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Paege Regione Centroamericana e Caraibi

Titolo Rivitalizzazione delia fiiera del cacao di qualita
in America Centrale e nei Carabi

Canale L Multilaterale L

Tlpologia Deno

Seftore prevalente

Codice OCSE/DAC: 31163 (Prodotti agricoli
industriali e per 'esportaziona); 31182 (Ricerca
agricala); 31194 {Coaperative agricole)

SDG: Ohiettivo 2{2.3 e 2.4)

Ente proponente

' Istituto [talo — Latino Americano (I1LA)

Ente/i esecutorefi

1 Istituto ltalo — Latino Americano {1ILA)

| Ente/i realizzatorefi

fstituto Italo ~ Lating Americano (lILA)

El Salvador: Ministerio de Agricultura - Centro
Nacional de Tecnologia Agro Pecuaria (MAG-
CENTA)

Guatemala: Ministeric de Agricultura y
Ganadera - Consejo Nacicna! de Desarrolio
Agropecuario (MAGA-CONADEA)

Honduras: Secretaria de Agricultura y
Ganaderia - Programa Nacional de Dasarrollo
Agroalimentario (SAG-PRONAGRO)

Durata

24 mesi

Costo complessivo stimato

Partecipazione finanziaria richiesta

Euro
Aty o

Altre partecipazion] finanzlarie:

*  Partner istituzionali locali

L'iniziativa verra inolire supervisionata dall AICS - Roma e dall'AICS ~ San Salvador attraverso
missioni di monitoraggio da parte di espert! per i progetti centrcamericani inerenti la produzione

e la commerciallzzaziona de! caffé e del cacao.



Breve flustrarions delf tnixativa con particofare nfenmento;
»  alfoggefio delfiniziativa ed alla sua localizzaziona;
agli obiettivi prefissi in refazione alla soluzions of problematiche cui sf ntends contrbuire;
afte principali aitantd od af refativi nsuffali attes).
ai benelficiar dirstlf;
alla sua coflocazione affinferno di Piand of Sviluppo nazionsti e/o locali {generali e df setfore).
alla durala prevista,
afts modalits o esscuzons sd & Panner coinvolti (nazdonafi ed inlermazionalil ed ai rdspeftivi ruofi
{(fnanpiatori, eseciton, realizzaton).

i cacac occupa un posto di grande nlievo nei sistemi produtiivi di molti paesi
latinoamericani, (Ecuador, Braslle, Messico, Venezuela, Perd, Repubblica Dominicana,
Colombia), in quanto manflfene, a beneficio di plocoli produtton, un imporfante sistemna
agroindustnale. tn questi Paesi il mercalo del cacac, per lungo tempo largamente
indifferenziato, sta muovendosi con maggiore interesse, verso un processo di segmentazions
e di differenziazione sempre pit forte, atiraversc lo sviluppo di canali e di produzioni
specializzate su futta la fillera di valore, capac! di diffondere le diverse qualita del prodotto,
identificandole con varetd e territori ben definiti. Molto si & falio anche nella selezione di
cultivar locali arcmatiche £ piU produttive, nella moltiplicazione di materdale genetico certificato
e nella realizzazione di impianti specializzati, soprattutto a livello della piccola proprieta
contadina e nella produzione artigianale di cioccolato.

Nei Paesi consumatori, come successo in passate per altre produzione, si stanno
apprezzando delle monorigini di cloccolato, con caratteri erganoclettici e qualitativi ben marcati:
st sta sviluppando una “rivoluzione del gusie” verso un maggiore apprezzamento deile qualita
del prodotto. | pil alti livelii di reddito e la maggiore consapevolezza delle tematiche salutiste
associata a fattod colturall, hanno portato alla tendenziale trasformazione del cioccolato, in
qualcosa di complesso, nel quale contano il piacere, I'esperienza associata al consumo, fa
conoscenza delle qualita e dei temitori di produzione. Questa prospettiva offre delle grand!
aspettative anche per ulteriori e nuove produziont di eccellenza, caratterizzate da alta qualita e
capaci di un rapido inserimenio in nicchie di mercato ben circoscritte. Tale processo, gia
avvenuto in misura massiccia in passato per il vino, per l'olio, per il formaggio e per alii
prodoiti di qualitd, e recentemente anche per il caffe, sta condizionando fortemenie la stessa
legisiaziona: basti pensare alla regofamentaziona europea delle Denominazioni di Origine per i
prodotti tipici e delle certificazioni,

Di carattere analoge ¢ Ia tendenza verso consumi con "contenuti etici”. Alta degustazione di
questi doccolati speciali viene associato molie spesso un valore simbolico, una
caraiterizzazione personalizzata del consumalore, che con I'atto di acquisto afferma ceri valon
di tipe sociale e di fatto instaura un patto con il produtiore e cen le aree di produzione.

La necessita di salvaguardare le produzioni di carattere tradizionale & ormmal esigenza
diffusamente avvertita al fine di tutelare importanti espressioni della identitd delle comunita
locall, ma anche per valorizzare |'economia di seftori e di aree marginali penalizzate dai
processi di globalizzazione dei mercati e di omologazione delle produzioni.

Quest'ottica offre delle grandi aspelfative e prospettive anche per i cacao di eccellenza della
regione centroamericana e caraiblca, dove Ia coltivazione del seme dei Maya & al momento




poco diffusa e di iimiats imporianza, nonostante st riconosca nells Regione:

« Porigine della specie Thecbroma cacao cacao e [a presenza di materiale genetico di
alla gualitd (Cacao fino aromatico o criclio);

« lesistenza di una profonda cultura del cacao e del cioccolato a livello locale,

« limportanza strategica della coltivazione nelle politiche agroindustriall nazionali e nei
sisiemi agroforestali;

s il coinvolgimento nelle coliivazioni e nelle fase di rasformazione di piccoli produtior;

e g presenza di condizioni pedo-cliimatiche, genetiche e sociall favorevoll 2 garantire
produzioni di alta qualita;

= una domanda interna di ciocoolato e dei suoi denvati non soddisiatta dalle produzioni
iocali;

+ una richiesta intermazionale in ralzo di cacac per cicccolateria fina di qualita,

Tuttavia, al momento altuale, {2 mancanza di una definita politica sul cacac a livello del Paest
centreamericani e caraibich, la scarsa disponibilita di materiale vegetale certificalo e Ia
‘corfusione” genglica di quello che viene propagato, la precaria organizzazione del produtior,
ia bassa produltivitd delle piantagioni, ia mancanza di un correlto processamento, ta scarsa
gualitd del prodotto che viens commercializzato ¢ la Emitala conoscenza delle origing
centroamericana g Hvelle internazionale sono elementi che penalizzano e limitano o sviluppo
di guests coltivazione assieme ai molti errori che sono stat fatti negl ultimi annd:

» realizzazione di progettl di sviluppo del cacao delegate ad organizzaziont ed a persone
con scarsa esperienza nelia gestione di piantagiont o centri 4 lavorazione e
stoccaggio;

= minima ed affreflata altivita di selezione di cloni locall e maoliplicazione di materiale
non  conosciuto, soprattutic altraversc la tecnice di propagazione da seme,
precccupandeast pitt del numers delle piante prodofio e del cosio fimitate, che della
gualitad e genetica delle stesse;

s importazione di varetd e cloni di cacac dallestero, senza aver realizzalo prove di
adattamento in giardini clonali od in parcelle produttive con ia finalita di comprovare 1a
produttivitd e le condiziond climatiche che song different dai luaght di provenienza
izona atiantica del Centro America o Ecuador)

= limitalo agpiornamento tecnico relative alla fase di collivazione & sopratiutic a quelia di
trasformazions,

« scarso inleresse da pare delle istituzioni verse Pormanizzazions di cooperative ed
associaziont di piccoll prodution,

« limitata considerazione del mercalo sia nazionale che internazicnale, avendo
gromosse cacao ad alta produttivitd ma non necessariamente fino cost come richiesio
dai mercate, avvers di maggfore qualiia organoietlica.

in guesto contesto s inserisce § Programma "Rivitalizzazione della filiera del cacao di
gualitd in America Centrale” che, se da un Ialo considers prioritario il recupero dells cultura
della produzione del cacao, dalt'altro affronia nuove tematiche per la modemizzazione della
cubtura: i controlio della qualita e tracciabilitd dei prodott, ed il concetto di sviluppo inlegrato 2
furizionale dellg filiera produtliva.

i progetto st propone di contribuire allz modernizzazione del sefiore cacao, nervenendo con
un modelic piiota proposto g livello ocale, con una significativa deaduta a Bvello nazionale e
regionale sugl aspelt qualitstivi della produzione, ma anche su guelll legatl alla
trasformazione ed alla commercializzazione, atfraverso un Innovative approccio “di fillera”
finalizzato ad aurnentare la produttivita e la qualitd del prodoito.

i'obiettive deil’iniziativa & contribuire alla rivitalizzazione deila filiera del cacaoc ed al
recupers della cultura del cioccolato in Centro America e nel Caraibi, con la finalitd di
mighorare il lenore di vita dei plccoli produtiod delle comunita rurall, riducendo la vilnerabilita




sgcip-economica & culiurale e rafforzando 8 sostenibilita dede coltivazioni, atiraverso {a
reallzzazione di un sistema di sviluppe e controlio integrale di fillera.

Lo attivitd saranno realizzate in Bl Salvador, Guatemala, Honduras, con unazione di
coinvolgimento e disseminazione del risultati in altre realtd centroamericane e caraibiche
{Nicaragua, Costa Rica, Cuba ¢ Repubblica Dominicanal. U progefis prevede anche
adoperare meccanismi i Cooperazione Triangolare e Sud-Sud con VEcuador, attraverso i
Proyecto de Reactivacion del Cale y del Cacac Nacional Fing de Aroma promosso dai
Ministerc dell'Agricoltura (MAGAP].

La proposta ha come proposiio la rivitalizzazione della filiera del cacao ed § recupero della
cultura del ciogeolato in guest Paest attraverso una serie di aziond, che consentano:

e a formazicne, Forganizzazions ed il consclidamento delie
associazionifcooperative di base del produftori;

s [a valorizzazione del materiale genetico locaie aftraverso lidentificazione, ia
cartificazions & la moltipticazione di clonl idonai per § mercato locale @ per i mercato
internazionate {italiano in particolare);

= i miglioramento dei modelll produttivi attraverso {'assistenza tecnica & Ia
diffusione di buone pratiche di coltivazione in un conlesto agroforestale {potatura,
controfio fitnsanitario, nutrizione, irigazione, pollinizzazions, densitd di plantagione,
piante ombra, eic.};

« |z standoardizzazione gualitativa del prodotto attraverso i migloramento della
fase di postraccolia {fermentazione, essiccamenio, controlic dells qualitad e
conservazioney;

= il miglioramento nel'elaborazione di cioceeiato ¢ di semilavorati {pasta di cacao,
coperture, burrn di cacac naturale), atiraverse Passistenza lecnica, f'utilizzazione di
iecnologle avanzale e la formazioneg;

= H consolidamento di tutta la fillera con la ricerca di significativi sbocchi
commerciall territoriali ed extraterritoriali, con una particolare attenzione al
mercato italianc di origine {bean to barfiree to bar), anche altraverso ia
regionalizzazione delie produziond;

+ o sviluppo e la promozione della culturz def cacac e del cioccolato altraverso: i
rafforzamento della “radicion de cacacieros”, l8 reslizzazione di uns pianc
didatticofformativo, con i fire di formare e certificare lecnicl di campo, assagglatord
{catadoresftastars) a livello nazionale ed internazionale od opsratori professionali
(cioocoiatiert) a livelle nazionale; # coinvolgimentin, in un contesto 4 intercambio
educative, informalive e caommerciate fra i mondo defla produzione e del consumo,
dellindusiria di {rasformazione cinccolatiera e di produzione di atirezzalure per
Vindustria dei clocoolaio italiana.

i progetto cerchersd di ragglungere nelfarce di 24 mast i seguenti risultati

= Creazicne di un modello di sviluppo agro-economico sostenibile, valorizzando aree
marginali, con una particolare altenzione alla diffusione di pratiche agricole & basso
impatte ambientale ed alla formazione di centrt di raccolta e di processamento innevativi;

« Garanzia di cacac di gualita attraverso i ncerca, la mappalurs e s molliplicazione di
variela locall, e 'spplicazione di disciplinar e controfii di conformila ben articolati, in grado
di vincolarae le produzion su precisa norme o qualita;

= Aumento deile competenze {ecniche attraverso a realizzazione di seminarn, workshop e
scambi di esperienze fra le diverse entitd implicate (scambi sud-sud & nord-sud), con
specifiche attivita di formazione e di divulgazione 2 con una maggiore altivita di networking
fra alire emlitd lalincamericans specializzale del settore {Ecuader), con una particolare
attenzigne alla valorizzarzione delia cormponente femminile:

= Rafforzamento defle capacitd imprenditoriaii dei produttori e deifle capacita




produttive delle industrie artigianall a livello locale, con una maggiore atienziene
ala qualita;

s  Promozione dei cacao, il cioceolato e i semilavorati a livelio locale e internazionale,
attraverso 3 costruzione di un circtito di distribuzione di fillera corta, che permetia #
comiatte diretic tra consumatori e produlteri. Tale azione, abbinata al supporto della
commerciaizzarzione ed alla promozione di alleanze pubblico-private, rappressnia un
elemento indispensabile per la diffusione, [a completa affermazione e [a valorizzazione di
prodott di qualits e dei territort di origine degh stessi;

» Creatione di una associazione di cioccclatieri italiana e di una “Scucla dei
Cioccolato” nej Paesi coinvolti ed in Ualia, colnvolgendo in rete lecnict [atinoamerican
ed italiant nonché imprese private ilallane del setlore.

s Promozione del cacac con la partecipazione a fiere nazionali, regionali ed
internazionali del settore.

L2 nuova fase progettuale s arlicodera su due componenti:

~ alivelio dei Paesi centreamericani e caraibici:

» Definizione e auto sostenibilitd di una Rete Regionale cacaoc/cioccolatn;

» Recupero e promozione della coliura cacao/sioccolale a livelle certroamericano g
caraiblen;

« Creazione di un movimento di cioceolatiert ed operatort del settore centroamericani ed
itattani;

= Creazione e consolidamenis di cirouiti di filiera corla a tivelio locale ed internazionals;

= Pianificaziong di attivitd formative di tipe trasversale e verticale, che prevedano ia
valorizzazione delle risorse umane nazional e Vintercambio tecnico e scientifico con
erttita latinoamericane ed italiane,

» @ liveilo del tre Paesi PHota {(El Salvador, Guatemala, Honduras):

v Rivitalizzazione defla collivazions di cacao di qualitd,

e Standardizzazione della qualtd atiraverso la riorganizzazione della fillera produtiiva
nelle aree pilols prescelte in El Salvador, Guatemala, e Honduras, con speciale
aftenzione agli aspetti organizzativi, genetici, produttivi e di trasformazione, al controlic
dellz gualitd de! prodotln e alla diversificazione produttiva;

® rasferimento df tecnoiogia & formazione teonica su melodologie sostenibili di
produzione e trasfomazione, afltraverso la oreazione df un Laborstorio per la
produzione di cioccolato arigianale e semilavoral. I Laboratorio, alirezzato con e
tecnoiogie pit avanzate al suo scopo, sard localizzato in El Salvador, ma awa valenza
regionaie {v. pag. 44);

« Creazione di un modello di sviluppo economico sostenibile, alfraverso aziond
vonceriaie 2 rafforzare e siabilizzare altivitd commerciall sia s livello nazionale,
favorendo Fintegrazione delle donne nel orocessi produtiivi, che inlernazionale con
particolare riguardo all'ltalia,

= Lin approccio preliminare sulla valorizzazione e sulla identita territoriall del cacas.
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Coordinamento {taffano -Comitalo 19,23%
D Tecnico Programma (CTP) 112.600.00 138.000.00
1 | Consolidameanto organizrativa 20.000 DO 21,0000 315%
2 Valorizzazione materiale vegetale 47 200 .00 67.450.00 B.43%
3 | Buone pratiche agricole (BFA) | F en a0 a0 15.400,00 279%
4 | Buone pratiche df Fost-Reccolta (BPF) e rmaan 124 740,00 15.38% |
| 5| Buone pratiche cioccolateria (BPC) 212,300 00 7400000 | 0GR | 2587% |
B Valorizzazione cacao e cioccolata 10.400.00 A0.780,00 T.70%
|7 | intercambl formativi T T e sana0 61.000,00 BAEA |
B | Valutarlone 144000 4.100.00 0,58%,
Rmmunerazione servizi Enla B,23%
] Esacutors (10%) 54 54520 54 5,00
Totale per annualita
Totale par fonte di finanziamento
: % per fonte di finanriamento ]
i Totale complassivo []; w0 |

Hustrazione dei guadn oi ifedmentn delftnimalive nef contesto nazonale ¢ focate con particodary nfenmenta.
. alte Policies of Svituppo generali e sefforiali def Pagse a fivellc nazionale,
. ai Programmi af Sviluppo perodicl generali e selftodiali a fivello locale ivi compresi quelli concordali i sede
intermazionala:
o afle prionitd individuate neliambito df faff Programmi.

