
El cacao es un fruto ancestral considerado símbolo de abundancia y 
conexión espiritual en diversas culturas. Investigaciones arqueológicas 
sitúan su origen en Palanda, Zamora Chinchipe, al sur del Ecuador hace 
más de 5.000 años, con la Cultura Mayo - Chinchipe, marcando el inicio de 
una larga evolución.

En pueblos originarios su uso fue ceremonial y medicinal, pasando por su 
transformación en moneda y artículo de lujo durante la época colonial, 
hasta convertirse en un producto de alto valor comercial y cultural en la 
actualidad. 

Árbol de cacao podado
al segundo molinillo.
Manabí 1915-1925.

Archivo Histórico del Guayas.

Un poco de historia…

Taller  “Cuando la pepa
   de cacao valía oro”

En Ecuador, se desarrolló en dos etapas: 
Auge cacaotero

Primer auge cacaotero
1763 - 1840.

Debido al impulso de las Reformas Borbónicas se dio el 
boom de las grandes familias cacaoteras, llamados los 

“Gran Cacao”. 

  

El cacao de Ecuador, conocido como “cacao fino de 
aroma”, comenzó a tener demanda internacional, 

especialmente en Europa

Segundo auge cacaotero
1880 - 1920.

Ecuador se consolidó como el primer exportador 
mundial de cacao entre 1880 y 1920.

Inició principalmente en Guayaquil.
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Se desarrollaron nuevas zonas productoras 
como Vinces, Quevedo, y Babahoyo.

Hubo gran concentración de riqueza en la costa, donde 
surgió  el sistema bancario (Banco Comercial y 

Agrícola).

Las familias cultivadoras y exportadoras de la “pepa 
de oro” fueron: Los Aspiazu, los García Moreno, los 

Sotomayor, los Carmigniani y los Mendoza”. 

La variedad que se exportaba se denomina
Cacao Arriba fino de aroma.

Debido a la producción de cacao africano, las 
plagas en los sembríos y los efectos ocasionados 
por la crisis de la Primera Guerra Mundial hicieron 

que el comercio cacaotero se desplome

Permitió la construcción de obras para el país entre 
ellas el ferrocarril que unió económicamente a la 

región de la Costa con la Sierra.
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PALANDA

ZAMORA
CHINCHIPE



¿Sabías que el cantón de Vinces de la provincia
de Los Ríos se le conoce como el “París Chiquito”?

¿Qué pasó con la caída del cacao?

La variedad que se exportaba se denomina Cacao Arriba fino de aroma, el 
nombre “arriba” se origina durante la época del segundo boom del cacao. 
“Cuenta la historia que los comerciantes llegaban hasta el puerto de 
Guayaquil para comprar el cacao ecuatoriano y llevárselo a Europa. Al 
preguntar de dónde traían el producto, la gente respondía que ‘de arriba’ 
[...], empezaron a llamarlo Cacao Arriba”.  (Anecacao 2019, párr. 4). 

El distrito de Arriba (provincia de Los Ríos) era el epicentro de la 
economía cacaotera. Su producto era de mejor calidad que el de las otras 
regiones productoras y, por lo tanto, se cotizaba a mayor precio. Los 
primeros hacendados que se posicionaron en esta tierra tenían un gran 
poder económico gracias a la “Pepa de Oro”, y enviaban a sus hijos a 
estudiar a Francia, al regresar de sus estudios, traían consigo nuevas 
tendencias en moda, costumbres y arquitectura, las cuales aplicaron en 
Vinces. 

Enlace: https://n9.cl/0u583

Crisis del modelo agroexportador:
La economía estaba basada en un
solo producto.

Caída de precios internacionales:
por la competencia africana.

Plagas agrícolas:
Redujeron la producción y elevaron
los costos.

Modelo extensivo y poco tecnológico:
La producción se basaba en grandes
 extensiones de tierra y mano de
obra barata, sin inversiones en
innovación, ni mejoras técnicas. 

Falta de diversificación:
Al depender de un solo producto, la
economía era muy vulnerable, no había
otro sector que lo reemplazara de
inmediato.

Tensiones sociales y laborales: 
Desigualdades sociales. Los trabajadores
agrícolas vivían en condiciones precarias
y sin derechos laborales consolidados.

Crisis bancaria y financiera:  
El sistema bancario estaba fuertemente
ligado a  las élites agroexportadoras.

Masacre de obreros de 1922

El 12 de noviembre, obreros del sector
cacaotero, portuario y ferroviario iniciaron
una huelga en Guayaquil exigiendo
mejores salarios, jornadas laborales de
8 horas y pagos atrasados.

Se sumaron otros gremios:
carpinteros, panaderos, mecánicos,
entre otros.

No hubo acuerdo con el gobierno ni con
los empresarios, la ciudad permanecío
paralizada y con protestas masivas.

Por las órdenes del presidente José Luis
Tamayo, el ejercito reprimió violentamente
una manifestación pacífica de miles de
obreros en la Plaza de San Francisco.

Golpe de Estado militar:

Oficiales jóvenes del Ejército derrocaron
al presidente Gonzalo S. Córdova.

Se instauró la primera Junta de Gobierno
Provisional, integrada por militares
jóvenes reformistas.

Inició una etapa de reformas económicas,
laborales y políticas.

Se impulsó a la legislación laboral: 

Jornada de 8 horas, derechos sindicales.
Modernización del Estado y fortalecimiento
del rol estatal en la economía, se
consolidaron nuevas instituciones
económicas y sociales.

Creación del Banco Central del Ecuador 
(1927), eliminando el control de la banca
 privada sobre la emisión de moneda.

Se estima que entre 300 y 1500 personas
fueron asesinadas, muchos cuerpos fueron
lanzados al río Guayas.

La huelga fue sofocada, y el movimiento
obrero quedó debilitado temporalmente.

La masacre es considerada uno de los
episodios más trágicos de la lucha obrera
en el país.

Revolución Juliana, 9 de julio de 1925

Modernizó el sistema monetario y
financiero, además protegió los intereses
nacionales frente a grupos oligárquicos.



Ahora que conoces la importancia del cacao
en nuestra historia, ¡vamos a crear nuestra

pepa de oro comestible!

MATERIALES

PROCEDIMIENTO

• 200 gr de chocolate para fundir
• Frutos secos, cereales, gomitas
• Cucharas 
• Bowls o platos pequeños
• Delantales, guantes y bandejas
• Microondas o recipientes para baño María
• Refrigerador (en caso de climas cálidos) 
• Papel aluminio para envoltura

Derretir el chocolate en el 
microondas o a baño María
(con ayuda de adultos). 

Con la ayuda de una cuchara 
cubrir los frutos secos y/o 
cereales con el chocolate 
derretido.  

Ponerlos en otra bandeja 
pequeña a que se enfríen por
10 minutos aproximadamente.

Sacar los chocolates con 
cuidado del plato y cubrirlos 
con papel aluminio.

Tenemos nuestras pepitas
de chocolate. 
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