encontrar las mas antiguas y mas productivas
especies de cacao en el bosque. Una vez detectadas les retiraron esquejes
para realizar injertos en las mejores plantas actuales y asi, incorporar las
mejores condiciones (material genético) a las especies que se desarrollan en
el vivero y que son las plantas que van a reemplazar las que se envejecen
en las chakras de la comunidad. El supuesto es que si esas plantas han
resistido a los cambios climaticos y embates del hombre y pueden producir,
tienen las condiciones para mejorar las especies actuales.

El cacao fino de aroma, es nativo de la Amazonia. Lo que se busca es imitar el
bosque secundario que se esta perdiendo. La media sombra que dan los arboles
altos, garantiza la salud y demora el crecimiento de hierbas malas.



Se ha entrenado a jovenes en la tarea de injertado, se les paga hasta $ 30 x dia,
segun la eficiencia y velocidad con que hacen los injertos.

o Jardin Clonal: consiste en reproducir especies que se estan por extinguir y
el objetivo es no perder la identidad del bosque. Se han recolectado semillas
de arboles escasos, de buena madera, para re plantar en las chakras, y asi
devolver el bosque. Entre estas especies estan: caoba y guayacan.

Sintesis de soluciones alcanzadas;

e Conformacion de la Asociacion (10-12-03 MICIP 03-597)

e Desarrollo de la cadena de cacao fino de aroma amazodnico: Plantaciones y
Postcosecha.

e Certificacién Organica

e Alianzas estratégicas

e Generacion de valor agregado

e Consolidacion de mercados nacionales e internacionales

Calidad y mercados especiales;
e Para obtener una buena produccién.
e Uso de buenas practicas agricolas.
e Adecuada Cosecha.
Adecuado manejo postcosecha;
Fermentacion, Secado, clasificado y embalado.
Necesidad de cumplir con demandas de compradores (Mercados);
e Calidad.
e Cantidad.

e Confiabilidad.
e Personalizacion

Productos que ofrece KALLARI:



e (Cacao en grano

e Nibs de cacao

e Licor de cacao

e Manteca de cacao
e Polvo de cacao

e Barras de chocolate
e Trufas y bombones

CADENA KALLARI:

Produccion y Procesamiento Agricultor / Fabrica de Chocolate
Distribucion: Distribuidor / Tiendas y Supermercados
Caracteristicas:

eMejor comunicacién con los consumidores
eMayor ingreso para los agricultores
eProducto de mejor calidad

Logros:

Kallari = la conservacién de la naturaleza + el rescate cultural
En sintesis, su cacao fino de aroma posee;

1.Calidad

2.Cultura

3.Conservacion de la biodiversidad.
4.Certificacion.

Vida Familiar Amazonica

Las familias que colaboran con la asociacion Kallari, son una gran parte de las
fuentes econdmicas, culturales y de selva. Ellas son clasificadas en dos tipos de



comunidades: las que estan muy distantes de las vias de acceso y aquellos que
son facilmente accesibles por carretera.

Las familias de Kallari que estan aisladas, tienen una hacienda aproximadamente
del tamafio de 50 hectareas, donde el promedio es de 40 hectareas de bosque
hiumedo. Cada hacienda tiene generalmente casi cinco hectareas de los campos
del barbecho, que son dejadas para que crezca el bosque secundario y cuidarlo
para el futuro. Las familias rurales tienen tipicamente solamente desde 5 hasta 10
hectareas de la tierra, lo que es suficiente para la produccién. Las 50 hectareas
estan divididas constantemente entre los miembros de la proxima generacién y eso
implica que cada familia posee parcelas mas pequefias.

Las comunidades que estan situadas cerca de las carreteras son las familias
propietarias de fincas mas pequefas, desde una hasta cinco hectareas. Cada finca
tiene un area pequena de selva. Los jovenes kechwuas de las comunidades cerca
de las ciudades pequefias accesibles con carreteras son usualmente mas educados,
pero son mas alejados de sus raices culturales y no saben mucho de la vida en la
selva. Ellos pueden ganar mensualmente igual cantidad de dinero como ganan las
familias de las areas aisladas de la selva, pero tienen poca familiaridad con las
plantas medicinales y con otros saberes de la selva. Eso causa que esas familias
dependen mas de las fuentes externas de alimentos y medicinas. Aungque esas
familias no tienen dificultades de caminar una hora y media a tomar el autobus
para llevarles a la ciudad, ellos dependen de muchas cosas del mundo exterior a
sus comunidades sin tener la posibilidad financiera de comprar las cosas que
necesitan de la ciudad.

Sus practicas agricolas son sustentables y amigables con el medio ambiente.
Preparan el suelo, cultivan y cosechan todos sus cultivos a mano y también cuidan
de mantener el suelo rotando su cosecha e intercalando con especies de
legumbres nitrogenosas, las que aportan riqueza al suelo. En el proceso de la
cultivacion utilizan solo sus manos y machetes y asi aportan a no dafar la
superficie cultivable. Plantas cultivadas en su area incluyen maiz, platanos, papaya,
frijoles, pinas, papas orejonas, café, cacao, palmas, arboles frutales, madera dura
y plantas de uso medicinal y artesanal. Las plantas producidas del modo de uso de
sus practicas agricolas no pueden competir con las producciones baratas que usan
herbicidas, pesticidas, fungicidas, mecanismos pesados y monoculturales
esquemas de cultivo, en cuanto a precio. Por una hectarea producen menos que
otros productores en otras regiones donde agreden a sus grandes cultivos por



el alto uso de agroquimicos y fertilizantes. El ingreso actual de esa gente es de
entre $5 y $6 por persona por dia.