L'iniziativa & in linea con le Polficies ed i Programmi d| Sviluppo generall e seftoriali del Paesi
coinvolti, e si inserisce nelle loro pricrita di politica nazionale.

L'iniziativa appare coerente con gl indirizzi di programmaxzione vigenti per guanto riguarda la
priorita geografica (area di Intervento include El Salvador, Paese prigritario per 'America
Centrale, assieme a Guatemala ed Honduras) nonché le priorita settoriali, le Linee Guida della
Cooperazione italiana {in particolare su Agncoltura, Sviluppc Rurale e Sicurezza Alimentare;
Ambiente} ed il Documento di Programmazone Triennale {(2015-2017) "Un Mondo in Comune:
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Sctidarieta, Partnership, Sviluppo”. in pariicolare, il progetio punta a contribuire con le proprie
attivita all'intensificazione ecaologica dell'agricoiiura ed al sostegno alle comunita contadine e
alle foro grganizzazioni di produttord, ab rafforzamentoe delle filiere produttive; ed al
coinvalgimento del settore privato nelle attivita della Cooperazione ltaliana {con la creazione di
sinergie fra 1 produfiori cenfroamericani ed i cicccolatieri itafiani); al rafforzamento delie
capacita di adattamento al cambiamento climatico dei produttori di cacao; all empowerment
delle donne, in particolare per quanto riguarda |a loro pariecipazione al sistema proaduttivo
agricelo ed i conseguimento dell'indlpendenza economica.

Il progetto opererd in sinergia con gli altri interventi finanziati dal governo italiano nella ragionse,
in particolare con le attivita realizzate dal'llLA nel settore dsl caffé (progetto “Caffé
Mesoamericang™) e con il progetio "Rele regionale per I'appogglo alle associaziont di piccoli
produttori di caffé (ProgramaCaféyCafig) — 1l fase”,

Esaumenta iffustrozone;

daf cantesto di focalizzazione deft inigativa:

delfa necassitd di infervento mevale in risposta allanalisd dai bisogni;

delfa nspondanza i tale intarvento affe indicazioni dei Programn di Sviluppo Locale vigants:

det grada & deffa motivazione defla priorid altnibofta all fnigativa;

dalfe eventuall analogle/sinamme/complemantanata dell (niziativa con gff imtervent! (programmati 8/0 in corss)
insenti in deiti Programmd oi Sviluppo.

| Maya sono i primi a collivare la pianta del cacac nelle terre tra la peniscla dello Yucatan, il
Chiapas & la costa pacifica del Guatemala. Per e popolazioni locali | semi erano cosi preziosi
da essere utilizzati come vere e proprie menete. §i cacao aveva addirittura un significato
simbolico e religioso. Presso i Maya il cioccolato veniva chiamato "l cibo degii Dei”, e il suo
consumo era riservato solo ad alcune classi della popolazions {sovrani, nobili e guerrien),
Cristoforo Colombo fu il primo europso a provare il cacao net 1502, quando durante ii suo
quarto viaggio nelle Americhe toccd lMisola di Gunala, al largo deila costa del'Honduras.

Dopo le fasi iniziali della conquista, in cui linteresse principale del conquistatori erano l'oro e
l'argento, # cacao fu la prima produzione agricola nativa che fu considerata importante da un
punto di vista produttivo e commercdiale, con fini di espodazione al vecchio Continente assisme
al rum, al tabacco, allo zucchero, al cotone ed gi legni pregiati. Dalle foreste dell'Amearica
cantrale, it cacas giunge in Europa attormo alla metad del Cinquecento. La coltivazione fu
fasciata in mano alie popolazioni localt per la loro esperienza, mentre gli spagnoli si
occyupavano dell'acquisto e della vendita, anticipando cosli it concette modemo di fifiera corta.

Il cacao si colloca al terzo posto dopo lo zucchero ed il caffé sul mercato delle materie prime a
livello mondiale. Viene fatta una distinzione tra it cacao ordinario o comune, che rappresenta Il
95% della produzione globale e che proviene dalla vaneta Forastero, ed il cacao fino o
aromatico (5% della produzione mondiale}, proveniente dalle varietad Criollo e Trinitario, che
invece per le proprie caratteristiche aromatiche ed organoletliche & ricercate per la produzione
di cigccolateria di alta gualita,

Aftualments il cacao viene coltivato nei Paesi fropicali, in una zona comprasa fra 20 gradi di
latitudine Nord e 20 gradi di latitudine Sud.

La principale produzione di cacao & concentrata In Africa occtdentale & rappresenta circa il
70% della produzione totale, mentre 'Amerca Latina produce il 14% e FPAsia e I'Oceania
solamente it 16%. La produzione mondiale di cacao fino o aromatico rappresenta il 4,62% del
totale, superando e 150.000 tonneliate, delle quali il 70% viene prodotto dal solo Ecuador.

I consumo globale di cacaoe viene stimato in 3,5 milioni di tonnellate ali'annc. 1 pin grandi
importatori di cacac sono 'Eurcpa con pit di 1,2 milioni dl tonnallate e gl Stati Unit! con 0,4
milioni. La produzione negli ultimi 15 anni secondo le statistiche delllCCO ha avuto un
incremento del 2,75%.

L’America Centrale produce al momenio ¢irca 6.000 tonnellate di cacao, la quasi iotalita
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aromatico (che rappresenta solamente Il 1,5% della produzione mondiale).

Mappa mondiale della produzjone di cacao, suddlwsa per tipofogla

+

Asiz y Oerbnia 1T%"
595,000 TH

2 Paism 17 Passes 12 Paises

La produaone del cacao suddwlsa per conhnentl e per paess produnon

tf quadro precedente mostra che il mercate del cacao & dominato daila produzione di prodotto
africana del tipo comune con un 73,7% {2.015) e fra quests la produzione della Costa d'Avorio
& la pit importante. | cacac amencanl sono in minoranza, ma gualitativamente molto
rappresentat).
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Sottospecie di cacao:

- Cacao criclio - Theobromma cacao cacao definilo anche cacao nobile, fino o aromatico. Semi
bianchi, molio profumatl e poco amarl, originaric det Messico e del Guatemala, essg
raporesenta # seme del Maya, poco produitive ma delicato e di qualita preglata. H cacao
Criolle é piG diffuse in America centrale e nel nord del Sudamerica, sopratiutto ret sudi paesi
d'origine, 'Ecuador ed il Venezuela, Particolarmente sensibile alle intemperie, ba bisogno di
molie cure & la sua resa & relativamente scarsa. [ suol semi sono ricchi di aroma e di sostanze
odorose. B cacao Criollo, sia per i ridotli quaniitativi che ne vengono prodotti {rappresenta circa
i 5% sul iotale del raccoltc mondiale), 5ia per if prezzo piis allo, & destinato alla fabbricazione
di ciocoolata di alto pregio. La produzione mendiale non supera "M% def tolale. menire per fa
produzione di cipcoolato, esso rappresenta i 10% delle specie di cacao utilizzate.

- Cacao forasterc - Theobroma cacao sphaerocarpum o cacao comune o di consumo. Semi
vipietti dat gusteo forte e amare. Robusto & mollo produttive, dungue pli a buon mereato. Molto
diffuse, con esso viene prodotic 'B0% de! cinccolato; rappresenta oltre FBO% di tutta il cacan
raceolio nel mondo. Coltivato in Afrfca occidentale, in Brasile e nel sud-est asiatico. Pl
resistente e di migliors resa, il cacao forasters dd un cacao lievements aspro e amaro. Nelle
varie zone di coltivazione si producono qualita plis find o pit ordinarie, che vengono selezionate
in funzione delfusa cul sono destinale oppure mescolate tra loro.,

- Cacao trinitarie - ibrdo dei primi due. Originario della bassa Amazzonia (Trinidad), con
caratteristiche intermedie ai primi due. Coltivato in: Messico, Centro America, Trinidad,
Caralhi, Colombia, Venerzuela, Asia sud-orlentale. Esso rappresenta it 10% della produzione di
claccolate,

i principali esportatori sono, allp stesso tempo, | principall produttort di cacaoc {(Costa d'Avario,
Ghana, Nigeria, Tego e Camerun). Tuttavia, paesi come it Brasile e Malesia, che ocoupanc un
posto importante nelia produzione mondiale, non song necessaramente grandi esponatori &
causa delle dimensiont delle propria industria di trasformazione, che assorbe la produzione
nazicnale. In America Latine, ad esempio, le esporiazioni di cacac provenienti dalia
Repubbiica Dominicana sone superion a quelle de! Brasile !l dominio di indusirializzazione del
cacac secondo 3 ICCO, & detenulo dagli Stati Unili e dallQlanda, che sono paesi ad allo
reddito, con la presenza dellz pio recente tecnologia e ricerca nel settore aliimentare.

Al momento attuale nel mercalo globale # cacao @ caratierizzalo da on bilancie in negalive,
essendo maggiore [a domanda che offeda, con una prolezione prevista di un auments di
simeno # 30% della richiesta nel prossimi 10 anni, rappresentata dalle sole produzion)
aromaliche {mentre per le produzioni di cacao comune Iz richiesta rimane stagnante), e da un
valore internazionale moltn volatile, che negh uifimi annd, in conseguenza delle fluttuazioni
delle produzioni, lincertezza politica di alcunt Paest prodution african!, e 'alta partecipazione di
speculzlon ha sublio degli aumenti anche det 100% (2.008 - 2010}
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| principaii esportatori e importatori di cacao livello mondiaie:

Consumea di cacao e cioccolaio nella Unicne europea {kg/persona) (Fonte ICCO):
. Kolpersonalar




It cacao in Centro America

I Centro America B cacao € un prodotto che sta rlacquistando interesse, recuperando, in un
confesto sociaie, produttive e territoriale, Vimportanza che aveva in passato.

Tutti { Fassi delfAmerica Centrale sono produtton di diverst tipl di cacag, che in molti casi sono
molto apprezzati dal mercato locale e timidamente anche dagli stesst mercati internazionall. La
produzione centroamericana & imitata & picoole quantita {circa 6.300 Tmfannue),
rappresentands circa 1% delia produzione mondiale.

La produzione del cacao centroamericano & quast invisitsile nel mercato mondiale, nonostante
sig i luogo di origine della specie, oftima iz gualitd del prodotis, ed enorme i polenziale
praduttivo ed agro-ecologice della coltivazione.

Attualmente Iz domanda di cacac fino cresce pig rapidamente delfofferia, pertanto é
recessaric che | paest prodution, speciaimente quelll cenfroamericani, dove le condizioni sono
propizie, ma le produzioni sono minime, svilupping nucve piantagioni ed aumenting le
praduzioni, senza perdere di vista limportanza dells qualitd e Iz condizioni defla vita del
produtiorl. Le caratteristiche agro ecologiche della regione centroamericana sono adatte per i3
produzione ol cacao, siz nella zona del fropico umido come nel secco: si stima che almeno il
30% della supetlicie coltivabile folale dell'area centroamericana risulli vocatz alla collivazione
di cacao. Si calcola inolre che le piccole piantagiont di cacao criclle del Hpo aromatico
vengano gestile da piccoll prodafiord con limitate disponibilita economichs, con piccole
superfici coltivate localizzate in ares remole & marginall, con scarse vie di cornunicazione e
molte volle in vicinanza di aree prolette di inleresse nazionale od internazionale, che
eoincidono von it Corredor Binlogico Mesoamericano Aflantico {CBMa).

it cacao fino aromatico rsulta mollo richiesto dal mercati locall ed é anche oggetie di interesse
crescente da guelll gourmel ewropel, offrendo nuove Originf da esplorare e identificare.
Sebbene in futuro non potrd mal competere con il cacao africano di tipo comune in termin di
quantita e sopratiutio di cosio, asso potrd comungue entrare di dirifto, come prodotio di
ecceflenza, in segmentl di un mercato differenziato, bramoso ed esigente di nuove proposie
geografiche di antica tradizione 2 memoria.

L'analisi seguente & una attents disaminag della competitivila della fillera produttivae del cacao,
che riporta | puntt di forza, le problematiche & le opporturitd principali rscontrate al momento
attuale in Centro Amaerica.

Puntt di forza:
= Origine delia specie Theobroma cacas cacao nella Regione ¢ presenza i materiale
genetico di afta qualita (Cacao fino o criclio);
= Esistenza di una profonda culfura del cacso e del cloccotato 3 livello jocale;
= Priorita delle politiche pubbliche nel promuovers e coltivazione & iz trasformazione det
£aCago,
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importanza strategica della coltivazione nelle politiche agricole nazionail e nei sistermi
agroforestall;

Condizioni pedo-climatiche, genetiche e souiali favorevol a garaniire produzioni di alfa
qualda;

inieresse e volonla degil agricoliori 2 sviluppare nuove coltivazioni e tecnificare le
asistenti;

Bisponibiiita di mano di opera;

Domanda interna di cloceolato e del suol derivali non soddisfatta dalle produziond
iocali:

Richiesia inlernazionale in rialzo di cacao fino;

Esistenza di zone artigianall di trasformazions impegnate nella frasformazione di
prodotti derivati;

Sviluppo di assistenza tecnica (anche se In fase embrionale) da parte degii organi
governativi {Ministero Agricolfura e Universita);

Interesse degll atior legall al collegament] della catena del vaiore, per coordinare e
atiivita ed aumentare la competitivita;

Atlenzione da parte della cooperazione internazionale.

Opporiunita:

H cacao oocupa i terzo poste depo lo zucehere ed i caffé sul mercato mondiale delle
maigrie prime, i sun sviluppo pus portare valore economico ai Paesi;

intzresse a coltivazioni biclogiche e approccio alla sostenibiiita ambientale;

Prezzi internazionall volatill & causa di lultuaziond dellg produzione. [ prezzi in
generale sono al moments in sumento perché la domanda & superiore alf'efferta;
Esistenza di nuovi mercati internazionali attraverso I trasformazione industriale e
Vinnovazions,

Presenza di nuove tecnologie fornite dailindustria del seftore;

Presenza di mereati speciall {nicchie} e le differenti esigenze dei consumator;
iniziative del Governe nel condurte la rcerca applicata, 1z produltivitd e la
competitivita per creare gif impeqgni strateqicl per o sviluppo delia catena def valore del
saca;

Lo sviluppo della coltivazione del cacao pud diventare contribulo ecologics inun
contesto di agro-foresterna;

Capacita finanziaria del buyer nazionall e intetnazionall per Facquisto di grandi
guantita di prodotio;

Possibite gemellaggio con le produziont df eccellenza del calfé {reqionalizzazione,
pradurioni gourmet, cenificazione biclogica);

Possibite colnvolgimento nella coltivaziont e nelle fase di rasformazione di piccall
produttori con una particolare attenzions alla valorizzazione della componente
fernminile.

