LA RUTA DEL CACAO EN AMÉRICA LATINA “HACIA UN DESARROLLO ENDÓGENO”

Días 26, 27,28  y 29 de marzo de 2007

Hotel Agua Marina - Barlovento, Estado Miranda, Venezuela

RELATORÍA 
ACTO INAUGURAL

En ocasión de la apertura oficial del evento, hace uso de la palabra la Embajadora  María Clemencia López, Secretaria Permanente de la Comisión Nacional de Cooperación con la UNESCO y la Representante de la Oficina Regional de la UNESCO, Ada Rosa Pentón, quien agradece la presencia de autoridades nacionales, estadales y locales en el acto de bienvenida a los representantes de países fraternos de Cuba, Perú, Colombia, Ecuador y España.

Menciona que este primer taller, denominado Ruta del Cacao en América latina: hacia un desarrollo endógeno, conjugará la experiencia del sector productivo y el fruto de años de investigaciones científicas y socio-culturales.

Luego de aclarar que el proyecto se perfiló hace dos años en Ecuador, como iniciativa de la investigadora española,  doctora María Luisa Laviana, indica que recibió el apoyo de la UNESCO  y, gracias a la Comisión Nacional de Cooperación con la UNESCO y el Ministerio de Ciencia y Tecnología de Venezuela se tiene la oportunidad de dialogar sobre una nueva alternativa de desarrollo en las sociedades cacaoteras de la Región.

Además de enfatizar la diversidad cultural como posibilidad de acciones integradoras, refiere que el taller facilitará el intercambio entre académicos, investigadores y productores de varios países latinoamericanos y del Caribe, productores de cacao, incorporando el rescate de valores  histórico-culturales como aporte al producto latinoamericano.

Agradece en nombre de la UNESCO el apoyo de autoridades venezolanas, representantes de otros países, a las comunidades, cooperativas, productores y a la sociedad en general.

Acto seguido, se realiza la presentación de las participantes, aclarándose que las delegaciones de Colombia y Perú se incorporarán en otro momento, dado el retraso imprevisto de sus respectivos vuelos.

Participan del acto inaugural el Secretario General de Gobierno del Estado Miranda, Doctor Alirio Mendoza Galué, el Presidente del Comité Mirandino de Ciencia y Tecnología Ingeniero Manuel Fuenmayor, el Presidente de la Corporación de Desarrollo Agrícola del Estado Miranda, Ing. Aníbal Fuentes y la Directora de Cooperación Internacional, Lic. Cristina Censi, quienes representan al Gobernador Diosdado Cabello, ausente por motivos de compromisos inexcusables.
Exponen un cordial saludo y deseos de exitosa jornada, el Alcalde de Brión Raúl Gallegos y el Representante del Ministerio de Ciencia y Tecnología, Ing. Germán Siegert, director de Investigaciones Científicas y Tecnológicas.
PRESENTACIÓN DE LA METODOLOGÍA

La señora Ada Rosa Pentón ofrece una información más detallada sobre la metodología a implementarse en la jornada a los efectos de garantizar la participación y el debate. Aclara que será preciso construir un diagnóstico de situación por país y la definición de una estrategia que sustente una cartera de proyectos y recomendaciones. A ese efecto se dará paso a la exposición de cada delegatura durante 30 minutos y en los siguientes días ocurrirán las reuniones grupales y conclusiones, las que tendrán como eje central el concepto de diversidad cultural con seis temas transversales: Educación, Ciencias Sociales y Humanas; Ciencia y Tecnología; Empleo y Comercio y Turismo, al término de las cuales deberá producirse el diseño de un plan estratégico para los proyectos que resulten aprobados.

Tras la puesta en consideración del punto, se da por aprobada la agenda del Taller.

ELECCIÓN DE PRESIDENTE (A)  Y RELATOR(A)

Con el objeto de garantizar el buen desarrollo de la programación, el auditorio procede a elegir a las personas que tendrán a su cargo presidir las jornadas de trabajo, por un lado,   y, por el otro,  relatar la producción colectiva. 

