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INTRODUCCION

Pertenezco a la generacion de 1984 - 1988 y es hasta este afio 2003 que
estoy haciendo el compromiso con mi Universidad, con la comunidad cafetalera y

conmigo misma de participar en el desarrollo social de México.

Presento el tema del café porque es un producto con el que he tenido que
ver los Ultimos afios, en lo que a mi trabajo se refiere. Es un tema que me
sensibiliza ante los grandes contrastes que encontramos en todo el sector,
principalmente las diferencias sociales que marginan a la mayoria de las personas

que lo integran.

Por medio de este trabajo académico, se quiere transmitir al lector, una
resefla  de experiencia vivida con este producto maravilloso, genuino y

universalmente conocido.

Como su titulo lo sefiala, es un contexto de café mexicano para los
consumidores, tomando en cuenta que el café es un producto que se conoce y se
consume en casi todos los paises del mundo y solo se produce en los paises que
geograficamente se ubican entre los dos trépicos del hemisferio, el de cancer y el

de capricornio.

Trato de presentar una realidad global de lo que acontece en el sector
cafetalero mexicano desde una perspectiva social; porque es un tema que
requiere de muchos estudios sociolégicos debido a la tendencia que tiene el café

mexicano por desaparecer.

Para los consumidores de café, hay una lista de las recomendaciones para
la preparacibn de un buen café y la descripcion de todo el proceso de
transformacion pausado y ordenado que se encuentra detras de la taza de café;

una visién general de las caracteristicas del café y su relacion con nuestra salud.



Es necesario proporcionar la mayor informacion posible acerca del concepto, para
crear una cultura de café en nuestra sociedad mexicana que impulse su consumo

interno y se contraponga a la tendencia negativa que lleva su produccion.

Es verdaderamente alarmante la situacion que se vive en el campo de
México. Del 25 por ciento de los campesinos mexicanos, el 13 por ciento viven en

pobreza alimentaria.

Al presentar un panorama de los diferentes actores sociales en el sector
cafetalero mundial, nos daremos cuenta que los productores de café son
luchadores sociales importantes, influyentes, honorables y admirables en este
sector porque por medio de la afiliacion a las organizaciones que las
circunstancias geogréficas, econémicas o politicas los han hecho elegir, han
logrado cambios estructurales en las condiciones tradicionales de mercado
internacional. También se muestra el poder de las grandes élites, representado
por la influencia econdmica que ejercen las empresas transnacionales sobre las
instituciones gubernamentales y las negociaciones de corrupcién de éstas, por

mantener una hegemonia de poder politico.

Parte del objetivo es perfilar la problematica que provocé el desplome del
precio internacional del café, lo cual provoco la peor crisis en el sector desde el
afio de 1989 y que continla hasta la fecha; y tratar de elaborar algunas
alternativas que motiven a los productores a conservar sus plantaciones de café,
si éste fuera el caso. A desarrollar nuevas formas de produccion vy

comercializacion 6 a promover el consumo de café de calidad en México.

Se tiene la oportunidad de mostrar -por medio de los testimonios de
personajes importantes en el sector cafetalero mundial- su influencia en las
instituciones que representan. Cémo de acuerdo a su preparacion, liderazgo y
desarrollo humano, marcan el giro economico, social o politico que ha de regir a

esa institucion que ellos dirigen.



Las herramientas mas importantes para preservar el cultivo de café en
México, tienen que ver con la preparacion y el desarrollo humano de los individuos
a través y dentro de las instituciones gubernamentales y no gubernamentales que
les permitan lograr una produccioén y comercializacion eficientes o adecuadas del

producto.

El café llegé a ser el segundo producto a nivel nacional, después del
petréleo en generar divisas para México, época en la que dio oportunidad para
qgue todas las personas que pertenecian al sector se sintieran orgullosas de ser

productores o comercializadores del grano.

La gran crisis de 1989-1994 marca un cambio en la historia econémica del
café. La caida de los precios en ese periodo es mas profunda y prolongada que
las ciclicas desvalorizaciones del pasado, lo que se explica por la cancelacion de
los acuerdos de la OIC (Organizacién Internacional del Café), que ordenaban el
mercado mundial del café, pero también por la clausura del ciclo de intensa
intervencion estatal en la agricultura, que en el caso del café habia propiciado el
establecimiento de institutos de fomento y regulacion, que dieron lugar a la
formacion de numerosas huertas medianas y pequefias, con frecuencia en tierras

marginales.

Este es el origen de los 283 mil productores pobres en nuestro pais, de los
cuales el 68 por ciento de ellos trabajan en unidades de produccién inferiores a
dos hectareas y con rendimientos muy bajos que van de 6 a 9 quintales por

hectarea en 349 de los 411 municipios donde se produce café.

Ademas, el 80 por ciento de ellos son indigenas asentados en zonas de alta
y muy alta marginalidad y cuyos ingresos son equivalentes a menos del 69 por
ciento de un salario minimo y solo contribuyen con el 25 por ciento del total de la

produccion nacional. Por otro lado, el mercado nacional es controlado por las



grandes transnacionales quienes controlan también el 80 por ciento de la

exportacion.t

La presente investigacion estd dividida en 5 capitulos. En el primero
iniciamos con la produccion de café en México y cotizacion de precios. A
continuacion se conceptualiza el término de la palabra café, a través de lo que es
y lo que se ha dicho de él, sus caracteristicas, cualidades, variedades, tipos y
clasificaciones. Se presentan los beneficios y efectos colaterales que tiene en

nuestro organismo el consumo del café.

