PROYECTO CORAZON A CORAZON DE CHOCOPRISMA

REVIVIENDO UN LEGADO ANCESTRAL

CHOCOLATE 100% NATURAL DE COSTA RICA
WWW.CHOCOPRISMA.COM

A PUEBLO NGOBE
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EL PROYECTO CHOCOPRISMA APOYA A LA COMUNIDAD INDIGENA N

CHA COMUNIDAT ORAMOS CHOCOLATES DE ALTA CALIDAD,
N CACAO 100% ORGANICO Y PRACTICANDO EL COMERCIO JUSTO"

iIDISFRUTE NUESTROS SABORES NATURALES!!

NUESTROS CHOCOLATES SON FABRICADOS CON CACAO
PRODUCIDO ORGANICAMENTE POR EL PUEBLO NGOBE,
Y LOS VENDEMOS POR EL SISTEMA COMERCIO JUSTO.

EL OBJETIVO DE NUESTRO PROYECTO “DE CORAZON A
CORAZON” ES:

APRENDER Y COMPRENDER LOS BENEFICIOS DE LA
CULTURA INDIGENA, Y PROMOVER EL
INTERCAMBIO DE JOVENES ENTRE COMUNIDADES.

El territorio Ngdbe se extiende a través de la frontera entre
Costa Rica y Panama. Hay muchas comunidades distintas, cada
uno con su cacique y costumbres locales. El idioma Ngabe es de
la familia Chibche, que cubria un territorio entre el este de
Honduras y el norte de Colombia, y difiere marcadamente de la
cultura Maya localizada en Guatemala y México. El idioma
Ngobere es hablado por unas 150.000 personas. El pueblo
Ngdbe toma cacao para acercarse al mundo espiritual, y para
resolver problemas en la comunidad. El grupo se retne y toma
cacao puro, sin otros alimentos, durante un periodo de 4 o 8
dias, para buscar e implementar soluciones.

El Proyecto Corazén a Corazén pretende conectar culturas
diferentes, e incentivar a las personas jovenes para que
comprendan y valoren sus costumbres mutuamente. El
conocimiento indigena es muy valioso. Solamente si hacemos
un esfuerzo especial, serd resguardado para futuras
generaciones, para que lo utilicen y gocen de sus beneficios.

Cacao es una fuente importante de ingresos para la familia
Ngdbe, pero lo venden a precios muy bajos a intermediarios,
que lo terminan de secar y lo venden en Panama o San José. Los
Ngdbe también obtienen ingresos de la produccion de
artesanias, principalmente bolsas, vestidos, y sombreros,
hechos con fibras naturales de pita o cabuya. El proceso
laborioso de extraer la fibra, tefiirla con colores naturales, hilar
y tejer usando disefios basados en formas de tridngulos y
diamantes es realizado por hombres y mujeres que ensefian
estas tradiciones a los jovenes. Hay muchas horas de trabajo
invertidas en estos hermosos productos. N

ARTESANIAS NGABE
Chocoprisma nacié hace mas de 10 afios, como una fundacién
sin dnimo de lucro ubicada en la Zona Sur de Costa Rica, con el
objetivo de desarrollar tecnologia para agregar valor a
productos rurales. Chocoprisma tiene una organizacion

hermana en Inglaterra: Prisma Foundation

(www.prismafoundation.org ).

La Fundacién ha desarrollado maquinaria pequefia para
producir chocolates de alta calidad, cacao puro, cacao en polvo
y manteca de cacao. Compramos el cacao de los Ngabes a un
precio justo. La comunidad ha formado su propio comité
Comercio Justo que decide en cuales proyectos invertiran los

ingresos provenientes de 5% de las ventas de los chocolates
Chocoprisma. Por ejemplo, compraron la maquinaria necesaria
para fabricar papel usando fibras naturales.

¢Como se hace el chocolate?

Una vez establecida la plantacion de cacao, el proceso de
produccidon empieza con la cosecha de las mazorcas, que se
parten con un machete para extraer las semillas, que estan
rodeadas por una pulpa dulce, blanca y jugosa. Se fermentan
las semillas con la pulpa durante varios dias, lo que permite el
desarrollo del sabor aromatico del chocolate. Después se secan
las semillas al sol para conservarlas, y se guardan en sacos en
un ambiente de temperatura y humedad controlada.