Bebolezze:

Scaraa disponibiita di materiale vegetsle cerificato (produttive e resistente alle
malattie);

Precaria organizzazione del prodution;

Bassa densit di piantagione e produttivita delle plantagioni;

Mancanza di un corretic lavoro di post-raccoila (fermeniazione ed essiccamantol;
Scarsa qualita de! prodotio & basso consumo di cincoolato a livello locale {prezzo
altol;

Limitata informazione sulle tecniche di coltivazione e di trasformazione, sui controil
fitcsanitan & sulle esigenze e necessitd del mercato del cacao e dei derivati a livelio
lncale ed internazionate;

Carente assisienza lecnica e poca disponibilita e scarsa preparazione del tecnic del
setiorng;
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« Scarso ed insufficiente trasferimento tecnologico {guesto ritardo limita Iz produtiivita e
& qualila);

« Mancanza di un organismo governative preposto alla sviluppo ed alla tulela del
pradotto;

s Controlli sanitari insufficlenti per le imprese di trasformazione del settore artigianale;

= Mancanza di una visione comune {nessuna integrazione delia catena def valore},

« Esistenza degli intermediari che hanno il controlic del prezzi sui clienti diretl: def
mercalo locale;

=«  Scarso accesso al credite {nessun finanziamento specifico per fo sviluppo di nuove
plantagioni, per centrl i trasformazione o per laboratori df clocoolato);

¢ Mancanza di incentivi che stimolano Ffespansione della coltivazione, trasformazione 2
commercializzazione,

o Mantcanza di congscenza e di ricerca sulle varieta di cacao atlualmente In fase di
selezione e moltiplicazione;

= Scarsa associativita in aree rurall (presenza di agricoltor singoli, non arganizzatiy;

« Esgistenza di un monopolio che gestisce i poco prodotiio e le informazion detenute:

= (ioceolalo non & parte del paniere alimentare di base dei Paest CA

Minacee:

s Competiivitd tra gualitd e costo;

e Timore di investire per mancanza 4i conascenza ed informazione;

= Concorrenza fra | paes! della regione (CA) che hanno gia un livello texnologico pld
elevalo e alia produzione;

= Difficolta di accesse al mercato internazionale dovuta alla bassa competitivita e
rualits;

+ insorgenza di fenomeni climaticl a cul le varield passono essere vulnerabitl
{cambiamenii cimatici),

« Mancanza di una chiara politica di sviluppo dells coltura def cacan come visione
Paese;

= Scarso potere di negoziazions;

s Esistenza di prodotl sestitutivi conosciull nel mercali;

= BMancanza di investimenti di medio e lungo terming;

= (Soverno carente come fornitore di input, formarzione & assistenza tecnica produtiorn
{grandi produltont ricorrono ad expertise esterne).

B cacao in Guatemala

Attualmenie 2 produzione nazionale in Guatemala non & mollo significativa, dal momento che
sono pochi gh agricoltori che si dedicano a produrre cacao in piceole parcelle con buona
qualita, nonostante che nel Paese guesto prodolto ed | suct derivali sieno elementi importanti
da un punto di vista alimentare ed anche religloso e sociale,

Grazie alle condizioni agro chmatiche privilegiate, ed a cloni di alta qualitd genetica, in
Guatemala esisle un enorme polenziale agronomico per la produzione dif eccellenza ed anche
una buona industria di trasformazione (Ia migliore del Centro America).

La produzione di cacao st circoscrive 2 zone molio specifiche: secondo Puliimo censimento i
Faese presenta circa 4.500 ettari collivall, 64% nellz Regione Occidentale e 36% nell'Area
MNord, con una produzione stimata di cirea 1.100 Tm annuall, con un tasso di crescita del 4%,
che perd non soddisfa e necessita dellindustria. § Guatemala importa BOO Tm di cacag,
speciaimente dal Nicaragua.

Secondo fullimo censimento agricolo | dipartimenti che pressntano ia maggiore produzione di
cacas sono rappresentatl da Alta Verapaz e lzabal (31%), Suchitepequez v Retathuley (31%)
& San Marcos v Quatzaltenange (25%).
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Nel diparimento di Alta Verapaz, da dove proviene il miglior cacao del Paese, i principali
municipi produttorn di cacao sano Cahabon (43%), Chisac (11%}, Panzos (8%, Fray Batolomeé
de las Casas {7%), Coban (7%), San Pedro Carcha (6%), Chahal (5%} e Lanquin (4%).

Le coltivazioni sono rappresentate da proprietd molto piccole, di 2 ettari di superficie in media
e generalmeants in aree di difficile accesso, marginali alle piu importanti forme di egricoltura.

te piantagioni sono caralterizzate da una varabllitd genetica importante, dovuta alla
propagazione sessuata, che non ha mantenuto i caratieri genetici originari: si stima che
almeno ii 30% del materiale genetico utilizzato provenga da piante madn molto antiche (cacao
cricllo), senza nessun registro e controllo delle caratteristiche botaniche ed organclettiche
delle produziont. Il 35% delle piantagioni, quelle con un pid alto grado di specializzazione,
provengono da una moltiplicazione clonale, mantenendo | caratteri genetici peculiari della
varieta, la cui caretierizzazione non & stata completata. Nel processo di selezione infatti, non
sono stati considerati | caratten di reslistenza alle malatie fungine, e niente si & fatto per la
certificazione del materiale di moltiplicazions. La conduzione delle piantagioni si fimita a poche
tecniche colturali: le piante vengono spasso lasciate a se stesse e non rappresentano la fonte
economica principale deila famiglia contadina.

La distanza delle piantagioni pi0 glovanl risulta in quadrato 4 x 4 metr, che pud essere
considerata con una densita di 625/ha in linea con i canoni di una moderna conduzione della
coltivazione. La presenza di malatile funglne nsulta limitata alte scle Phytophicra palmivora
(mazorca negra) ed alla Monifiophtora rorer {moniffasi), che non sempre vengono controliate,
Da una analisi di campo solamente il 60% dei produtton fermenta | seml una volia raccolti i
frutti e i essicca su teli di plastica nera o patii di cemento, con tecniche molio primitive, pochi
posseggono strutture “benefici” specializzati. [l 40% restante usa la tecnica del "lavate” propria
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della lavorazione de! caffe’, otlenendo un prodotio di scarsa gualita’, destinato al mercato
iocale e sopratiutto preferito per ie cerimonie religiose.

La fase di post raccolta & il punte pia critico di tutto Il processa, perché determina fa qualita
finafte del prodotio, specialmenta il momento della fermentazione, per | guale non soho stati
definiti e codificati dei protocolli di post raccolta.

A livello di preduzicne di cioccolate e derivati 1a industria, anche se riveste una cerla
importanza, non conta con {ecnologia modema e con personale formato nei processi e nel
controlio di quatita.

In termini generali si pud segnalare che:

+ La coltivazione del cacac in Guatemala non ha ricevuto al momento la necessaria
attenzione e considerazione ne dal settore pubblico né da quelio privato, tanto che
quesio aspetto ha portato ad una rallentamento dello sviluppo della colttvazione,

= |l settore risulta, da un punto di vista tecnologico, tanto in ritardo da non avere
incorporato nuove tecniche che permettano trasformare il cacao in una collura con
una redditivith adeguata € superiore ad altre coltivazioni;

= Al momento fa cultura & poco tecnificata e poco produttiva, € viene considerata come
una coltura poco redditizia;

=  Scarsa é l'attenzione dat seftore creditizio, che spesso offre tassi di interesse molto alti
e con periodi che non considerano i tempi biologici di entrata in produzions dsella
pianta;

= Limitata risulla l'organizzazione a livello comunitario, i produtton sono dispersi, bassa
& la capacita imprendiloriale ed alta & ia presenza di piccoli intermediar i cui prezzi
proposti si discostano da quelli indicati dal mercato intemazionale;

» La produzione nazionale non ha raggiuntc un posizicnamento nei mercati
internazionali, perché destinata all'industria e mercato locale,

« Non esiste un entz nazionale che vincoli i differenti attori della catena produtiiva.

Il Guatemala, secondo produttore regionale, & diventalo negli ultimi anni anche un grande
importatore di cacao a causa della crescita della sua industrla del doccolalo e della
insufficienle offerta nel mercato locale di materia prima. Seconde le statistiche compilate dal
SIECA durante I'anno 2013, sono stati registrati importazionl di cacao e derivati del valore d
USD § 12.65 milioni di dollari, solamente 1,38 milioni di doilari dal Nicaragua e 242.000 dollani
dall’Honduras.

[“Afteri colnvoli nella filiera del cacao In Guaternala
-Istituriont Governative
Ministerio de Agriciittura, Ganaderia y A.hmemacmn MA
Deprariamento de Cultivas Agrolrchisirializables.
‘Daparamento de Fniticultura y Agroindustria; DEFRUTA
:Direcdén de Conmdinacion Regional y Extension Rural.::
-Consejo Macional de Desarrollo Agropecuano, CDNADEA {:crmsm det agmcadma c4ca0 del MAGA. o
Insthulo de Crencia v Tecnologia Agnwla ICTA L
Disciplina de Recurses Gendficos ™ -
‘Comité da cacsn y chocolals dafarendado de Ia AGEXPORT
“Organizzazioni ol produiton :
Asociackin de Desarmdo Integral del Cacao da Sanmla Mata Cahabon ,-AD KAKA
Agnciachin de Desarmllo Integral det Cocne de Languin, ADIXKAKAW R
Asnciackin de Productores de Cacan de los valles de las Verapsoes, APRC}CAV
Asodiacion Integral de productores de chocolales dﬂ Quetzahmngo ASICHDC}
| Fundacion Fray Domingo de Vico, ADIGEEMAE =77
Fmdaom Laguna Lachua FUNDALACHUA
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‘Fundation Laguna Lackts, FUNDALACHUA™ -
: Asamamén para &l Desarmria Agr.cm!a de! Ca"‘ac@ {ADA

acao Verapar - Coban
: 6emﬁ i mamp!immne

“niversidad San Cadas USAI: Facu}!ad da Agmnﬂmia

: -Lr‘tvem:dad del Valle da Guaief”ala Facut:ad do Agmmmra
Ciridustria di iras{amazmm ‘cipcoolato e derival

Chocoiates La Granata
Chocofates Best dg Guaiemaia
3("amem ds Cmmemzﬂ £ !ndusma lia?o -

G{Jat&maitecs

-Du%ces y Chﬁcaiaiﬁs La Grez:sa
‘Choeolates Sharp Ry
industnas del Cald, 5 A INL;‘:\SA
Choelates Guenern, SA.
Producios industriales de Cac;ao L
S AAPICSA) vy Chocolates Rico, S.A.
sLincoolateria ;
-Chocolateria Zunich
Chicolat ena BANTA
IXCACAD -
E!Jomaiem chcvco!ate
Antigua - R

i cacao in Honduras

La produzions 4 cacao in Honduras nel corso del tempo ha avulo cambiament] significativi a
livelio di organizzazione del produlior e miglicramento genetico delle varielad: negl anni 1880 -
1998, nasce e sl sviluppa la Federacidn de Productores Exportadores  Agricolas
Agroindusiriales de Honduras {oggi FPX), nella quale si trovano alcuni produtton di cacao, che
asslems decidone dif fondare Asociaciin de Produciores de Cacac de MHonduras
{Aprocacaho). T 7 marzo 1984 Aprocacaho emerge come una organizzazione non-profit con i
desideric di servire e migliorare i} tenore di vila del produttori di cacac del Paese, fomendo
servizi di assistenza tecnica, formazions, lecnologia, forniture, marketing ed amminisirazione.
MNel 1995 assieme al FHIA (Federacion Hondurena de Investigacion Agricofa) viene
concretizzato un programma di cacao e di agroforestry nel campe della ricerca, della
formazione @ del trasferimento df tecnologia, Nel 1992 viene reglizzato I centro di raceolia e
lavorazione di Choloma {Cortes} con una capacitd di stoccaggio di circa 5500 T, che
produce pasia (fcos), burre e torla di cacaoc. pelvere e clioccolate di tipo industriale. Net 1897
fHonduras comincia ad esportare cacao e derivati g livelio centreamericanc ed internazionale.
Net 1888 con H passagoic delfUragano Milch inizia una crist molo forle, che porla alla perdita
di mclie piantagion! ed alla riduzione della produzione di un 80%

Met 1897, FHonduras produce infatti. circa 5.500 Tm annue, ma con # passaggio deli'Uraganc
la produzicne si riduce drasticamente alie 1.500 Tm. per poi quantificarsi ufteriormente agh
800 attuali & causa di attacchi di Monilios!, dispersa nelle plantagfoni dal camblament ciimaticl
(alte umidita & venti predominantl, generatt dagli eventi atmosferict). Le plantagioni a cacao
song state quindi rasformate in bananeti e collivazioni di mais.

L'Honduras & § paese centrogmedeano che possiede fe condiziont pia favorevoll per o
sviluppo di coltivazioni di cacao di alta gqualitd: 30.000 eftari presentanc condizioni agro
ecologiche idonee per una produzione di alta qualita.

Al moments la produrzions risulta minima e viene stimate intarno alle 7-800 T, localizzala




23

principaimente in 5 zone di produzione al nord del Paese: Cuyamel, La Masica, Juliapa,
Progresa e Mosquitia, localizzate in 4 dipartimenti. Circa 4.000 famiglie in Honduras sono
vincolate alla coltivazione del cacao nel Paese. :

Zone con produzions & cacas:

Varagniz Atriba
Omoa
Lo Chorros Amiba
‘Lhacahgoala Ariba
uebio Noaeve Andba -

Hio Chinute -
“Guarmitas -

La Mosquitia'. {Dipartimento. de -
Gracias de Diog)

Neifarea occideniale i cacac & presente nel Departamento di Corles (Choloma, Baracoa,
Tegucigaipita, Cuyamel}, di Sania Barbara {liamea, Peloa, Quimisian, San Marcos, Macuelizo v
MNueva frontera} ed in Copan {Florida, Santa Rita, Copan Ruinas, Santa Rosa, Corquin, Nusva
Arcadia, San Josél
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Honduwras: zone di produziona di cacao {In mamone).

Aprocacaho conta sucirca 600 produttori, con una superficle totale di 2.000 etfard coltivati,
sparsi in tufta la costa atlantica, da Cortes fino a Gracias a Dios, con una produzione stimata
intormo alle 800 Tm allanno. Di questa il 85% passa altraverso Aprocacaho, mentre i restante
5% viene venduta privatamente in Guatemala ed in Ei Salvador. Attualmente [lindustria di
Aprocacaho di Choloma lavora intermno al 15% delia capacita produttiva.

La commercializzazione del cacao a livello di piantagione si realizza attraverso intermediar,
che pagano un 15 — 20% in meno del prezzo che paga ia industria, nelia logica di anticipare i
denaro agli agricoltort prima della raccolta.

La maggior parte delle piantagioni riceve poche attenzioni tecniche e generalmente
pochissime fertitizzazioni chimiche, e solamente § 10% dei produitort applica trattamenti
filosanitari per controilare la Monilia.

Punti df forza:

« Presenza di varletd di alta qualitd e genetica, diffarenziate per sapore ed aroma, di
interesse anche per il mercate intemazionale

« Ottime condizioni agro ecologiche,

» Controllo di impatto ambientale attraverso la cenrificazione di cacas organico e Rainforest
Alllance;

= Esperienza esistente nella commercializzazione, esportazione, logistica da parte di
APROCACAHO;

» Aftivith di ricerca realizzata dalla FHIA e da Technoserve, nel Paese e nei Paesi
centrcamericani imitrofi;

+« Presenza di almeno 30.000 attari di terreno vocalo ailla colttvazione tecnificata di cacao di
alta qualita in associazione con banano (platano) e specle da ombra da legno.

Opportunita:

= Cloni di buona qualita selezionati e testatl;

« Alta domanda da parte del mercati di cacac differenziato di origine e fine aromatico;

» Industria di trasformazione sottoutilizzata;

= Possibilita di sostiluire l'importazione di cacao dall'astero {Nicaragua e Repubblica




Dominicana) con 3 produzione interna;
« Cartificazione organica che pu dare un valore aggiurdo notevole;
«  Genergzions di entrate economiche importantt per i Pagse;
= [nteresse del setiore privato e della cooperazione internazionale.

Bebolezze:

» Basse volume di produzione di cacao nel Passe;

« Scarse tecniche culturali e poche conoscenze sulla corretia fase di processamento;

s Alli costi di produzione in relazione g quelli africani;

o Scarsa conoscenza delle normative € degll standard di quakia de! mercato internazionale;
»  Scarse conoscenze del mercalo interno e esterno al Paese.