En el segundo capitulo se da una explicacion del proceso general del café,
a partir de una investigacion de campo realizada en la zona cafetalera de la Sierra
Norte del Estado de Puebla, especificamente en el Beneficio Hiumedo de
Cuauxocota, que pertenece al Municipio de Hueytamalco en el estado de Puebla;
en el Beneficio Seco de la empresa Oportunidad Empresarial (antes Cafés
Selectos, S.A. de C.V.) ubicado en la ciudad de Tlatlauquitepec, Puebla y en la
empresa tostadora de café BECASIN, en la ciudad de Teziutlan, Puebla.

En el tercer capitulo se escribieron textualmente los articulos de los
personajes para conservar fielmente sus testimonios y para mostrar su vision

particular que defiende los intereses personales, de su institucion u organizacion.

Aqui es importante el andlisis sociolégico de cada apartado porque nos
explica el origen de las luchas de las organizaciones de productores de café mas

importantes que se han dado en el sector cafetalero mexicano.

En el cuarto capitulo presentamos algunas de las organizaciones de
productores de café en México y la forma en que han logrado agrupar a la mayoria
de los productores en este sector.

1 Celis, Fernando, R. Cobo, A. Garcia, P. Lopez, J. Moguel, A. Olvera, L. Paré, L. Paz, F. Pérez, G. Ejeay
L. Hernandez. Cafetaleros. La construccion de la autonomia. CNOC. México. 1991.



Resulta interesante seguir de cerca los resultados que se van obteniendo
de estas organizaciones, porgue nos van a demostrar el éxito o el fracaso de sus

politicas internas como resultado de una ideologia muy particular.

En las conclusiones doy mi punto de vista, de como podria sobrevivir la

produccion de café en México.

Algunos de los aspectos que se encuentran hoy en el nuevo panorama
internacional del café son los siguientes: sobreproduccion mundial del grano; altos
niveles de inventarios en los paises consumidores; estancamiento de la demanda
de café en los grandes centros de consumo y alta competencia de otras bebidas.
El café ha ido perdiendo terreno frente a las bebidas frias y dentro de los

segmentos de poblacién mas jovenes.

Mientras en los ultimos afios la demanda de café en el mundo ha crecido al
1.5 por ciento, la oferta lo ha hecho al 4 por ciento anual. La produccién anual ha
registrado un repunte derivado de la ampliacion de las plantaciones cafetaleras de

paises como Brasil, Vietham, Indonesia, Etiopia y Angola.

La produccion mundial de café es de 115 millones de sacos y el consumo
va de 101 a 103 millones de sacos. La Asociacion de Paises Productores de Café
promovio llevar a cabo un Plan Mundial de Retencién, mediante el cual los paises
productores, (incluido México aungque no pertenece a este organismo mundial),
deberian mantener en bodegas el 20 por ciento de su produccién. Sin embargo, el
Plan no funciond porque siempre se traté con la categoria de voluntario, sin que

existiera una entidad que fiscalizara puntualmente la retencion.

Ahora, en un nuevo intento por recuperar los precios del café, México
propuso el afio pasado a los paises centroamericanos llevar a cabo una nueva
estrategia: eliminar el 10 por ciento de la produccion de cafés de mala calidad, lo

que ayudaria a equilibrar el mercado. Efectivamente se abrieron bodegas
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receptoras donde se recibian 5 sacos de mala calidad por cada 100 sacos que se
exportaban o vendian. A la fecha se encuentran cerradas por falta de movimiento

en las mismas.

La crisis cafetalera mundial provocada por el descenso de los precios
internacionales del grano ha provocado que la cosecha nacional caiga entre 30 y

40 por ciento.

Ante el panorama mundial del café en general y el de México en particular
podemos decir, que un buen comienzo para enfrentar la situacion es que todos los
consumidores del aromatico seamos mas exigentes con la calidad del café
tostado y molido o en grano que se compra para preparar una buena taza de café,
porque el precio al que nos llega, lo vale.

11



CAPITULO 1
EL CAFE

CAPITULO 1



1.1. PRODUCCION Y COTIZACION DE PRECIOS.

“‘EL

CAFE"

Podemos decir que México llegé a ocupar, a nivel mundial el cuarto lugar en

produccion de café y fue el segundo producto en generar divisas para México

después del petréleo. Esta situacidbn ha cambiado en detrimento en el sector

cafetalero, en los ultimos afios; debido en gran parte a la crisis de precios

internacionales del café determinados por la oferta y la demanda que fija la bolsa

de valores de Nueva York. En la figura No. 1, se muestran los datos actuales de

los 12 estados de la Republica Mexicana que producen café, la cantidad de

productores por estado y el volumen de hectareas sembradas.

1.- Cliapas
Producteres: 73,742

7.- San Lws Potosi
Produciores: 12 920

Hectizeas: 228 154 Hectireas: 23 702
1.- Oaxaca S.- Nayarit
Productores: 55,291 Productore: 3,730
Hectizeas: 173 765 Hentireas: 18,731
3.- Veraciuz 9.- Jahsco
Productores: 7,227 Productores: 597
Hectizeas: 152 457 Hectireas: 3 060
4.- Puebla 10.- Colima
Productores: 30 973 Productores: 793
Hectizeas 62 649 Hectireas: 2,776
5.- Guerrero 11.- Tabasco
Productures: 10 497 Productores: 955
Hectizeas: 50,773 Hedtireas: 2 236
6.- Hidalgo 12.- Querétaro
Productores: 25 620 Productores: 248
Hectareas: 42 40% Hectireas: 355
Figura No. 1. Fuente: Consejo Mexicano del Café.