El nombre cientifico del cacao es Theobroma cacao, que en
griego significa “alimento de los Dioses”. La flor y la mazorca
crecen directamente en el tronco del arbol. Los arboles
requieren sombra, y para esto, en forma similar al café, se
siembran arboles leguminosos que fijan nitrégeno
biolégicamente, y abonan el suelo naturalmente. Existen
hibridos mejorados del cacao, que producen mucho mds que
las variedades originales traidas desde Amazonia. Las
variedades originales estan desapareciendo, y los Ngédbe dicen
que solamente se encuentran en lugares muy distantes en el
bosque.

Al cultivar el cacao, los Ngdbe no utilizan fertilizantes ni
pesticidas quimicos. Por esta razén, el cacao que producen es
organico, a pesar de no estar certificado como tal. El proyecto
“De Corazén a Corazdn” esta buscando ayuda para que se
certifique el cacao como organico.
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FLOR, MAZORCA Y GRANOS DE CACAO

Después de comprar el cacao, lo llevamos a nuestra fabrica de
chocolate cerca de San Isidro de El General, Pérez Zeleddn. La
fabrica garantiza el cumplimiento de las normas sanitarias
segun los requisitos del Ministerio de Salud.

Se tuesta el cacao, se muele y se procesa para lograr la mejor
calidad posible. La fermentacién y el grado de tueste son muy
importantes para obtener el sabor final del chocolate. Por




FABRICACION DE PAPEL

este  motivo, Chocoprisma quiere facilitar que Ia
comunidad establezca un centro de acopio,
fermentacion, y secado del cacao, para poder obtener
una calidad consistente de los granos de cacao.

Se debe moler el cacao dos veces en un molino especial
con rodillos de granito para obtener la textura fina
necesaria del chocolate. Al moler el cacao se produce
friccion y se calienta, derritiendo la manteca que
contiene, y se produce un liquido que se llama “licor de
cacao”. Este cacao puro se puede usar para hacer
bebidas, para reposteria y otras recetas. El licor también
se utiliza en la fabrica para hacer chocolates, cacao en
polvo y manteca de cacao.

El chocolate es una mezcla de licor de cacao, manteca,
endulzante y otros ingredientes. La mezcla se muele
durante 3 dias, después se tempera, se moldea y se
empaca. Se debe mantener en una temperatura fresca,
por debajo de 32°C. iDe lo contrario se derretira!

Productos de Chocolate

En nuestra fabrica se produce el chocolate en pequefias
cantidades, y una alta proporcién de su costo es el
trabajo de las personas que lo producen.

MANTECA DE
CACAOQ 95G BEBER

CHOCOLATE PURO PARA CORAZONES

Nuestro chocolate puro 100% contiene toda su manteca
natural. Con este chocolate se hace una deliciosa bebida,
gue energiza y calma el espiritu. Se usa para obtener una
sensacién de bien estar, acompafar a rutinas matutinas
de meditacién, y rituales en grupo donde se busca
mejorar la comunicacién y compafierismo. La manteca
de cacao suaviza la piel afectada por el clima frio, y evita
las arrugas si se aplica diariamente. También se puede
usar para masajes. Un masaje basado en chocolate o
manteca de cacao tiene una deliciosa aroma, y calma y
energiza al mismo tiempo.

Para conocer los detalles de todos nuestros productos,
contactenos via WhatsApp, email o Facebook para
aprender mds sobre nuestro proyecto Corazén a
Corazon.

éComo ayudar? Compre nuestros chocolates para
venderlos en su comunidad, o apdyenos para que
podamos obtener certificacion organica y Comercio
Justo. Organice un grupo de jévenes para descubrir mas
sobre la cultura indigena. Haga amistad con un joven de
la comunidad Ngibe via Facebook. Adopte una familia
Ngibe y ayudales a comprar libros para que sus hijos
estudien, o compre una ldmpara solar para que puedan
estudiar de noche. O sugiera sus propias ideas via
Facebook. jGracias!
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Chocoprisma, Quebradas, Pérez Zeleddn, Costa Rica.
Tel: (506) 2771-3694
WhatsApp: 8418-5000
Email: scacri@gmail.com
https://www.facebook.com/ChocoprismaCostaRica/
www.chocoprisma.com