Minacce:

« Bassa proguttivitd;

= Antichita delle coltivaziont;

« Limiato interesse da pare delle autoriia del Governg;

»  Scarso sviluppo dei mercati allernativi di origine, organico, commercio equo solidale,

i cacao in EI Salvador

£l Salvador conta con una stonia nella produzione del cacac mollo antica, che perd per
differenti motivi & siata dimenlicata. Alla fine del secolo XVi I3 provincia di Izalco produceva
cacan di buona qualita, la regione ben presto st trasformo in un centre di produzione dove gl
spagnol compravano il prodotio dalle popolazion! ocali.

Al momento | Passe non presenta uno sviluppo ordinato di coltivaziont commerciali di cacao,
e presenta un livello di tecnologla e commercializzazione incipfente delia collivazione; H cacac
viene considerato una grande opportunitd per o sviluppo di un nuove selfore per agricoliura
dei Paase.

£! Salvador conta con una area potenziale di 43.000 ettari in un contesto produttive di tipo
agro-forestale misto, del quall quast 15.000 con possibilitd df acqua di irrigazione & con
materiale vegetale clonale di alta qualita. Sclamente neli'area Nord sono siall identificati 8. 400
etlart con allissime polenzialith,

t.a damanda al momente & superiore all offerta; la produzione & di 200 T, ripartita in cica 500
aftarl, minima rappontata alle potenzialitd agro ecologiche e deficitaria rispetio alle necessita
del mercato intermo {1.000 Tm/annuel.

ta produzicne pio imporiante & iocalizzalts nel dipartimentt di Nahullingo, Sonsonste e
Lisululan, & ed caratterizzata, a parie it caso deliz Azienda La Concordia, da piccole proprieta
sparse, di ipo domestico, con pochi cast di coltivazioni speclalizzale di tipo intensiva,
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Il pericdo tra if 1980 e {l 1883 é stato fondamentale per lo sviluppo del settore cacao nel
Paese. Quattre aziende salvadoregne sono nate quasi simultaneamente: Shaw (gourmet),
Choco Mether (caramelle popotari), Proinca {Cacaoc) e la Morenito (copertura). { quattro casi
rifletiono una nuova e pid moderna esigenza di consumo, che ha dovuto prendersi cura di
segmenti soclo-economici differant.

lLa maggior fabbrica locale, Mether, che dstiene il monopolio della preduzione di "Checo
banano” (8 milionl pezziimese) utilizza cacao importato dalia Cina. L'impresa Shaw produce
cioccolato “bean to bar” utilizzando il seme come maleria prima, accompagnando | produtton
nelle fasi di coltivazione e post-raccolta, ma nonostanle questo impegno delie 4 Tm che
cansurna sofamente it 12% & prodotto nel Paese. |l settore artigianale viene rappresentato da
piccale organizzazioni, moito spessa non registrate; Chocofates £Ef Buen Sabor, Chocolates ef
Negnto e da arfigiani individuali, che utilizzano per it 90% prodatto importalo € per un 10%
nazionale.

li Paese importa cacao in grano ed in polvere dal Nicaragua (64% circa 1.306 Tm), Guatemata
(14% -. 125 Tm), Honduras {8% - 60 Tm), Brasile, Colombia e prodotti terminati dagli Stati
Unili. La maggior parte degli artiglani trova il cacao nei mercat! focati {Mercado Cenlral,
Mercato delta Calfe Gerardo Barrfos), e la relazione fra il produttore ed il trasformatore & guasi
nutla. Nel mercato tocale il cacao viene commercializzalo come cacaoc di tazza per bevande
calde, cioccolato di copertura e cioccolato elaborato. Le esportazioni nel 2008 per un valore di
4.5 milioni di dollari sono state destinale a8 prodotti semi elaborate verso il Guatamala,
Honduras, Nicaragua, Messico e Stati Uniti,

Punt di forza:

+« Interesse da parte dei produttari a investire capitale e sviluppare nuove coltivazioni;

« Esempi embrionali di iniziative commerciali con clienti diretti, saltando gfi intermediari
con finalita di esparazione;

« Presenza di un mercate det cacao e del cioccolato a livello nazionale ed
internazianale;

« Esistenza di aree coltivate a cacao, di Imprese artigianali ed imprese nazionali di
trasiormazione e processamento;

» Assistenza da parie del PAF (Plan de Agricoltura Famifiar) agh agricoltori.
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Opportunita:

Condizioni agro ecologiches propizie alla coltivazione di cacao di aita qualita;

Prezzi nel mercato internazicnale al momento molio afii

it mercato nazionale richiede materia prima (cacao in grano) per ia trasformazione;
Esistenza di mercati inlernazionali grazie alla trasformazione indushiale ed alla
innpvazions,

Presenza oi mercali di nicchia {cacao e cioocolalo di origine, gourmet, organico, equo
solidate),

It cacao pud inserirst in confesto agro forestaie ed ecoclogios aumentando ia superficie
a bosce det Paese, con buone possibilitd di reperire fonti di finanziamento esterns;
iniziative del (Governo per realizzare attivita di ricerca applicata;

Alta capacitd economica dei compratori internazionall, disposti a investire in nuove
colivazioni e centri di lavorazione e stoccaggio.

Deboiezze:

L]

La maggioranza dei prodution presentano una media di superficie a cacao di circg 1 ~
1.5 sitaro e una scarsa conpscenza delle fecniche di coltivazione, di fermentazione e
di essiccamento;

Limitata ¢ ia conoscenza e la diffusione dei cloni miglicrall & sopratiutio i lorg
compatibilita,

 70% dei prodution non & organizzato e non conosce { costi df produzione, | prezzi
deila borsa di NY, e gl standard di gualita internazionall; generatmente non ha
accesso a credito;

Nonoslante i3 grande richiesta di assistenza lecnica, scarsa & Iz professionalita
presente nel Paese (pubblica e privata);

it 90% delle collivazioni & rappreseniato da cacac cricllo poco produttivo, con una
piccola percentuale di Trinilaro di migliore qualitd ed omogeneita;

I servizi fecnict di trasferimento di tecnologia sono delegall af Ministero del Agricoftura
attraverso i PAF {(Flan de Agricoltura Familiar, ma per i pochi mezzi a disposizione, i
poco personale e le scarse capacita tecniche non offre un appoggio efficace {al
momerto siricorre ad un appoggio tecnice del FHIA e del Catie);

La poca ricerca realizzata é delegata all'Universita Matias Delgado e alf'Unversidad di
El Salvador;

L.a presenza di una sola cocperativa, Escacao, che si ocoupa dello sviluppo e delia
diffusione delia colffivazione nel Paese, ¢ che gestisce un banco di germoplasma e
centri di moftiplicazione di materiale ceificato;

Difficolta ad accedere al materiale clonale certificato, al momenio si roorre al FHIA ad
al Catie;

Gl agricoltort non sono organizzati in gruppl legall e mancang di potere contratiuale;
Lartigiano compra @ grano di cacao solamente per Naspetto visivo, senza prendere in
considerazione gl aspetlli organclettici, fisici e chimick

Al momento non esistone normative di qualitd & neppur controfli sanitar dei laborator
e del processt;

Gl artigiani hanno difficolta a reperire alirezzature & macchinar per 1a lavorazione del
cacdao e del cloccolalo;

§ cacao nazionale atriva al solo mercato artigianale, dove le imprese non sono
regisirate e non hannge spesso le condizion sanitarie corretie;

Presenza di intermediar {"coyoles”) che condizionano # commersio del piceoli
praduttor;

Limitato accesso al sisterna creditizio;

Bassa produltivitd delle planiagioni per mancanza di materiale genetico idoneo e per
poca attenzione colturate,;

Scarsa presenza df iniziztive ed organismi non governativi collegail allz coltivazione
del cacag,;
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« Inesistenza di un ente preposto al settore del cacao nel Paese, come per il caffa.

Minacce:

» Competitivita fra la qualita ed i cosli di produzione;

» Timore per finvestimento di capilali dovuta alle scarse conoscenze techiche e
commerciali;

» Maggiore sviluppo della colttvazione In alti Paesi centroamericani {Guatemala ed
Honduras);

» Limitato accesso al mercato internazionale per hassa produzione e qualith del cacao;

» Vulnerabllila in relazione ai cambiamenti ctimatict;

» Inesistenza di una politica chiara di sviluppo della coltivazione del cacao nel paese,

» Mancanza di investiment! di medio e lungo periodo;

» Deficienza da parte del governo rispetto ad assistenza tecnica, disponibilita di fattori
della produzione.

Area di intervento del programma

Le attivita progetluali saranno realizzate in Guatemala, Honduras, ed El Salvador, con
un'azione di coinvolgimento e disseminazione dei risultatt in allre realta centroamencane e
caraibiche {Costa Rica, Cuba, Nicaragua & Repubblica Dominicana).
Il Programma sara realizzato con attivita di campo a beneficio di piccoli produttor facenti parte
di realta produttive organizzate:
» In Guatemala: nell'area Nord del Paese, nal Dipartimento di Alla Verapaz, con una
ricaduta legata alla formazione ad al trasferimento di tecnologia che coinvolgera anche
i produtiorl della Regions Sud — Occidentale,
« in Honduras: nellarea occidentale del Paese nel Dipartimenti di Cortes, Santa
Barbara e Copan.
» in Ei Salvador: nei Dipartimenti di Sonsonate, Usufutan, Santa Ana e San Miguel.

fliastrazions delfoggaito delf fnizialiva, defla sirategia di intsrvento e della metodologia di approceic adoiiata perfa sua

realizzadana {participatory based approach; human rghts based approach. |, elc).

L'iniziativa ha la finalita principale di contribuire alla rivitalizzazione ed ai ritancio della filiera del
cacac in Centro America, attraverso l'ottimizzazione della filiera produttiva nelle aree
selezionate del Guatemala, dell'Honduras, e di El Salvador, con un’attivita di disseminazions
Gei risultali nei restanti Paesi centroamericani e caraibici {Repubblica Dominicana e Cuba), e
con una triangolazione operativa con Ecuadaor.

L'iniziativa cerca di migliorare il tenore di vita dei produttori di cacao delle comunita rurali, di
rafforzare la sostenibilitd delle coltivazion, df introdurre il concetio di qualita e di tracciabitita del
prodotto, dalla fase di propagaziane fino alla preparazione del prodotto commerciale {seme di
cacao) € trasformato (cioccolato e sui derivati).

fl progetto si propone di contribuire alla modemizzazione del settore, intervenendo con un
maodetio pilota proposio a livello locale, con una significativa ricaduta a livello nazionale &
regionale sugli aspetti qualitativi della produzione, curardo ta pare della selezione del
materiale genetico, della definizione ed applicazione di buone pratiche nelle fasi di coltivazione




@ di processamento {fermentazione e ed essiccamento}, ma anche intervenendo sugli aspetti
tegati alla trasformazione del cacao ed alla commercializzazione, attraverse un innovativo
approccio "di fitiera” che contempla la creazione di un Laboratorio regionale per fa produzione
di cioceolato e di semilavarati, finalizzate ad aumentare Iz produttivita ¢ la qualita del prodotio
ed a istaurare contatti con Vindustria italiana de! selfore.

La proposta ha come proposio fa rivitalizzazione dellz filera del cacac ed i recupero della

cuitura del cioceolato in aquest Paest atfraverso una serie di aziond, che consentano:

« la formazione, Porganizzazione ed il consolidamento delle associazionlicooperative
di base dei produttori;

« ia valorizzazione del materiale genetico Jocale atiraverso [identificazione, Ia
cerificazione e la moltiplicazione di cloni idenel per § mercato locale & specialmente per
rrercalo inlerhazionale (italianc in paricolare);

= il miglioramento dei medell produttivi atiraverso Passistenza tecnica e iz diffusione
di buone pratiche di coflivazione in un coniesto agroforestale (potatura, controlio
fitosanitario, nutrizione, imgazione, polinizzazione, densita di piantagione, plante ombra,
1N

= [a standardizzazione gualitativa del prodetto attraverso if miglioramento della fase
di post-racecolta (fermentazione, essiccamento, confrolio della quallta e conservazionel;

¢« il migHoramento nell'elaborazione di cioccolate e di semilavorati (pasta di cacao,
coperture, burre di cacas nalurale), altraverso assistenza tecnica, Putifizzazione di
tecnologle avanzate e la formazione;

« il consolidamenio di tutta 1a fitiera con la ricerca di significativi shocchi commerciabi
territoriali ed extraterritoriali, con una particolare attenzione al mercato italianc di
origine {bean te barftree to bar}, attraverso anche {g cerlificazione e la regionalizzazione
delie produzioni;

« io sviluppo e la promozione della cullura del cacao e del cioccolate atlraverse i
rafforzamentc  dells “tradicion de cacacleros”, la realizzazione di una plamng
didattice/formativo, con il fine di formare e certificars tecnici di campo, assaggiatori (faster)
a livello nazionale ed internazionale ed operator! professionall {cicccolatier} a lvello
nazionale ed i coinvolgimento, in un conieste di intercambio educativo, informativo e
commercigle fra  mondo deila produzione e del consuma, delfindusiria di trasformazione
cioccolatiera e di produzione di atfrezzature per Uindustria del clocoolalo Haliana,

H progetio si inserisce nelle prioritd che vengono considerale dalla poliica nazionale det

differenti Paesi centroamericani e caraibici colnvolti, rappresentate da:

« iptervenite i aree marginall in un conlesto agro-foresiale di diversificazione produttiva
{es. sostituzione di coltivazioni di caffé non pil remunerative};

s migliorare le condizioni di vita di piccoli produttor;

s spddisfare iz domanda del mercalo nazionale in forma compelitiva, sostenendo
fincremento della produzions e riducendo le importaziont

e mighorare [z qualitd del prodetio per il consume interno e soprattutto per esportazions,
recuperando e riconsolidando immagine del cacao e del cloccolato cenfroamericanc e
caralbico.

Di sequito vengene sintetizzate le esigenze che dovranno essere affrontale e risolte per poler

inserire # prodetio cacac in un contesto di sviluppo integrale e sosteniblle e affinché s

competitivita delia fillera produttive del cacao in Centro America possa realizzarsi:

= Consclidare associazioni e cooperative di produtior con regolamenti e siatuti ben
strutturati;

e Disporre di materiale clonale di base di qualitd genelica per il mercato Inlermo e per
Vesportaziones, identificale nelfambilo della grande biodiversita presents;

s Sviluppare centri di molliplicazione specializzall nella riproduzione di materiale certificato
clonale;

e Integrare Wil § setor e 10t gl altord che panecipano aliz catena del cacao nel Paese in un
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contests di ftiera integrale “dalla plantinag al cicccolato™

« [Definire le buone pratiche di coltivazione e trasformazione:

« Favorire lo sviluppo di centri di raccoita e di lavorazione del prodotio base {fermentazions
ed essiccaments);

= Definire una mappatura delfe caratteristiche organclettiche ed elaborare dei parametri per
la certificazione del cacao fino ed aromatico con la doppie finalitd di inizigre una
denominazione di origine e sopratiultc iderdificare | prolocalll 8 produzione e
trasformazione in linea con le indicazioni internazionali;

« Formare § produttore di cacao “eacaotere” da un punto di visia tecnice ed imprenditoriale,
come persona informata del settore:

= Creare ia professionalitd del “catador’ di cacao, che possa controflare e vallare fe
produziont identificandone | difelfi e te gualit;

= Creare ung Scuola del Cloccolalo e formare la professionalita  del “cioceolatiere™, come
operatore guatificato del setiore;

s Ricercare sbocohi commerciai di elevala qualltd sia a fivello nazionals, che in italia,

A livello locale sara organizzatn e rafforzato un modello di sviluppo di tipo integrato, che in
forma moderna ed attuale considererd le 5 fasi della fillera (cost come viene indicato nel
quadro seguente}, dalia propagazione del materiale vegetale fino alla selezione e preparazinne
del prodotic per ! mercato, passando per la diffusione ed applicazione di buone pratiche nella
cofiivazione, ottimizzando i processo del beneficlo umida (fermentazione) e deii'essiccamento
dei prodotio processato, e il controlio della qualita dei cacao, preparati per it mercato interneo e
per lesportazione, con una particolare attenziore al mercato taliano "bean o barfree fo bar” i
programma prevede anche linclusione delle donne nella parte dedicata alla formazione di
guadri tecnici e professionall ed alla realizzazione di microimprese di trasformazione.