En la Gréfica No. 1 podemos observar que los estados productores de café

con mayores volumenes de produccion son: Chiapas, Oaxaca y Veracruz y 3 de

13



los 12 estados productores de café, tan solo ocupan el 3 por ciento de produccion

total.

1 = . 1
5 Puebla U;D:{I;EI’D Hldglgn San Luis C
U 8% B% gy A
P Daxacs Chiapas ¥
E o3y 0% E
24 T
¥ A
I L
[ E
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20% 3% -

Gréfica No. 1. Fuente: Consejo Mexicano del Café.

Existe una cadena invisible que une a los cafetaleros que viven y trabajan en
las montafias del sur de México con la Bolsa de Valores de Nueva York. Alli, un
pequefio  pufiado de fondos de inversién, grandes comercializadores y
especuladores deciden que el precio del café debe bajar porque hay mas oferta

gue demanda.

De ahi que la cafeticultura sea una riqueza que se pierde porque el grano
no tiene precio. En el afio 2000, los precios internacionales de la Bolsa de Nueva
York han sido 20 por ciento inferiores al afio anterior, esto no es controlable por
México ni por sus productores o exportadores; pero resulta que los diferenciales
se han abierto de menos de 8 centavos por libra a menos de 28 centavos en los
ultimos afios. Los diferenciales son los castigos de baja en el precio internacional
que recibe nuestro café mexicano por no cumplir con los estandares de calidad
gue exigen los paises consumidores con respecto a los cafés tradicionales del
resto del mundo. Y esto si es previsible y se puede controlar a través de la

certificacion, porque a través de este mecanismo de ofrecer mejor calidad de

14



nuestro producto a los mercados, hay inclusive remuneraciones en los precios por

arriba de los que cotiza la Bolsa.

Existen tres tipos diferentes de certificacién de productos agricolas, éstos
son: La certificacion organica, la del comercio justo y la certificacion a través de la
conservacion de los recursos naturales, mejor conocida como la certificacion
conservacionista, que incluye la vida silvestre, los rios y los bosques, ademés de

mejoras para los trabajadores.

La Certificacion es un proceso que requiere que el productor de café, junto
con su organizacion haya iniciado algun proceso de cambio en la forma tradicional
de sembrar en cuanto a calidad se refiere. Requiere un compromiso responsable
por cumplir con las normas establecidas previamente para obtener el café
organico y para efectuar las entregas oportunas de su cosecha, segun sea el caso

que se trate.

La lucha por los precios internacionales ha llevando a la agrupacion de los
productores de café en diferentes organizaciones: CNC (Confederacion Nacional
Campesina), CIOAC (Central Independiente de Obreros Agricolas y Campesinos),
UGOCP (Unién General Obrero Campesino Popular); siendo estas tres las que
han tenido el mayor nimero de grupos, aunque también hay que mencionar a la
UGOCM (Union General Obrero Campesina Mexicana), la UCD (Unidn
Campesina Democrética) y un gran numero de integrantes de las UEPC'S

(Uniones Econdmicas de Produccion y Comercializacion).

La caida del precio del grano en 1998 afectd seriamente la economia y la
vida de las familias cafeticultoras. Para las organizaciones, esta crisis represento
cambios de estrategia, sobre todo para las mas pequefias. La busqueda de
financiamiento para los campesinos y la solicitud de apoyos al gobierno dominaron

el espacio organizativo.
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“México es el mayor productor mundial de café organico, gracias, sobre
todo, a los esfuerzos de las organizaciones de pequefios productores. Veinticinco
por ciento del café organico en el mundo proviene de México. En 1967, la finca
Irlanda, en la meseta del Pacifico chiapaneco, recibié la primera certificacion de
café organico en el pais. Le siguieron otros cafetaleros privados, pero la estrategia
prendi6 mas entre las organizaciones campesinas asociadas con frecuencia a
organismos no gubernamentales inicialmente ligados a la Iglesia Catdlica. La
Unién de Comunidades Indigenas de la Regién del Istmo (UCIRI), en Oaxaca, fue
la primera en consolidar una estrategia alternativa de produccion vy
comercializacion de café organico. Le siguio la organizacién chiapaneca Indigenas

de la Sierra Madre de Motozintla (Ismam).™

En este capitulo, iniciaremos con los dichos populares del café; son
conceptos, ideas y opiniones diversas y muy generales que nos van a introducir a

este mundo maravilloso del café.

1.2. LOS DICHOS DEL CAFE.

¢ QUE ES EL CAFE?

El CAFE es un grano que se cosecha en varios paises del mundo, principalmente

en BRASIL, COLOMBIA Y MEXICO.

Tiene la propiedad de mantener a los productores en perpetua zozobra y a sus
compradores en perpetua locura.

El café Oro varia en color, aroma y tamafo, los que saben son llamados
EXPERTOS por el publico, EXPORTADORES por los productores vy
ESPECULADORES por los banqueros.

