‘ El producto tradicional ecuatoriano
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radicionalmente se ha sosteni-
do que el punto de origen de la
domesticacién del cacao se en-
contraba en Mesoamérica (entre
Mexico, Guatemala y Honduras) don-
de su uso estd atestiguado alrededor de
2000 afios antes de Cristo. No obstante,
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estudios recientes demuestran que por lo
menos una variedad de Theobroma cacao
tiene su punto de origen en la Alta Ama-
zonia y que ha estado siendo utilizada en
la region por mds de 5000 afios.

La cultura del cacao en Ecuador es anti-
gua, se sabe que a la llegada de los es-
panoles en la costa del Pacifico, ya se
observaron grandes drboles de cacao
que demostraban el conocimiento y la
utilizacion de esta especie en la region

costera, antes de la llegada de los eu-
ropeos.

En el Ecuador actual se cultivan algunos
tipos de cacao, pero la variedad conocida
como Nacional es la mds buscada entre
los fabricantes de chocolate por la calidad
de sus granos y la finura de su aroma. Sin
embargo, la llegada de enfermedades se-
veras como la monoliosis o la escoba de
bruja, hace unos 100 afios, engendrd la
introduccién masiva de cacao extranje-

o
T
=1
=
Z
£



TEMA DE Portuda

Recientes investigaciones arqueolodgicas, realizadas con
apoyo del Cirad, han puesto en evidencia contextos que
demuestran el uso del cacao hace 5 300 anos antes del
presente, en el sitio Santa Ana-La Florida, de Zamora

Chinchipe.

ro, venido particularmente de Venezuela.
Estos cacaos se cruzaban con la variedad
local, dando hibridos vigorosos y produc-
tivos, pero cuyos frutos tenfan una calidad
aromdtica menor que la original. Se pensé
entonces que se deberia poder encon-
trar los representantes de esta variedad
ancestral, que se estaba paulatinamente
perdiendo en el proceso de hibridacion y
poder asi volver a recrear las variedades
productivas con un gusto equivalente a la
variedad nativa Nacional.

Con este fin se inici6 un programa de in-
vestigacion en el marco de una colabora-
cion entre el Instituto Nacional Auténomo
de Investigaciones Agropecuarias (Iniap),
estacion experimental tropical Pichilingue
y el Centro de Cooperacién Internacional
de Investigacion Agronomica para el De-
sarrollo (Cirad) de Francia. El programa se
beneficié del financiamiento proveniente
del Departamento de Estado de Estados
Unidos, manejado por el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (Usda).

La hipctesis de la existencia de una variedad
ancestral pudo ser verificada gracias al and-
lisis de las colecciones antiguas de los dife-
rentes cacaos del Iniap y de la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo (Uteq). Estas
colecciones corresponden a los drboles cul-
tivados en toda la zona costera del Ecuador.
Mediante los métodos de andlisis de ADN
desarrollados por el Cirad, algunos drboles
fueron identificados como los ancestros
probables de todo el pool hibrido actual-
mente cultivado en Ecuador. Los estudios
de paternidad confirmaron esta hipctesis.

Empero, el origen del cacao Nacional era
todavia desconocido, por lo que hubo que
recurrir a2 nuevos andlisis de ADN para
buscar pistas entre las distintas variedades
nativas. Existen poblaciones de cacao sal-
vaje en toda la region amazdnica, desde
Colombia hasta la Guyana y Brasil. Desde
hace varias décadas se ha hecho la bus-
queda de estos tipos en estado natural. El
material vegetal producto de esta amplia
prospeccion se conserva actualmente en

varias colecciones locales e internaciona-
les. El proyecto de investigacién tuvo ac-
ceso a estos materiales y pudo efectuar la
comparacion de las huellas genéticas de
ADN del material salvaje con los repre-
sentantes de la variedad nativa Nacional.
Esta comparacion permitio demostrar el
gran parentesco existente con algunos dr-
boles colectados hace mds de 30 afios en
la regién amazonica de Zamora Chinchi-
pe, en el sur del Ecuador y los andlisis de
ADN volvieron a dar su veredicto.