En consenso, el auditorio elige presidenta a la embajadora María Clemencia López y en calidad de relatora a la investigadora española, María Luisa Laviana.

Luego de la formal aceptación por parte de las nominadas, las delegaciones presentes son invitadas a presentar sus respectivas ponencias.

PRESENTACIONES

VENEZUELA
Expone el delegado Ely López del Ministerio del Poder Popular para la Ciencia y Tecnología.
Si bien la almendra de cacao tiene unos 500 años en Venezuela, las familias del sector productivo se encuentran en una situación bastante deprimida, constituyendo una de las principales razones por las que el Ministerio busca rescatar las actividades productivas relacionadas con el rubro y generar valor agregado a través del proyecto “Ruta del Chocolate”.
En el último informe del presidente de la República Bolivariana de Venezuela, Hugo Rafael Chávez Frías, observó que en el 2006 se dio un sustancial incremento de la producción de cacao, al punto que sumó unas 2000 toneladas adicionales para cerrar en 17 mil toneladas. Gran parte del producto es originario de los Estados Sucre y Miranda.
Diseñada con el propósito de rescatar las actividades productivas y los valores culturales ancestrales relacionados al cacao, el proyecto  “Ruta del Chocolate”, que arrancó en el 2004 y finalizará en el 2008, prevé invertir 8,37 millardos en la investigación acerca de los aspectos involucrados en el proceso productivo del cacao, cuyo sector manifiesta bajo rendimiento de las plantas debido a las edad de las mismas, la sustitución del cacao criollo por híbridos y trinitarios, la presencia de plagas y enfermedades, escasa adopción tecnológica, déficit de relevo entre los productores y las fallas en el manejo posterior de la cosecha.

Para revertir este escenario, se pretende repotenciar las variedades del cacao venezolano, apoyar las organizaciones de productores y facilitar la producción de rubros complementarios vegetales y animales por medio de la investigación y la capacitación, direccionados a crear redes de innovación productivas con instituciones privadas, gubernamentales y no gubernamentales.

Los resultados se reflejarán en la constitución y el fortalecimiento de colectivos diversos del sector productivo, la cualificación de las fases productivas, mejoras de infraestructura y de alternativas económico-sociales de los cultivadores, procesadoras artesanales de cacao, bancos de germoplasma y  la creación de un software educativo.
Se aguarda que este aspecto de la investigación permitirá la capacitación de al menos 655 productores , el desarrollo de 8 líneas de procesamiento del cacao (Horno tostador, enfriador, descarrilladora, pre-molino, mezcladora, refinador, conchador-atemperados y mesa vibradora), control ecológico en Aragua de las plagas del cacao, participación en el Salón Internacional del Chocolate(Francia),  apoyo a 43 cooperativas para la ejecución de granjas comunales, respaldo a 27 redes de innovación productiva, creación de 50 procesadoras artesanales formados por maestros italianos y respaldo nutricional a 99 productores por medio de la cría de aves y ovejos. 
ECUADOR

Exponen los delegados Pablo Vega, Genaro Lam y Pablo Minda, quienes se refieren sobre el cacao desde el punto de vista histórico y cultural, así como los aspectos vinculados al apoyo gubernamental e internacional hacía esta línea agrícola, su comercialización en el mercado mundial y el protagonismo de los diferentes actores de la cadena productiva, resaltándose los siguientes aspectos:

El cacao es originario de América, cuyo alimento ha formado parte de la gastronomía indígena que, al ser descubierto por los españoles, fue exportado a Europa con tal aprobación que, aún hoy, sigue siendo el principal consumidor.

Recibió la denominación de “Cacao arriba” en referencia a la zona originaria de cultivo – afluentes de los Río Babahoyo y Daule, procedente de ciudades como Vinces o Baba - cuya ruta era obligatoria hasta su descarga en el Puerto de Guayaquil.

Actualmente, el rubro ocupa el tercer lugar  en Ecuador, cuenta con 434.418 hectáreas de cultivo y encabeza, a nivel mundial, la producción del denominado cacao fino o de Aroma.

