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RESUMEN
El cacao es un fruto de origen tropical que se cultiva en arbustos de 2 a 3 metros que deben
estar a la sombra. Posee diversas variedades y propiedades, a saber: cacao forastero, criollo
y trinitario. Durante la época de la colonia tuvo una gran importancia para la economia por
ser un producto de gran demanda en los paises europeos; de alli que nuestro cacao sea
considerado Unico y cientificamente comprobado como el mejor del mundo por sobrepasar
los estandares globales de excelencia. En funcion de ello, se presenta el siguiente trabajo de
investigacién, cuyo objetivo general consiste en producir un cortometraje documental para
cine que describa el proceso de la semilla a la barra contado a través de historias de vida de
los productores de Cuyagua. EI mismo parte de la necesidad de dar a conocer en detalle el
dia a dia de los productores de cacao en la poblacion antes mencionada. Durante el proceso
de la semilla a la barra se pretende mostrar la importancia del cultivo de este fruto, el cual se
ha convertido en un oficio que ha pasado de generacidn en generacion en este pequefio pueblo
de la costa araguefia, donde por mucho tiempo ha sido el rubro mas codiciado de este poblado
por su excelencia en su aroma y sabor, que se mantiene vigente en la actualidad. A través de
la realizacion de este cortometraje, se busca explicar el proceso de siembra, cosecha y

procesamiento del fruto del cacao hasta que se convierte en una barra de chocolate, en este

caso una barra de chocolate artesanal que se produce en el mismo poblado de Cuyagua.

Palabras claves: Theobroma Cacao, chocolate, Cuyagua, documental.
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ABSTRACT
Cocoa is a fruit of tropical origin that is grown in bushes from two to three meters, wich
should grow by the shade. It has different varieties and properties, namely: cacao forastero,
criollo and trinitario. During the time of the colony it had a great importance for the economy
for being a product of great demand in the European countries; hence, our cocoa is considered
unique and scientifically proven as the best in the world to exceed the global standards of
excellence. Based on this, the following research work is presented, whose general objective
is to produce a documentary short film that describes the process from the cocoa bean to the
chocolate bar counted through the life stories of Cuyagua’s producers. The same part of the
necesity to make known in detail the day to day of cocoa producers in the aforementioned
population. During the process from the bean to the bar is intended to show the importance
of growing this fruit, which has become a trade that has passed from generation to generation
in this small town of Aragua’s shore, where for a long time it has been the most coveted item
in this village for its excellence in its aroma and flavor, which remains current today. Through
the realization of this short film, we seek to explain the process of sowing, harvesting and
processing the cocoa fruit until it becomes a chocolate bar, in this case a handmade chocolate

bar that is produced in the same town of Cuyagua.

Keywords: Theobroma Cacao, chocolate, Cuyagua, documentary
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INTRODUCCION

Como muchos de los pueblos costeros de Venezuela, Cuyagua tiene una rica historia,
cultura, tradiciones y diferentes aristas que podrian ser tratadas, pero el cacao es un tema que
en Cuyagua y en todos los pueblos que cultivan este fruto, es un punto de encuentro, ya que
representa para ellos tanto un sustento econdmico como una tradicion de afios que ha pasado
de generacion en generacion.

Pero quienes realmente dan vida a esta tradicion del cacao en Cuyagua son sus
pobladores, sus historias de vida y sus tradiciones, donde tanto mujeres como hombres
participan por igual en la plantacion, cultivo y procesamiento de este fruto que ha dejado el
nombre de nuestro pais en alto por su elevada calidad en sabor y aroma para la fabricacion
de derivados, principalmente el chocolate.

El cacao se ha convertido en un estilo de vida para los que lo trabajan, a pesar de que
la actividad principal de este pueblo de la costa araguefia no es el cultivo de este rubro, se ha
convertido en una fuente importante de ingresos economicos, lo que afo tras afio les permite
mantener la Hacienda Comunal de Cuyagua, y también vivir de ello. Cada uno de los que
hacen vida en la Hacienda cumple funciones especificas dependiendo de su experiencia
trabajando con el cacao, desde el cultivo, la cosecha, el desgranado, secado y procesamiento.

Otros pueblos costefios del estado Aragua, como Ocumare y Chuao, tienen mas
historia y tradicion por su trabajo con el cacao, pero en Cuyagua se gesta actualmente un
proyecto donde sus trabajadores no solo quieren lograr ese reconocimiento por el fruto que
cultivan, sino que también quieren ser vistos por la calidad de su propio chocolate, producido
en el pueblo de Cuyagua por mujeres que han optado por aprender las técnicas de elaboracion

del chocolate de forma artesanal.



El tema tratado fue de caracter etnografico, por ser un estudio de la cultura y la historia
de un pueblo, en este caso Cuyagua. Por esta razon se decide elaborar como producto final
un cortometraje documental. EI cortometraje serd de carécter interactivo, ya que por medio
de entrevistas se contara la historia de estos pobladores de Cuyagua que ven en el cacao su
manera de aportar al pueblo y su forma de vida, pero ademas, no se juega con la realidad, y
la representacion de la misma no es controlada desde ningin punto de vista, ya que sus
protagonistas veran reflejadas sus historias y su convivencia dentro de la comunidad tal y
como la desempefian dia a dia.

El producto de esta investigacion se presentd en cinco partes. Estas se describen a
continuacion:

El Capitulo I, El Problema, aqui se describieron las interrogantes con respecto al
problema, justificando su importancia y delimitacion, se establecieron ademas los objetivos
que se aspiraban obtener con la investigacion.

En el Capitulo 1I, Marco Tedrico, se describieron los antecedentes de la
investigacion, estudiados durante la revision bibliografica, considerandose tanto las fuentes
primarias, como las secundarias.

El Capitulo 11, Marco Metodoldgico, se limito el disefio y el tipo de la investigacion,
asi como el nivel del estudio realizado. También se establecid la poblacion y la muestra
objeto del estudio, las técnicas e instrumentos de recoleccion, y las fuentes de donde se
obtuvieron los datos y aportes que permitieron la recoleccion de datos y su analisis, para la
conformacién del ensayo.

El Capitulo 1V, Aspectos Administrativos, se expresa el tiempo necesario para

lograr el producto final de la investigacion y los recursos utilizados para llevar a cabo el



cortometraje documental para cine denominado “CUYAGUA ES CACAO: UNA
HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA”.

Los apartes finales comprenden las Conclusiones y las Recomendaciones, en el
primero se presentaron los hechos y las consecuencias que esta investigacion arrojé como
valores para el conocimiento de la cultura en Venezuela; en el segundo se hacen los
planteamientos para que ese trabajo de divulgacion de los valores venezolanos se continle
realizando a través de productos profesionales académicos, como linea de investigacion en

la Escuela de Comunicacion Social de la Universidad Central de VVenezuela.



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 Planteamiento del problema

El cacao es un rubro que fue utilizado como moneda de canje entre esparioles e
indigenas en suelo venezolano desde la época de la Colonia, pero no existe un registro oficial
de cuando fue la primera vez que se comenzé a sembrar como cultivo en el territorio nacional.
Durante muchos afios Venezuela ocupé el primer lugar en el mundo de la exportacion de
cacaoy, tras una etapa de estancamiento, se produjo un incremento de la produccion de cacao,
alcanzando volimenes de 22 mil toneladas al afio, cifra hasta ahora no superada.

Segiin Hoyos (1989) “se desconoce el pais americano de origen. Algunos incluso
afirman que pudo haber sido Venezuela. Esta afirmacion se fundamenta, segun Pittier, en
que se han encontrado extensos cacaotales en las regiones boscosas del rio Negro y del Alto
Orinoco” (p. 311). El mismo autor sefiala que “el cacaotero es uno de los arboles americanos
de mayor cultivo en las regiones tropicales himedas de ambos hemisferios por el valor
econdmico de sus semillas” (p. 311).

Por esto, el cacao en Venezuela es considerado el segundo petrdleo, ya que segun la
Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), es un producto que actualmente tiene un valor
en granos secos de 2.224,57 ddlares americanos por tonelada, siendo muy codiciado por
paises como Francia, Suiza y Alemania para la produccion del chocolate. Hoyos (Ob.Cit.)
expone que “en Venezuela se cultiva principalmente en las regiones bajas, calidas y hiimedas

del pais como Barlovento y la region oriental, especialmente Rio Caribe y Cartipano” (p.311).



De acuerdo a ello, el cacao es considerado como uno de los mejores del mundo,
reconocido a nivel mundial por sus caracteristicas de aroma y sabor con notas frutales y
aromaticas.

Estévez (2015) sefiala:
En una misma finca uno puede encontrar hasta 10 cluster (o
familias genéticas) diferentes que lo convierten en un sabor
unico e inigualable. Algunas notas de sabor tipicas del cacao
venezolano son frutales con notas citricas, aromas florales y
notas de sabor de melaza, siendo en algunos casos algo
cremoso en sabor (p.22).

En tal sentido, en Venezuela se siembran tres tipos de cacao: el criollo, el amazdnico
o forastero y el cacao trinitario, que nace de la mezcla de los dos primeros, cada uno con
diferente color de mazorca y semilla. Historicamente, el cacao ha sido uno de los productos
gue mas ingresos en moneda extranjera han generado al pais. Desde que el petroleo se
convirtio en la principal fuente de ingreso economico, el trabajo de las haciendas cacaoteras
ha decaido enormemente por la gran ganancia que representa trabajar con el crudo, ademas
de los ingresos que genera para el Estado.

Por su parte, algunas empresas privadas como Nestlé S.A. y Empresas Polar, han
intentado rescatar el valor del cacao en el pais, invirtiendo capital en haciendas como en
Cumboto y Birongo respectivamente. Plantaciones como Chuao, poblacién ubicada en las
costas araguefias y Paria, en el estado Sucre, se han hecho un nombre propio a partir de la
gran calidad de su cacao y se han posicionado como lugares turisticos alrededor de este rubro.
No obstante, en el caso de los sembradios de Cuyagua, no han contado con el apoyo constante

de alguna organizacion sea de caracter privada o gubernamental que los ayude a impulsar la

produccion de cacao en mayores cantidades y a elevar a su vez la calidad del mismo.



Segun el Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas (INIA), la Hacienda
Comunal de Cuyagua, ubicada en el estado Aragua, municipio Ocumare de la Costa de Oro,
posee alrededor de 120 hectareas, de las cuales 30 se encuentran actualmente en produccion.
Feliz Martinez, encargado de la Hacienda Comunal de Cuyagua, sefiald6 que por falta de
presupuesto y personal es imposible atender la totalidad de hectareas. Destacd que en
Cuyagua también se busca gestar un proyecto a través del cual se conozca su calidad tanto
por el grano de cacao como por el chocolate que producen en el pueblo, cumpliendo en su
totalidad el proceso de la semilla a la barra.

Segun la Organizacién Internacional del Cacao (ICCO), en la actualidad Venezuela
exporta 88% de su cacao fino principalmente a paises europeos como Francia y Alemania,
quienes lo refinan y mezclan con otros derivados como leche y azucar y utilizan solo el 50 o
60% de cacao en sus barras de chocolate, con lo cual producen una mayor cantidad de barras
y aumentan sus ganancias frente a los precios del cacao en grano.

Por eso, en Cuyagua se busca tener una linea completa de siembra, cosecha,
procesamiento y produccién del cacao que finalice con la barra de chocolate elaborada y

pueda ser reconocido ademas como lo son Chuao y Paria.



1.2  Objetivos de la investigacion

1.2.10bjetivo General

. Producir un cortometraje documental cinematografico sobre el proceso del grano de
cacao a la barra de chocolate, contado a través de las vivencias de los productores de
Cuyagua.

1.2.2 Objetivos Especificos

. Identificar la importancia del cacao de Cuyagua para sus pobladores y quienes lo
trabajan.

. Detallar las vivencias contadas por los productores de cacao.

. Describir el proceso de transformacion de la semilla a la barra que se lleva a cabo en

la poblacién de Cuyagua.
. Disefiar un cortometraje documental para cine aplicando los procesos de

preproduccion, produccion y postproduccion.



1.3 Justificacion de la investigacion

Con la realizacion de este trabajo de investigacion se busco mostrar la relevancia que
tiene el proceso de produccion del cacao y la elaboracion del chocolate en Venezuela, ya que
por mucho tiempo fue uno de los rubros mas importantes a nivel nacional. En funcion de
ello, a través del estudio se pretendio dejar en evidencia el buen trabajo que se viene haciendo
en la Hacienda Comunal de Cuyagua, poco conocido y opacado por otros grandes
productores de la zona como Chuao y Cumboto y a nivel nacional con Paria o Birongo.

La mayor parte de la poblacién venezolana tiene referencias sobre el cacao gracias a
haciendas como las de Chuao y Paria, ya que han sido las que se han proyectado de mejor
manera en los ultimos afios. A pesar de esto, la hacienda comunal de Cuyagua posee un cacao
fino de aromay sabor, ademas de contar con una comunidad comprometida con la produccion
y mejoramiento de su producto.

De alli se desprende su objetivo general, el cual consistié en producir un cortometraje
documental para cine que describe el proceso de la semilla a la barra contado a través de las
vivencias de los productores de Cuyagua.

En consecuencia, este trabajo pretendié mostrar lo que sucede en torno al cacao en
esta comunidad araguliena, asi como el proceso de la semilla a la barra, sirviendo a la vez para
resaltar la importancia y el significado que tiene el mismo para la vida de los cuyaglieros.

Es importante destacar que en Venezuela el sistema educativo formal e informal,
segun se desprende de los diferentes programas de estudio basico, medio y superior, no ha
valorado el conocimiento de cacao y su importancia como rubro para el pais por lo que existe
un desconocimiento general por parte de la poblacion en torno al cacao y su importancia
como rubro para el pais. Ademas también se desconoce todo el proceso que conlleva

transformar un fruto como el cacao en una barra de chocolate, siendo este uno de los



elementos fundamentales que esta investigacion quiere mostrar mediante el cortometraje
documental.

Y es precisamente a través del cortometraje audiovisual como quedara constancia de
todo este proceso de la semilla a la barra que se gesta en este pequefio poblado de las costas
de Aragua, el cual servira como material para las futuras generaciones de este poblado para
conocer sobre el pasado del cacao cuyagiiero, también para cualquier persona interesada en
aprender sobre el tema del cacao y su relacion con Cuyagua y Venezuela, asi como para todos
los que deseen conocer la idiosincrasia cultural de los venezolanos.