El precio del café lo fijan los Misteres: Sube cuando uno ha vendido y baja cuando
se ha comprado.

! Wim, Gijsbers,:El Profe, Vida y lucha de Manuel Sedas Rincén, dirigente campesino y maestro.
Ed. Graphos. México, 2003 pp.170-171.
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Una importante firma mexicana envié a Pedro Pérez a que investigara e informara
sobre el mercado internacional del café: Después de muchos meses de estudios
informa lo siguiente:

"MERCADO INCIERTO. ALGUNOS CREEN QUE LOS PRECIOS
SUBIRAN, OTROS QUE BAJARAN. YO ESTOY DE ACUERDO
CON ELLOS......CUALQUIER COSA QUE USTEDES HAGAN
SERA UN ERROR, PERO ACTUEN PRONTO, ANTES QUE
NUESTROS COMPETIDORES......"

El CAFE se siembra con ESPERANZA, se PIGNORA al banco con
facilidad, PAGA los gastos del programa del café, ARRUINA a todo el mundo,
pero sigue siendo una BENDICION DE DIOS.

Anonimo.

ORIGEN DE LA PALABRA.

“...Piense que existen mas de 168 especies y variedades de café, 61
enfermedades y 121 insectos nocivos. Y si, a pesar de todos esos parasitos
bebemos café todos los dias, es probablemente porque la palabra café tiene su
origen en la palabra turca: “kaveh” que proviene del arabe “Kawah” que significa:
FUERZA! ?

"EL CAFE ES EL CAMINO AL CIELO"

“El café despeja la cabeza,

Con la cabeza despejada se trabaja bien,
Trabajando bien se obtienen ganancias,

Las ganancias producen buen humor,

El buen humor ayuda a generar felicidad,

El que es feliz se halla dispuesto para hacer el bien,
Las buenas acciones conducen al cielo,

Por lo tanto, tomar café nos conduce. . . .. al cielo.”

2 Jobin, Phillippe. Les cafés produits dans le monde. SOFIAC (Societé Francaise des Imprimeries
Administratives Centrales) Francia. 1982. p. 447
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Anonimo.
EL CAFE DEBE SER......

“El café debe ser caliente como el infierno,
negro como la noche, puro como un angel y
dulce como el amor. “

Andnimo.

HABIA UNA VEZ...

e Todo empezé cuando las cabras del pastor Kaldi en Egipto se
volvieron locas y mostraron su regocijo dando volteretas alrededor de un arbusto
de hojas lustrosas y cerezas rojas, como cuenta la leyenda del descubrimiento de
las bondades del fruto descubierto en 1440. Los europeos probaron la pocion en el
siglo XVI para dejarla instalada en sus costumbres; la primera cafeteria del mundo

se abrid en Londres en 1652...... "3

“....Parece que Juan Antonio GOmez trajo el café a México de Cuba y lo
planté en Veracruz a fines del siglo XVIII. En el Soconusco se plant6é desde 1819,

como planta medicinal.....” *

“....Entre los 57 paises productores de café, México ocupa el quinto lugar,
después de Brasil (que participa con la cuarta parte de un total de 23.5 millones de
sacos), Colombia, Indonesia y Vietnam. Curiosamente el café es cultivado
principalmente, y desde siempre, para el comercio exterior, dado el bajo consumo

de los paises productores. ....... En México 4.5 por ciento de la poblacion

“Lavin Monica. Café. “Desde las Alturas”. SEDESOL. FONAES. México. 1999. pp. 18-19
* Lavin Ménica. Op. Cit. p. 19
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consume café, mientras que en Estados Unidos...... 26 por ciento lo acostumbra;

en Alemania un 15 por ciento y en Japén el nueve por ciento.” °

“Existen 760 mil hectareas con 280 mil productores distribuidos en 12 estados
gue benefician a mas de tres millones de habitantes. De los casi 5,000 millones de
sacos que se producen anualmente, Chiapas es el principal productor y participa

con 30 por ciento. Lo sigue muy de cerca Veracruz, luego Puebla con 16 por

ciento y Oaxaca con 13 por ciento “. °

Nota. Podemos observar un error del autor en la cifra de 5,000 millones de sacos
gue se producen anualmente en México. Son 5 millones de sacos y no 5,000 millones.
Esto lo podemos comprobar con la informacién estadistica general que se encuentra en el
libro del francés Philippe Jobin. Les cafés produits dans le monde. SOFIAC (Societé
Francaise des Imprimeries Administratives Centrales). Francia. 1982.

1.3. LOS USOS DEL CAFE COMO SITIO DE REUNION.

Desde su introduccion, en el siglo XVIII, prosperaron tanto el consumo
como el cultivo de café en México. Es tradicion cultural el café como sitio de
reunion, en México y en el mundo entero. Un ejemplo de ello es la siguiente frase

dicha en un lugar al norte de Espafia:

“A ese Bilbao parlante y cafetero y a todos los profesionales de
su hosteleria, los de ayer y los de hoy, que con sus negocios crean riquezay
contribuyen a escribir la historia de la villa”

Cafés Baqué y Carlos Bacigalupe. ’

® Ibid p. 18
® Ibidem p. 19-21
! Bacigalupe, Carlos. Cafés parlantes de Bilbao. Café Baqué. Espafia. 1998? p. 5
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El historiador francés, Michelet percibiria, para expresarla con campanuda
elocuencia, la relacién que el advenimiento del café tuviera con el de la Libertad,

Igualdad y Fraternidad —aspiraciones que aquella bebida estimulante propiciaba-.