Debido a la edad avanzada y mal manejo agronómico de las plantaciones, la producción promedio al año es de 4 a 5 quintales. De implementarse un programa de rehabilitación y buen manejo de las plantaciones, se triplicaría la producción.

Mantienen proyectos internacionales con el BID, GTZ, BGA, Corpei en la búsqueda de mejorar la calidad y competitividad de la cadena de cacao, tratando de favorecer especialmente al cacaocultor. Dichos financiamientos contemplan planes de capacitación. Lamentablemente existe escaso o nulo apoyo para infraestructura, cuando en realidad es necesario, por ejemplo,  para la construcción de centros de acopio y baterías de fermentación, que estarían a cargo de las asociaciones de productores.

Debido a problemas de cursos de agua, parte de las inversiones se ha destinado a la construcción de pozos. También recibe la cadena productiva del cacao fino, la capacitación de técnicos de ANECACAO, que aportan con la rehabilitación de huertas y las Escuelas de Campo. Se está ejecutando el plan denominado Ruta del Cacao, Museo del Cacao, Plan Nacional de No Mezcla, Proyecto “Denominación de Origen para Cacao Arriba” e implementación del proyecto “Jardines Clónales” (sic).

Desde el punto de vista de la interrelación entre turismo y el mejoramiento de la producción post cosecha del cacao fino, la Asociación de Exportadores de Cacao (ANECACAO)  desarrolla el anteproyecto que busca contribuir a desarrollar la ruta turística del cacao “Arriba” con el fomento de una red de empresas y servicios turísticos, rehabilitando 250 hectáreas en huertas nacionales, e implementando técnicas de riego, así como aumentar la comercialización y exportación del cacao de “Aroma”,  mediante la sensibilización al sector agrocacaotero con eficaces técnicas de producción y post cosecha, permitiendo un sustancial mejoramiento de la calidad de vida.

Actualmente, en la Universidad de Esmeraldas se diseñan proyectos de apoyo al sector productivo, aguardándose que en Junio 2007 se implemente el plan denominado “Ruta Amerindia”.

CUBA

Elena Guilarte y Urbano Rodríguez Gainza  son los responsables del trabajo expositivo que procede a describir éste último.

Es necesario retornar a la producción de calidad sustentada en el amor, la inteligencia y, especialmente,  en el respeto al medio ambiente, materializándose en un trabajo con alta disciplina tecnológica, fuerza de voluntad y protección del material genético.

Es posible recuperar la calidad del cacao, con esa fragancia y el sabor de la producción que en otros tiempos se observaba en la cuenca amazónica boliviana, de Venezuela, Ecuador, México y Martinica,  concretamente aquellos que resultaban de los denominados “criollos”, productores de cacao fino.

Vale considerar la transformación de viejas plantaciones y manejar no solamente los valores genéticos, sino también los procesos de fermentación y secado. En ese sentido se considera imprescindible que los productores  vean, hagan y oigan todas las tareas relacionadas con el correcto uso del material orgánico proporcionado por la naturaleza y contribuir a la eliminación del uso de productos químicos, protegiendo de esa forma la salud humana.
Experiencias y comparaciones sobre el manejo de otros cultivos alrededor del mundo ponen de manifiesto la necesidad de proteger de la contaminación en los procesos del cacao, especialmente durante la fermentación y el secado.

Se ha comprobado que el equilibrio entre el manejo del suelo, la sombra y la luz solar contribuyen a una buena producción al punto que incluso se obtienen muy buenos frutos en los cultivos con más de 10 años, dándose incluso muy buenos resultados en aquellos cultivares de 25 años. Dicho equilibrio permite atenuar la acción escasa o excesiva del sol y facilita la presencia de agentes fecundadores. 

Esta filosofía del equilibrio también debe ser considerada  en el plano social, especialmente hacia los obreros que laboran en torno al fruto. 

Los efectos y las incidencias naturales sobre el cacao no pueden sustraerse al aspecto económico y tampoco éste debe ocupar un peldaño superior a  las consideraciones sociales y tecnológicas que giran alrededor de los cacaotales.