A través de este documental, los autores pretenden generar un impacto social en la
vida de quienes formaran parte de él, resaltando la importancia de cada uno de ellos dentro
del proceso de siembra, cosecha y procesamiento del cacao, ademas de la elaboracion del

chocolate artesanal.
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1.4 Limitaciones de la investigacion

Para esta investigacion las limitaciones que surgieron durante el desarrollo de este
cortometraje documental cinematografico fueron:
. Climaticas: durante el proceso de grabacion del documental, los productores de
cacao sefialaron que a lo largo del dltimo afio las lluvias superaron los niveles esperados y
por lo tanto la produccién de cacao se vio mermada, afectando asi todos los procesos de la
semilla a la barra.
. Geografica: La distancia desde nuestro lugar de residencia hasta el lugar de
grabacion representd una limitante, ya que no podiamos regresar al lugar en caso de necesitar
mas material para la realizacion del documental.
. Econdmicas: A pesar de contar con los equipos necesarios, no se pudo concretar el
alquiler de equipos méas profesionales para realizar el documental debido a la situacion
econdémica que atraviesa el pais y el elevado costo de alquiler de equipos como microfonos
y camaras de video.
. Logistica: Debido a la dinamica en la que se encuentra el pais y los ciudadanos,
incluidos los entrevistados, tuvimos que sortear ciertos obstaculos logisticos, ya que los
entrevistados en ocasiones debian abandonar sus labores en la hacienda de cacao para atender
temas personales para los cuales debian desplazarse a pueblos aledafios para cobrar su
pensidn, conseguir dinero en efectivo y alimentos, lo que en ocasiones retraso y ralentizé el

proceso de grabacién del documental.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

Para la realizacion de este documental sobre el cacao en Cuyagua, y como este rubro
impacta a los habitantes del pueblo ubicado en costas las aragliefias, fue necesaria la busqueda
de una guia que despejara algunas dudas e interrogantes formuladas al comienzo de este
proyecto, y sirviera, ademas, como guia para el planteamiento de los objetivos de la
investigacion.

De esta forma, se descubrieron criterios de interés a los fines de esta tesis en los
siguientes trabajos académicos, que abarcaban tanto el tema del cacao, como la poblacion en
cuestion y, en uno de los casos, la implementacion del recurso documental como forma de
presentacion del proyecto:

. Carlos Rodriguez Frias (2010) Cuyagua al descubierto: Micro documental de
television (Escuela de Comunicacion Social UCV): El autor presenta a través de un micro
documental dirigido a television las tradiciones, cultura, folklore, historia y otras
caracteristicas del pueblo de Cuyagua.

. Argelia M. Bolivar Pino y Maurin Del V. Hernandez (2005) Chuao: rituales, tambor
y cacao (Escuela de Comunicacién Social UCV): En este trabajo las autoras dan a conocer a
la localidad de Chuao como un destino turistico atractivo a través de microprogramas
radiofénicos que buscan promocionar a la region de la costa aragiefia.

. Adriana Manzanares (2012) Chuao es su cacao: La vida cotidiana de los chuaefios y

como el cacao forma parte de ella (Escuela de Comunicacion Social UCV): Mediante un
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documental, la autora muestra el procesamiento del cacao de Chuao, la importancia que tiene

para sus pobladores y como todos estan, de alguna forma, ligados a este fruto.
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2.2 Theobroma Cacao

Definir el theobroma cacao, o simplemente cacao, no es tarea dificil, ya que muchos
investigadores del area de la agronomia y botéanica se han dedicado a estudiar este
maravilloso fruto, apodado por los mayas y aztecas como “el manjar de los dioses”. Sin
embargo, su origen es otro tema. Existen muchas teorias de donde se originé esta planta, pero
no existe una definitiva que indique, con total certeza, su procedencia original.

Algunos dicen que se origino en tierras africanas y los espafioles trajeron la planta a
América. Otros sostienen que la planta tuvo su nacimiento en el Amazonas, y que los
colonizadores luego se encargaron de propagarla por el mundo. La Real Academia Espariola
concuerda o reafirma esta teoria, al definir al cacao como: “arbol de América, de la familia
de las esterculiaceas, de tronco liso de cinco a ocho metros de altura, hojas alternas, lustrosas,
lisas, duras y aovadas, flores pequefias, amarillas y encarnadas, cuyo fruto se emplea como

principal ingrediente del chocolate”.

El botanico venezolano Jesus Hoyos en su libro Frutales en Venezuela sefiala que:

“El cacaotero es uno de los arboles americanos de mayor
cultivo en las regiones tropicales himedas de ambos
hemisferios por el valor econdmico de sus semillas. El cacao
fue el cultivo basico de los indios. Durante la colonizacion del
Nuevo Mundo fue riqueza de los pueblos, monopolio de los
gobiernos y contrabando de los enemigos de la corona”.
(p.311)

El nombre del género Theobroma viene dado por el significado del “manjar de los
dioses” que aztecas y mayas utilizaban para referirse a €1, y el nombre de cacao deriva de la

forma en que llamaban estos nativos de tierras americanas a la semilla de este fruto,
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refiriéndose a ella como “cacahuate” o “cacaohate”, que luego seria reducido a cacao. Hoyos
afirma que:

“Se desconoce el pais americano de origen. Algunos, incluso,

afirman que pudo haber sido Venezuela. Esta afirmacion se

fundamenta, segun Pittier, en que se han encontrado extensos

cacaotales en las regiones boscosas del rio Negro y del Alto

Orinoco”. (p. 311)

A pesar de esta afirmacion de Henry Pittier, se podria afirmar su origen en otras zonas
como las Guayanas, Brasil, Colombia y Centroamérica, pero la duda existe debido a que se
cultivan dos especies diferentes: el Theobroma cacao y el Theobroma leiocarpa Bern,
también conocido como cacao trinitario; y muchas veces se cruzan estos dos cacaos para
crear un hibrido, haciendo dificil determinar el sitio exacto de origen de esta planta.

Segun investigaciones de D.H. Urquhart, ex-director de Agricultura en Ghana, sefiala
en su libro “Cacao”, en su version espafiola de Juvenal Valerio, que: “(...) los esparioles
cultivaron el cacao en Trinidad desde 1525, pero se desconoce de ddonde obtuvieron el
material para la siembra. No existe mucha evidencia de que el cacao sea nativo de Trinidad”.
(p. 7).

Por lo tanto no es un trabajo facil determinar su procedencia, pero lo que queda claro
es que el cacao fue, en la época de la colonia, una planta de mucho valor para los
colonizadores y para los nativos de América. En México, el cacao y sus derivados estaban
reservados para la nobleza, lo que denota su importancia historica dentro de estas
comunidades, donde ademas se utilizaba como moneda.

Luego de su conocimiento por los colonos, el cacao comenzo a cultivarse en Ceiléan,

Indonesia, Filipinas y Nueva Guinea, en Africa se introdujo su cultivo en el siglo XIX.
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El cacao se esparcio tan rapido en Africa debido a sus suelos y condiciones climaticas,
tanto asi que, segun datos de la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO), las dos
terceras partes del consumo mundial del cacao y sus derivados provienen de paises como
Costa de Marfil, Ghana y otros paises africanos productores de este fruto.

Pero cabe destacar que, segun datos de Urquhart, “Venezuela fue el principal
productor de cacao hasta mas o menos 1830, época en que fue sobrepasada por Ecuador”, sin
embargo, Venezuela seguiria encabezando, junto con Trinidad y Ecuador, el top 3 de
productores de cacao a nivel mundial, ello hasta la llegada del cacao a suelo africano, cuando
en 1879 Ghana comenz6 a producir una cantidad abismal de materia prima, con semillas
obtenidas de Brasil y Surinam, produciendo un fruto mucho mas resistente, aunque de

diferente sabor y aroma.

2.2.1 Variedades y Caracteristicas

Dentro del mundo del cacao, es importante sefialar que no existe un solo tipo de
semilla de donde se produce todo tipo de chocolate o derivados. Existen distintas variedades
de cacao, y cada una con ciertas caracteristicas que dependen de muchos factores, y que a la
vez le dan un valor agregado al fruto. Urquhart dice que: “Para distinguir las clases, el méas
viejo fue llamado “Criollo” (nativo), el mas nuevo “Forastero” (extranjero) y el “Trinitario”
(cacao de Trinidad) una mezcla entre el criollo y el forastero”. (p. 14)

Estas variedades son totalmente diferentes y, a lo largo de los afios, se esparcieron
tanto por distintos paises y continentes que lleg6 un punto donde los comerciantes no sabian
qué hacer, debido a que era dificil rastrear el origen de proveniencia del tipo de cacao, ya

que, por ejemplo, el cacao criollo venezolano era sembrado también en Ecuador, pero se le
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conocia bajo otro nombre, y la materia prima de Trinidad viajaba a Africa, pero se mezclaba
con otros cacaos y perdia totalmente sus caracteristicas originales.

Por eso, en la actualidad se facilito la clasificacion para evitar confusiones y tener una
categorizaciéon mas sencilla. Hoy en dia se clasifican como cacaos criollos, forasteros y

trinitarios.

2.2.1.1 Criollo

Segun la clasificacion de Urquhart “se definen los Criollos por los caracteres antes
indicados para la antigua poblacion de criollo venezolano, que incluiria también los cacaos
nativos,-0 de antigua introduccién- de México, Centroamérica y Colombia. Estos tienen
mazorca de color rojo o amarillo cuando madura, corriente con diez surcos profundos, muy
rugosas y conspicuamente punteadas; las paredes de la mazorca son relativamente delgadas
y faciles de cortar, las semillas son rollizas, de seccion casi redonda y los cotiledones (interior

de la semilla) son de color blanco o violeta palido”. (p. 16)

2.2.1.2 Forastero

Urquhart sefiala que los cacaos forasteros amazonicos “comprenden los cacaos
ordinarios de Brasil y Africa Occidental y el Cacao Nacional de Ecuador. Se llama
amazonico, porque aparentemente estan distribuidos en forma natural en la cuenca de ese rio
y sus tributarios. Las mazorcas de todos los Forasteros del Amazonas son amarillas cuando
estdn maduras y, en los representantes cultivados mejor conocidos, con surcos y rugosidades
poco pronunciadas, lisas y de extremo redondeado o de punta muy corta. La cascara de la

mazorca es relativamente gruesa, con una capa lefiosa dificil de cortar. Las semillas son méas
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0 menos aplanadas y los cotiledones frescos son de un color violeta oscuro, algunas veces
casi negro”. (p. 16 y 17)
Hoyos, por su parte, sefiala que Van Hall divide a los forasteros amazonicos en cuatro

subcategorias: angoleta, cundeamor, amelonado y calabacillo.

2.2.1.3 Trinitario

Los cacaos de clasificacion Trinitarios son definidos por Hoyos en “Frutales de
Venezuela” como “originarios de la cuenca del Orinoco, pasaron a Trinidad por cultivos en
el Oriente de Venezuela. Cuando se reintrodujo en el pais, el cacao de Trinidad se hizo
popular por ser mas resistente y de mayor productividad que el criollo”. (p. 312)

La reinsercion del cacao trinitario a Venezuela significd que se comenzara a cruzar el
cacao criollo con el trinitario para tener en una planta la calidad, aroma y sabor del criollo,
pero la resistencia y alto nivel de productividad del trinitario, creando asi un hibrido que es
altamente plantado y cosechado en Venezuela en la actualidad. Sin embargo, esto causé que
las plantaciones de cacao netamente criollo venezolano desaparecieran de a poco, al punto

que hoy en dia no abunda el cacao criollo original en suelo venezolano.
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2.3 Proceso de la semilla a la barra

El proceso de la semilla a la barra se enfoca en la cultura conservacionista y ecoldgica
de cultivar y experimentar de cerca la elaboracién del chocolate. Actualmente, este
movimiento es una de las méas grandes novedades en el mundo de la chocolateria. Implica
experimentar con los procesos establecidos para la elaboracion del producto y asi reinventar
su potencial.

Segun las afirmaciones de Béaez (2016)
El movimiento del grano a la barra convierte a cualquier
persona en un artesano y amante de la semilla del cacao. Con
ello, experimenta y convierte su proceso en una experiencia
sensorial que culmina con la elaboracion de tabletas de
chocolate Unicas (p. 42)

De acuerdo al autor, en Venezuela estan dadas las condiciones para impulsar este
movimiento, gracias al trabajo de pequefios productores que son estimulados, representados
y popularizados por diversas chocolaterias. Esto se ve reforzado por el hecho de que el cacao
venezolano es el preferido por las mejores chocolaterias del mundo, quienes recorren toda la
geografia buscando las mejores cosechas, y valoran monetaria y sensorialmente tomando en
cuenta su calidad.

El movimiento “del grano a la barra” se afianza poco a poco en diferentes partes del
mundo; esto gracias a nueva ola de consumidores y amantes del chocolate, que se interesan
por saber de donde vinieron las semillas; asi como de toda la cadena de comercio vy el
compromiso ecoldgico de los productores que crean chocolates con calidad artesanal, sabores
Unicos y poco comerciales.

Di Giacobbe (2017) expone que:

Hay que escuchar la semilla del cacao, olerla, clasificarla, ver
sus bondades y entregarse al proceso de convertirla; ya no nos
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conformamos con los chocolates estandares y ese es un
movimiento que debe ir evolucionando en nuestro pais, para
que cada vez més, en cada espacio venezolano, se cultive una
planta de cacao (p.22).

2.3.1 Siembra

Para la siembra, sefialan en el “Manual del productor de cacao” varios pasos para
poder plantar de manera eficiente el cacao. Entre ellas se especifican los siguientes procesos:
. A las semillas frescas o en baba se les quita el mucilago, frotdndolas suavemente entre
si, pudiendo agregar aserrin o arena fria para facilitar el proceso.

. Las semillas sin mucilago se deben lavar con agua para quitar los restos de material
utilizado para eliminar la baba.

. A las semillas se les elimina el exceso de agua para permitir que actue el fungicida.

. Estas semillas se colocan extendidas sobre sacos, telas o papeles los cuales deben
permanecer lo suficientemente humedecidos y mantenerse a la sombra durante 2 o 3 dias a
fin que germinen.

. Las semillas germinadas se siembran en bolsas plésticas colocando el brote hacia
abajo con la precaucién de no enterrarlas totalmente.