La mappatura e sopratiutto Iz conoscenza pit approfondita det cacao locall da un punio di
vista sia genelico che organcleftico dard identitd al prodotio e consentird un inizio di
posizionamenta del cacao nel mercatl internazionall, con upa particolare attenzione a quallp
Haliano.

La creazicne df un movimenlo di interesse formate da tecnici ed operstori del sefiore,
assaggiaton certificall {{aster} a livello nazionale ed internazionale ed operatori professional
{cioccotation} a livello nazionale, in un confesio di inlercambio educative ed informativo fra il
mondo della produzione, det consumo e delia industria di trasformazione e di produzione delle
altrezzature e macchine italiane portera alls formazione della figura del cioooolatiere ed allo
sviluppo di una cuitura del cacao e del doccolato a livello nazionale e regionals, consentendo
af settars di crescere in un contesto internazionale.

A livello nazionale la cacaoculiura beneficerd non solo del risultati de! modello pilota, ma anche
defle attivita di formazione e del programmi di frasferirmentc di tecnalogia nei quali saranno
irattate tematiche legate alle nuove tecniche di collivazione e di fermeniazione, nonche
all'essiceamento convenzionale ed innovativo {solare), ed al controllo di gualtd del prodotio,
che porteranno alia realizzazione di un controlio di qualita nelie aree produttive, con la finalita
di conferire una identith terriforizle ed organcletica ad un prodotie indifferenziato, ma con
grandi potenzialia.

La creazione di una Rete a livello Regionale favorird fo scambio & la condivisione di molteplici
esperienze ira gl altorl della catena produltiva del cacac del diversi Paesi interessali
(produttori, enti locall, entl istituzionall centroamericani, entl inlernazionall di cooperazions,
ciaccoatal, universita etc) e favorird la commercializzazione del prodotio, aliraverse uns
intenga altivita di promozione.

La strategia operativa del programma s baserd principalmenie sul seguenti punti
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Per meglio capire I'elemento di sviluppo locale di tipe integrato che si vuole fare funzionare, nel
quadro successive viene schematizzata l'unita operativa completa, cosi come viene ipotizzata;
essa fara da tramite fra la produzione, la trasfromazione e la fase di commercializzazione,
coimando la fase intermedia (fase di procassamento) che rapprasenta il vero colle di bottiglia di
tutto il processo produttivo. Il miglloramento df gquesto stadio permetiera di oftenere un
aumenio della qualita del cacao, una maggiore informaziaone tecnica, disponibilita di matariale
vegetale certiflcato, un aumento della richiasta di prodotto e dell'offerta, una maggiorazione del
valore del caczo pagato ai prodution e una produzione di claccolato e semilavorati a maggiore
valore aggiunto: tutto questo per stimolare la rinascita di una cacaocultura storica.
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Hustrazione delt'obeftivo genarale dolliniziativa e della sus concamenza al raggiungimenio degh obiaftivi di sviluppo
persequl dai Frogrammi of Sviuppo Locals nei guali assa si inguadra.

L’abiettivo generale dell'iniziativa & contribuire alla nvilalizzazione della filiera del cacac ed al
recupero della cultura del cioccolato in Centro America e nel Caraibi, con la finalita di
mighorare il tenore di vita dei piccoli produttor deille comunitd rurali, nducendo la vulnerabilita
saclo-ecanomica e culiurale e rafforzando la sostenibilitd delle coltivaziont, attraverso fa
reatizzazione di un sistema di sviluppo e controllo integrale di filiera.

iL.'ohiettivo specifico & quelio di promuovere | cacao di eccellenza della Regione
centroamericana, con il rafforzamento dei modelli produttivi, attraverso fa standardizzazione
qualifativa del prodotto, la pramozione dslle produzioni territoriali, la produzione di cioccolato e
semilavorali ed i consolidamento dei canali commerciali maggiormente remunerativi, con una
maggiore attenzicne al ruclo dells donna produttrice.

Individuazions qualiative @ quaniifativa def benefcian direfli ad indimitl

| beneficlarl direttl deliniziativa saranno circa 3.000 produtton nelf'area di intervento dsel
progetio in Guatemala, Honduras, El Salvador, appartenent alle associazioni coinvoite dat
Programma, e circa 100 operaton del sefiore cacao, cioceolato e dervali in Centro America e
Caraibi. | beneficiari indiretti saranno rappresentati dai familiari dei produttori delle altre aree
di praduzione ed i consumatori finali, che potranno fruire di un prodotto di qualita.

Descnzione detlaglista dalfe altiita di progsito arlicolate per categora (o ativitd progettuali, atlivitd o) assistenza
tecnica @ capecity dovelopment attivita df realizazione, aftivild df supervisione. althvita of gestione fecnico-
ammurisirativa, efe ).

Le attivitd previste per raggiungere ciascuno del risultati vengono di sequito indicate.

Le attivita previste per |l risultato 1 sono fe seguenti

» Definire 18 Corsi di rafforzamento organizzativo {2 per cooperativa) con particolars
atienzione allinserimenio della componente femminlie nella organizzazione & gestione
funzionale ed econamica del gruppo;

» Realizzare un manuale referente allo statuto & regolamentc intermo  delfa
cooperativa/associazione in collaborazione con FUNCAFE del Guatemala & con IHCAFE
dell'Honduras.

Le attivita previste per il risultate 2 sono le sequanti:

+« Creare n. 9 vivai (tre ciascuna per Paese coinvolto) per la produzione di 20.000 piantine
innestate clascuno, per un totale di 180.000 plantine all'anno;

» Realizzare 9 gfardinl clonali (tre clascuno per Paese coinvolto) utilizzando tbridi locali

...identificati per |a produzione di materiale vegetale diquatita;




e Realizzare corsi pratict di innesto {a gemma, a spacco laterale ed a corona per cambio di
chioma) da sviluppare in collaborazione con i FHIA di Honduras ed i MAGAP dellEcuador;

o Realizzare un manuale pratico di tecniche di innests complementato da piccoll video
esplicativi da sviluppare in collaborazione con # FHIA df Hondwras sd § MAGAP
detffEcuador;

= ldentificare, mappare e valulare i1 materale vegetale con Pappoggio det FHIA,
delliniversidad del Ei Saivador (UES), deli'Universidad San Carlos det Guatemala {USAC)
it stretta collaborazione con enti di eccelienza italiant (Universitd di Perugia e Universita di
Cametina} 2 da un gruppo di tasters e cloccotatier #alland (FTPP - pans! test permanenie
del programma};

« Realizzare un primo contributo di schede pomologiche e genetiche degli bridi identificati
con potenzialita produtlive e quakitative importanii, con Fappoggio del FHIA, dell Universidad
de El Salvador {UES), dell'Universidad San Carlos e del MAGA del Guatemala.

Le attivita previste per il risultato 3 song le seguenti;

« Raealizzare n. 18 parcelie dimostrative {ecnificate per diffondere buone pratiche a livello di
collivazione in un conlesta agroforesiale, con particolare attenzione alle tecniche di
agricoltura organica (potatura, controlio fitosanitario, nutrizione, rigazione, allegagions,
pailinizzazione, densita di piantagione, piante ombra, sto.),

e Realizzare corsi pratici di BPA di coliivazione organica da sviluppare in collaborazione con i
FHIA di Honduras e dal MAGAP delfEcuador;

o Reglizzare un manuale tecnico pratico di buone pratiche di collivazione.

Lo atfivitd previste per il risultato 4 sono le seguernti:

= Realizzare uno studio sulle condizioni operative degli implanti di postwraccolia umido
{fermentazione} ed essiccamento nelle ares produttive coinvolie dal programma;

« Introdurre e sperimentare 9 modell innovativi di fermentazione od essiccamento solare
funo per ogni arganizzazione coinvolia) in collaborazione con it FHIA di Honduras ed i}
MAGAP dell'Ecuador ed in strefio contefie con § PTPP - panset test permanente del
programma;

« Creare n. 9 piccoli laborator rurali per i controlio del prodotio processato ed essiccato
{spparenza, essiccamento, percentuale di umidita, dimensione, odore, colorazione, difett]
fisiciy;

« Realizzare n. 9 unita di compostaggio con iz finalith di valorizzare la polpa residuale del
cacao in un contesio di conduzione grganica;

= Realizzare corsi pratici df BPF di fermentazione e coltivazione organica da sviluppare in
coflaborazione con i FHIA di Honduras e dal MAGAP dell'Ecuador,

= Realizzare un manuale tecnica pratico di buone pratiche di fermentazione ed essiccamento.

Le attivita previste per il risuftato 5 sone le seguent

e Costruire una Bliera corla cacao-cioceolato a livelio regionale che ung sbocco di mercato
con maggiore valore aggiunto al produtior di cacao.

= Crearse un Laboratoro regionale di produzione di cioceolato artigianale e semifavorati;

= Formare almeno 30 cloccoiatient in collaborazione con i PTRP - pane! test permanenie del
programma.

Le attivita previste per il risultato 6 sono s seguenti:

e Reglizzare visite di almeno 12 cioccolatiert faliani in Centro America;

« Realizzare 2 panel test in Centro America;

« Realizzare 2 degustazioni di cloccolato cenfrogmericang e caraibice in ltalia;

=« Farlecipare a fiere internazionali con cioccolato of origine e qualits;

e iniziare i processe a livelle nazionale e regionale per la tracciabilita del prodotin, s
definizione di una denominazions di origine e una memoria storica del cacac boall.
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Le attivita previsle per il risultato 7 sono (e seguenti:

» Realizzare dus corsi della Scuola del Cioccolato;

= Cerlficars a livello internazionale n. 12 assaggiatoriftasters (4 per ogni Faese coinvolto),

= Realizzare 2 intercambi tecnico-formativi per 6 tecnici in Ecuador in collaborazione con il
MAGAP (programma Café y Cacaon}, con la finalith di scamblare informazioni ed esperienze
di coftivazione e di innovazione.

A llvello cenirale sara realizzata una Unita di coordinamento costituita da un coordinatore
tecnico, da uno Steering Cornmitiee & da un Comitato tecnico permanente (CTF), affiancato da
un Panel Test Permanente del Progetto (PTPP}. I| CTP gestird fe aftivita in ltalia ed in Centro
America, mentre il PTPP sard it supparto tecnico deli'iniziativa.

Il Laboratorio di praduzione di cioccolato artigianale e semilavorati verra creato in El Salvador
ed avra valenza ragionale. Le motivazioni per questa scelta sono di svariato ordine: in prima
lucgo, per quanto riguarda le dimensioni, st tratterd di un laboratorio artigianale e non
industrale. Esso sara dotato di macchinari e attrezzalure che posseno semplificare di molto il
processo di produziong, permettendo percid i} suo utllizzo anche in contesti ove ancora non
esists una forle cultura manifatturiera. L'indivisibilitd del Laboratorio & un valore aggiunto
notevole perche garantisce un prodotto di qualita, smogenec ed in condizioni di accedere a
gualsiasi marcato, anche queslli pit sofisticati; al contrario, la divisione di macchinand in ire
luoght diversi, ne! miglior dei casi, avrebbe come risultato dei laboratori con tecnologle molto
diversificate. La scelta dell'ubicazione risponde anzitutto al fatto che Ei Salvador & il Paese
pricritario del'area per la Cooperazione ltaliana, ed é quello che ha magglori prospettive in
termind di quantitativi di produzione di cacao, in particolare grazie al Programma Nazionale di
Cacao ed agli interventi della cooperazione internazionale {nei prossimi 4-5 anni la meta
indicata dal governo & di 7 mila ettari di coltivazione di cacae). Il Labaratorio pud incitre fornire
un incentivo importante per spingere i piccoli produtton ed |l governc verso la produzione di
cacac di guajita, sebbene anche prodotti di minore qualita possanc avers uno shocco
significativo nella produzione di semilavorall {in particolare nel caso de! bumo di cacao
naturale, un semilavarato altaments richiesto dal mercato). noltre, £ Salvador ha dimostrato
forte interesse nel progetto, con fa disponibilita ad installare il Laboratorio nel Pargue
Tecnologico Agropecuario (PTA} gestito dal Centro Macfonal de Tecnologia Agropecuaria y
Forestal (CENTA) e di co-finanziarmne i costi. Tale ubicazione incltre non dovrebbe creare
problemi di tipo doganale, in guanto il cacao ed i suoi derivali, a differenza del caffé, non sono
gravati da alcun dazio doganale all'interne del mercato centroamericano. Inoltre, trattandosi di
materale introdotto in El Salvador solo per sssere trasformato, verrebbe considerato dalle
aulorita all'inferne della categoria “importazioni temporanee”, le quali non sono soggetts a dazi
doganali.

Infine, laliestiments del Laboratoric in El Salvador potrd essere accompagnato da una
eventuale collaborazione con laboratori artigianali da selezicnars in Guatemala ed Honduras,
sulla base dell'andamento del progetto e delle necessita/potenzialita che possono sorgere
durante la sua esecuzione.

Descrizions dettagiiata def rsuftati aflesi in relazions affe althvita da svoigere, dei rei fritdicaton
oggettivamenta verfficabili e delle condizon! previste per i lora ragglungimen!c:
- Qualificazione e quantificazione delitmpatio def complesso def Asultalf attasi sui Piani df Sviluppa locali.

It progetto cerca dl raggiungere nel'arco dei 24 mesi i seguenti risultati:

1. Consclidate almeno 3 associazioni/cooperative di base di piccoli produttod per Faese
coinvolto (Guatemala, Honduras e El Salvador);

—
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Prodotto mateniale vegstale certificato attraversc (identificazione e mappatura di ibrdi con
caratteri organolettici e genetici di qualita superiore e la realizzazione di centri di
propagazione per via clonale specializzati;

Trasferita tecnologia e diffuse buone pratiche a livello di coltivazione in un coniesto
agroforestale, con particolare attenzione afle tecniche di agricoftura organica (potatura,
innesta, confrollo fitasaritario, nuirizione, irMigazions, allegagione, pollinizzazione, densita
di piantagione, piante ombra, elc.};

Ottimizzata la fase di post-raccoliz (fermentazione, essiccamento naturale solare
innovativo, controllo e conservazione), attraverso ia definizione di protocolli codificati e
sistemi innovativi;

Creato un Laboratorio di frasformazione del cacao per la produzione di cioccolato e
semilavorati che offra un'altenmativa di mercato al produttor di cacao. Oftimizzato 1l
controlto della qualitd e valorizzato il prodotio a livello nazionale, anche per una futura
denominazione di origine, con parlicolare attenzione allo sviluppo di imprese ciocceolatiere
jocall ed ali'ldantity del prodotio per 'esportazione;

Identificati  significativi sbocchi commerciali territorali ed extraterritoriali, con una
particolare attenzione al mercato italiano di origine (bean to barftree to bar), con il
coinvolgimento dell'industria cioccolatiera italiana e di produzione di attrezzature e
macchine per la lavorazione e trasformazione,

Trasferita tecnologla e realizzata formazione a livello nazionale {momenti formativl) ed
italiano (scucla italiana del doccolato), atiraverso intercambi tecnici e scientifici a livello
centrcamercano e caraibica con it coinvolgimento di entita italigne ed ecuadorane, per
gquadr tecnici locali, per cerificazione taster ed gperator professionali {cloccolatier} In un
contesto di intercambio educative ed informalive, con una particolare aftenzione alla
componente femminile.

p i nigiativa a pa 1]

It programma avra una durata totale di 24 mesi a partire dalia sea data dl avvio operativo,
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del Partner locafi ed mfemazron&h {ad gsciusiona deff Iraha]

Il programma avra come controparte istituzionale le seguenti istituzioni nei differenti Paesi:

+ in Guatemala:

il Ministerio de Agricuftura, Ganadarla y Alimentacion, MAGA attraverso il
Departamento de Cultivos Agroindustrializables e il Consejo Nacional de Deasarroffo
Agropecuario, CONADEA - Comision del agrocadena cacao, con il coivelgimento
delt'instituto de Ciencia y Tecnologia Agricola, ICTA e del Comite de cacao y
chocolate diferenciado della AGEXPORT. Inoitre, it Ministerio de Relaciones Exteriores
(MINEX), attraverso la Direccidn General de Relaciones Mullilaterales y Econdmicas,
sara partner istituzionale del Progetto.