“Nadie dude que en parte corresponda el honor de esta explosion (La Revolucion
Francesa) a la feliz revolucion de los tiempos, al gran hecho que cred nuevos habitos y
modificé aun los temperamentos: el advenimiento del café... Se ha destronado al cabaret,
al innoble cabaret donde, bajo Luis XIV la juventud rodaba entre los toneles y las mozas...
El café, licor sobrio, poderosamente cerebral, que al contrario de los espirituosos aumenta
la claridad y la lucidez; este café que suprime la vaga y pesada poesia de los humos de la
imaginacion, y que bien mirado, hace brotar la chispa y el destello de la verdad; el café
antierdtico que subordina al sexo por la exaltacion del espiritu... El fuerte café de Santo
Domingo; el que han bebido bufén, Diderot, Rousseau, afiadié su calor a las almas
cdlidas, a la vista penetrante de los profetas reunidos en el antro de Procopio, que vieron

en el fondo del negro brebaje, el rayo futuro del 89...”

“a los que gozais ingenio y riza
y 0S gusta saber de las noticias
de todas partes de la tierra,
holandesas, danesas, turcas, judias;
yo 0s enviaré a un rendez-vous
donde las noticias ebullen:
id a escucharlas a un Café;
no pueden ser sino ciertas.”

Thomas Jordan.

Pronto aparecio el café en EE. UU. AA.. La primera licencia para venderlo le
fue otorgada a una mujer, Dorothy Jones, en Boston, en 1670. Para 1689 habia
cafés en Boston, Nueva York y Filadelfia. Tiene particular importancia el Café

“Merchant’s Coffehouse” establecido en Nueva York en 1737, ya que en su interior
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se fragué nada menos que la Independencia de lo que acabaria por ser Estados

Unidos de América. &

CHARLAS DE CAFE.

Esta es una conversacion que dio en un café de la ciudad de México el
Maestro Andrés Henestrosa a Maria Estela Pineda, directora editorial de la revista
La Taza Perfecta, la cual fue publicada en la edicion 16 del afio 2 de la publicacion
bimestral de la misma revista correspondiente a los meses de marzo y abril del
2003.

“Muchos eran los temas que se trataban en los cafés del siglo XX y uno de
los que més se grabo en la memoria del maestro Andrés Henestrosa es ¢Qué es
lo que hace un pueblo cuando conquista a otro? Es quitarle su idioma y su cocina,
porque esos son su patria. El idioma es la ultima trinchera de un pueblo vencido.
Cuidemos nuestro idioma, hablemos lo mejor que podamos y siempre que parezca
que México se da, de repente regresa. Nacido en Oaxaca hace 95 afios, recordd
que a su llegada a la ciudad de México (hace 80 afios), asisti6 a la Escuela
Nacional de Maestros porque no encontr6 otro lugar donde estudiar y gracias a la

intervencion de José Vasconcelos fue admitido en dicha institucion.

El “Café América” fue el primero que conoci6; estaba situado en la
esquina de la calle de Argentina. Ahi iba a tomar café con leche y un pan de
chinos, siempre que podia reunir 15 centavos, porque en ese entonces tenia un
dormitorio, lavado de ropa pero no comida. En este lugar conocié a gente que ya
era famosa, como maestros, periodistas de la fuente de Educacion, escritores que
ahi discutian sus obras; recuerda haber visto a Diego Rivera, Clemente Orozco,
David Alfaro Sequeiros, Gerardo Murillo ya para entonces Dr. Atl, y un joven
literato que empezaba a ser conocido: Renato Leduc.

® Video de una investigacion de Margarita Flores Martinez en agosto de 1998 para la
television educativa de la SEP. Canal 11.
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Unos meses después, Henestrosa ya era amigo de gente como Agustin
Yanez, Guillermo Jiménez, Eduardo Colin, y otros mas, todos literatos de gran
fama. ‘Yo recuerdo muchas de mis conversaciones en el “Café Ameérica”, con
Héctor Pérez Martinez al que llamabamos ‘El Toto’, era un campechano que llegd
a ser Secretario de Gobernacién en la época de Miguel Aleman, escribia en el
perioddico ElI Nacional y se hizo famoso por su obra ‘Trayectoria del Corrido

Mexicano’; ahora es una joya literaria muy dificil de adquirir.”.

“El Tupinampa”, un café que estaba en la calle de Bolivar, donde conoci6
a Fernando Ramirez de Aguilar, autor de “El tren amarillo”, en el que viajo Alvaro
Obrego6n en 1923-1924. ‘Yo hablaba muy poco espafiol, por mi lengua zapoteca;
mi iniciacion literaria no solo se dio con la platica con escritores, sino con los libros
que me leyeron en los cafés. Habia autores que llegaban al café, como Miguel de
Unamuno, y soltaban un tema al aire y de la discusion armaba un articulo; todavia
los escritores que no tienen un tema, van al café y lo toman para darlo a conocer.

Este lugar quebrd porque muchos no pagaban la cuenta’.