Luego para su plantacion es necesario que se establezca en el vivero o en la
plantacion, una distribucion equitativa del espacio ya que el cacao es una planta que no debe
recibir sol directamente y debe tener cualquier tipo de arbusto que le haga sombra (se
recomienda que sean arboles con algun fruto para darle sabor a la semilla).

Posterior a su plantacion de forma correcta, el productor del cacao debe mantener de
manera meticulosa y cuidadosa a la planta, la cual es susceptible a distintas enfermedades e

insectos que pueden afectar tanto a la planta como al fruto, comprometiendo la produccién.
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2.3.2 Cosecha

Al finalizar el proceso de la siembra y cuando la planta ha madurado su fruto es
momento de la cosecha que “(...) comprende la recoleccion de las mazorcas cuando estan
maduras. Estas se conocen por la coloracion externa que toman dependiendo del tipo de
cacao. Este cambio de color puede ser muy ligero y se corre el riesgo de no cosechar a tiempo
las mazorcas que han alcanzado su plena madurez, por lo que muchos recolectores cosechan
las mazorcas con base en el sonido que emiten cuando son golpeadas con los dedos”. (p. 57)

En el “Manual del productor de cacao” se enumeran algunos de los problemas que se
pueden presentar durante el proceso de la cosecha.

. Cosechar mazorcas verdes: Las almendras provenientes de estas mazorcas, Como no
han completado su madurez, no fermentan.

. Cosechar mazorcas sobre maduras: Muchas de las almendras provenientes de estas
mazorcas estardn pre germinadas, al desprenderse la radicula por el manipuleo del grano
quedaran agujeros que permiten la penetracion de hongos e insectos que destruyen las
almendras.

. Cosechar mazorcas enfermas: Las almendras provenientes de estas mazorcas son de
color negro, las cuales al ser fermentadas le comunicaran a la masa del cacao olores y sabores
desagradables.

El papel del productor a lo largo de todo el proceso es determinante en la calidad del
grano de cacao ya que por su experiencia en el manejo de la planta es el responsable de que
la produccion sea exitosa. Es importante que el productor de cacao cuente con toda la
informacion posible y se instruya en el tema para obtener del cacao la mayor productividad
posible pero sin dejar de lado la calidad del grano que produce para que a la hora de

procesarlo para hacer sus derivados o para venderlo le pueda sacar el maximo provecho.
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En las siembras de cacao existe una separacion de roles que generalmente se cumple
de la misma manera. Félix Martinez, encargado de la hacienda comunal de Cuyagua dice que
“en el proceso de la cosecha las mujeres hacen de bareras, tumbando las mazorcas de los
arboles de cacao y las van apilando en diferentes lugares de la plantacion para luego ser
recolectados, desgranados y dejar todo listo para el proceso de fermentado”.

Martinez sefiala que los hombres se enfocan en la siembra, la poda y el mantenimiento
de la planta hasta el momento de la cosecha, donde las mujeres intervienen para ayudarlos
en este proceso y asegura que en la mayoria de las haciendas de cacao las mujeres cumplen

un rol importante a la hora de la cosecha del fruto del cacao.

2.3.3 Fermentado

La fermentacion o el proceso de fermentado, como se sefiala en “Manual del
productor de cacao” (2004) es el proceso donde se da “(...) la transformacion de la baba o
mucilago del cacao y la formacion, dentro de la almendra, de las sustancias componentes del
chocolate. Cuando las almendras no son sometidas a este proceso, este se realiza mal o en
forma deficiente, se produce el llamado cacao corriente”.

En el fermentado debe existir una combinacion balanceada de la temperatura, 10s
alcoholos, acidos, pH y humedad. Este proceso permite que el embrion de la semilla muera
y luego de una serie de procesos quimicos que ocurren durante el fermentado, se obtienen las
sustancias del aroma del chocolate.

A lo largo de este proceso deben seguirse una serie de pasos para lograr que la

fermentacion del grano sea dptima. Estos son:
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. Al abrirse las mazorcas, las almendras deben llevarse al sitio donde se van
fermentando. No conviene dejar las almendras mucho tiempo expuestas a la intemperie, ya
que se altera el proceso normal de la fermentacion por la pérdida del mucilago o baba.

. Las mazorcas maduras y sanas pueden permanecer sin ser abiertas hasta cuatro dias,
de esta forma se obtendra mayor numero de granos los cuales permitiran llenar los
fermentadores con almendras extraidas el mismo dia.

. En el fermentador no se deben colocar almendras germinadas, enfermas y las que aln
no se encuentren en 6ptimo estado de maduracion.

. Las almendras deben voltearse cada 24 horas con el objeto de lograr la uniformidad
en el proceso. El volteo mejora la aireacion de la masa de cacao y debe realizarse con

instrumentos de madera, ya que no son convenientes los metalicos.

. Los fermentadores deben poseer drenajes a fin de facilitar la aireacion y la salida del
mucilago.
. Es conveniente que los fermentadores se tapen con hojas de cambur o platano con el

objetivo de evitar pérdidas de temperatura y excesiva aireacion.
Los cajones de fermentado son parte importante del proceso y estan fabricados de
madera para agregarle aromas al mismo grano. Ademas los cajones de madera permiten que

se absorban liquidos que las almendras van dejando a lo largo del proceso.

2.3.4 Secado
Como lo sefala el “Manual del productor de cacao” (2004) el secado es el proceso
fisico, quimico y mecéanico mediante el cual se elimina el exceso de humedad de las

almendras y se completa el desarrollo del aroma a chocolate.
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Al final del proceso de fermentacion la humedad de las almendras es ligeramente
superior al 60%, esta humedad debe reducirse al 8%. Cuando se reduce mas de lo indicado,
la cascara se vuelve muy quebradiza y cuando se reduce a niveles superiores al 8% existe el
peligro de que se desarrollen mohos durante el almacenamiento.

Existen dos tipos de secadores, los naturales y los artificiales. Usualmente en las
plantaciones grandes o comunales, como es el caso de Cuyagua, se utiliza el secado natural.
Es importante que en los lugares donde se realiza el secado de forma natural las lluvias no
sean excesivas y la insolacion sea insuficiente, para no quemar el grano.

Para este secado se debe contar con un patio amplio el cual debe tener diferentes
superficies, indispensablemente una lisa y una rugosa, lo que le permite al grano ir soltando

las impurezas mientras se va secando hasta alcanzar el punto 6ptimo de humedad.

2.3.5 Tostado

En su libro “Cacao y chocolate en Venezuela” (2011), Maria Fernanda Di Giacobbe
nos cuenta que el tostado “se realiza con maquinas parecidas a las de tostar café y varia en
temperatura y tiempo segun los granos y su densidad”. Di Giacobbe sefiala que es importante
la seleccién de los granos para lograr un tostado uniforme para que no queden semillas
himedas o secas.

Segun la productora artesanal de cacao Tibisay Naranjo, el tostado es uno de los pasos
mas importantes en el proceso de la elaboracion del chocolate, ya que el tostado termina de
definir el sabor del grano de cacao y puede resultar en un mejor o peor sabor del grano, todo
dependiendo del tostado adecuado.

Segun Naranjo, el grano de cacao se debe tostar a una temperatura no tan elevada, ya

que el grano de cacao es mas delicado que otros granos y es propenso a romperse o quemarse
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durante este proceso si no se hace adecuadamente. El tostado comienza a unos 100 grados
centigrados aproximadamente, llegando a unos 160 grados centigrados.

Una vez tostados los granos, estos deben seguir tostandose mientras se disminuye
gradualmente la temperatura, ya que si se retiran abruptamente, pueden perder el sabor ya

adquirido previamente o modificarse.

2.3.6 Descascarillado

El descascarillado, como senala el libro “Cacao y chocolate en Venezuela” (2011),
“es el paso a paso de pelar la fina piel que recubre la almendra”. Para Tibisay Naranjo,
productora artesanal de la Hacienda Comunal de Cuyagua, el proceso se hace de forma

manual ya que no cuenta con la maquinaria necesaria para realizarlo de forma mecanica.

2.3.7 Molienda
“La molienda o triturado de la semilla deja el licor de cacao. Al prensarlo se extrae la
manteca, y queda la pasta o torta de donde obtenemos el polvo”, asi describe este proceso

Maria Fernanda Di Giacobbe en “Cacao y chocolate en Venezuela” (2011).

2.3.8 Elaboracion de la barra

En el marco del movimiento “Del grano a la barra”, éstas son elaboradas unicamente
con dos o tres ingredientes, de manera totalmente artesanal pues los granos de cacao pasan
por un periodo muy corto de procesamiento, dando como resultado un chocolate con un sabor
mucho mas refinado.

En funcidn de ello, en la elaboracion de la barra de chocolate, un factor clave es el

porcentaje de cacao que contiene el producto. Mientras en la industria del cacao las tabletas
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de chocolate incorporan cacao, su céscara y manteca en diferentes proporciones segin la
calidad del chocolate, en el Bean to Bar se trabaja basicamente con cacao y azlcar y se
incorporan pequefias dosis de manteca de cacao o de su cascara en un porcentaje muy
reducido. Ello redunda en un producto mucho més artesanal y mas puro con notas de sabor

sencillamente extraordinarias.
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2.4 El cacao en Venezuela

Mucho antes de la llegada de los espafioles a tierras venezolanas, el cacao ya existia
y se cultivaba por los aborigenes. Asi lo sefiala Eduardo Gonzélez Jiménez en “Papeles de
Fundacite Aragua: El Cacao en Venezuela” (1999). Gonzalez afirma que durante la época
de la colonia este cultivo se fue expandiendo por toda la costa del pais.

Gonzalez cita a Cope (1976) para puntualizar que el desarrollo del cultivo del cacao
“debid haber comenzado alrededor de 1525”. En su investigacion, Gonzalez puntualiza que
“en 1558 0 1559 viaja Sancho Briceio a pedirle al Monarca una reforma en la administracion
Colonial” para traer un barco desde Espafia al Puerto de Borburata con el que se comenzaria
la comercializacion del cacao.

En el afio 1612 se produce una disputa por un “cacahual” cerca de Maracaibo, lo que
asoma que dicho cultivo poseia un valor econdmico importante para la época. Asi lo sefiala
Gonzélez, citando a Hussey (1934), y ya para 1620, Venezuela exportaba considerables
cantidades de cacao, especialmente a México.

En el siglo XV1 se produce uno de los hechos mas relevantes e importantes para este
rubro en Venezuela, ya que, como sefiala Gonzalez, en 1728 la corona espafiola “mediante
Real Cédula, lo entrega, ademas del tabaco y el aiil a la Compaiiia Guipuzcoana”, esto sefala
Gonzélez con la finalidad de asegurar la llegada del cacao en grandes cantidades al Puerto de
Cadiz, que permitiesen “disfrutar de la nueva bebida a cortesanos y ricos de la Peninsula”.

A partir de ese momento, Venezuela se convirtié entonces en el principal proveedor
de cacao, n especifico a México, luego Espafia. En los afios siguientes, Venezuela continuaria
exportando cacao de forma mantenida, con un producto de calidad y compitiendo con el fruto

de paises como Ecuador.
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Maria Fernanda Di Giacobbe sefiala en “Cacao y chocolate en Venezuela” (2011)
argumenta que que “actualmente existe cacao en toda la zona norte y areas costeras” de
Venezuela. Sefiala que, ademas, en el sur del Lago de Maracaibo, Barinas y Mérida se ubica
el renombrado cacao porcelana.

Di Giacobbe afirma que actualmente “el cacao se cosecha todo el afio, pero hay dos
grandes cosechas, solsticio de verano y de invierno, la de San Juan en junio y la de San
Benito” que se lleva a cabo en el mes de diciembre. Estas cosechas se mezclan con tradiciones

africanas, cantos y tambores que también caracterizan a la region costera de Venezuela.
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2.5 Chocolate

El diccionario de la Real Academia Espafiola (2014) define al chocolate como una
“pasta hecha con cacao y azlicar molido a la que generalmente se le afiade canela o vainilla”.
Existen multiples combinaciones que pueden hacer a una barra de chocolate diferente a la
otra. Desde la cantidad de cacao que se agrega a la mezcla, como otros ingredientes que se

puedan agregar, ademas de los ingredientes basicos para la elaboracién de la barra.

2.5.1 Chocolate Artesanal

El chocolate artesanal no es mas que una mezcla de chocolate, con los mismos
ingredientes, pero que se realiza de forma artesanal, utilizando herramientas para su
elaboracion que son mucho mas rudimentarias, a diferencia de la elaboracion industrializada
con grandes maquinas.

En la elaboracion artesanal del chocolate usualmente se utilizan molinos manuales,
se tuesta el grano en hornos y la mezcla se realiza también a mano, por la persona que elabora
el chocolate, resultando en un chocolate menos refinado que el logrado con equipos de mayor
tecnologia, pero que no afectan necesariamente la calidad del producto.

Esta practica es muy comun en las localidades donde se siembra cacao, donde los
productores hacen sus propios productos derivados del chocolate para consumo propio y para

la venta, todo de forma artesanal.
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2.6 Denominacion de origen

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola (RAE), la denominacién de
origen se refiere a un “signo distintivo de caracter geografico utilizado para singularizar
aquellos productos agroalimentarios que deben su calidad exclusivamente o primordialmente
al lugar en el que se producen y elaboran”.

Por su parte la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (ONUAA o por sus siglas en inglés FAO) tiene un concepto bastante parecido,
pero que se extiende un poco mas. Para la ONUAA un producto con denominacion de origen
debe ser “originario de un lugar determinado, una region o, excepcionalmente un pais”.
Ademéas sefiala que las caracteristicas y la calidad se deben fundamentalmente o
exclusivamente a un medio geografico particular, con factores inherentes a lo natural y
humano, donde el proceso de produccion tenga lugar en su totalidad en la zona geografica

definida.
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2.7 Cuyagua

El pueblo de Cuyagua, ubicado en la costa norte del estado Aragua, esta comprendido
dentro de los linderos del Parque Nacional Henry Pittier.

Rodeado de una inmensa vegetacién y anclado en tierras sumamente fértiles, visitar
Cuyagua es adentrarse no sélo en las maravillosas pinceladas de un paisaje luminoso,
también lleva a conocer desde la experiencia directa la historia viva de una cultura de
resistencia y alegria, de tambores de guerra, de faena y de jolgorio.

Antiguamente estuvo formado por numerosas haciendas de cacao que abastecieron el
comercio europeo durante la época colonial, no obstante éstas fueron mermando debido al
deterioro de la actividad de agricultura y sus pobladores redirigieron sus actividades hacia el
turismo.