»= In Honduras:
la Sscretarfa de Agricollura y Ganaderia, SAG attraversc il Programa Nacional de
desarroffo Agmalimentario {PRONAGRO) e la Unidad de Agronegocios, con il
coinvolgimento operativa della Fundacion Hondurefia de Investigacion Agricofa, FHIA
e dell'instituto Hondurefio def Café, IHCAFE., . Inolire, |a Secretarfa de Realaciones
Exteriores {SRE), attraverso la Direccion General de Cocperacion Intemacianat, sara
pariner istituzionale del Progetto.

« in El Salvador:
il Ministero de Agricofiura y Ganadera, MAG con il colnvolgimenlo operative del
Centro Nacional de Tecniologla Agropecuaria y Forgstal “Enrique Alvarez Cérdova” ~
CENTA, del Consejo Safvadoredo del Café (CSC), e dell' Universidad de Ef Salvador,
UES. Inoltre, il Ministerio de Relaciones Exteriores {MRREE), aftraverso il Vice
Ministerto de Cooperacion para ef Desarrollo, sard partner istituzionale del Progetto.

Per il processo di disseminazione dei risultati saranno coinvolti:

« a Cuba:
il Ministerio de Agricultura, MINAG, attraverso il Grupo Empresarial de Agricultura
de Montana, GEAM, mentre le controparti operative saranno rappresentate dafla
Empresa Agropecuaria Imias e la Estacidén de Investigacion del Cacao de
Baracoa, provinda di Guantanamo’.

N et 1S f R .nf T fere: i ron P wieida ! 1f:_j,-'c.-f'.-:m,-’fr.ffﬂ ale Ar waiided del ravee DR N TR AT
expttacianes del maniipie J’.r,',n.-,f. e dr pmvinsia de Grantdacae”, che coinvolzerd nel Municipo di Tmitas o wone di
Jube, La Vega, Yazabo Armiba ¢ Vegain dd Sor (linanasto dalla Conperazione Traliina a Cuba ¢ gestio
LA 1o cofliborazivne con TN AG).




s i Nicaragua:
La Comisian Nacional de Cacao, CONACACAQD.

= in Costa Rica:
La Asociacion Camara Naciona! de Cacag Fine de Cosia Rica, CANACACAD,

« in Repubblica Dominicana:
la Asociacion Dominicana de Exportadores Cacao Dominicano, CONACADO.

Fer le attivita in triangolazione sara colnvolio in Ecuador | Ministerio de Agricufiura, Ganaderia,
Acuacuftura v Pesca, MAGAP atiraverso | Proveclo de Reaclivacion de Cale v de Cacao
Nacional fino de Aroma.

La base produfliva sara rappresentata dal grupp! destinatart, ¢he sarannc | verl beneficiar
deli'iniziativa di cooperazione:

= i Guatemala:
la Fordlazione Fray Domingo de Vico, ADIOESMAC, la Fondazione Laguna Lachda,
FUNDALACHUA e NAsociacion para ef Desarrollo Agricala del Cacao, ADAC, Cacao
Verapaz e Fundasistemas.

= it Honduras:
83 Cooperativa Agricola Caletalsra San Anfonio Limitadsz, COAGRICSAL, Ia
Cooperativa Calfelalera "Fraternidad Ecclogica Limitads”, CAFEL, la Asociacion de
Productores de la Cuenca del Ric Chaloms, APACH e la Cooperativa de Produciores
de Carcao del Ranche Limitada, COPROCADER.

« in El Salvador:
la Sociedad Cooperativa de Cullivadores de Cacao ES-CACADG e Iz Covperalive de
Froductores de Cacao Los lzalcos.

La partecipazione nel co-finanziamenic da parte delle istiluziont centroamericane e det sellore
privato & considerals in sef categorie di attivita: (a) Valorizzazione materiale vegetale, {b)
Buone pratiche agrcole (BPA), (b) Buone pratiche di Post-Racoolta {BPP). (¢} Bucne pratichs
di cloceolateria (BPL), {d) Valorizzazione cacao e cioceolalo ed (e} Intercambi formativi. Sulle
prime guattro voci di attivitd, utti | Paesi partner contano con pregrammi di lavore dedicati a
gueste atlivita, per cui Iz funzione del Progetto per talf propositl é quella di sostenere gl sforzi
promessi dalle istftuzioni pubbliche e | centrl di ricerca focali. Riguardo la voce Buone Pratichse
di Ciocoolateria, i Progetio intende creare un Lsboratoric lecnologicamente avanzalo per la
trasformazione del cacao in prodotti semilavorati ¢ clocceiato con siandard di qualita. Olire alle
funzioni produttive e commaerciali, i Laboratorio costiuird la sede principale per Vassistenzs
tecnica e la formazione del produtton di cioccolato e semilavorati di it | Paesi coinveltt, |
Laboraiorio sarg di carattere regicnale e sara basate in Bl Satvador; & da segnalare una prima
manifestazione di interesse in parecipare nel co-finanziamenio da pare del Ministerc
dell’Agricoltura de Bl Sabvador. Infine, per guanto riguarda i co-finanziaments nelle attivita di
Vatorizzazione del cacao e del cloccolato e neglt Intercarmbi formativi si tratta di una pratica
comuna adoperata daliiiLA in tutti | suoi progett! con la Cooperazicone Haliana, Le associazioni
dl produttort e le agenzie di promozione cenfrcamericane conosconc bene guesto
maeccanisme: futte je aitivitd formative richiedons  una parecipazions locale nel co-
finanziamentg.
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indicazone dell Crganismo responsabile delf esecuzions deff Iniziativa & refativo profilo sintetico

L'lstituto italo-Latino Americane {lILA) & un Organismo internazionale con sede in Roma. Ne
fanno parte 'talia e le venli Repubbliche dellAmerica Latina {Argenlina, Stato Plurinazionale di
Bolivia, Brasile, Clle, Colombia, Costa Rlca, Cuba, Ecuador, El Salvador, Guatemnala, Haiti,
Honduras, Messico, Nicaragua, Panama, Paraguay, Peru, Repubblica Dominicana, Uruguay e
Repubblica Bolivarnana del Venezuela) ai sensi defla Convenzione Intemazionale flrmata il 1°
giugno 1966 ed entrata in vigora in sequito alia ratifica degli Stati membri I'11 dicembre 1966.
L'HLA & Osservatore Permanente presso 'Assemblea Generale defle Nazioni Unite e per o
svolgimento delle sue attivita I'lILA collabora con organismi intergovernativi, istituzioni ed enti
speclalizzati che si occupano dellAmerica Latina: Commissione Europea, Unesco, Banca
Interamericana di Sviluppo, Organizzazione degli Statl Americani, Assodazione Latino-
Americana di Integrazione, Sislema Economico Latinoamericano, Segreteria Generale
Ibercamericana, eic. L'lILA conla con un'esperienza pluriennale nella formulazione ed
esecuzione di pregettt di Cooperazione allo Sviluppo, in parlicolare per guanto riguarda il
sostegno ai piccoli produtfori agricoli e agli artigiani. Sulla filiera del cacao I'lILA realizza, dal
2008, un progetlo con it MAGARP per faverire i piccoli predutton di cacao di qualita.

Wustranone:
- delfa metodofogia di gastione complassiva deffiniziativa adolfala fn progetto (e resulls based
management; disaster risk management, efc.);
«  dele modafita di gastions ed esecurione delliniziativa {i. e.. Piani Opemlivi. Bilanci Preventivi, Refazioni
tecnico-finanzane, Comitalo Diretivo, Comiaio Scientificy, Unitad o Coordinamenfo g Gastions, norme o
procurementiendicantaziona e contrdlo & refaliva legistazione df fferimenta. auditing, monitaring, ofc.):

il progetto coinvolgera net termtorio {Guatemala, Honduras, El Salvador) tre organizzazioni di
base (cooperativefassociazioni) di piccoli produttori per Paese, permettendo loro di beneficiare
dei risultati e del recupero delle piantagioni di cacao e de! mighoramento del sistema di post-
raccolta (fermentazione ed essiccamento}, delllaumento delfe entrate e di un miglioramento
delle cendizioni e della qualita di vita degli agricoltori e delle loro famiglie.

Si lavorera in forma diretta con produtton leader selezionati, nelle proprieta dei quali saranno
tecnificate le collivazioni, saranno definite parcsile dimostrative, e si divulgheranno le
tecnologie e le buone pratiche di coltivazione. Con la reallzzazione di questo progetto, sara
rivitalizzata anche la fase di trasformazione e la cormmercializzazione del cacan e dei suoi
derivali e st metleranno le basi perché sia sempre pili considerata la gualita det prodotfio come
elemente di valutazione per I'accesso al mercato.

Questo programma comisponde alle aspettative delle politiche agricole e della trasformazione
della matrice produttiva def differentt Paesi colnvolli, dato che dentro le priorita & considerato i}
miglicramento della coltivazione det cacao, l'aumento della superficie coltivata, ia ricerca di
varietd di alta genealogia, fa conservazione del patrimonio genetico in un contesto di
agricoliura sostenibile, il migligramento della produttivita & defla qualita, in funzions di coprire le
domande produttive dl cacao fino arematico e, tnfine, 1l miglioramento nella trasforrazione det
cacao in prodofti di maggiore valore aggiunto (cioceolato e semilavorati). L'iniziativa permettera
lo sviluppo tecnico e scientifice di quadr professionali, che potranno approfittare della
componenle di formazione e di trasfermentio di lecnclogia. Saranno intrecciati vincoli di
intercambic con Entl del Caffé e de! Cacao centroamericano, caraiblico e sudamericano
{Ecuador). Saranno collegate fra di loro le diverse aree produttive ed i loro tecnici attraverso un

lavoro multi-disciplinare favorendo ['inserimento di giovani, con particolare attenzione alla
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componeante femminlie.

E penanto prevista [a creazione di uno Steering Committee, composto da un rappresentante
1ILA, da rappresentanti tecnici dei Ministeri di Agricoltura di El Salvador, Guatemala e
Honduras, ed al quale potra partecipare un rappresentante AICS in qualith di osservatore, con
fa funzione di fornire fa supervisione generale del progetto, in particolare per quanto riguarda
I'armonizzazione con le politiche di sviluppo nazionali e le possibili sinergie con alire iniziative.

I} Comitate Tecnico del Programma (CTP) avra la funzione di garantire fa gestione tecnica
delliniziativa caon |l compito di supervisione, coordinamento, organizzazione, indirizzo e
cantrolic delle attivita tecniche in {talia e nei Paesi centroamericani € sara supportato dal Panef
Test Permanerite def Programma (PTPP), che invece sara l'entita funzionale delle attlvita di
forrmazione e di controlio delle fast della filiera produttiva in funzione delfa qualita del prodotto.
Il PTPP sara formalo da tecnici ed operaton del settore def cacac e cioccolatlo italiani e
latinoamericani.

Nel quadro seguente viene schematizzala la metodologia che si intende seguire per realizzare
un medello di sviluppo del settore del cacao a livello centroamericane e caralblco.
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Hiustrazione defle modalita realizzative di ciascuna delfe altivild prevists {i.e.. individuazione deffEnte reslirzators
tramite procedura o garg, elc)

Le atlivita previste verranno realizzate dall'ente proponente, I'lstituto italo - Latino Americang,
in stretta collaborazione con le controparti locali, attraverso impiego di Esperti In foco ed in
missione dall'ltalia.

ustrazions delle condizoni per iawnwie dalle aftivita & progello (ie. shpwla df Accordi of ngsrfo,awenufo.

trasfarimento def fondi, iscrizfone dei fondi nel bilancio def Paese benelficiano, elc.}

Al fine di rafforzare lownesrship del progetto delle controparti locali e di garantire la continuita e
la sostanibilita dalle altivitd anche oltre la conclusione del progetto, & prevista la fima di
Convenzioni Quadro tra lILA e le diverse controparti locali.

Tali Accordi Includeranno una descrizione dettagliata dei ruoli affidati a ciascun ente nelia
realizzazione delle attivita, In particolare in termini di risorse umane, tecnologiche e finanziarie
messe a disposizione del progetto.

iustrazions delia eveniuale necessia di unp fasa df avvio delliniziativa per la reafizzazione di altivita preparatorie 8 (a
predisposizions dif Plani Operativi ed indicaions deffa relativa durats {intema alla dureta compfessiva daft Inizativa).

La fase di avvio del progetlo prevede la stesura, durante il pimo mese, di un Piano Operativo
Generale. Tale POG vemra redetto dallllLA in collaborazione con personale delle diverae
controparti nazionali.




Ripartare la Tabafla df Sintasi iniziale con valor esprossi in Eurp precisando gif svantuali tassi di cambio whiizzati par
gif apporti inanziad in valuta diversa e fe fonii ed | citen par ta deferminazions delfa siima dei vatori indicati.

ovdinamento ltalfano -Co 19,23%
) ?:cmw Programana !’,’CTP} mitato 12.00000 | 13200000
1 Consolidamento orpganfzzativa 20100020 21 D000 3,15%
2 Valorizzarlone materiale vegatain 42 20080 87 45000 B 41%
3 | Buone pratiche agricole (BPA) 20.400 00 15 900 (K7 T I.79%
|4 | Buone pratiche di Post-Raceoita (BPF) 7575200 124 240,00 16,38%
5 | Buone pratiche cloccolateria (BPC) 212 300.00 24.000,00 100040 (0 25.67%
6 Valarizzarione cacap e cloccolata 10,406 01 &0.7EQ.00 7.70%
|7 | Intercambi formativi " T49.000.00 51.000.00 YT
8 | Valutazione 3400.00 4100 00 0, 50%
Remunerarions sarvizi Ente 8,39%
9 Esecutare (10%) 54 54520 54 545 00
Totale per annualid
Totale per fonte di finanziamento
N % prer fonte di finanziameanio
............ Totale complessivo 100

indfcazione particofareggrate der valord di stima di ciascuna defls voci df cosfo previste a¥inlemo dafle ¢ategorie o
altivita di cui alla Tabells of sintes precisamio Unita oi misura, Quantitd, Casto unitartn 8 Costo Totale in Eure, Fonte of
fingnziamanto,

0. Coordinamento italiane — Comitato Tecnico Programma {CTP}

0.1 Coordinamento tecnico: Si prevedonao due figure, Cape Progetio e Programme Cfficer, con
la funzione di garantire e coordinare la gestione dellinizistiva con il compita di supervisione, e
courdinamento dells attivita tecniche in ltalta e nei Paesi centroamericani e caraibici, per la
durata di 24 mesi. La previslone di spesa & di euro 3.500,60 mese, per un {otale di 84 008,00
euro.
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0.2 Missioni di coordinamento e backsfopping. Si prevede lo svolgimento di 12 missioni brevi di
coordinamento e di monitoraggio tecnico ed amminisirativo delle attivitd in Cenire America
deifa durata di 15 gg. La previsione di spesa, comprensiva delie diarie 4i missione ¢ delia
copertura assicurativa, & di eurp £6.000,00.

0.3: Mizsioni specialistiche df assistenza fecnica: Si prevede [0 svolgimenio di 12 missioni brevi
di supporio tecnico specialistico in Centro America. La previsione di spesa, comprensiva defle
diarie di missione e delfla coperiura assicurativa, & di euro 60.000,00.

0.4 Biglieth A/R Rtalia-Cenfro America; 5 prevede Pacquisto dei titoli di viaggio per le missioni
hrevi di coordinamento programmate. La previsione di spesa & di euro 46.000.00,
comispondenie a 23 litol di viaggio A/R con it Centro Amaerica.

1. Consoiidamento organizzativo

1.1 Formarzione inferna organizzazioni - i programma st propone di realizzare corst a livelio
iocale, a heneficic delle organizzazioni coinvolie dat progelfc nei tre Paesi pllota {Gualemala,
Honduras e El Salvador). La formazione avra g funzione di creare e miglicorare 'asselio
organizzative del gruppl di piccoll produttor] colnvoltl, ponendo e bast e consolidando gf
aspefti gestionall, sconormict e funzionall con una parlicolare atlenzione allinseriments della
comporents femminile e giovanile del gruppi. Strealizzeranno n. 3 corsi della durata di 2 glorni
clascung (3 per ogni Faese colhvolio nelfiniziativa) per un tolele di 36 membdd delie
organizzazioni. # costo & di 350000 euro a corso, per un lotale di 31.50000 euro
{organizzazione seminaro, trasporto, alimentazions ed alioggio, oic.).