“El Campoamor”, era un café que estaba en la calle de Bolivar, y ahi
llegaban literatos de otra indole —prosigue el maestro Henestrosa- por ejemplo,
Hermilo Abreu Gémez, Jorge de Godoy, Manuel Horta y otros que formaron la
escuela llamada “Colonialista” porque el tema principal era la Revolucion. Se
refugiaron en el pasado contando la vida de la época de la colonia, pero tenian
algo a su favor... volver los ojos a México, cosa que pocos hacian por copiar la
escuela espafiola. Ellos escribian en verso y en prosa, obras como “Alma Nueva

de las Cosas Viejas” y “Visionario de la Nueva Espafia”.

“La Flor de México”, estaba en la esquina de Venustiano Carranza y
Bolivar. Existié por casi medio siglo, hasta hace unos afios se convirti6 en un
pequefio banco. De ese lugar, el maestro Henestrosa tiene incitantes recuerdos.
‘Ahi los domingos, la sefiora Antonieta Rivas Mercado y yo, a veces en compafiia

del escritor Manuel Rodriguez Lozano, leiamos el periddico El Universal, y otras
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muchas en voz alta leiamos a Urbina, Nervo, a todos los poetas que la Revolucién
habia sacado pero que después habia perdonado y tenian nuevamente cabida en
las ndminas del Estado. Martin Luis Guzman se reunié con varios amigos que

luego formaron el muy famoso libro “El Aguila y la Serpiente”.

“El Palacio de los Azulejos”, en donde se han planeado libros, revistas,
periddicos, algunos de efimera vida, pero ha sido el lugar en que esas
publicaciones nacieron. Ahi se sabia, se discutia quién iba a ser el nuevo
Presidente de México, se hacian los gabinetes, algunas veces se acertaba,
mientras se tomaba café. Habia gente como Alejandro Pizarro, Presidente de la
Academia Mexicana de la Lengua. “En el café Sanborns se planeé la revolucion
de los contemporaneos, por los poetas: José Gorostiza, Bernardo Ortiz de
Montellano, Jaime Torres Bodet, Salvador Novo y Eduardo Colin. Un grupo de
poetas que renovo la literatura mexicana, muy discutido pero que sin duda hicieron
algo que no podemos olvidar, conectaron la literatura mexicana con la literatura

extranjera.

“El Café Paris”, en la calle de Gante donde habia unos locales con
pequefias cortinas y se servia café, a veces una copita de ajenjo; luego lo
trasladaron a 5 de mayo. Era un publico muy selecto, abundaban los extranjeros,
pintores, escritores, fotégrafos. Ahi, conocié al poeta y ensayista Edgar Alan Poe.
Ahi Efrain Huerta y Rafael Solana planearon la revista “Taller”. Ahi hubo grandes
pleitos entre mexicanos y espafioles, fuertes discusiones acerca del conflicto que
hubo al encontrarse dos sangres, dos razas, dos maneras hasta de caminar. ¢ Qué
hubiera pasado si al llegar a las islas los espafioles no hubieran encontrado sino
arena, palmeras y lagartijas...nada jha!, pero encontraron a un hombre que
hablaba, si no hubiera sido eso no habria Nuevo Mundo. Todos esos fueron temas
de los cafés, y solo quiero repetir lo que dijo Ignacio Altamirano: O decimos lo que
somos 0 aceptamos ser lo que dicen que somos”, finaliz6 el maestro Andrés

Henestrosa. °

° La Taza perfecta. PrintService. Afio 2. Edicién 16. Marzo-abril 2003. p. 4-5
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Igual que en México, Paris también tuvo sus cafés como sitios de
reunién que sirvieron para realizar reuniones de los diferentes sectores de la
sociedad que determinaban los cambios importantes de la época. Uno de ellos fue
el Café des Patriotas, un café francés muy popular durante la Revolucion

Francesa.

“Los primeros cafés en Nueva York surgieron a imagen de los
londinenses. En realidad eran mas como tabernas; tenian habitaciones para
alquilar, servian comidas y vendian vino, chocolate y té, ademas de café. Se fue
extendiendo la costumbre de que los hombres trataran de negocios en los cafés y

pasaran después a la taberna para divertirse una vez alcanzado un acuerdo.

Al principio, en Nueva York los cafés estaban reservados a los miembros
mas influyentes de la sociedad. Por otro lado, el té era mucho mas popular y hubo
un momento en que parecié ganar el gusto de todos los consumidores de té en
detrimento del café. Sin embargo, el café habia de convertirse en la bebida

nacional, categoria que sigue manteniendo actualmente.” *

Vemos que el hecho de ir a tomar un café actualmente, muchas veces es
un pretexto para reunirse con alguna persona. Es un motivo de reunion, de
comunicacion que generalmente se da en situaciones agradables. Es un
importante hecho social porque dependiendo del lugar donde se tome el café, la
cultura social de los consumidores se perfila. Cada vez hay mas variedad de tipos
de café como sitios de reunion para elegir y preferir alguno de acuerdo a los
gustos individuales. Hay quienes prefieren los sitios tradicionales y se resisten a
las nuevas tendencias de cafés en cadena como Starbucks o Italian Coffee. De
cualquier forma, esta invasion de cafés provoca el incremento del consumo de

café en el mundo.

10 Baxter, Jacki. El libro del café. Ed. Susaeta. 1996. p.6 )
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Los consumidores de café forman un blogue social que puede ayudar al
sector productor de café en la medida que se vuelva mas exigente en la calidad de

café en taza; ésto implica dejar de consumir cafés solubles.