En la actualidad, esta poblacion cuenta con una hacienda de cacao que comienza en
el Pozo Mamey Roleao, en el camino hacia la playa, y se remonta hasta la montafa en el
sector Micky abajo, a las orillas del rio. Son muy abundantes las plantas de cacao que
actualmente dan frutos.

Manzano (2014) plantea que:
Para los Cuyaguenses el cacao es mucho mas que una forma de
sustento, es una manera de vivir, es el lazo que los une a sus
antepasados cimarrones, pues representa la apropiacion
autonoma de la tierra, la liberacion del opresor esclavista. Hoy
en dia en Cuyagua no hay propiedad privada en torno al cacao.
La hacienda pertenece actualmente al Estado pero es asumida
como propiedad colectiva del pueblo, trabajada a partir de la
remuneracion equitativa y consensuada (p.14).
En este contexto, el cacao y su compleja produccion tradicional, repleta de historias,

técnicas ancestrales y cantos de cuidado, es el corazon cimarron del pueblo. Fiesta y trabajo

entendidos como un todo unificador y no alienante, construyen en los pobladores de Cuyagua
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un sentido de pertenencia y de amor que mucho tiene que ensefiarles a los habitantes de las
grandes ciudades y que sigue siendo hoy una bandera de la lucha contra la propiedad de la
tierra.

Es el caso del pueblo de Cuyagua, claro ejemplo de estrategias de resistencia
organizadas alrededor del trabajo comunitario de la tierra. En Cuyagua el trabajo se arma
alrededor del cacao, la pesca y el turismo. El cacao, fruto predilecto de las costas venezolanas,
ha sobresalido como un preciado caudal de identidades y formas creativas de trabajo y
resistencia. La produccion de cacao interviene como defensa de la identidad del pueblo: el
complejo trabajo para producirlo demanda el accionar colectivo y consensuado de los

pobladores tejiendo una red de lazos entre el presente del pueblo y su historia
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2.8 Cine

Desde la aparicion del cinematdgrafo creado por los hermanos Lumiére a finales de
1800 y con su primera proyeccion el 25 de diciembre de 1895 de “Llegada de un tren a la
estacion de la Ciotat” dieron inicio a lo que hoy conocemos como cine.

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola, el cine se define como la
“técnica, arte e industria de la cinematografia”. Ahora bien, este es un concepto muy amplio.
Para ampliar este concepto es necesario conceptualizar la palabra cine desde la mirada de
aquellos que han hecho vida dentro de esta técnica, arte e industria.

Roman Gudern en “Historia del Cine” sefiala que “el cine es, como la fotografia y el
fondgrafo, un procedimiento técnico que permite al hombre asir un aspecto del mundo: el
dinamismo de la realidad visible”. Gudern explica que el cine “rompe con la premisa del arte
destinado al disfrute de una minoria privilegiada” y hace referencia a su vez a la llegada de
la imprenta gracias a Guttenberg, afianzando el vinculo entre la tecnologia y la cultura.

Desde la aparicion de este fendmeno que hoy en dia es denominado como el “séptimo
arte”, el cine ha pasado por una serie de transformaciones y ha crecido de manera tal, que, al
dia de hoy el cine es no solo utilizado como una manera de entretenimiento, sino también
como una forma de comunicacion, educacion y una herramienta capaz de mostrar realidades

de otra forma.

2.8.1 Cine documental

El cine documental puede definirse como la representacion de la realidad, en
cualquiera de sus dimensiones. Segun Michael Rabiger, el documental “es un escrutinio de
la organizaciéon de la vida humana y tiene como objetivo la promocion de los valores

individuales y humanos”.
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Por otra parte, Bill Nichols en su libro La Representacion de la Realidad dice que “el
documental como concepto o préctica no ocupa un territorio fijo. No moviliza un inventario
finito de técnicas, no aborda un nimero establecido de temas y no adopta una taxonomia
conocida en detalle de formas, estilos o modalidades”. Nichols a su vez afirma que el
documental “debe construirse de un modo muy similar al mundo que conocemos y
compartimos”. (Pagina 42).

Partiendo de este principio, el documental debe ser una representacion apegada a lo
que percibimos, apelando a la objetividad de lo que sucede dentro del mundo real en relacion
a personajes, situaciones y espacios, para que se pueda considerar, en efecto, como una
practica documental.

De esta manera Nichols apunta que “el documental, como otros discursos de lo real,
conserva una responsabilidad residual de describir e interpretar el mundo de la experiencia
colectiva...”, lo que nos lleva a definir al documental como un trabajo que reposa en lo real
y lo vivido por sus personajes.

Para comprender el documental, debemos entender que el mismo se basa en la suma
de relaciones establecidas durante un periodo de vivencias e interacciones, donde quienes
actGan y hacen vida dentro de él, lo hacen de forma natural siguiendo con el curso de cada
una de sus realidades.

Nichols considera que las peliculas de ficcion y los documentales no guardan gran
distancia, ya que en ambos casos cuentan con trama, personajes, situaciones y sucesos.
Ademas de un conflicto el cual se construye dando mayor dramatismo a cada uno de ellos y
que concluye con la resolucién de este conflicto, sin importar su final. Lo que lo diferencia a
la ficcion de lo documental, es precisamente el apego a la realidad que se mantiene el

documental, donde la ficcidn tiene mucho mas espacio para modificarla a su conveniencia.
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2.8.1.1 Tipos de documental

No existe una Unica forma de clasificar al documental, por esta razén cada autor tiene su
forma particular de organizarlos. En este caso mencionaremos al autor més relevante para la
realizacion de este trabajo de grado como lo es Bill Nichols y en su clasificacion no hemos
basado para definir y delimitar el tipo de documental a realizar.

En el documental, destacan cuatro modalidades de representacion como patrones
organizativos dominantes: expositiva, de observacion, interactiva y reflexiva.

. Expositivo: Transmite informacion dirigiéndose directamente al espectador. Suele
usarse el voice-over acompafiado de imagenes que dan sentido a lo que se argumenta.
Ademas resalta la objetividad y suele finalizar con la solucion de un problema o enigma.

. Observacion: En este tipo de documental se muestran las cosas tal y como ocurren,
es decir, el realizador no interviene. Suele utilizarse como herramienta etnogréfica.

. Interactivo: En esta modalidad predominan las entrevistas, que pueden ser
presentadas como monologo o como didlogo. Suele dar una sensacion de parcialidad ya que
el realizador participa activamente en lo que ocurre.

. Reflexivo: EI documental reflexivo busca que el espectador a que cree una relacion

con la problematica que se muestra mediante un mensaje tanto racional como emotivo.

2.8.2 Cine documental en Venezuela

El cine documental en Venezuela se ha caracterizado por ser bastante politico,
motivado por las grandes conmociones sociales que ha sufrido nuestro pais a lo largo de
nuestra historia. A comienzos de los afios 60, el cine politico en Venezuela toma fuerza
relacionado directamente con los movimientos revolucionarios de América Latina para la

época.
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En nuestro pais comenzaba la lucha armada en forma de guerrillas que trataba de
combatir las secuelas de la dictadura Perezjimenista, buscando instalar el socialismo
encausado en los movimientos libertarios que se gestaban en otras naciones del continente.

Durante esta etapa, el cine documental venezolano realizaba muchos cortometrajes
documentales, que funcionaban como una especie de denuncia social y cultural sobre temas
que vivian los pobladores de nuestro pais en aquella época. En este cine, uno de los méaximos
representantes fue Jests Enrique Guédez, realizando una serie de documentales donde
demostraba la marginalidad con la que vivia la mayoria de los venezolanos en la década de
los 60.

Carlos Rebolledo, Jorge Solé y Ugo Ulive completan esta lista de maximos
exponentes del cine documental venezolano que se encargaron de mostrar la cruda realidad
que se vivia en el pais a lo largo de toda esta década y marcarian un antes y un después dentro
del cine de denuncia, asi como el cine documental como forma de protesta contra las
injusticias sociales, a partir de las realidades politicas que se viven en Venezuela.

Con la llegada de COPEI al poder en 1969, el cine documental venezolano tuvo
mucho material para trabajar. La represion desmedida durante el gobierno de Rafael Caldera
en su primera etapa, fue material para la creacion de nuevas obras del cine documental
venezolano.

La muerte de 42 estudiantes en manos de las fuerzas de seguridad del estado y la
violacion de la autonomia universitaria por parte del ejército, motivo a Nelson Arrieti a
producir Estallido, pero el cortometraje que marcaria pauta dentro del cine y el género
politico documental dentro de Venezuela, seria 22 de mayo de Jacobo Borges, donde expone

el fracaso rotundo del sistema capitalista venezolano aplicado para la época.
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Para la década de los 70, la economia comenzaba a cambiar, debido a un alza
importante y significativa de los precios del petroleo que disparaba la economia venezolana
y el poder adquisitivo. Nuevamente el cine documental venezolano servird como puente para
mostrar estas realidades. Mayami de Carlos Oteyza fue uno de los documentales que
mostraba esa tradicion del “ta’ barato, dame dos” que abundaba en la época.

Otro largometraje emblematico, por ser proyectado en salas comerciales, fue En
Venezuela es la cosa de Giancarlo Ferrer, que mostraba de forma jocosa el despilfarro de la
sociedad venezolana durante esta época.

En las décadas siguientes, el cine documental venezolano seguira sirviendo como una
via de protesta, denuncia y critica a la forma de hacer politica en Venezuela y al pueblo
venezolano en general.

En tiempos actuales el cine venezolano en general ha tenido un auge, motivado a la
inversion del estado para la realizacion de cine, sea el género que sea. Esto ha permitido que
existan mas posibilidades para productoras, cineastas, guionistas y personas que hagan cine
en Venezuela en general.

Pero al igual que en otros ambitos, la inversion del estado ha venido con ciertas
restricciones para quienes hacen cine dentro del pais, por lo que se han dejado de tocar temas
por ser objeto de censura. Por lo tanto, el cine venezolano, y el documental en particular, ha
perdido esa esencia de ser un cine irreverente, retador y caracterizado por ser un cine incluso

de protesta a diversos factores.

2.8.2.1 Caracteristicas
. Esta muy alejado de la ficcion.

. Los personajes no son actores profesionales.
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. Su longitud suele ser méas corta que la de una pelicula ordinaria.

. Se suelen proyectar como complemento en las secciones cinematogréaficas.

. Presentan gran variedad de contenido.

. La representacion de la objetividad es uno de los requisitos mas peculiares del
documental.

. Buscar la realidad y filmarla para presentarla al espectador.

. Al filmarse en el mismo momento histérico, revitaliza la expresion y el lenguaje

cinematogréfico.

2.8.3 Cortometraje

En su libro “Coémo se hace un cortometraje” (2005), Kim Adelman senala que la
mejor manera de definir a un cortometraje es por su tiempo de duracion, ya que estos “pueden
incorporar muchas clases distintas de cine”, dentro de las cuales se incluyen el narrativo,
experimental, documental, entre otros.

Adelman asegura que existen variaciones en referencia a la duracion estipulada de un
cortometraje, pero puntualiza que “en la practica cualquier pelicula de mas de treinta (30)
minutos se considera muy larga” y que en concreto mientras mas corta sea la duracion de la
pelicula mejor. Esto haciendo referencia a temas como la distribucion y exhibicion.

Festivales de cine como Sundance establecen una duracién maxima de treinta (30)
minutos para cortometrajes de caracter documental, mientras que para la ficcion establecen
un méximo de 70 minutos.

Esto establece un diferenciacion importante en la duracion entre uno otro,

dependiendo del tipo de pelicula que se busque realizar. Sin embargo, se ha establecido casi
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que por consenso general que la duracidn estdndar de un cortometraje se encuentra entre

cinco (5) minutos como su minimo, hasta un maximo de treinta (30) minutos.

2.8.4 Fases de produccion de un documental
2.8.3.1 Pre produccién

Manuel Gomez Cegarra, en su libro Quiero hacer un documental, define la fase de
preproduccién como “todos los preparativos para poder ponerse a grabar.” En ese sentido,
destaca la importancia de la creacion del guion que definird a nuestro documental.

Por otra parte, Gémez Cegarra destaca también que “en un documental las personas

que van a ser tus protagonistas son los mas importantes”.

2.8.3.2 Produccion

En la fase de produccion el foco se centra en la grabacion, los planos y movimientos
de la camara, la luz y el sonido y las entrevistas, que al final determinaran el rumbo que
tomaré nuestro documental.

Durante el proceso de grabacion es decision de la persona que hace la cdmara decidir
qué planos son los adecuados, que movimientos de camara funcionan para cada escena y
como estos se entrelazan a lo largo del documental.

Por otra parte, la luz y el sonido no son menos importantes, ya que una mala
iluminacion puede arruinar un buen plano o un buen movimiento de camara, por lo que es
vital siempre mantener una buena iluminacion que acomparfie a todo lo demas. Mientras tanto,
lo sonoro es lo que permite conectarnos aun mas con la imagen que vemos proyectada y por

ende debe ir en consonancia con lo que se muestra en pantalla.



39

Todo esto debe estar previamente pensado y preparado, con la intencion de que
durante todo el proceso de rodaje, el documental siga siempre la misma linea, para que a la
hora de la post produccion y especificamente durante la edicion se pueda mantener una

homogeneidad que vaya de principio a fin.

2.8.3.3 Post produccién

Segun Jill Bilcock en una recopilacion de entrevistas realizadas a Declan McGrath
(2001), el proceso de postproduccion es el mas complejo de todos y el que lleva méas tiempo.
Durante esta etapa es necesario volcarse de lleno en la edicién. Y la edicion es precisamente
la unién de todas las entrevistas, tomas de apoyo, sonidos y pedazos de grabacion que se
realizaron durante el rodaje, para asi construir la version final del producto.

Segiin Gomez Cegarra, “lo primero que tienes que hacer es revisar con calma todo el
material que has grabado. Verlo, valorarlo, tomar notas. Transcribir entrevistas. Es lo que se
Ilama minutar el material (...)”.

Sefiala que es un trabajo lento y minucioso que se puede tornar pesado, pero que es
un proceso necesario para poder repensar el documental para poder “aplicar la imaginacion
sobre la realidad que tenemos”.