A modo de ejemplo son expuestas fotografías que hacen referencia al manejo del suelo en los cacaotales de la Región Baracoa, en Guantánamo, señalándose los diferentes tipos de cultivares clonados como también los denominados criollos, cuyo tipo es considerado el mejor para la producción del cacao fino.

COLOMBIA

Expone el delegado Eduardo Baquero López, quien presenta al señor Samuel Velásquez, proveniente del principal municipio productor  de cacao. Los principales temas tienen que ver con los aspectos estadísticos sobre la productividad y el grado de comercialización, así como los signos relevantes de capacitación comunitaria, investigación y potencialidades de Colombia.

En términos históricos, las primeras referencias sobre la existencia del cacao en Colombia datan del siglo XVII, ocurriendo las primeras exportaciones en el siglo XVIII desde Cartagena.
Si bien los cultivos surgieron en la zona occidental, hoy día se ubican en la mayor parte de la región oriental, donde se ha posicionado una gran variedad de materiales productivos, además de las semillas híbridas, los denominados trinitarios y materiales regionales. Este último con alta capacidad para tolerar enfermedades.
Actualmente están sembradas unas 100 mil hectáreas, iniciándose en 1998 la injertación con materiales clonados en unas 11.500 hectáreas.

Es de señalar que la producción se concentra en pequeñas fincas, muchas de ellas interrelacionadas con los cultivos de café, cítricos, plantas medicinales y maderables, además de compartirse el terreno con pasto y ganado diverso. Se ha observado que en muchos cultivares existe alto porcentaje de rastrojo, que de ser reconvertido podría elevar al incremento de la producción un unas 33 mil hectáreas, bajo un promedio de 400 kilos por hectárea, sin dejar de mencionar que emigran productos de contrabando en la zona fronteriza con Venezuela cuando ofrece mejores precios de mercado.

A diferencia de otros países, Colombia tiene una cultura gastronómica en que el chocolate es parte significativa de la dieta alimenticia, a lo que se da en llamar consumo doméstico, en tanto que la industria lo trasforma en producto de mesa. De ahí que no es un gran exportador, no por falta de calidad del cacao de aroma, pues la industria local lo consume todo y las exportaciones, si bien son significativas, necesita alcanzar unos 44 mil toneladas por año, pues se ha posicionado muy bien el mercado europeo.

Respecto de los proyectos de financiamiento, resalta el apoyo de la USAID para la recuperación de 7500 hectáreas con un componente social de participación denominado “Participar Haciendo”, mediante la metodología de capacitación grupal denominada Escuela Cacaotera, consistente el rotación de experiencias en las fincas de los productores involucrados.

Actualmente se experimentan con materiales clonados que demuestran alta resistencia a la Monilia. Por su parte la Federación Nacional de Cacaoteros agrupa a unas 25 mil familias. Los productores aportan los recursos para la financiación de la Institución colectiva y éste retribuye con tareas de investigación, apoyo en la comercialización y programas de transferencia de tecnología a pequeños productores.
PERÚ
Luego de expresar su agradecimiento a Venezuela y presentar sus excusas por la ausencia de otro delegado debido al invierno en la selva, Jefferson Cárdenas  indica los principales aspectos de entorno cacaotero.

La presencia del chocolate en la dieta peruana comienza en la década del `50, básicamente vinculada a una política de experimentación en el rubro, que se ve entorpecida por la presencia de Monilia en los cultivares. 

Se suma a este hecho que el país es visto como un neto productor de coca, cuyos cultivos se ubican en las regiones donde hay cacao, contribuyendo a la resistencia de los agricultores para su incursión en éste rubro.

En los últimos años, concretamente desde 1995 Perú aparece como productor de cacao, resaltando los cultivares en siete cuencas, trasformadas por un nuevo posicionamiento cultural sobre la economía, utilizándose una estrategia en que los productores son los protagonistas de los proyectos generados y administrados por ellos mismos, al punto que la primera exportación ocurre en el 2001.