Independiente del motivo que lleve a las personas a reunirse en algun café
deben empezar a elegir el lugar, tomando en cuenta la calidad de su café, su
origen y principales caracteristicas. Esto es lo que formara la cultura de café

contemporanea en nuestra sociedad mexicana.

1.4. SECRETOS DE UN BUEN CAFE.

La vida tiene momentos excepcionales, en los que las cosas mas
sencillas nos proporcionan placeres inefables. jPor ejemplo una
simple taza de café! A condicion, por supuesto, de que sea agradable
al paladar. Para un “amateur”, la sola preparaciéon es, de por si, un
motivo de alegria. Hombres como Luis XV, Brillat-Savarin, Balzac,
admiradores apasionados de la bebida, hicieron de este acto un

verdadero rito.

En materia de sabor, la nociébn de un buen café varia de un
individuo a otro, sin tomar en cuenta las distintas calidades de cada
especie. De la variedad, procedencia, clima, altitud, terreno, método
de cultivo, sistema de beneficio y de almacenamiento, resultan
infinidad de tipos de café, cada uno de los cuales tiene un sabor
caracteristico. A lo anterior se suman las numerosas mezclas, el
grado de torrefaccion, el molido y la preparacion; intervienen también
la calidad del agua, el tipo de cafetera, asi como los materiales de
que estén fabricadas. Todos estos factores influyen sobre el sabor y

el aroma de la bebida. Ellos componen el mecanismo, en extremo
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complejo, de las sensaciones gustativas de quienes saborean una

taza de café.

El éxito de esta taza de café radica en su correcta preparacion,
conservacion y servicio; de esta forma el cliente se llevara una buena

impresion del establecimiento donde la degusto.

He aqui la importancia de conocer cada dia mas todo lo
relacionado con el mundo del café para asi satisfacer las
necesidades del consumidor y exigir siempre una calidad estandar

de sabor y aroma en la bebida de café.

ADAPTADO DE: La Aventura del Café. Felipe Ferré. **

PREPARACION DE CAFE.

Este punto es muy importante porque es la culminacién que tiene el

proceso del café.

La investigacion la hice de una Guia del Preparador de Café, impresa por

el Centro de Preparacion de Café de la Division de Relaciones Publicas y

Publicidad de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia. De su Primera
Edicion en 1993.

Creo que Colombia es un pais que ha logrado unificar el sector cafetalero

en su pais frente al mundo, con un solo logotipo, fortaleciendo campafias de

" Guia del preparador de café. Circulo de la Taza de Oro. Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia. 1993.
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consumo nacional e internacional, haciendo que se cotice a nivel mundial el café

colombiano a precios especiales.

El café mexicano tiene las mismas caracteristicas que el colombiano en la
categoria de CAFES SUAVES. Incluso Colombia es pais importador de café

mexicano cuando tiene des-abasto y requiere cubrir sus compromisos de venta.

La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia tiene dentro de sus
objetivos velar por la calidad del café que se produce y de la bebida que se

consume en el pais.

Con este proposito la Federacion creo el Centro de Preparacion de Café,
dependencia que desarrolla actividades de capacitacion, asesoria e investigacion
con el fin de estimular la correcta preparacion y diversificacion aplicada al

consumo de la bebida de café.

Dicha dependencia cuenta con 5 sedes, ubicadas en las ciudades de

Santafé de Bogota, Medellin, Cartagena, Cali y Pereira.

El Centro de Preparacion de Café desarrolla un programa publicitario y
promocional denominado CIRCULO DE LA TAZA DE ORO, dirigido a los
restaurantes y hoteles, que a través de la capacitacion de su personal y un
permanente seguimiento, un selecto grupo de ellos recibe el reconocimiento a la
excelente calidad del establecimiento y de la bebida de café que se ofrece al

consumidor.

GENERALIDADES

- Entre mejor sea la calidad de la materia prima, la bebida
podra ser mas suave y exquisita.
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Cada color un sabor y aroma. Entre mas claro, mas suave,
mas &cido y menos amargo. Entre mas oscuro, mas fuerte,
mas amargo y menos acido.

Un café muy tostado sera en apariencia oscuro brillante y
con sabor a aceite quemado.

El café tostado en pepa se conserva por mayor tiempo y
mas facilmente se puede controlar su calidad al comprarlo.
Si utiliza una molienda mas gruesa de la ideal, la bebida
sera mas bien insipida a no ser que emplee una mayor
cantidad en la preparacion.

Si utiliza una molienda mas fina de la ideal, la bebida sera
muy amarga, aspera y desagradable a no ser que se
demoren menos tiempo en contacto el agua y el café.

El café tostado se deteriora facilmente a causa del aire, la
humedad, el calor, el tiempo, los olores y sabores
extrafios, manténgalo alejado de ellos.

El café se debe comprar semanalmente en un
establecimiento de elevada rotacion, como
supermercados, o directamente en la fabrica.

El café tostado en empaques plasticos se conserva hasta
por dos meses y empacado al vacio hasta por un afio
siempre y cuando lo hayan empacado fresco. Al moler el
café se disminuye a la mitad el tiempo de frescura.

Almacene el café en recipientes herméticos plasticos de
tapa rosca en el lugar mas frio y seco disponible,
preferiblemente en el congelador. El café no se congela,
simplemente se enfria.