A partir de minutar el material se comienza con la edicién, donde hay que jugar con
los planos, secuencias y las distintas tomas de apoyo que se hayan realizado durante el rodaje,
para hacer dindmico el documental y que no se termine transformando en una entrevista sosa
y aburrida sin cambios ni saltos que le brinden dinamismo ni movilidad al trabajo.

Para eso, varios autores recomiendan que las secuencias de planos no se parezcan
mucho, para asi variar y crear un efecto visual que sea atractivo, pero que no se torne

repetitivo. Ademas, recomiendan que la transicion entre planos se realice con cortes secos,
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eliminando transiciones que generalmente no son utilizadas en la realizacion de

documentales.
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CAPITULO I

MARCO METODOLOGICO

3.1 Nivel de Investigacion
Dentro de esta perspectiva, la investigacion estuvo sustentada sobre la base de un tipo
de estudio descriptivo, ya que mediante el mismo se pretende dar contexto claro a una
situacion concreta, describiendo sus rasgos méas destacados y dejando claro los aspectos que
la caracterizan.
Fidias Arias en su texto El Proyecto de Investigacién (2006) expone que:
La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de
un hecho, fenémeno, individuo o grupo, con el fin de establecer
su estructura o comportamiento. Los resultados de este tipo de
investigacion se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la
profundidad de los conocimientos se refiere. (p. 24)
En relacion a lo antes relatado, este estudio se considera de tipo descriptivo ya que

busca conocer la informacién en relacién a la transformacion de la semilla de cacao a la barra

de chocolate en la Hacienda Comunal de Cuyagua.
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3.2 Disefio de investigacion

El estudio presentado por los autores se fundamenta en un disefio de investigacion de
Campo, el cual promueve la ejecucion practica de los pasos del método cientifico y permitird
la obtencién del conocimiento directamente sobre el campo de la realidad social, acudiendo
a la fuente original, es decir, los productores de la Hacienda Comunal de Cuyagua.

En relacion con los estudios de campo, el Manual de Trabajos de Grado,
Especializacion, Maestria y Doctorado de la Universidad Pedagdgica Experimental
Libertador (2012) menciona que “...los datos de interés son recogidos en forma directa de la
realidad; en este sentido, se trata de investigaciones a partir de datos originales o primarios”
(p. 12). En tanto que para Arias (2012), la investigacion de campo “es aquella que consiste
en la recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde
ocurren los hechos, sin manipular o controlar variable alguna” (p.31).

Cabe destacar que Arias también sefiala que ademas de la recoleccion de datos directo
en el lugar de investigacion, es valida la utilizacion de datos secundarios que se emplean en
este proyecto para la construccion del marco tedrico. La investigacion se fundamenta en la
recoleccion de historias de vida de los productores de cacao de Cuyagua que daran paso a la

elaboracion del cortometraje documental.
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3.3 Poblacién y muestra.

Para Fernandez (2007), la poblacién es “un conjunto de elementos, seres o eventos,
concordantes entre si en cuanto a una serie de caracteristicas, de los cuales se desea obtener
alguna informacion” (p. 292)

La poblacién y muestra de una investigacion, la define Pick de Weiss (1998) “como
el conjunto de individuos que forman el grupo de interés para una investigacion determinada.
Para el estudio de este grupo se tomara un sector, al cual se conoce como muestra”.

Al ser esta una investigacion periodistica, no tuvo poblacion, ni muestra, pero si
publico meta.

El pablico meta de la investigacion esta conformado por todos los que, de una u otra
forma, se encuentran ligados a la produccién y comercializacion del cacao de Cuyagua: las
generaciones actuales de productores de cacao porque pueden encontrar los elementos
comunes que los identifiquen; las generaciones futuras de cultivadores de cacao de Cuyagua
porque les servira de ejemplo vivo a seguir; a todos los interesados en la preservacion de las
tradiciones milenarias de los venezolanos y especialmente de los cuyagteros y, finalmente,
a las nuevas generaciones de comunicadores sociales interesados en la sensibilizacion de las
realidades sociales que viven los venezolanos en la actualidad y en la busqueda de los valores

de la Venezuela profunda y olvidada.
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3.4 Técnicas e instrumento de recoleccion de datos.
3.4.1 Técnicas

Para este proyecto, la técnica que se utiliz6 fue la entrevista en la cual se establecieron
preguntas ajustadas al tema para obtener un registro audiovisual bien logrado. Al respecto,
segun Arias (2006), la entrevista “mas que un simple interrogatorio, es una técnica basada en
una didlogo o conversacion “cara a cara”, entre el entrevistador y el entrevistado acerca de
un tema previamente determinado, de tal manera que el entrevistador pueda obtener la
informacion requerida” (p.73). La misma se dirigio a los productores de cacao en el pueblo
de Cuyagua.

Con el fin de obtener la informacién requerida para la investigacion, los autores
emplearon como técnica la entrevista semi-estructurada en camara de video, ya que la misma
ofrece la libertad de que puedan surgir nuevas interrogantes al calor de la conversacion y de
las necesidades investigativas que puedan aparecer a lo largo del proyecto.

Al respecto, Arias (2006), expone que “aun cuando existe una guia de preguntas, el
entrevista puede realizar otras no contempladas inicialmente. Esto se debe a que una
respuesta puede dar origen a una pregunta adicional o extraordinaria. Esta técnica se
caracteriza por su flexibilidad” (p.74).

En esta investigacion se haran diferentes entrevistas, principalmente a personajes
involucrados directamente con el objeto de estudio; es decir, el cacao en Cuyagua y su
proceso de la semilla a la barra, asi como personajes que podrian ser considerados
importantes o de relevancia para la investigacion como personajes historicos del pueblo de
Cuyagua o expertos en la materia del cacao. Esto, con el fin de obtener a través de sus propias
opiniones y testimonios un registro de audio y video para la realizacion de la pieza

comunicacional audiovisual definida como cortometraje documental.
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3.4.2 Instrumentos

Para la recoleccion y almacenamiento de datos de esta investigacion se contd con un
equipo técnico de: una (1) cdmara semi-profesionales Nikon D3100, una (1) memoria SD de
alta velocidad de 32GB, dos (2) memorias SD de 16GB, un (1) microfono de bala, un (1)

tripode y un (1) disco duro extraible de 500 GB que permitié vaciar el material grabado.



46

CAPITULO IV

RESULTADOS DE LA PROPUESTA

4.1 Presentacién de resultados

Cortometraje documental “CUYAGUA ES CACAO: UNA HISTORIA DE LA SEMILLA

A LA BARRA”

Duracion: 15:04 minutos.
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4.2 Cronograma

Meses/Fases | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Preproduccion

Produccion

Postproduccion




4.3 Cuadro de actividades
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Preparar musicalizacion
Realizar paquete grafico: inserts,

tapa, animacion.

Etapas Acciones Recursos Duracion

Realizacion de pregira Investigacion de
Diseniar plan de rodaje campo
Realizar cronograma de actividades | Transporte
Disefiar presupuesto

Preproduccion | Preseleccion de locaciones 3 meses
Concretar entrevistados
Busqueda de hospedaje
Recolectar equipo técnico necesario
y consumibles
Inicio de rodaje Equipo técnico:
Definir locaciones Camara

Produccién Realizar entrevistas grabadas Tripode 4 dias

Realizar tomas de apoyo en la Microfono
Hacienda y en el pueblo/playa Memorias
Descarga del material. Computadora
Realizar pietaje Memorias
Inicio de edicion

Postproduccién 1 mes




4.4 Coral de entrevistados
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Entrevistado

Contacto

Félix Martinez

0412-743-8011

Tibisay Naranjo

0412-895-1786

Venancio Martinez




4.5 Plan de rodaje
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Fecha Amb. Hora Locacion Grabacién Entrevistados Observaciones
Dia 1, domingo 17 de diciembre, llegada a Cuyagua
Dia 5:00 am Desayuno
Caminata hasta la
Hacienda Comunal Hacienda Cacaotera
Dia 6:00 am
Cacaotera de Cuyagua de Cuuyagua, parte
alta
Hacienda Comunal Tomas de apoyo cruzada
Dia 6:30 am
Dia 2, lunes 18 de Cacaotera de Cuyagua del rio
diciembre Tomas de apoyo de la
7:00 am/ Hacienda Comunal
Dia Hacienda Cacaotera de
11:00 am Cacaotera de Cuyagua
Cuyagua
Bajada de la Hacienda
hacia el pueblo de
Dia 11:00 am

Cuyagua
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Dia 12:00 pm Almuerzo

Patio Casa de Tibisay

Dia 2, lunes 18 de Dia 2:00 pm Entrevista Venancio Martinez
Naranjo
diciembre

Patio Casa de Tibisay

Dia 3:00 pm Entrevista Tibisay Naranjo
Naranjo
Dia 6:00 am Desayuno
Dia 7:00 am Patio de secado Tomas de apoyo
Tomas de apoyo de la
Dia 9:00 am Playa de Cuyagua
playay el pueblo
Dia 3, martes 19
Dia 12:00 pm Almuerzo
de diciembre
Hacienda Comunal Tomas de apoyo de

Dia 2:00 pm

Cacaotera de Cuyagua Félix Martinez

Hacienda Comunal

Dia 3:.00 pm Entrevista Félix Martinez

Cacaotera de Cuyagua
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4.6 Ficha técnica

FICHA TECNICA

Nombre del documental CUYAGUA ES CACAO: Una historiade la

semilla a la barra

Duracion 15:04 minutos

Direccion Miguel Rodriguez y Yenifer Abzueta
Produccion Yenifer Abzueta

Guion Miguel Rodriguez y Yenifer Abzueta

Edicion y Montaje Miguel Rodriguez




4.7 Guidn técnico
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GUION TECNICO CUYAGUA ES CACAO: UNA HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA 1/10
SONIDO EFEC. VISUALES/
ESC PLANO PIETAJE LOCACION D/N | EXT/INT ] TRANSICIONES
LOC. MUSICA EFECTOS
1 . Hacienda Entra “La
1. PG Plantacion OO:OO:OO Comunal de D EXT zafraya
00:00:12
Cuyagua empezo
2. PP Mural 00:00:13 Pueblo de
Bienvenidos a pes D EXT
’ 00:00:16 Cuyagua
Cuyagua
3. PP Rio Hacienda 00:00:17
Comunal de Cuyagua 00:00:20 D EXT
00:00:21
4. PD Planta de cacao 00:00-23 Hacienda D EXT
.. Comunal de
5. PD Bolso Tibisay 00:00:24
Naranjo 00:00:26 Cuyagua D EXT
6. PG Trabajadoras 00:00:27
limpiando la hacienda 00:00:29 D EXT
00:00:28
7. PP Caballo pastando 00:00-32 D EXT
8. PP Félix Naranjo 00:00:33
trabajando 00:00:37 D EXT
9. PG Félix .
atravesando el rio con 00j00j38 Rio de Cuyagua D EXT
00:00:52
frutos de cacao
2 10. Pantalla en negro
00:00:52 Disolvencia a negro.
00:01:06

Entra insert titulo:
“Cuyagua es cacao”
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2/10

SONIDO
ESC PLANO PIETAJE LOCACION D/N EXT/INT - I%I;EA?I\.I;/IICS:I%)ANLEESS
LOC. MUSICA EFECTOS
11. PM Félix
Martinez 00:01:07 Hacienda Voz Félix Disolvencia
00:01:16 Comunal de Martinez: “Mi
Cuyagua nombre es Félix Entra insert Félix
D EXT Martinez. .. Martinez
12. GPG Félix 00:01:17 Rio de
Martinez en el rio 00:01:22 Cuyagua D EXT
3 Hacienda
13. PP. Félix camina 00:01:23 Comunal de
por la hacienda 00:01:33 Cuyagua D EXT
14. PG plantacion de 00:01:34
cacao 00:01:38 D EXT
00:01:39
15. PP cacao 00:01:45 D EXT
00:01:46 ...tengo pasion
16.PP Feélix Martinez 00:01:55 D EXT por el cacao”.
17. PG Félix con su 00:01:56 Entra “Hacha
caballo 00:02:04 D EXT sin cabo”
18. Félix trabajando 00:02:05
en la hacienda 00:02:09 D EXT Disolvencia
4 19. PM Félix 00:02:10 “Mi rutina, me
Martinez 00:02:37 D EXT paro...
20. PM Tibisay
Naranjo tumbando 00:02:38
cacao 00:02:51 D EXT
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. SONIDO EFEC. VISUALES
ESC PLANO PIETAJE LOCACION D/N EXT/INT "oC. MUSICA EFECTOS | TRANSICIONES
21. PP Perro de las 00:02:52
trabajadoras 00:02:55
D EXT
22. PM
Trabajadoras Efecto de
limpiando la 00:02:56 sonido
hacienda 00:03:03 D EXT barrer
23. PM Félix 00:03:04 .
Martinez 00:03:08 Hacienda D EXT
AF Comunal de
24. PD Félix Cuyagua
Martinez
desgranando y 00:03:09
comiendo cacao 00:03:12 D EXT Sigue hablando
4 25. PP Tibisay Félix Martinez
Naranjo 00:03:13
desgranando cacao 00:03:15 D EXT
26.PP Fruto de 00:03:16
cacao 00:03:19 D EXT
27. PP Félix 00:03:20
Martinez 00:03:24 D EXT
28. GPG Patio de 00:03:25
secado 00:03:28 Patio de D EXT
29. PG Patio de 00:03:28 secado de la
secado 00:03:30 Hacienda D EXT
30. PD Pégjaros en el Comunal de
techo del patio de 00:03:30 Cuyagua
secado 00:03:32 D EXT
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) SONIDO EFEC. VISUALES
ESC PLANO PIETAJE | LOCACION | D/N | EXT/INT L0 MUSICA | EFECTOS TRANSICIONES
Sigue hablando
31. PP'FéIix 00:03:33 Hacienda Félix Martinez
4 Martinez 00:03:50 Comunal de D EXT o
Cuyagua 51 estg nubl’ado,
seis o siete dias”.
32. PG Venancio
Martinez
extendiendo los 00:03:51 D EXT Voz Venancio Entra insert Venancio
granos de cacao 00:03:54 ) . Martinez
en el patio de Martinez: “El
cacao, el cacao que
secado
33. PD Venancio Patio de se echa. .
Martinez 00:03:54 secado
5 extendiendo los 00:03:57 D EXT
granos de cacao
34. PD Patio de 00:03:58
secado 00:04:00 D EXT 'ééﬁigﬁaéizilgl
35. PG Paneo 00:04:01 D EXT pa’afitera”
patio de secado 00:04:05
36. PM Venancio 00:04:06 Casa Tibisay D EXT
Martinez 00:04:43 Naranjo
Voz Félix Martinez:
“Después que
7. PM Félix Haci i
6 ’ Martineez 00:04:44 CO;CuEZ?Ze D EXT qsiiifif .Ié.n
00:04:57
Cuyagua

...para llevar para
la venta.