El principal secreto es el cambio de cultura del agricultor cacaotero. Solamente el 5 % del cacao es consumido por  la población y el resto se exporta, de ahí que hay confianza en la iniciativa conjunta de los países productores de cacao para contribuir a la política de agricultura alternativa frente a la coca.

Actualmente se diversifican los ingresos por medio de otras actividades, como la crianza, plantas medicinales, madera, involucrándose los Gobiernos locales y el Gobierno central, al  punto que las empresas ya piden más sabor, grasa, etc. en los productos.

Con la estrategia de interrelacionar las asociaciones y cooperativas directamente en las fases de la producción, con ausencia de intermediarios y que los técnicos se vuelvan productores, los cambios cualitativos han sido sustanciales, pues como se asociaba cacao con coca, los planes alternativos son estimulantes, hay una nueva actitud e incluso una nueva conciencia sobre el Medio Ambiente. A todo esto se suman : a)-las potenciales que ofrece la creación del  “PRA” para la comercialización, b)- la firma de tratados de libre comercio en busca de nuevos mercados y c)- el plan de control del narcotráfico.

Es necesario contar con la información y el acceso a la tecnología de otros países para hablar el mismo lenguaje, diseñar chacras integrales y formar parte de planes de ecoturismo. 
El antropólogo George Amaiz pone de manifiesto que uno se cultiva con estos conocimientos, le gratifica la emoción, la convicción y el orgullo por el trabajo agrícola, además de celebrar el reconocimiento que se hace a los conocimientos ancestrales.

Aboga por el retorno a los saberes, el reconocimiento de lo propio como lo más importante y fundamental, que podrá traducirse en el mejoramiento de la calidad de vida y el crecimiento de lo espiritual. 

    Remarca que,  más allá de lo meramente económico,  la cultura del cacao tiene efecto estimulante en la comunidad y conduce a forjar mejores países.
    Vicente Páez, productor cacaotero de San Paulito, Estado Miranda señala que forma parte de los 32 cacaocultores que están capacitándose mediante el apoyo del Ministerio para el Poder Popular de Ciencia y Tecnología. Hoy día se encuentra en la hacienda que fuera de sus padres, hasta donde también se trasladan los niños y menores que forman parte de su familia.

    Expresa su especial atención al cuidado del suelo en los cultivos de cacao, tal como refirió el representante cubano durante su ponencia y pone de manifiesto que está aprendiendo mucho respecto de este rubro, esperando lograr, como en Cuba, la producción de 40 mazorcas por planta.

    Finaliza agradeciendo la invitación cursada por  los Organizadores.

      El profesor Domingo Graterol, Coordinador de la Red de Escuelas del Estado Miranda asociadas a la UNESCO refiere que en la Venezuela actual están en marcha las denominadas Escuelas Bolivarianas, al tiempo de poner de resalto que es muy importante el amor por el trabajo, reflejada en el cacaocultor cubano. 

    Indica que la base de todo es la educación, de modo que es imprescindible estimular el amor al cacao entre los niños, niñas y jóvenes, aprovechando la filosofía que envuelve todo plan de desarrollo endógeno.

    Resalta que en el cacaotero Estado de Miranda se enseña a sumar con manzana y peras, en vez de utilizar el propio cacao como parte integrante del aprendizaje y  de la realidad cotidiana.

    Antes de expresar su agradecimiento, lamenta que muchos de los niños y niñas nunca han visitado una plantación de cacao y recuerda al auditorio que alumnos de Escuelas Bolivarianas estarán mañana presentes en este Taller.

    Señor Alirio Mendoza Galué, Secretario General de Gobierno del Estado Miranda, menciona que el Gobierno Estadal ha tenido una clara política respecto de la Ruta del Cacao y expresa su satisfacción por la realización del presente taller en tierras cacaoteras mirandinas, esperando que las bondades de producto agrícola también tome de ejemplo la experiencia peruana que está logrando sustituir la coca por el cacao “ un juego de palabras, de consonantes y vocales”.Agrega que existe preocupación por el cambio y por el incremento del consumo interno y deja como propuesta el incentivo de una campaña por el “Vaso de Chocolate” para adaptar el paladar.