1.2 Manuale rafforzamenio organizzativo: #§ programma  prevede di realizzare una
pubblicazione pratica 2 bengficic dei comitati dirattivi delle singole crganizzazioni, che possa
essere un punio di riferimenic per migliorare |3 definizione degl stalul e dei regoiament
infernd, i ruclo dei comitall di gestione e lg pariecipazione delle donne e dei giovani, in un
contesto produttive & commerciale strutturato e funzionale. La pubblicazione sard supporiata
da materiale video didattico e di facile comunicazione. Per questa attivita sl prevede un costo
it 8.500.00 auro.

2. Valorizzazione materiale vegetale

N.B: Questa linea di altivita prevedes il co-finanziamento da parte delle controparti locali. I
piano finanziario qgui lusirato considera unipotesi of base che non corrisponde con il
finaniziamento fotale previsio {includends i co-finanziamento}, ma serve ad indicare fe risorse
necessarfe per coprire i costi minimi delfe attiviia prevists dal Progetio.

21 Centd molfiplicazione: saranno realizzall n. & vivai di moitiplicazione di materiale
selezionaio per o produzione df almeno n. 200000 dantineg innestate per ogni centro, per un
valore complessive i 52.000.00 euro. S prevede di acquistare iz rete ombreggiante, Ia
siruttura di sostegno, le flocelle, | materiale per | zistemi di irrigazione fradizionale,
aftrezzatura rappresentata da carrelle, rastrelll, materiale ed altrezzature per innesto, palg,
annaffiatol di plastica, ubo di pE e quanto necessario per lg corretta gestions dello slesso. Le

plantine rimarranne nel vivel per 9 mesi, dal momenic dellz seming direlta, afl'innesto con
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variethy ibride selezionate, fing alle distribuzione agli agricoltori. # vivalo sard gestic dalla
siessa organizzazions e per la realizzazione degll innesti saranno coinvolll, una volta formati,
donre e giovani del gruppo,

2.2 Giardini clonali; saranno realizzatl n. ¢ glardint clonal, unc per ciascuna organizzazione
coinvoita dal programma. nei quali saranno collocatl e coltivall ibridi loeall identificati per 1a
produzione i materiale vegelale di qualita, che verrad ulitizzsato per la moltiplicazione vegelativa
gnnesto). Lidendificazione degl ibridi sard realizzata a cura del CTP, in collaberazione con il
PTPPR. It costo complessivo sara di 4,950,060 euro.

2.3 Formazione molfipticazione vegetaliva: i programma si propone di realizzare corsi pratici di
Innesto {a gemma, a spacce laterale diametrale ed a corona per cambio di chiomalrecupers
vecchie plantagiont), a beneficio dei vivaisti che saranno impiegatli nella gestione operativa dei
centr di moltiplicazione realizzatl dat progetto. | carsi saranna realizzali in collaborazione con
la FHIA di Honduras e con # MAGAP delfEcuador, con i quall saranno definitl accordi di
collaborazione. Si reslizzeranno n. 11 corsi della durata di un giomo ciascuno per aimanoe 50
vivaisti, con particolare attenzione alla valorizzazione della componente famminile e giovanile
delle organizzazioni. If coslo & di 1.400,00 eurc a corso, per un totale di 15.480.00 euro
forganizzazione seminario, trasporte, atimentazione ed alloggio, ecn.}.

2.4Manuale gestione vivaio s pratiche innesto: il programma preveds di realizzare una
pubblicazione sulle tecniche di buons gestione del vivalo e sulle tecniche di innesto, che possa
essere un punto di riferimento per miglicrare [z fase di propagazione det materiale vegelale &
per oftenere pianie di base di buonz gualitd ed una fonte di ingresso economico per
fofganizzazione. La pubblicazione sard supportata da video esplicativi e di facile
comunicaziens. Per questa attivita st prevede un coslo di 4.560,00 euro,

2.5 Valutazione materiale vegetale: I} programma sl propone di contribuire allidentificazione,
mappatura e valutazione del materiale vegelale presente nelle diverse aree di produzione.
Ciusesta attivita risulta prioritaria per ia riuscita deli'iniziativa ed avra la finalita di comprovare e
qualita geneliche ed organoleltiche dei differenti cacao presenti, metiendo ardine e sopratiutto
dandeo indicazioni sulla politica di espansione delia coltivazione di qualith. Guesta szione sarg
realizzata con appoggio della FHIA, dell Universidad de El Balvador (UES), dell Universidad
San Carlos del Guatemala (USAC)Y in sirelta collaborazione con enti di eccellenza italiani
{(Universita dei Sapori di Perugia e Universita di Camerino)” e con 18 supervisione del PTPP ~
panel test permanente del programma, debitamente formato dal progetto in collaborazione con
taster e cioceolatien ialiank I costo & di 27.000,00 euro, relativo allorganizzazions df 3 pansl!
test cacac in Centro America {8.000,80 eurc clascunn), nei guali saranno valulati | caratteri del
differenti ibridi di varieta finl ed aromatiche di cacaoc. Si prevede di coprire & spese di
organizzazione, gestione, anakisi e valulazioni, coinvolgimenta di espertl & di attort locali ed
attivita in Centro America ed in Halia.

2.6 Schedatura pomologica e genetica: 1| programma prevede la definizions di un primo
comribuin alle schedature pomologiche e genetiche degli ibridi identificati con polenziall

* Le collaborazioni istituzionall ed accademiche polranno essere conformate elo modificats @ mamento della
reaiizzaziong del Plano Operalive.
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produttive e gualitative imporiant, con Usppoggic del FHIA, det CENTA in Eb Salvador,
dell’ Univarsidad de £f Salvador (UES), dellUniversidad San Carlos (USAC) e del MAGA del
Guatemala, con la supervigsione del CTF e del PTRP de! pragramma. I cosio & dif 580000
eurs, che servird 2 coprire gli onerl di analisi del materiale vegetale identificalc e di
pubbiicazione dei risuliati.

3. Buone pratiche agricole {(BPA}

N.B: Quests finea di atiivila prevede il co-finanziamenta da parle defle controparti locali.
plana finanziaric qui ifustrato considera unipotesi di base che non corrisporide con il
finanziamento folale previsto finciudendo if co-finanziamsnto}, ma serve ad indicare fe risorse
necessarie per coprire | costi minimi defle afiivita previste dal Progeito.

3.1 Parcelle dimostrative BPA: | programma prevede di realizzare n. 18 parcelle dimostrative
tecnificate per diffondere buone pratiche a livello di collivazione inr un conlesto agro-forestale
{due per ognd cooperativa/associazions colinvolla), con una particolare attenzione alle tecniche
di agricoliura organica ed al rispetto delf'ambiente. Le parcelle saranno realizzate pressa le
organizzaziont implicate dal programma durants | momenti di trasferimento di tecnologia, con il
coinvolgiments di produttori leader con la finalitd di favorire {a divulgazione delle tecniche
innovative e Ie buone pratiche agricole nelle aree coinvolle dal progetlo. # costo & di 800,00
euro a parcella, per un totale di 10.800,00 ewro (altrezzatura, prodottl, assistenza tecnica ecc.).

3.2 Formazione BPA: It programma st propone di realizzare corst pratict dif Buone Pratiche
Agricole relative a potalura, conbrolic ftosanitario, nubrizione, irrigazione, allegagions,
potlinizzazione, densitd di pianiagione, pianie ombra, elc. 2 heneficio del picooli prodution
coinvolti dal programma. | corst saranno realizzati in coliaborazione con ia FHIA di Honduras e
con il MAGAF delfEcuador, con | guall saranno definil accordt di collaborazione. 5i
reaglizzeranno . 36 cors! della durata di un glomeo clascuno {4 per ogni organizzazione
coinvolta). # costo & di 500,00 swro a corso, per un lofale di 18.0680.00 eurp {organizzazione
seminario, traspotio, alimentazione ed alloggis, soo.).

3.3 Manuale BPA It programma prevede di realizzare una pubblicazione sulle Buocnes Pratiche
Agricode di un correlta gestione della piantagione fino alla raccoita del prodoito, che posss
essere di supporto tecnico in uso al produttort 4 cacas di slta qualita, La pubblicazione sara
supportata da video esplicativi e di facile comunicazione, Per questa atlivitd st prevede un
costo di 7.500,00 sura.

4. Buene prafiche di post-raccolia (BPP)}

N.B: Questa finea di atiivita prevede i co-finanziamento da parie defle controparti locall, #
piano finanziario qui lustrato considera un'ipotesi di base che non corrisponde con i
finanziamento iofale previsio {includendo i co-finanziamenio), ma sarve ad indicars le risorse
necessarie per coprire | costi minimi delle attivita proviste dal Proge#io.

4.1 Studic impianti rasformazione: | programma prevede la realizzazione di unc studio sulle
condiziont operative e sfrufturall degl impiantl di post-raccoite umido {fermentazione) ed
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essiccaments nelle aree produtiive coinvolte dal programma, in considerazione che guesta
fase € da considerarsi # vero colio di bottigha di tutta la filera produttiva 8 che una volta
mighorata ed ionovata sard Ia chiave di volla di tutla liniziativa. i costo & di 3.500,00 auro e
vedra coinvolia la FHIA di Honduras ed i MAGAR dellEcuador,

4.2 Modelli innovafivi di post-raccofia: il programma prevede di introdurre 9 unit innovative di
fermentazione ed essiccaments solare (Uno per ogni organizzazione colnvolta) che saranno
realizzatl in collabarazione con ANACAFE (riprendendo iz tecnplogia utilizzala con successo
oot H caffé), i FHIA di Honduras, il MAGAF dellEcuador e PUniversitad di Camering ed in
stretic contatto con it PTPP - pansl fest permanente del programma per ia definizione dei
profocotl di fermentazione ed essiccamento. H costo per ogni unita é di 17.300.00 eurp
clascuno, per un totale di 155,700,060 euro.

4.3 Laboralor rurali; il pregramma prevede 18 realizzazione di 9 piceoll laboraton rurali che
saranno organizzati presso le organizzazioni coinvolte dal programma. Neil laboratori saranno
valytate le carstleristiche fisiche det cacao come strumento intermeadio di contrallo di qualita dat
prodotic  processate ed essiccaio {apparenza, essigcamenio, percentuale di umidita,
dimensione, odore, colorazione, difettl fisict e di fermentazione). il iaboratorio avra i3 funzione
di controliare le fasi di post-raccolta ed evitare i difetti tipici della cattiva gestione del processa.
It costo per ogri Iaboraionio prevede (acquisto di apparecchiature tecniche come misuratort di
temperaiurg e umidita, bilance, ecc., per un {olale di 13,382,400 euro.

4.4: Unita di compostaggio; i programma prevede fa reallzzarzions df n. 9 unita di
composiaggio can o scope di produrre Burmus e fertilizzant organicd, valorizzando ia polpa
residuale del cacag in un contesto dif conduzione organica. it costo & di 1.480.00 euro
ciasoung, per un totale di 12.600,00 euro.

4.5. Formazione in post-raccofla e compostaggio: i programma st propone di realizzare corst
pratici di Buone Pratiche relative alla corratia fermentazione ed essiccamento del prodotio e di
formare 18 aperater (2 per ogni organizzazione colnvolla), | ooorsi saranno realizzal in
collaborazione con la FHIA di Honduras e con i MAGAP delfEcuador, in sirelts coliaborazione
conn it PTPP del programma. con | guali sarannc definili accordl di coliaborazione, Si
reafizzeranno n 9 corst delle durata di due giomi clascunc {3 per ogni Paese colpvoliod |
costo & di 1.000.00 eurc a corso, per un iotale di 8.000,00 sure {organizzazione seminario,
irasporto, alimentazione ed alloggin, eco.).

4.6: Manuaie BPP e compastaggio: i programma prevede di realizzare una pubbiicazione sulle
Buone Pratiche di un corretta gestione della fermentazione, essiccamento solare innovativo e
compostaggio, che possa essers di supporto tecnico in uso ab produfion di cacas di alta
gualita. La pubblicazione sard supportala da video esplicativi & di facile comunicazione. Per
quesia altivita si prevede un costo di 5.800,00 eurc,

5. Buone pratiche cioccolateria (BPC)

5.1 Creazione df un Laboratoric di produzions di cioccolato arfigianale & semilavorall, i
progettn prevede i3 creazione ol un Laboratorio di trasformazione di cacac di alta tecnologia
per la produzione di cioceolalo e semilavorati. {f Laboratorio avrd valenza regionale con sade in
£} Salvador. It Laboratoric & concepito come un'inizialive economicamente sostenibile sulla




base del servizi che offfirta 2 ol | produltori di cacao e di cioccolato della regions
cenfroamericana e caraibica.

Macchinari & altrezzature:

1. Tostino Modelln T35 € 37.400.00
2. Rompicacao RCFESETS € 18.800.00
3. Pre-Raffinatrice Modelio SOTU-ROL R2 € 13.100,00
4. Muling a sfere Modello SOTU -~ MILL5SD € 35.500,00
"5 Tank (Serbatoio 200 kgJ in sostituzione | € 20.060,00
deila Conca vericale

&. Pressz Modello SOTU -~ PRHY € 23.800,006
7. Temperatrice/Dosatrice Modello SOTU ~ | € 18.200,00 ’
TROD25
"B, Set di stamipi standard e placche di € 2,800,050
smodelaggio
Trasporic e assisienza tecnica €25 700,00 T !
""""""" Subtotate macchinar Laboratorio € 200.300,00

Le raratteristiche e funzioni del macchinart e delle attrezzature del Laboratorio, cost come i
camposizions det costi sone riporiat nellz sbella in allegatn.

5.2: Formazione cicccolgteria: I programma sl propons di realizzare corsl pratich di
cioceolateria e di formare almeno 30 operatori. | corsi saranno realizzatl in coliaborazione con i
PTPP det programma. Si realizzeranno n. 6 corsi dells durats di due giorni ciascung {2 per
ogni Paese coinvolto). H costo & di 8.000,00 euro a corse, per un totale di 36.000,00 suro
(consuienza {ecnica, organizzazione seminaric, rasporie, alimeniazivee ed affoggio, ecc ).

Totale costi minimi: 336.300 surg
Finanziamento Cooperazione Haliana: 236 300 euro
Cofinanziamenio necessatic per coprirg | costi minimi 100.000 ewo

Co-finanziamentc previsto: 100.000 surs, da parte del governg di B! Salvadorn LUimpegno
finanziario sarebbe indifizzato g coprire | cost di strutivra {100 mg per § Laboratonio pid altr
100 myg di magazzing) e dotare i Laboratario della jogistica dei servizi di gestione, produzione
g vigilanza del Laboratorio.

6. Valorizzazione cacao e cioccolata

N.B: Questa finea di altivita prevede { co-finanziamente da pade delle controparti focali. I
pianag finanziario gqul flustrato considera un'ipotest of base che non corrisponde con i
fnanziamernio tofale previsto (includendo i co-finanziamento), ma serve ad indicare le risorse
necessarie per coprire | costi minimi delle attivita previste dal Progetio.

6.1: Visite cioccolalieri in CA; I programma prevede i coinvolgimento del clocoolatiern ftaflani e
ta reslizzazione di visite alle realld produttive ceniroamericane {produtlive ed industriali}. !
ciocoolatiert ed | taster saranno organizzatl in un Panel Test Fermanente dsl Programma -
PTRPP, con la finallta spedifics di validare e valutare i prodotio e seguite passe-passo e fasi
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della fillera daliz produzione al consumo finale. H coste & di 2.600.00 per visita {passaggio
aerec e ospitalitad), per un Woiale di 31.200.00 eurn.