GUION TECNICO CUYAGUA ES CACAO: UNA HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA

5/10

, SONIDO EFEC. VISUALES
ESC PLANO PIETAJE | LOCACION D/N EXT/INT .
LOC MUSICA | EFECTOS TRANSICIONES
. Entra
ESAEZ?:EIS )l/Ja 00:04:59 Playa de D EXT ? musica sin Disolvencia
play yag 00:05:03 Cuyagua ’ derecho de
con lanchas
autor 1
7| 39-PGlanchas |0 0004 Rio de
en el rio de D EXT
00:05:09 Cuyagua
Cuyagua
40. PP Playa de 00:05:10 Playa de D EXT
Cuyagua y olas 00:05:18 Cuyagua
41. PP V'enanuo 00:05:18 Casa Tlplsay D EXT Voz Venancio Disolvencia
Martinez 00:05:41 Naranjo ,
- Martinez: “Cuando
8 42. PG Venancio . ,
Martinez en patio 00:05:42 Patio de D EXT yo entré a
P 00:05:49 secado trabajar. ..
de secado
Sigue hablando
43. PM Venancio | 00:05:50 Venancio Martinez
8 Martinez 00:05:59 Casa le_lsay D EXT ...para que no 58
Naranjo
acaben las
tradiciones”.
- Sigue
I\Alr:r'al:r:% I;tr:i?]ﬁ 00:06:00 D EXT musica sin
J L 00:06:09 . derecho de
Plano secuencia Hacienda autor 1
o 45. PG Arbolesy | 00:06:10 COCTU:aJ:e b EXT Efecto de sonido
Tibisay Naranjo 00:06:13 yag pajaros
46. PP Planta de 00:06:14
cacao 00:06:19 D EXT
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, SONIDO EFEC. VISUALES
ESC PLANO PIETAJE | LOCACION | D/N EXT/INT :
LOC MUSICA | EFECTOS TRANSICIONES
47 GPG Tibisay Vﬁlza ;':'say
Naranjo entrando | 00:06:20 Pueblo de “ ‘ 5 Entra insert Tibisay
D EXT Me fascina .
al pueblo de 00:06:24 Cuyagua . Naranjo
Cuyagua trabajar las
dos...
48. PM Tllblsay 00:06:25 Casa le_lsay D EXT
Naranjo 00:06:36 Naranjo
49. PQ Tibisay 00:06:37 Hacienda
Naranjo cruza un Comunal de D EXT
00:06:42
puente Cuyagua
50. PP Tlplsay 00:06:43 Casa le_lsay b EXT
Naranjo 00:06:55 Naranjo
51. PM. Tibisay 00:06:56 Hacienda D EXT Sigue
9 comiendo el fruto | 00:07:02 Comunal de hablando
del cacao Cuyagua Tibisay
Naranjo
52. PG Hacienda | 00:07:03 D EXT Barrido hacia la
de cacao 00:07:06 izquierda en cAmara
53. PG Tibisay 00:07:06 D EXT Transicion invisible
Naranjo lava un 00:07:08
cuchillo en el rio
junto a otra
trabajadora
54. PP Tibisay 00:07:08 Casa de D EXT “..lo
Naranjo 00:07:33 Tibisay metemos en
55. PM Tibisay | 00:07:34 Naranjo D EXT e”‘g;;af; ya
Naranjo 00:07:45 venta”.
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ESC PLANO PIETAJE | LOCACION | D/ | EXT/INT SONIDO EFEC. VISUALES
N LOC MUSICA EFEC. | TRANSICIONES
10 56. PM Nifios entran a una 00:07:46 D EXT Entra musica sin
casa 00:07:49 derecho de autor 2
57. PP Teléfono 00:07:50 D EXT
00:07:51
56. PG Calle de Cuyagua 00:07:52 D EXT
00:07:53
57. Anuncio con el nombre 00:07:54 Pueblo de D EXT
de Cuyagua 00:07:55 Cuyagua
58.PM Mural de Cuyagua 00:07:56 D EXT
00:07:58
59. PD Mural de Cuyagua 00:07:59 D EXT
00:08:02
60. PG Calle de Cuyagua 00:08:02 D EXT
00:08:05
11 61. PM Venancio Martinez 00:08:05 | CasaTibhisay | D EXT Voz de
00:08:28 Naranjo Venancio
62. PP Venancio Martinez 00:08:29 D EXT Martinez: “En
muestra semillas de 00:08:44 los tanques...”
cundiamor
63. PP Venancio muestra 00:08:45 D EXT
semillas de cundiamor liso 00:09:05 “...hay que
64. PP Venancio muestra | 00:09:06 D EXT sembrarlo
semillas de cacao 00:09:32 aparte”.
12 65. PM Félix Martinez 00:09:32 Hacienda D EXT
00:09:46 | Comunal de Voz de Félix
66. PP Mazorca de cacao 00:09:47 Cuyagua D EXT Martinez:
00:09:50 “Entre las
67. PG Planta de cacao 00:09:50 D EXT variedades...”

00:09:53
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ESC PLANO PIETAJE | LOCACION | D/N | EXT/INT SONIDO EFEC. VISUALES
LOC MUSICA EFEC. | TRANSICIONES
12 68. PM Félix Martinez 00:09:54 Hacienda D EXT Sigue hablando
00:10:07 Comunal de Félix Martinez
Cuyagua
“...entre
rosadito y
blanco”.
13 69. PP Tibisay Naranjo 00:10:08 Casa Tibisay D EXT Voz Tibisay
00:10:20 Naranjo Naranjo: “Para
mi el mejor...
“...sabe mas
sabroso”.
14 70. PM Palmeras y 00:10:21 Playa de D EXT Entra musica sin
montafa 00:10:28 Cuyagua derecho de autor
3
71. PG Playa de Cuyagua | 00:10:29 D EXT Sonido
00:10:37 de olas
72. .GPG Playa Cuyagua | 00:10:38 D EXT
00:10:45
15 73. PM Venancio 00:10:46 Casa Tibisay D EXT Voz Venancio
Martinez 00:11:00 Naranjo Martinez:
74. PP Venancio 00:11:01 D EXT “Como no,
Martinez 00:11:14 mucho...”
“...yapara

sembrarlo”.
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ESC PLANO PIETAJE LOCACION | D/N | EXT/IN SONIDO EFEC. VISUALES
T LOC MUSICA EFEC TRANSICIONES
16 75. PM Félix Martinez 00:11:15 Hacienda D EXT Voz Félix
00:11:25: Comunal de Martinez: “Como
76. PP Félix Martinez 00:11:25 Cuyagua D EXT te digo...”
00:11:34
77. PP Félix Martinez 00:11:35 D EXT “...aquiala
trabaja en la hacienda | 00:11:38 hacienda de
78. PP Mazorca de 00:11:39 D | EXT cacao
cacao 00:11:43
17 79. .PM Tibisay 00:11:43 Casa Tibisay D EXT Voz Tibisay
Naranjo 00:11:53 Naranjo Naranjo: “Porque
80. PP Tibisay Naranjo 00:11:54 D EXT la gente dice...”
00:11:59
81. PP Mazorca de 00:12:00 D EXT
cacao 00:12:02 “...es buenisimo
82. PP Mazorca de 00:12:02 D EXT | ¢lcacaodeaqui™
cacao 00:12:03
83. PP Tibisay Naranjo 00:12:04 D EXT
00:12:14
18 84. PG Montafias 00:12:15 Pueblo de D EXT Entra musica
00:12:20 Cuyagua sin derecho de
autor 4
85. PP Tibisay Naranjo 00:12:20 Hacienda D EXT
comiendo el fruto del 00:12:24 Comunal de
cacao Cuyagua
86.PP Mazorcas de 00:12:25 D EXT
cacao 00:12:29




62

GUION TECNICO CUYAGUA ES CACAO: UNA HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA

10/10

ESC PLANO PIETAJE LOCACION | DIN | EXT/INT SONIDO EFEC. VISUALES
LOC MUSICA EFEC | TRANSICIONES
87. PM Félix Martinez 00:12:30 Hacienda D EXT Voz Félix
00:13:22 Comunal de Martinez: “Son
Cuyagua tantas cosas
que...”
88. PP Mazorca de 00:13:22 D EXT
cacao 00:13:26
89. PM Félix Martinez 00:13:27 D EXT
00:13:32
90. PM Tibisay 00:13:33 Hacienda D EXT Sigue voz de
19 Naranjo limpiando en 00:13:35: Comunal de Félix Martinez
la hacienda Cuyagua
91. PM Félix Martinez | 00:13:36 D EXT “...es0 si,
limpiando la hacienda | 00:13:39 Cuyagua es
92. PG. Venancio 00:13:40 Patio de D EXT cacao y cacao €s
Martinez en el patio de | 00:13:45 secado Cuyagua™.
secado
93. PP Puerta de casa 00:13:46 Pueblo de D EXT
en Cuyagua 00:13:56 Cuyagua
94. GPG Iglesia de 00:13:48 D EXT Disolvencia a negro
Cuyagua 00:13:53
20 95. Pantalla a negro 00:13:54 D EXT Entra
00:14:01 “Cosecha de
tambores”
96. Entran créditos 00:14:02 D EXT Créditos finales
00:14:54
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CONCLUSIONES

Desde el descubrimiento del petréleo en Venezuela y posteriormente su explotacion,
es indudable que nuestro pais se ha vuelto en una nacion dependiente de lo que genera el
crudo en materia econdmica, lo que ha generado que otros sectores se hayan quedado atras,
sin poder evolucionar y asi explotar todas las riquezas que poseemos.

Pese a que el cacao ha estado en nuestro pais desde hace varios siglos, todavia no
contamos con un sistema que potencie la produccion de uno de los mejores frutos
reconocidos a nivel mundial.

En paises europeos, principalmente, nuestro cacao tiene un estigma que lo coloca en
los puestos mas altos para la elaboracion del chocolate. Sin embargo, a nivel nacional todavia
no se ha dado ese salto para poder combinar la calidad con cantidad y convertirnos en
importantes exportadores de cacao.

Gran parte del cacao que sale de Venezuela en la actualidad, se negocia a través de
terceros y muchas veces en ese camino se pierde incluso la identidad de nuestro propio cacao.
Por eso es de vital importancia que el cacao comience a tener la importancia que realmente
se merece.

En ese mismo sentido, los productores, que son los personajes principales en todo
este asunto se han visto muy golpeado tanto por politicas gubernamentales que limitan su
poder de venta, precios poco competitivos y la monopolizacion del negocio del cacao en
mano de grandes empresas que muchas veces priorizan la cantidad antes que la calidad,
ademas de tener como principal objetivo la produccion para su compra de materia prima,

dejando de lado procesos de aprendizaje necesarios para los productores, adecuaciones a las
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nuevas tecnologias que permiten mejorar la calidad de las cosechas y el mantenimiento de
las haciendas cacaoteras.

Existen ejemplos en paises como México y Ecuador donde la empresa privada trabaja
de la mano con los productores, ensenandole nuevas técnicas de siembra, cosecha,
procesamiento, que les permiten precisamente a los productores innovar cada dia méas en
multiples aspectos.

De todos estos puntos, nace la inquietud y la necesidad de crear “Cuyagua es cacao:
Una historia de la semilla a la barra”, a manera de poder visualizar estos problemas e
inquietudes. Un documental basado en historias de vida de tres productores que dia a dia
trabajan y viven del cacao, donde se busca mostrar un proceso complejo que va desde la
siembra de la semilla hasta la culminacion de la barra de chocolate, pero ademas, todo unido
por una historia y una tradicion familiar que envuelve este proceso.

Con este documental buscamos precisamente mostrar eso, la parte humana detras de
un proceso que muchas personas no conocen. Los puntos positivos y los negativos, las
dificultades y también las satisfacciones de trabajar con un rubro que actualmente en nuestro
pais tiene un gran valor, pero que pocas personas conocen.

Esperamos que con este cortometraje podamos rescatar algo de esa tradicion
cacaotera de un pueblo histérico de las costas de Aragua, donde se produce un fruto de

calidad reconocido a nivel internacional.
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RECOMENDACIONES

. A quienes vayan a realizar un corto, medio o largometraje documental, se recomienda
consultar con expertos que puedan orientar de manera indicada el rumbo de la pieza que se
vaya a realizar.

. Se recomienda la creacion de un cronograma de actividades, como parte de la
produccion, donde se tengan claras cada una de las funciones de las personas que formaran
parte del proyecto.

. Tener en cuenta el material y los equipos audiovisuales basicos necesarios para la
creacion de cualquier pieza documental audiovisual.

. Tener en cuenta el presupuesto a la hora de plantearse el proyecto.

. No subestimar ningun imprevisto que pueda surgir a lo lardo de todo el proceso de
produccion y post produccion de un documental. Cualquier detalle, cualquier interrogante o
inquietud es vélida.

. Emprender un proyecto con el que sientas identificacion y que por sobre todo, te

apasione.
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ANEXOS

ANEXO N°1 Entrevistas realizadas

Entrevista nimero 1, Félix Martinez, Encargado de la Hacienda Comunal de Cuyagua.

1. ¢Qué haces en la Hacienda y qué te motivé a hacerlo?
Soy encargado de la hacienda, me llamo la atencién porque mi papa tenia a alguien
trabajando en la hacienda desde los 14 afios. Eso lo llevo en la sangre, me gusta el trabajo
tengo pasion por el cacao y mas ahorita que estamos haciendo mas chocolate, lo que sale de

nuestro cacao lo sacamos y lo procesamos no pienso jamas renunciar aqui en la hacienda del

cacao.

2. ¢Cuél es tu rutina desde que te levantas?
Pongo el despertador a las 4 de la mafiana, me bafio y busco el desayuno, me vengo

atrabajar de 7am a 12, a las 12:30pm llego a mi casa, almuerzo y me vengo otra vez a trabajar

de nuevo, me voy a mi casa como a las 7 de la noche.