    Luego de exhortar a repetirse jornadas como la actual, reitera la bienvenida a los internacionales.
    Ing. Agr. Aníbal Fuentes, Presidente de la Corporación de Desarrollo Agrícola del Estado Miranda recuerda que Venezuela tiene una vieja tradición de cultivo del cacao. Trae a colación que el sabor del cacao venezolano recibió el pleno apoyo de monarcas españoles. Recuerda que el término chocolate proviene del vocablo indígena “chocoaltal”.
    Luego de hacer una breve cronología de los altibajos producidos por la fuerte presencia del café en el mercado internacional y, posteriormente, el “boom” petrolero menciona que el Estado Miranda tiene mucho que aportar a la Ruta del Cacao, más aún por las posibilidades reales que ofrece el Gobierno Revolucionario de Venezuela, de forma que el exquisito cacao venezolano puede colocarse en muy buen lugar frente a otros productos, como los de Madagascar y Costa de Marfil, que irónicamente, son los países que proveen a Venezuela para el consumo respectivo, en tanto que el chocolate venezolano es requerido por Holanda, Bélgica , Suiza y , actualmente, por Japón.
    Ante esta sensible realidad el Gobierno busca preservar la calidad genética del cacao, buscar semillas criollas y mejorar el rendimiento mediante el correcto manejo de haciendas, el cultivo agroecológico, la preservación del agua y el Medio Ambiente. 
    Ing. Manuel Fuenmayor, Presidente del Comité Mirandino de Ciencia y Tecnología menciona que existen tres proyectos destinados a incrementar la producción y la productividad de nuestra plantación, que no llega a 300 K por hectárea.
    Un primer proyecto busca la rehabilitación y el mantenimiento de las plantaciones. Otro es crear  la ruta más dulce de Miranda. Uno de ellos el de Chocolate, pues hay varias y conlleva generar viveros y analizar semillas.
    El tercero consiste en la formulación de un Centro de Beneficios para controlar la calidad del cacao. A veces se seca en el asfalto y estamos usando técnicas, contratando especialistas de la Universidad para analizar la temperatura,  el PH, entre otros aspectos, a lo que se  sumará la creación de un centro de acopio para tener gran cantidad de comercialización y dárselo a la planta de procesamiento de cacao. 

    Tiene gran valor social pues estarán involucradas cooperativas y asociaciones, estimulará que la gente se organice. Esto conlleva una gran infraestructura, tales como la construcción de carreteras, edificios y el mejoramiento de  calidad de vida de nuestros pobladores, pues los muchachos se van a buscar otra cosa.

    También tenemos el proyecto de enviar a capacitar  técnicos. Ya enviamos 6 chicos a Italia y al retorno producirán en nuestro país.

    La Dirección de Ciencia  y Tecnología,  la Gobernación tiene relaciones con el Ministerio de Ciencia y Tecnología, pues ellos hacen los estudios fitosanitarios.

    David Mchlan-Karr, Representante del PNUD-Venezuela agradece la invitación de la UNESCO , lamenta su ausencia en las primeras horas del taller. Todo se debió al retraso de su vuelo desde Nueva York.
    Menciona que el PNUD apoya muchos proyectos de desarrollo endógeno y tendrá otros nuevos con ayuda de  dirigidos a la promoción de proyectos con algunos fondos nacionales como Inamujer, Banco de la mujer, Banco del Pueblo con el cual financiarán microcréditos a todas las cadenas de producción, sobre todo en el estado Sucre. Pero la idea es promocionar el concepto de desarrollo endógeno basado en las comunidades, en la cual la gente controla todos los aspectos de la producción de cacao. Es como involucrar a las comunidades en un producto muy valioso que genera bastante plata para el país también.

    Refiere su compromiso total con la política del Gobierno Bolivariano y reitera su agradecimiento a la UNESCO.