En 2010, el financiamiento de la Fundacion
Agropolis (Montpellier, Francia) permitio
organizar una expedicion Iniap/Cirad en
esta provincia, con la colaboracion de las
comunidades shuar de la region. El propé-
sito fue colectar una muestra mds amplia
de cacaos nativos y poder con ello enri-
quecer las colecciones y los recursos ge-
néticos ligados al tipo Nacional. 82 drboles
nativos de la regién fueron colectados en
Zamora Chinchipe y reproducidos con €xi-
to, por injerto o por semilla. Dos coleccio-
nes importantes de estas plantas han sido
sembradas en Ecuador y ahora estdn bajo
el cuidado del Iniap. Una de ellas estd en
la Amazonia, cerca de Macas y la otra se
encuentra en la estacion experimental del
Iniap en Pichilingue.

Los andlisis de ADN han demostrado la di-
versidad del material recolectado, han con-
firmado el parentesco de ciertos drboles co-
lectados con la variedad ancestral Nacional
y han permitido verificar las hipctesis del
equipo sobre el origen de la domesticacion
de esta variedad. El material vegetal colec-
tado en la provincia de Zamora Chinchipe
constituye ademds un recurso genetico pre-
cioso para el mejoramiento de la calidad y
de la productividad de las nuevas varieda-
des aromaticas del tipo Nacional.

El centro de la domesticacion

A pesar de que en la actualidad su cultivo
se encuentra mds desarrollado en la re-

gion costera del Pacifico, la regicn oriental
de Zamora Chinchipe resulta ser entonces
el centro de origen de la domesticacion
probable de la variedad Nacional. Los in-
tercambios entre sociedades amazonicas
y costeras podrian explicar esta migracion
que parece ser muy antigua.

Las implicaciones de este hecho han co-
menzado a reflejarse en los resultados
de la investigacion arqueoldgica en la
vertiente oriental de los Andes. Huellas
del antiguo uso del cacao estdn apare-
ciendo en los antiguos pueblos de la Alta
Amazonia. Un convenio de cooperacion
cientifica y asistencia técnica entre el Ins-
tituto de Investigacion Cientifica para el
Desarrollo (IRD, de Francia) y el Institu-
to Nacional de Patrimonio Cultural (Inpc)
realiza un proyecto de investigacién en
Palanda, Zamora Chinchipe. Entre otros
logros, el equipo del proyecto ha puesto
en evidencia una nueva cultura arqueols-
gica denominada Mayo Chinchipe (Nues-
tro Patrimonio #25, septiembre de 2011)
donde se ha podido atestiguar el uso y el
procesamiento de cacao desde hace 5300
aflos antes del presente (3300 a.C.) en el
yacimiento Santa Ana-La Florida, ubicado
a 1040 metros sobre del nivel del mar.

La cultura Mayo Chinchipe se desarroll6
en la Alta Amazonia, a lo largo de la cuen-
ca hidrogrdfica del mismo nombre. Se ex-
tiende desde las cabeceras del rio Chin-
chipe, en las inmediaciones de Valladolid
(1500 msnm) y desciende hasta su desem-
bocadura en el rfo Maraiién, muy cerca de
la ciudad peruana de Bagua (400 m). Esta
cultura presenta un alto grado de com-
plejidad sociocultural, que se manifiesta
tanto en el uso y en la transformacion
del espacio como en su cultura material.
Los vestigios arqueoldgicos encontrados
en la cuenca del Chinchipe reflejan un
pueblo que interactuaba continuamente
entre varios pisos ecoldgicos. El entorno
ambiental que caracteriza el curso del alto
Chinchipe es de bosque tropical himedo,
pero a medida en que este desciende ha-
cia su desembocadura, el medio se vuel-
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Cuenco grabado con motivos de hombres, pdjaros y serpientes.

ve cada vez mds seco hasta transformarse
en un bosque montano con vegetacion
xerofitica. El uso de recursos de distintos
nichos favorece el transporte y la transfor-
macion genética de las especies vegetales
oriundas de distintos pisos altitudinales.
El alto endemismo que caracteriza al me-
dio tropical del curso del Chinchipe se ve
asi contrarrestado por intervencion de la
mano del hombre.