3. ¢Qué se hace en la hacienda cuando hay cacao y cuando no hay cacao?
Cuando hay se cosecha, hay mujeres que también hacen el trabajo del hombre que es
que tumban el cacao y lo llevan al montén que es la pila de cacao y cuando no hay como
ahorita que no hay casi lo que hacemos es resembrar, se limpian los canales de rieles y

limpiando el resembro nuevo.
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4. ¢Después que la llevan al montén que hacen?

Cosechamos de lunes a viernes cuando hay mucho, si no, de lunes a jueves y el viernes
la agarramos y desgranamos. Lo llevamos al sitio de fermentacion, lo echamos a los cajones
y ahi se le da un volteo cada dia, un dia si y un dia no. Para que la masa que esté arriba quede
abajo después eso dura 8 dias de fermentacion y dependiendo del sol se saca al patio de 5 a

6 dias, después que esté bien seco se selecciona y lo echamos en el saco para la venta.

5. ¢Qué evolucion ha tenido la hacienda desde que empezaste hasta ahorita?
Pasidn, amor y hemos tenido una practica mas eficiente para recuperar la hacienda,
antes se producia més. Una cosa era cuando el rio era mas abundante y se regaba toda la
hacienda, hoy en dia llega el verano y el rio baja mucho el nivel y no se riega toda la hacienda.
Otra cosa es que antes habia méas personal trabajando, también estamos rescatando la

juventud para que se dediquen a la obra de cosechar cacao.

6. ¢No crees que lo del injerto es una evolucion que tu fuiste aprendiendo para que
la hacienda crezca mas?
Si, es a evolucion porque me he dado cuenta que producen mucho mas rapidos las
matas, una mata empieza a producir de un afio a un afio y medio y las matas producen mas
cantidad de mazorca producen a temprana edad y siempre tienen cosecha, lo Gnico que nos

limita es la naturaleza por el rio que baja.



72

7. ¢Por qué crees que este afio no hubo tanta cosecha?
Por la naturaleza, no es facil perder. De Enero a Febrero es buena cosecha, la mayoria

de las flores se cayeron, tantos problemas climaticos.

8. ¢Situvieras que decir cudl es la importancia de la siembra del cacao?
El cacao fue el primer petréleo de Venezuela, fue reemplazado por el petroleo, asi
que es el segundo. Pero esta volvio a ser el oro marrén, hay un sefior que nos compro cacao
y penso que nosotros éramos millonarios porque ellos ven lo que hacemos con los bombones

de chocolate, las cosas con el cacao, el cacao tiene una importancia que no tiene nombre.

9. ¢Cdmo te imaginas la hacienda?

Me la imagino en un futuro, bien limpia, 100% productiva, que la gente pueda venir
los chocolateros visitar. Mi gran meta que yo tengo es recuperar una parte de la hacienda que
sirva de una fuente de empleo mas, aqui viene el turismo porque le gusta disfrutar de la
naturaleza que ellos vengan y se queden en la posadas, den un paseo en lancha, se le sirva

una taza de chocolate caliente, bombones, una pequeria VVenezuela pero en Cuyagua.

10. ¢Para ti Cuyagua es cacao?
Si, Cuyagua es cacao y cacao es Cuyagua. Cuyagua estd siendo reconocida
internacionalmente por su cacao, no tenemos nada que envidiarle a Chuao que también se

hace cacao. Todo el cacao de Venezuela es bueno, pero el mejor es aqui en la costa.
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11. ;Para ti cual es el mas rico?
Entre las variedades, el mas rico a la hora de fermentacion, mejor aroma, secado y

elaborado de chocolate es el criollo.
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Entrevista nimero 2, Tibisay Naranjo, Productora de cacao y chocolatera.

1. ¢Cual es el proceso que haces alla en la escuela, desde que te llevas los granos de

Cuyagua? y ¢como te los llevas y qué es lo que vas a hacer?

Buenas tardes mi nombre es Tibisay Naranjo. El cacao nos lo llevamos de aqui para
la escuela, all& llegamos y lo metemos en la procesadora, luego en la tostadora para tostarlo,
luego de que esta bien molido lo pesamos y van a unos cufietes de tobos blancos. Lo metemos
en la guafa para ponerlo dulce y con leche, luego nos lo traemos para Cuyagua, o amarramos

y lo ponemos en bafio de maria en los moldes pequefios y sale a la venta.

2. ¢Quéeslaguafa? ¢Y como lo refinan?
La guafa es para refinar el cacao ya que esta molido para que no quede nada de grumo.
Con la misma guafa porque la misma tiene como unos plomitos y ahi lo vas mezclando con

el azlcar, la lecitina, la manteca y de ahi va para los envases.

3. ¢Y cual es el proceso que hacen aqui en Cuyagua?
Bueno aqui el proceso el que hacemos es que lo metemos en bafio de Maria después
lo metemos en los moldes y lo metemos en la nevera después de la nevera lo sacamos y lo

metemos en envoplast para la venta.
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4. ¢Como haces para que no se forme la capa blanca?
Bueno estamos pendiente en eso que no le quede nada blanco porque si se va la luz

le cae agua se pone blanco cuando uno tiene luz sigue su brillo bien bonito.

5. ¢Por qué decidiste trabajar el chocolate? (Qué es lo que mas te gusta de
trabajar?

Por qué me encanta trabajar el chocolate, me fascina. De todo porque me gusta hacer

los bombones, hacer las pastas de cacao y cuando lo metemos en los moldes pequefios me

encanta trabajar el chocolate.

6. ¢Como aprendiste?

Bueno como yo aprendi viendo a mi papa, el traia para la casa y él lo pelaba con sus
manos y después lo molia en los molinos manuales y de ahi yo aprendi, el hacia bolitas de
chocolates yo no, yo aprendi a como él lo tostaba y después lo molia en un molino manual,
luego en uno de corriente que quedaba mas refinado el chocolate y lo ponia en sus envases

para que quedara bien envuelto.

7. ¢Qué crees que caracteriza el cacao de Cuyagua?
El sabor, sabe a pura almendra, a avellana, que es diferente a los otros cacaos de
afuera, sabe mas sabroso, para mi el mejor es el de aqui. Una persona vino del extranjero

compro en varias partes, en Choroni, en Chuao, en Cumboto, en Cata y aqui en Cuyagua pero
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la diferencia son los colores, el mio qued6 con més brillo y méas sabor porque sabe a pura

avellana, en cambio los otros saben diferentes por la fermentacion o en el tostado que tengan.

8. ¢Como te surgio esa iniciativa de empezar a hacer chocolate?
Porque me gusto trabajar con el chocolate con mis propias manos para ver cOmo me

iba, me va bien gracias a Dios

9. ¢Y paratien tu vida que significa el cacao?
Maravillosamente porque me encanta, para mi fue una fuente de trabajo porque ti lo
trabajas en la hacienda y trabajas la tierra del cacao y después que ta lo trabajas con tus

propias manos le ves mas emocion. Es una tradicion de tu familiar.

10. ¢Por qué escogiste estar aca y no otra cosa?
Porque me gusto trabajar con el cacao, yo trabajaba en los restaurantes me iba bien
pero en el sentido de que maltrataban mucho a uno, a las cocineras y no lo valoraban. Para ir
a la playa era muy fuerte porque uno se iba a pie y eran casi las 11 de la noche para llegar al

pueblo, a veces no teniamos transporte y por eso decidi trabajar el cacao.

11. ¢ Quién te ayuda hacer el chocolate?
Esta Félix, mi hermano, estd un muchacho y dos hermanas mas, Félix queria que
fuéramos todos los que trabajamos en la hacienda pero es muy fuerte porque le tenemos que

dedicar tiempo a la hacienda y al chocolate y yo decidi dedicarme a trabajar las dos cosas
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12. ¢No has pensado en ir a Maracay a vender?
No, porque si fuera una cantidad mayor si, pero es muy poquito. Primera vez que a
nosotros nos roban los cacaos desde la hacienda porque nosotros los agarrabamos lo

secabamos y lo dejabamos en el patio

13. ; Cuanto vale ahorita un kilo de cacao?

Lo tenemos ahorita en 30.000 el kilo lo vamos a subir a 40.000 es el que vale el seco

14. ; Vender cacao en baba es bueno?
Para mi no, porque mas vale uno procesarlo uno mismo y sacarle mas provecho, la
gente dice que vale mas en baba pero no sé. Y digo que si lo vendes en baba mafiana lo
vendes en tobos no los venden en los sacos, porque en los cufietes venderan solo un poquito

pero en los sacos lo venden méas metidos en sus bolsas porque ellos mismos lo llevan para

fermentar.

15. ¢ Ustedes a quienes les venden?
A un sefior de Caracas que le vendemos el kilo de cacao a ellos, de estos meses para
aca ha sido demasiada poca cosecha, hay dos afios que ahorita en esta temporada, nosotros
agarramos casi 500 kilos, 400 kilos, pero este afio, este mes no hemos vendido casi nada

porque la cosecha ha sido poca
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16. ¢ Ese sefior que le compra de Caracas lo convierten en algun chocolate?

No, porque él se lo vende a un conocido de él que es extranjero, la gente dice no hay
que venderle cacao al extranjero, tienen que venderle a ustedes que lo pueden procesar.
Estamos en eso pero no tenemos las maquinarias, todo el equipo completo, la idea mia era
meter un crédito, yo ir comprando poco a poco una tostadora, un sefior en Comboto hace sus
cosas el mismo y saca su panela, su manteca y saca en polvo. Queremos ir para alla pero no

hemos podido ir

17. ;La idea de ustedes es ir mas alla de solo vender cacao?
Yo prefiero no vender la semilla sino hacer el chocolate completo porque la gente lo
busca mucho y el chocolate de aqui es buenisimo, claro td al vender la semilla no sabes en
que chocolate se esta convirtiendo, hay unos que ponen el emblema de Cuyagua y a veces no

son de aqui.

18. ¢ Qué les faltaria a ustedes para tener la marca de origen?
Bueno, hacer el curso y tener esa etiqueta para tener el cacao registrado ya han llegado
20 compradores pero no tenemos la cantidad que ellos quieren, hace falta tener mas

empleados para poder trabajar la tierra ya que esta es muy grande
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19. ¢ Si ustedes tuvieran 30 trabajadores tendriamos mas recursos?
Hace 3 a 4 afios duramos recogiendo cacao por 4 meses, con el poco cacao que
agarrabamos nos abasteciamos, ahora solo trabajamos los 10 de siempre. Aqui hacemos los

chocolates rellenos, los bombones rellenos, la torta, el quesillo, la mermelada de cacao.
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Entrevista nimero 3, Venancio Martinez, Productor de cacao

1. ¢Hace cuantos afios empez6 a trabajar con el cacao?

Yo comencé a trabajar con el cacao desde alla de 17 afios. 17 afios, 17,18. Entonces
de ahi, entonces me... Con mi mama, que éramos 4...Estaba Mario, que era como el lider
que coordinaba la ruta del cacao. Entonces de ahi como ellos aprendieron un poco, entonces
yo cogi para la ganaderia. Trabajando con el ganado. Ordenar, a curar el ganado, a castrar y
entonces de ahi yo pase entonces a hacer el queso, la mantequilla y pase a hacer el suero. En
aquel tiempo eso lo pagaban bueno... En aquel tiempo hay, hay libertad con el cacao y
bueno...Y bueno entonces llegaron los Cardivieres, los Cardivieres le compraron a Oscar
Pérez Mena, porque Oscar Pérez Mena era el duefio. Era de aqui, era de aqui de... Y entonces
los Cardivieres compraron, los Cardivieres eran de Yaracuy, yaracuyanos, y entonces ahi yo
todavia estaba alli y comencé a trabajar ahi todavia con ellos ahi. Entonces ahi, bueno, me
pasaron para...Para alla como las mujeres estaban orientadas como es que iba a atender su
cacao, como era que iba a recogerlo, seleccionarlo (No? Entonces ahi es cuando me pase

entonces del ganado... pase entonces para la siembra. A regar, después de ahi.

2. Cuando termina de hacer lo del ganado ¢;Qué empieza haciendo? (En qué
empieza trabajando con el cacao?

No... Ah, regando en la hacienda, si. Y todavia estoy regando en la hacienda, todavia

estoy ahi. Bueno ahorita estoy yo solo porque las mujeres para arriba, yo estoy regando para

aca abajo y mientras mas agua tenga, mejor.
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Ahorita estamos en una situacion gravisima con el... con los monos. Los monos estan
acabando con la cosecha. Estan acabando con la cosecha, con el cacao maduro, con el cacao
verde, todo eso lo estan echando a perder. Entonces dura un tiempo que pasa, siempre todos
los afios es eso. Como no hay frutas en la montafa ellos pasan a la hacienda a comerse el
cacao. Y no tanto tampoco los monos, sino los nifios se ponen a buscar topajos, la fruta que
Ilaman topajo, y también quitan la mazorca, por lujo. Pero esta situacién junto con el mono
va a exterminar ya.

Entonces lo que llaman nijao, eso es una fruta y también se come la fruta de arriba, la
rosca. Ya ellos dejan el cacao todo comido. Y después pasan a los mangos, ahorita las matas
de mango las estan descargando. Verde, los monos y comen como sea porque en la montafia
verdaderamente que no tiene nada, nada que comer. Si ellos consiguen comer en la montafia
no buscan cacao en la hacienda, para comerse el cacao.

Ahorita, ahorita estan atacando mas es el cacao, porque ahorita el mango esta jojotico.

Y eso lo estan tumbando asi... Bueno, no nada mas los monos, los nifios también.

3. ¢Se llevaba a sus hijos a la hacienda?

Si, a la hacienda. A sembrar, a seleccionar el cacao y ahora que ya Félix tiene un
poquito de orientacion de injerto ¢(No? Esta lo injertos también porque el injerto es la calidad,
la garantia. Con el injerto ya a los dos afios esta cargando, ya esta cargando. Esta asi
chiquitico y ya esta cargando. Ahora el otro, ese que es sembrado asi con el grano en la fosa,
ese crece mucho, ese crece mas. Crece como ese. Crece mucho y entonces ahi uno para

cosecharlo tiene que ser con una vara, una vara con gancho para poderlo cosechar.
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4. ¢Qué siente usted que tiene el cacao de aqui que no tenga el de otras partes del
pais?

Bueno, francamente que dicen que el mejor cacao de la costa es el de Chuao, pero es
que el cacao de Chuao yo fui el que hice los semilleros. Yo fui el que seleccione las semillas.