El resultado de los bajos ingresos agroculturales y la falta del fondo para preservar
la produccién, y las cuentas bancarias, mientras existe la emergencia econdmica
de las familias kichwas en las areas aisladas, es la tala altisima de los arboles de
madera dura para suplir el ingreso de las familias. En zonas aisladas de la selva
son las propias comunidades las que se ocupan de cuidar que no entren
predadores a extraer las especies de madera mas duras y mas valiosas, pero
también las que estan en alto riesgo de extincion.

La venta de los productos Kallari ayuda alas familias de la asociacién para
conseguir ingresos adicionales y no necesitar explotar con quimicos la tierra ni
talar los arboles mas duros por precios minimos. En el afo 2002, el ingreso
producido por la venta de las artesanias fue para las familias que pertenecen a
Kallari el mas alto que cualquiera otra forma del ingreso, incluso la venta de
cualquier producto agro-cultural.

Programa de apoyo al productor: la organizaciéon les presta motoguadanas para
que ellos hagan las tareas de desmalezado en sus chakras, poniendo los
productores la mano de obra y el combustible. La reparacién por dafios de mal uso
corre por cuenta de los productores, mientras que las fallas de la maquina las
cubre la organizacion.

Sistema de evaluacion de los directores:

Se realiza en tres instancias: i) evaluacion por el equipo técnico, encuestas a los 4
directores; ii) encuestas a las instituciones de apoyo y clientes, especialmente
sobre como han resuelto las situaciones de conflicto y las respuestas esperadas;
iii) Evaluacion de las comunidades.

Las encuestar fueron disenadas por un consultor italiano, como aporte de la
cooperacion de ese origen.

La designacion en el cargo les viene dada por la Asamblea de Comunidades. En
esta instancia cada comunidad tiene que designar 5 de sus miembros para que las
representen. Estos tienen voz y voto en todas las decisiones. Los directores son
evaluados alli cada 6 meses y designados por una duracion de tres afos, renovable
en caso de conformidad de la Asamblea.



Lecciones aprendidas.

a) Conseguir mercado directo para su cacao y café, les ayudé a superar
cuestiones de discriminacion;

b) La conviccion de fortalecer la propia organizacion interna y

c) Mejorar la calidad del producto, era inexorable para sobrevivir.

d) Contar con el proyecto, les significo la posibilidad de amalgamarse tras los
objetivos de fondo; sustentabilidad econdmica y ambiental, preservando su
cultura ancestral.

e) Prepararse y conocer, para sobrevivir sin resignar.

f) La formula exacta para lograr el aprendizaje fue combinar la sabiduria de
los ancestros con el conocimiento tedrico que trajeron los técnicos durante
el proyecto.

Temas para la reflexion derivados del estudio de caso.

La Asosiacion Kallari es la unidon no gubernamental de los productores de cacao
organico de la Amazonia Ecuatoriana. Ha creado un ingreso sustentable para que
la gente Kichwa pueda satisfacer las necesidades familiares basicas, sin la
necesidad de talar los arboles del bosque o vender sus tierras. La exportacion de
artesanias ha inspirado a la gente joven Kichwa a aprender y practicar las técnicas
tradicionales de cosecha, coloracion, tejido y entalladura.

Hasta hace diez afios los intermediarios mantenian beneficios sélo para ellos e
imponian precios bajos por las semillas de cacao. Actualmente las comunidades de
Kallari venden el cacao a un mejor precio, sus lideres viajan a Europa y Norte
América para negociar los precios y asi mejorar el ingreso econdmico de las
familias Kichwas. Recientemente han dado un gran paso: Kallari produce y vende
chocolates deliciosos y organicos que son parte de la "Fair trade (Comercio Justo)".

Aungue aun siguen produciendo en plantas ajenas. Ahora poseen unas
instalaciones, de 80 m2 de superficie para montar la planta de procesamiento,
pero aun no tienen las maquinarias. Con el respaldo del MIES en el 2013 contaran
con apoyo de cooperacion alemana GIZ para ir resolviendo lo de las plantas de
produccion.

Produccién: En el afio 2011 lograron 130 tn/afo, peso bruto; en el actual 2012
lograron 160 tn/afo y se proponen para el afio proximo 2013 la cantidad de 500



tn/afo. La produccidn de este afio se compone de la siguiente manera: 55% grano
+ 30% chocolate y licor de cacao + 15% grano al mercado nacional. El objetivo de
mediano plazo es aumentar la proporcion de grano procesado.

Técnicos del Senescyt, ECORAE, les ensefian a hacer sub productos, polvos,
extracto.

Los productos que hoy se producen y comercializan son:

e Cacao en grano. El grupo se compone de 850 familias que producen de 1 a
3kg cacao x flia x afo. Venden a $90 x kg

e Chocolate puro marca Kallari
e Chocolate tipo artesanal, puro, marca Sacha. Variedad de sabores.
e Artesanias.

e Vainilla. Aspiran a venderla en el futuro, a menos de un ano no es rentable
y la cantidad apenas alcanza para plantar en las fincas de sus propios
productores. $0.50 costo, venden 3 por envase de vidrio a precio final $5.
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