Tras un receso, se reanuda la jornada con las ponencias que se resumen a continuación.
    Señora Nancy Hernández Morejón, Asesora de la Casa de las Américas: Aborda los aspectos socio-culturales que impregnan el mundo afroamerindio, cuyo término fue expuesto por la delegación ecuatoriana, al tiempo de señalar que la apropiación de los vocablos son motivo de largos estudios y profundas investigaciones. 
    Hace referencia a la trascendencia del azúcar en el Caribe, ya que sería inconcebible sin ese producto,  al tiempo de señalar la importancia que concede la UNESCO a la Ruta del Cacao. 
    Menciona que el Hemisferio Occidental nos pertenece, así como también se hace necesario aceptar el hecho pavorosamente histórico de la esclavitud, cuyo factor conduce a entender el aporte concreto junto con los grupos amerindios que coincidieron en el proceso histórico para plasmar la  diversidad cultural en esta Región. Se constituye en un enorme respaldo para la Ruta del Cacao, la cual tiene aspectos claves del fenómeno cultural que toca directamente la diversidad cultural en este Hemisferio. 
    Señora María Luisa Laviana, Historiadora de la Universidad de Sevilla: Expone las bases histórico-culturales que sustentan de manera contundente la relevancia del establecimiento de la Ruta del Cacao, al mismo tiempo de realizar una cronología sobre los orígenes recientes del proyecto impulsado por la UNESCO y pone de manifiesto la relevancia de actuar y hacer con alegría, tal comos gustaba al destacado intelectual y político Haitiano, Gerrard Pierre-Charles.

     Hace referencia a las investigaciones que realizó y, posteriormente, presentó en la II Reunión de expertos del Centro Internacional de Esmeraldas (agosto/2005), aprobándose con la perspectiva de ser nuevamente abordado, ya en Venezuela, para el análisis integral de la historia el cacao en los diferentes territorios americanos implicados en esa ruta.
    Dentro de la nueva orientación dada al proyecto, que prioriza aspectos económicos y de desarrollo, es importante mantener como una de las líneas de trabajo el componente histórico – cultural. Propone reincorporar el componente de investigación histórica, antropológica, cultural, etc. que refuerza los objetivos de desarrollo humano.
   Aborda sobre las diferentes fases históricas del entorno cacaotero, entre las que son indicadas que la exportación de cacao surgió prácticamente 100 años después del ingreso español al continente americano y que el mercado colonial fue testigo de una rivalidad entre los productores del cacao venezolano y ecuatoriano, no siempre vinculado con la calidad, sino con la capacidad o facilidad de exportación. Además indica que la ruta del cacao tiene un doble carácter, ya que es la vez americana y europea, de ahí que existan, en países americanos, en mayor o menor grado, diversos proyectos de rutas del cacao.
   Enfatiza que el proyecto se conecta claramente con el de la “Ruta del Esclavo” patrocinado por UNESCO, de modo que determinar el grado  de vínculos y su grado de implementación, en las diferentes regiones americanas, será uno de los objetivos científicos, más aún porque le dará mayor sustento y apoyará las campañas de sensibilización para acabar con la desigualdad y la explotación en países productores de cacao y , sobre todo, podrá abrir una excelente oportunidad de hacer “historia para la vida”.
    El martes 27 l@s participantes visitan la Planta Cacaotera Oderi, cuyo 51% de las acciones pertenecen al Estado Venezolano. Son recibidos por el gerente, Sociólogo Edgar Rivas y  el presidente de la Federación  de Cooperativas de Producción Múltiple del Estado Miranda, Ing. Omar Barrueta. Posteriormente se trasladan a un cacaotal que forma parte de la Red de Innovación Productiva.   
   Se reanuda el taller en horas de la tarde,  con la formación de cuatro grupos, quienes producirán un perfil de proyecto.

    Previo al trabajo grupal, propiamente dicho, representantes de la Escuela Eduardo Churrión, asociada a la UNESCO, explican los objetivos del Proyecto Integral Comunitario (PIC) . Finalizado este espacio, se incorporan al trabajo grupal.
Producidas las jornadas de discusión se establecen las siguientes recomendaciones y conclusiones:
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