La cultura Mayo Chinchipe interactud
también con la region serrana de las hoyas
andinas y tuvo contacto con los pueblos
asentados en la costa del Pacifico. Prueba
de ello son las conchas marinas encontra-
das no solo en el yacimiento Santa Ana-La
Florida, sino a lo largo de toda la cuenca
del Chinchipe. Distintas especies incluyen
los caracoles marinos como el Strombus,
malea ringens y las valvas espinosas de la
concha Spondylus. Evidentemente estos
moluscos no fueron llevados como ali-
mento, sino mds bien fueron apreciados
por sus valores simbdlicos e ideoldgicos.
Los caracoles marinos son todavia utiliza-
dos por las comunidades indigenas como
trompetas que abren los espacios rituales;
el valor del Spondylus como simbolo de
la fertilidad fue de sobra conocido por to-
dos los pueblos andinos de la antigiedad.
Estas evidencias sugieren que desde el
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quinto milenio antes del presente ya exis-
tic una red bien establecida de interaccion
simbdlico/econdmica entre la Amazonia
y la costa del Pacifico. En este intercam-
bio de productos exdticos altamente va-
lorados, el cacao amazénico pudo haber
sido introducido a la Costa desde €pocas
muy tempranas.

La evidencia cientifica

El uso del cacao en Santa Ana-La Florida
ha sido evidenciado por los estudios efec-
tuados en la Universidad de Calgari, don-
de se han analizado los residuos micros-
copicos de esta fruta que han quedado
atrapados en el interior de varios recipien-
tes cerdmicos y de piedra. Estos objetos
provienen tanto de contextos rituales (fu-
nerarios) como de basureros domésticos
asociados al sector habitacional del sitio.
El andlisis realizado en varios objetos pro-
venientes de contextos “cerrados”, que no
han sido sujetos a la contaminacion tardia,
demostré la presencia de granulos de al-
midon de varias especies de plantas en
distintos recipientes.

Los grdnulos de almidon se forman y pue-
den ser encontrados en los érganos y en
los tejidos de la mayor parte de las plan-

tas, incluyendo en el orden las raices, los
tubérculos, los rizomas, bulbos, tallos,
hojas, frutas, flores, y semillas. Pueden
ser identificados en el microscopio con
lentes polarizados por su consistencia
semicristalina que refleja sus diferencias
estructurales y su geometria interna. Es-
tudios realizados en diferentes tipos de
plantas actuales han permitido identificar
los granulos de distintos taxones y con
esta base se ha procedido a comparar la
estructura de los granulos arqueoldgicos
para emparejar los tipos y reconocer las
especies vegetales presentes en el registro
arqueoldgico.

La evidencia de distintas plantas provi-
no de distintos artefactos cerdmicos: dos
botellas de asa de estribo y una olla de
forma globular con cuello carenado, asi’
como de varios fragmentos de recipientes
provenientes de basurales domeésticos. Se
obtuvo ademds resultados en cinco cuen-
cos de piedra pulida, encontrados en tres
tumbas distintas.

Se identificaron asflas siguientes especies:
Aji (Capsicum spp.), fréjol (familia de Fa-
bdceas), yuca (Manihot esculenta), camo-
te (Dioscorea spp.), batata (Ipomea spp.),
papa china (Maranta spp.), maiz (Zea
mays) y cacao (Theobroma spp.) o cacao
de monte (Herrania spp). Estas plantas
dan una idea de los diferentes alimentos
que eran consumidos por los antiguos ha-
bitantes de la cultura Mayo Chinchipe.

La evidencia del uso de cacao ha sido sor-
prendente, por dos razones: por un lado,
los fechamientos c14 provienen de varios
contextos cerrados distintos. El mds anti-
guo fue obtenido directamente de los resi-
duos orgdnicos adheridos a un fragmento
cerdmico, donde se encontraron granulos
de almidon de cacao, que dio una edad
calibrada de entre 5500 a 5350 antes del
presente (3500 y 3350 antes de Cristo).
Por otro, el cacao parece haber sido uti-
lizado de varias formas, incluyendo en
estado liquido, pues habia granulos de al-
midon de cacao en botellas cerdmicas de
cuello muy estrecho.

Las pruebas genéticas de la domesticacion
de la variedad ancestral del cacao Nacio-
nal en Zamora Chinchipe encuentran en
el registro arqueolégico un sustento adi-
cional al aparecer la utilizacion cultural de
este fruto en esa region desde una anti-
gtiedad considerable.