El que llaman el Cundiamor, el Cundiamor rugoso y el liso, que tiene la almendra
blanquita por dentro, asi como ese que esta ahi. Y también el calabacin. El calabacin es el
cacao mas malo porque es un cacao muy negro y amarga demasiado la almendra. Y esta el
71 yel 67, que la almendra es grande y el cacao por dentro tiene varios colores. Es de color
canela y color blanco.

Eso es lo que se le selecciona a ellos para hacer chocolate. Al cacao blanco, te queda
el chocolate blanquito, hay que seleccionar el cacao. Recogerlo, recoger la semilla, tostarla
y entonces molerlo asi como hace Tibisay. Y ahi entonces bueno...

Ahora el cacao dicen, que el mejor cacao es el de la costa, antes decian que el mejor
cacao era el de Chuao, pero ;Por qué? Ese cacao, la semilla sali6 fue de aqui para... Yo hice
la seleccion de la semilla para llevarla para alla. Y a partir de ahi el cacao le da su historia a

Su...

5. ¢Pero usted dice que el mejor cacao es el de aqui?

Ahorita, ahorita, si. Ahorita el cacao de Chuao ya abandond. Ya abandoné porque
todos ahorita se fueron para la pesca, a pescar. Abandonaron la hacienda y se fueron a pescar.
Cata, la que producia mas cacao en aquel tiempo era la hacienda de Cata, producia cantidades
de cacao pero ya como esta la pesca y el gobierno le dio su crédito. Ahora es que estan
volviendo otra vez porgue la pesca esta ya también finalizando, entonces estan otra vez

agarrando la hacienda y acomodandola.
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Nosotros aqui, bueno, estan los muchachos, el grupo de los pescadores y el grupo que
esta en la hacienda. Bueno, los pescadores son mas, son mas porque ahi estan los reales mas
facil. Sacas un poco de pescado y ya tienes real, aqui tienes que coger ese cacao, cosecharlo,
picarlo, meterlos a los cajones de fermentacidén que son ocho dias que dura ahi, pasarlo un
dia por aqui y otro para alld, y asi lo tenemos hasta que coja fermentacion.

Cuando no esta fermentado bien entonces tiene calorias. Pero tendria que estar bien
fermentando y ya las calorias van bajando. Va bajando y son ocho dias que dura en esos
cajones, cajones de madera. Y ese cacao, bueno en aquel tiempo, en aquel tiempo cuando era
la cosecha el cacao quedaba en el patio tapado. Quedaba bien tapado en el patio que tiene los
dos lados que son asi para que cuando llueva no se moje. Lo movias para aca, lo movias para
acay uno lo dejaba ahi tapado hasta el siguiente dia.

Al siguiente dia uno lo destapaba un rato y entonces lo extendia. Y entonces ahi habia
los tanques, para uno... Porque el cacao ya estaba casi seco ;No? Entonces se terminaba de
concentrar en los tanques de madera. En los tanques de madera, uno lo echaba ahi y lo dejaba
bien tapado, lo dejabas dos dias tapado ahi, y entonces eran ocho dias en el patio.
Dependiendo como estuviera el tiempo, si llovia se le daba mas tiempo al cacao en el sol,

secando.

6. ¢Cuantos dias deja secandolo?
Depende del tiempo, eso... Si esta el tiempo bueno, con sol, son ocho dias que se

deja. Si el tiempo esta lluvioso, bueno, estara hasta 15 dias.
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7. ¢Y entre patio y patio? Cémo lo va pasando?

El cacao que se echa el primer dia en el patio, ese va para el patio que es mas rustico.
Como esta mojado, baboso, al uno extenderlo entonces se quedan ahi los granos, uno lo deja
extendido ahi. Le da uno dos horas llevando sol ahi.

En lo que ya se esbaba, uno lo recoge y lo deja tapadito para que termine de coger la
fermentacion y también cocinarse bien como debe ser. Y entonces uno llega cuando ya esta
seco y lo pasa por la seleccionadora y entonces comienzas a venderlo.

Antes no, antes era en lancha porque antes como no habia carretera uno sacaba el
cacao en lancha para afuera. Para Ocumare ¢No? De ahi de Ocumare lo agarraba el camidn
para alla para afuera, para alla para... Y con eso se hace el chocolate, porque el cacao de Cata
no lo agarran porgue es muy amargo, ese cacao es mas barato. El de aqui ya esta seleccionado,

ese cacao viene ya bien limpiecito, el grano.

8. Si tuviera que decir que significa para usted el cacao ¢ Qué diria? ¢ Qué significa
en su vida el cacao para usted?

Es algo muy libre, pues. Sabroso... Todavia ahorita estoy regando el cacao, ahorita
estoy regando. Y que las mujeres estan secando, hecho una mirada a ver como esté el cacao,
a ver si estd muy delgado, que lo engruesen mas porque estd muy delgado.

Entonces bueno... Ahi estan las mujeres. Cuando no tenemos cosecha no estan
trabajando, depende de la cantidad se ponen una o dos mujeres a secar el cacao. Cuando hay
cantidad se ponen cuatro para rapidez, para hacerlo mas rapido.

Ahora bueno, lo que pasa es que estamos produciendo poco. Pero con esta re siembra
que tenemos ahorita la produccidn va a crecer mas porque la parte que no tenia cacao ya la

estamos resembrando. Ese es calabacin, ya ese uno lo seca aparte.
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9. ¢Cree que es importante eso que estd haciendo Félix del injerto?

Si, como no. El cacao da méas rapido. Es un cacao seleccionado, es un cacao que tiene
todo a su alcance. En Ocumare también ha partes que injertan. La matica cuando esta asi
(pequeria) usted la pica, entonces agarra de ese. Ese es cundiamor, entonces lo selecciona
viene y lo injerta y lo pega ahi como si fuera una bola de chicle.

Yo los que sembré ahi ya estan cargando, los que sembré ahi en el corral. Y para la

hacienda ya estamos llevando también poco a poco.

10. ¢ Qué importancia tiene el buen fermentado? Que se fermente bien la semilla.
Con el fermentado tienes mas control, tienes mas sabor. Tiene mas sabor y ese cacao
que se fermenta bien es el cacao bueno, bueno, bueno. No es ese cacao que es amargo.
Ahora ese cacao que usted lo pica y esta cerrado, y es demasiado morado, ese es el
calabacin. Ese es el malo, ese es el amargo. Pero con el bueno uno lo liga y eso es bueno,

coge casi el mismo sabor y bueno uno lo vende todo de un solo tiempo ligado.

11. ;Quién le ensefd a usted a trabajar en la hacienda en aquel entonces?
Cuando yo entré a trabaja ahi habian cuatro mujeres trabajadoras. Estaba Susana,
“Pelona” y Mayeye. El sefior de ahi, el sefior Salazar se iba por ahi a pasear y yo me quedaba

con las mujeres trabajando.

12. ¢ Y qué hacia cada uno?
No lo mismo, con lo que Ilaman la rastra uno lo recogia, entonces ahi lo tapdbamos
bien tapadito. Ya el cacao como esta fresco cuando viene de la hacienda a los tanques

fermentadores uno lo tapa con hojas de cambures para que coja el calor, para que no bote
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nada de calor. Todo el calor le queda ahi al cacao y por eso el cacao es que sale bien
fermentado.

Ahorita hay tres mujeres porque no hay cantidad, pero cuando hay bastante meten
tres 0 cuatro mujeres para hacerlo rapido, para que no se moje .Si se moja se pone negro el
cacao y entonces por dentro se pone mohoso, que usted lo pica y tiene como un sabafién por

dentro que usted lo pica y ese casi no lo reciben.

13. ¢ Se siente orgulloso con lo que estan haciendo sus hijos con el cacao?

Como no, como no. Tibi con su chocolate ahi, con su chocolate. Yo también hacia
chocolate, le decia a las muchachas que estaban ahi: “Bueno vamos a hacer un poquito de
chocolate”. Lo tnico que compraba era el azicar porque yo como... estaba una vaca ahi de
ordefio, la ordefiaba y hacia el chocolate ahi. Tenia mi molino manual y hacia mi chocolate.

Tibisay estd haciendo sus chocolates y eso le resulta poco a poco. Va haciendo sus
chocolaticos y los cocos, que eso también da real. Antes habia cogueros hasta la orilla de la
playa. Después llegd el cigarrén y maté el coco. Y ese coco de ahi iba para Puerto Cabello y
de Puerto Cabello iba para afuera para sacar la manteca. Se sacaban las panelas de manteca
de coco. Y eso se acabd y cuando eso se acabo entonces llegaron los Cardivieres que cogieron
la hacienda pero no veian el cacao porque no daba resultado.

Entonces metieron ganado y en el tercer cocal metieron algodédn. Siembra de algoddn
de aqui de la parte del Rosario casi hasta la orilla de la playa era sembrada de algodén. Esa
hacienda era grande... Antes llevaban a los nifios de la escuela para hacer sus trabajitos y les
daban sus caramelitos, su dulce y entonces bueno, comprd el gobierno y se fue
“cachiporreando” eso, se fue “cachiporreando”. Eso era antes que ese pilon de cacao en la

hacienda daba miedo, pues. Uno pasaba hasta dos dias picando.
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Uno el miércoles estaba picando cacao, miércoles y jueves. Entonces iba para los
cajones, unos cajones asi como estan esos ahorita fijos. El cacao se quedaba en el patio con
su ruedo, porque uno lo rodaba. Ahora no, ahora no rueda el cacao en el patio porque ahorita
hay mucho bandido y mucho mafioso.

Antes eso tenia su duefio y eso no quedaba solo. Quedaba con luz con su duefio
durmiendo ahi y sus perros, ahi en las casas. Ahora no, ahora no se puede dejar cacao ahi. Lo

que queda se lo esperolan asi.

14. Y para usted ¢ Cual es el mejor cacao?

Bueno, estamos en eso entre Chuao y Cuyagua.

15. ¢ Y el mejor tipo de cacao? ¢La mejor semilla?
Es lo mismo. Porque el cacao de aqui salio para Chuao seleccionado. Pero bueno,
cada quien le va a buscar el gusto a su cosa y ahi estamos ahi, ahi. O ellos, 0 nosotros. Dicen
que ellos ya abandonaron, pero ahora como que ya entraron otra vez a trabajar la hacienda

de cacao. Un grupo para la mar y un grupo para la hacienda, para que no se acaben las

tradiciones.

16. ¢ Cuales son los tipos de cacao?

Cundiamor rugoso, la mazorca es blanca.
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17. ¢ Y cudles otros hay?

El porcelana. El porcelana la almendra es como una hoja de papel de esas, blanquita.
Pero como aqui la tierra es caliente, no se da. Nosotros trajimos de Barlovento pero se acabo.
Ese es criollito, criollito porque ese cacao fue importado desde no sé donde para aca para
Venezuela. Ese te da el chocolate blanquito, no se da rojito asi como el otro. Lo que si, es
que el sabor es mas simple. No como ese pintdn da un sabor sabroso al chocolate, tiene un
sabor simple. No coge sabor bueno.

Entonces para que coja el cacao un sabor bueno, lo mezcla, lo liga con el morado y

ese blanco.

18. ¢ El morado es el mas rico?

El morado es amargo, el blanco, el blanquito. Porque ese no, ya va... Aqui tengo unas
semillitas.

Vamos a ver si este esta mezclado. Este es cundiamor, cundiamor liso. Este cacao
estd mezclado, esté ligado. Lo que si, cuando esta semilla de cacao, esta cortecita asi, es decir
esta rajita, es que es bueno el cacao. Si usted lo pica y es tupidito y negrito, no esta bien de
fermentacion, para sembrarlo.

¢Vio? Este es el cundiamor liso, este es rugoso, la mazorca es arrugada y este es liso.
Blanquita. Asi sale el chocolate. Este uno tiene que sembrarlo aparte para que no se vaya a...
Lo que si es que este coge fermentacion en nada. Fermentacion por la manera siguiente
porque es cuarteadito, ahora el que es amargo es trancadito que usted lo pica y no se... Ese

coge fermentacion en nada y tiene un sabor bueno increible pues.



89

Por eso hay que seleccionar las matas, en los brotes... Este esta ligando, por eso es
que el cacao hay que sembrarlo aparte. Y también el cigarron, el cigarron hace su parte

cuando chupa la flor y también liga.

19. Si en una sola frase me dice que significa el cacao para usted ¢Qué responde?

En una sola frase.

El cacao es muy, muy, muy sabroso, muy chévere, muy alimenticio es el cacao. El
cacao es... Por lo menos los nifios asi cuando tiene, cuando uno tiene asi fiebre, fiebre le
pega gripe, uno tiene puede cogerle siete granitos de cacao, ya secos. Entonces haces un
tesesito para uno tomadrselo. Adids fiebre. No s€ qué contiene ese... eso. Te quita la fiebre a
uno y entonces comienzas a sudar, porque el cacao es caliente. El cacao no es del frio, el
cacao es caliente. El cacao tiene un calor increible, y ahi entonces uno por las mazorcas
selecciona. El cacao bueno, el cacao malo, el cacao bueno, el cacao malo pero como uno es
mas bueno que malo uno lo mezcla.

No es que lo vas a vender asi... Este no, con tal que tenga sabor y quieras comer
chocolate. Y se usa més asi cuando hay frio, que uno no puede dormir bueno, se hace su

chocolatico, se arropo y a caerse.



ANEXO N° 2

Afiche promocional nimero 1

FELIX MARTINEZ TIBISAY NARANJO
VENANCIO MARTINEZ

UNA HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA

DIRECCION YENIFER ABZUETA MIGUEL RODRIGUEZ PRODUCCION YENIFER ABZUETA
EDICION Y MONTAJE MIGUEL RODRIGUEZ GUION YENIFER ABZUETA MIGUEL RODRIGUEZ
AGRADECIMIENTOS FELIX MARTINEZ TIRISAY NARANJO VENANCIO MARTINEZ
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Afiche promocional nimero 2

FELIX MARTINEZ TIBISAY NARANJO
VENANCIO MARTINEZ

UNA HISTORIA DE LA SEMILLA A LA BARRA

OWM o4 cacan

DIRECCION YENIFER ARZUETA MIGUEL RODRIGUEZ PRODUCCION YENIFER ABZUETA
EDICION Y MONTAJE MIGUEL RODRIGUEZ GUION YENIFER ABZUETA MIGUFL RODRIGUEZ
AGRADECIMEENTOS FELIX MARTINEZ TIRISAY NARANJO VENANCIO MARTINEZ
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