6.2 Realizzazione panel test cioceoiato: | programima prevede iz organizzazione di 2 panel
test cloccolato, nei guall saranno vahHati | caratteri dei differenti cloceolati e derivali locali, i
prevede di coprire spese di organizzaziene, gestione, analisi g valutazion!, colnvolgimento di
esperti e di attori locall ed attivitd in Centro America ed in Halla. B costo & di 14.080.00 suro
rafativo alla organizzazione di 2 panel test cloccolato e derivatt industriall in Centro America
{7.000,60 euro ciascuns),

6.3: Degustazioni cioccalato in ftalia; il programma prevede di realizzare 2 degustazioni dei
ciocoolall centroarmericant ¢ caraibicl da realizzarst in Halia, con unc scope informative ¢
comunicativo di prodatti ancora per o pld sconosciutl 8 mercato itallane. i costo unitaro é di
8.000.60 euro per evento, per un lotale di 15.000.80 euro.

6.4 Partecipazione flere infernazionall § programma prevede Ia partecipazions a figre
internaziconali nele quali sard presentats i cioccolato migliorato dal programma. 5 prevede di
partecipare ad almeno & manifesiaziont.  coslo unitario & di 4.004,00 surc per evento, per un
totale di 24.000,00 eurs.

6.5. Regisnalizzazione prodotio: 1 programmsa prevede di metiere le basi df un processo a
fivelle nazionale e regionale per la tracciabiftd del prodolic, la definizione di una
denominazione di origine e una memoria storica del cacao locali.  costo & i 500000 euro e
prevede la preparazione della documentazione storica, geografica, produttiva e territoriale
relativa alla colturg del cacao a livello delle aree di origine.

8.6 Vides: # programma realizzera un video suilla tradizione e cultura del cacso e del
cioccolato det Centro America. Tale produzione assleme anche al materiale divuigativo a
gisposizione del programma, polrd essere utilizzaio da tulti gli alton coinvolt dal Programma. H
costo & df 9.960 00 surc.

7. Intercambi formativi

N.B. Questa linea of altivita prevede i co-finanziamenta da parte delle contropart! Iocail. i
piang finanziario gui flustrato considers un'ipotesi of base che non corrisponde con i
finanziamenio tolale previsio {includenda il co-finanziamento), ma serve ad indicare ls risorse
necessarie per coprire | cosli minimi defle altivita previste dal Progetto.

7.1 Scuocla del Cicccolalio: || programma prevede Vorganizzazione di unz Scucls del
Cioceoiato e Ia realizzazione di due corsi in Halia, che vedranne coinvolll operatori e tlecnicl del
Paest centroamericani & caraibici coinvoitl dalliniziativa, specializzati in cioceolateria e
neifindusiria def cacac e suol derivati. Saranno realizzati due moduli di una seftimana clascuno
ed una serie di visite eslerne glle imprese ilalizne del sefiore. I cosio previsio per un
colnvolgimento di 12 fecnicl del seHtore, per una durata dl 2 settimane, comprendente |
tagliandi di volo A/R dal Ceniro America e Carsibi, Fospitalita, Passicurazione, | vist, le visite
tecniche, | servizi di traduzione e di tuloraggio ece. assomma ad un totale di euro 25,000,680
per attivith formativa, per un tolale di 50.000,00 euro.
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7.2: Certfficazione tasters: una delle limitanti di tutto i processoe di fillera é (3 mancanza di un
varo e propric controllo defla qualitd e Vassenza di assaggiatort gualificatl in tulte le reaita
centroamericane, capact di valulare i prodotio in seme o trasformate ed identificarne pregi e
soprattutio. § nuovo mercato globale richiede tracciabilith delle produzion! e qualita certificata
da operatart /o organismi Heonosciut internazionaimente. I programma prevede di certificare
a livelle internazionale n. 12 assaggiatoriitasters {4 per ogni Passe coinvolto). I costo defle
cerificazioni viene calcolato in 3.000,00 suro per ciascun tecrico, per un {otale di 36.000,00
eure. § corsi saranno realizzati seguendo & metodologia del Infernalional Institule of Chocolate.

7.3 Intercambi tecnici formativi: # programma propone di realizzare intercambi internazionali
per garantire Ia circolazione di informaziont ed esperienze fra tecnici & ricercatort del setlore
cacao. Si prevede infatli che tecnict centroamaericani vadano in Ecuador per confrontarsi con i
colleghi jocall e per reglizzare momenti & informazione e formazione sulle differenti tematiche
lfegate a tutle le Tast delia filiera produttiva. Saranno realizzati n. 2 intercambi tecnico-formativi
par 12 fecnict centroamericant in Ecuador In collaborazione con | MAGAF (Proyecio de
Reaclivacion de Cafe y de Cacao MNacional fino de Aroma), con fa finaltd di infercambiars
irformazioni ed esperienze di coltivazione e di innovazione, con un costo unitario di 2.600,00
eure, per un tolate di 24, 000,00 eurc.

7. Valutazione

Ii programimna prevede che ia valutazione del risultatl intermedi e finall delliniziativa venga
affidata attraverso bando di gara pubblico ad un ente terzo indipendente, con un costo tolale
pari g 7.500,60 euro,




__.._;m,m:,h\mm.wwz_uom e

HIBEEY Bumz e

Sty
fe o

o

AR

s

EHE 8 GHEIE 0 W,ZMMBWBM c&
BRI 31 ER) ]
W M R T BEATA
B30)EIIOLN 3 crumu unuznﬁuowm}

froiod
TS &w@wmw.mﬁwz 5

s

SR
e
S
BES
%ﬁ%ﬁm@%&w@@% &

ﬁu_.ﬁu4..ﬁmhu‘m

2LyomEg 1s0s e s
Eam“n:aﬁmm IS0 AYMNIRE F Jznzm

IR

T} SAnEEGi

?im_ Euu;mq AUINRIY BOORGE
ETED RS IR

LI o1 [EREaabns B

Bie1adon AR AR A0 ITEHTIEA

IS RULE Ay B 0|2AIA 2R0NSDE 3 enuep
VATIEIAYDA BOGTe | B e aEg

1]ELirz(a
AUMIRT OO0 3 BT

Sleyedon SEU AT FU0IRTIIHOEA

{qalai e mﬁ:a SHEBUTAESS ] 15 | AU P
(40T BURT[#3] Gisl S

{d1aj cusyes) GjudeuIpiory

FIREITEr) Al [RItEY B Y5

iy T ey T oty




:1'} Formaziona infernd brganizzaziant

| Manuale rafforzamento arganizzativo:

| Manuale gestions vivaio  pratiche innesto -

Vaknazions maletiale vegetals

| Schedatura pomologica e genstica

| Bu

g

1 | Parcehs dimosirative BPA'

1 | Stidio implantl di post-raccolta

Modetl inovativi processamento

| “7.440,00°

Unnédlstaggio

| Formazions processamento & compostaggio

oy Vié'i:t'a'_' ua heﬁlnCA

Panel test tloccolato

[ isosa00 | s000
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£ 1175.000,00 5

. CB onetasiers

3 | Intercambi tecnico formativi

[TOTALE GENERALE finchiso B c¥
|reTaseEn

Indicazione della sosterbiita e dedfimpatto delf (niziativa con mfermento a:
«  spstenbilitd complessiva; impegno istiuzionale

sostenibifita facnica

sostenibiita economicoSnoanziana

impatto ambientals

impatto di ganere

akro

| Paest colnvolti dalliniziativa presentano le condizioni necessarie per garantire la fattibifita def
progetio, grazie alla presenza di una sufficiente capacita {ecnica e risorse umane, ed alla
disponibilitd di materiale genetico di alta qualitd e di aree con carafteristiche edafo-climatiche
adeguale alla collivazione del cacao.

La sostenibilita economica viene garantita da! momento che |} progetto polrebbe generare
maggiori introiti ai produttori ed agl operaton del setiore, in conseguenza di una maggiore
produzione e gualita del prodotio ottenute attraverso 'applicazione di cometle tecniche di
moltiplicazione, di coltivazione e di post-raccoita, | prezzo del cacao selezionato avra un
surpius dovulo al vaiore aggiunto dalla selezione e dal controllo di qualita.

La infrastrutiura isiallata ed affinata continuera a funzionare, miglicrando le sue strutture, con i
benefici economici ottenuti attraverso f'oltimizzazione dei processi operativi.

Con un plano di formazione e di trasferimenta della tecnologia saranno potenziate le
conoscenze dei produttori, dei tecnici iocali & nazionali, degli operaton del seltore, che
contribuirannc a aumentare lo sviluppo della cottura del cacao e del cloccolato a livello iocale,
regionale e nazionale,

Il programma, cosl concepito, contribuira allo sviluppo locale, alla protezione ed al rispefto
dell'ambiente ed al migficramento delle condizioni di vita delle popolazioni rurali delte localitd
coinvolte dalle attivita del progetto, soprattutto miglicrando le tecniche, aumentando le enirate
e dando opportunita di insedmento a giovani e donne.

La sostenibilita dell'iniziativa & comprovata dalle sequenti aspettativa:

« lefficacia dell'esparienze messe in alto {migloramento qualitativo del cacao ed il suo
inserimento in dinamiche commerciali e valorizzazlone del territorl e del prodotti) come
strumenti di fotta alla poverta, verso una sostenibilitd delle produzioni,

» |a possibilita di poter replicare le esperenze segnalate In altri Paesi latincamericani, grazie

124.000,00 | 724,000,00




alia refativa omogenaita tra Herritor;

una grande potenzialfla della commercializzazione di cacao fine aromatico df gualita in
grado di spuntare dei prezzi di gran lunga superiort a quelli del mercalo radizionale;
Uinteresse sempre maggiore per cacao speciali, per nuove fipologie di prodotio 2 per
{'acquistio, da parte di ciocoolatiert italiand, di prodotti di determinate caratteristiche, anche
in piceola quantita (microlotli} In un contesto di bean to bar/iree to bar;

un forte interesse delle associazioni dei produttori, delle istituzioni locall, degll atton del
maondo del cacac e del cioccolatn, delle ONG neliniziativa proposta,

un grande coinvolgimento delle principali organizzazioni nazionall ed internazionall di
cooperaziona rispetio al ternd della promozione commerciale delle produziont e delie filiere
agra-alimentar dei PVS, della diffusione di prodotti di qualita ecosostenibil;

Fefficacia del funziohamenio delie Rete come elemento formalivo, aggregante e
comunicative, con i3 finglita di favorire lo scambio ed i confronto delle buone pratiche
tegale in particolare alla valorizzazione del prodotto cacao e cloccolato e det territort.

Sostenibilita Sociale:

Mighioramento delle condizionl di vita e di favoro del produtton & delle comunitd rurali
attraverso i rafforzamenin della collivazione del cacao fing aromalics, come aftivit
sconomicg fondamentale del loro sistema produttivo;

Riscalio defle tradiziond culturall delia area rurale;

impuiso ad una stabilita della popolazione, attraversg i miglioramento delle condizioni
delle coltivazioni e la modernizzazione delie Tasi di processamenio:

Accresciuto riconoscimento sociale degli atforl della catena produttive del cacan;

Auments delle conoscenze e della preparazions lecnica di twith gl altort della calena
produttiva attraverso il piano di promozione, di formazione e del trasferimenic tecnologico.

Sostenibilityd Economica:

Trasformazione del cacao {o meglio recupern) a livelio del produtiore;

Ricerca della autosufficlenza g livello nazionaie con Paumenio dells produzione e 3
diminuzione delle importaziont;

implementazione di nuove tecnologie per la moliplicazions df materiale vegelale
certificato;

implermnentazione di nuove tecnologie ed innovazioni operative per il processamerntc umido
{fermerdazions) s l'essiccamenio del cacao,

Aumento della qualitd del cacao in campo e nelle fase df postraccolia {controlis di
DraCesso);

Aumento della esporiazione di cacac e di cloccoiata di magglore qualila,

Realizzazione di una banca del germoplasma e di una collezione di plante madri

fmpatio Ambieniale:

Diminuzione della erosione del sucli nefle arse ¢ coltivazione pib depresse, con
fapplicazione di riuove tecnologie e con fa rvitalizzazione df vecchie pratiche agricole Inun
conteslo di agro foresteris,;

Biversificazions ed allernativa produtlive nelle aree a bagsa guota, al momento utilizzate a
cafté di bassa gualita,

Riduzione dellinguinamento nelle fast o postraceolie umide e dl essiceamento e
valorizzazione dei soltoprodoity;

incremente di pratiche di concimazione naturall per la fenilizzazions defle plantagion
{humus compost);

Magagiore atienzione alia hindiversita;

Maggiore atlenzione al cambiamento climatico e diminuzione degii effetl sopratiuite legati
al prolungat perod! di siocita,
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impatto di Genere:

s Potenziata la partecipazione femminile nelle associazion! a livelle gestionale, operativo,

finanziaric e di presa di decisioni;

= Aumento delle possibilita di inserimento favorativo delle donne nelle aree di intervento.

nicarong aad f1scht

i maggior fligvo per if raggidngimento degll obieftivi
madio, slevato) o defle correlate misure di mitigazione.

Rischio

Livello

Mitlgazione

L'insorgenza di fenomeni
climatici avversi impedisce il
normale  svolgimento  dells
attivita di progetto o dannsgagia
gravemente quanto gia

realizzato,

Medio

Le attivita progettuali verranno
svolte in armonia cen il ciclo delle
attivitd agricole; un adeguato piano
di misure di prevenzione e di
resiienza ai  fenomeni climatici
verra redatio durante la fase iniziale
ed adotiato altintemo del Piano
Qperativo Generale.

Le autorita interessale non
hanno interesse a collaborare o
prendere parte alle attivita di
progetta.

Moderato

Le autoritd preposte ai settore del
caffe sono gia state consultate in
fase di stesura del progetto ed
hanne mostralo interesse, Per
assicurarne la partecipazione attiva
alle diverse attivita, si redigerannc e
firmeranno Carte d'Inlesa con le
diverse entita, sulla base di quelle
adottate nell'ambhito del programma
“CaféyCafié".

Gl agricoltori, 1 produttor leader,
t quadr tecnici non mostrano
interesse alle attivita di progetto

Moderato

Durante la fase di stesura del Piano
QOperativo Generale verranno
individuati, al’intemo delle entita
interessate e dei gruppi beneficiar, i
rappresentanti maggiorments
proattivi, che verranno coinvolti in
tutte le fasi del progetto atiraverso
attivitd di campo e di formazione,
scambi di buone pratiche a livello
intermazionale, evanti di
promozione.

Le imprese di trasformazione
localt efo italiane non mastrans
interesse a collaborare

Moderato

Aftraverso riunioni, visite di campo
ed eventi di scambio con la
partecipazione di esperti l{aster e
cioccolatieri verra mostrato i valore
del cacao prodotto nella regicne, ed
il potenziale di vendita come
prodotto  ‘gourmet” nel mercato
nazianale ed internazionale.

Lle donne non  vengono

Moderato

Il progettc  prevede attivita  di
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sufficientemente incluse

nefla selezione del materiale
genelico ¢ net montaggio degl
impianti

Moderato

supporto e di rafforzamento per le
associazion di produttori,
includendo la stesura di regolamenti
e di meccanismi che faciliine la
partecipazione delle donne alle
attivitéd  gestionall e decisionall,
inoltre, | partecipanti alle attivita di
formazione  verranno  selezionati,
guatora possibie, tenendo conto
dell’equilibrio di genere.

if PFiazno Operative Generale
conterra un Cronogramma
detltagliato delle azioni di
preparazione in vista delle aitivita
tecniche ed infrastrutiurali  che
possono creare infoppl, prevedendo
un margine di tempo sufficiente per
poterle implementare v manlera
corretia.
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2k A AL TR

'.‘I usfrazrone

La vaiutazione dei risultati intermedi e finall deliiniziativa verra affidata attraversco bando di
gara pubblico ad un ente terzo indipendente, che dovra proporre una descrizione dettagliata
della melodalogia impiegata (ad es. raccolta diretta efo indiretta di dati quantitativi e qualitativi,
interviste con rappresentanti defle contropani e dei gruppi beneficiar, elaborazione statistica ed
econometrica, stesura di rapporti, etc.).

1. Matrice del Quadro Logico

Luogo e Dala: Roma,

Organismo proponente: (nome/sigla e timbro): fstituto efo ~ Latino Americano (LA}, .
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