Si tiene el café en nevera, nunca lo deje semitapado
porgue se deteriora inmediatamente. Saque la cantidad de
café que se va a preparar y vuelva a taparlo.

Si utiliza café tostado en pepa, muela solamente la
cantidad que va a necesitar.

Si desea nuevos sabores, combine cafés con deferentes
grados de tostado.

APRENDER A PREPARAR UN BUEN CAFE.

Utilice recipientes limpios, los filtros de tela reemplacelos quincenalmente.
Cuando utilice filtros nuevos hiérbalos en agua.
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e Es indispensable utilizar agua pura y café siempre fresco. Utilice una

cuchara sopera rasa por cada pocillo cafetero de agua....

e Coloque el café molido en el colador y al hervir el agua viértala

uniformemente con movimientos circulares remojando todo el café.

e Bote inmediatamente el café ya colado y no repase la bebida por €l ni lo
vuelva a usar. Lave el filtro y coléquelo en agua limpia cambiandola

diariamente.

e Sirva fresca y caliente la bebida. Nunca le deje hervir, ni recaliente. Solo se

conservara con buen sabor maximo por una hora.

BARRAS DE CAFE Y BARISTAS

Los consumidores actuales tienen una gran variedad de opciones para
beber café. EIl crecimiento de las “barras de Café” logra acercar al usuario con la
bebida recién elaborada. Ahora bien, no debemos desaprovechar la oportunidad
ofreciendo bebidas que no cumplan ni con la calidad del grano, tanto en su
uniformidad en su tostado como en la técnica de elaboracion. De poco sirve tener
un buen café de grano bien tostado y recien molido, si al momento que se elabora
la bebida en la cafetera, el encargado de preparar la bebida o “Barista” no tiene la
capacitacién necesaria y sufiente para llevar a cabo su tarea con la exigencia que

requiere el café y que merece el consumidor.

El promedio de edad de los Baristas no supera los 25 afios de edad.
¢, Como sensibilizarlos de la importancia y trascendencia de su trabajo? En las
barras de café, son ellos quienes le dan el toque final a ese largo proceso de
clasificaciéon, seleccién, almacenamiento, tostado y molido de granos de café; que

tan solo 7 gramos se requiere para su expresso.
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ESCUELA DE CAFE.

Del Servicio de Formacion Cafetera de Cafés Baqué. El Café Baqué es una
marca regional del pais Vasco en Espafia. Los siguientes parrafos son informacion
impresa en sus sobres de azlcar y estan basados en la siguiente idea: “Estamos
deseando compartir con usted todo lo que sabemos del apasionante mundo del
café.” Me parece que es una forma creativa de transmitir al consumidor la cultura

del café, despertando su interés y el gusto por tan exquisita bebida.

1) Componentes. “Al dia de hoy se han descubierto méas de 1,000
componentes quimicos en el grano del café. Cuando el café se tuesta, en el grano
se producen procesos fisicos y quimicos por efecto del calor que acabaran
conformando los aromas y sabores del café tostado. Asi, la acidez se potencia al
inicio del tueste y tiende a desaparecer cuanto mas se tuesta. Algunos elementos

se volatilizan y desaparecen, el café pierde peso y gana volumen.”

2) “El café se cotiza diariamente en las bolsas de Nueva York (los Arabigas,
suaves) y de Londres (los robustas, fuertes). Comprar café verde es un ejercicio
complicado que exige una enorme profesionalidad porque nos movemos en
mercados de futuros. Para amortiguar el margen de riesgo existe una especie de
“seguros”, tanto para el alza como la baja de los precios que se fijan en las Bolsas,

denominados “opciones”.

3) Los cafés. “Aunque habitualmente hablamos del café como si fuese un
producto genérico, lo correcto seria hablar de los cafés. Asi como existen vinos
diferentes, segun zonas, tipos de uva, cosechas, bodegas, etc.... también existe
una enorme variedad de calidades de café. La diferencia entre un Colombia
“Medellin Excelso” y un Robusta “Indonesia 30-35" puede ser equivalente a la que

existe entre un Gran Reserva de Rioja Alavesa y un vino peleén. “
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4) “El grano de café verde es una semilla muy dura, casi insipida. Solamente
cuando se tuesta “despiertan los aromas y sabores y se hace quebradizo, facil de
moler. Existen diversos tipos de tueste: el tueste rubio es propio de los paises del
centro y norte de Europa, el tueste oscuro se da en las zonas mediterraneas. En
Cafés Baqué empleamos el tueste “habito de capuchino”, como en el Norte de

ltalia.”

5) “El punto de molienda es fundamental a la hora de preparar una buena
taza de café. Es necesario conseguir la granulometria adecuada. Se trata de
obtener una masa de café molido que ofrezca cierta resistencia al paso del agua
pero que al mismo tiempo permita un flujo correcto y continuo. Solo asi se

consigue la solubilizacion de los componentes mas nobles del café.”

6) “Para catar el café verde se extraen muestras significativas de la partida a
analizar. Las muestras se tuestan ligeramente y se preparan las tazas de cata
moliendo por separado los granos que deben ir a cada taza. Se prepara la infusion
con agua recién hervida, en Baqué empleamos siempre agua mineral lo mas
insipida posible, y a continuacion se prueba taza a taza para descubrir las

caracteristicas del café que se trata de controlar.”

7) “La cata del café se hace introduciendo el café en la boca mediante una
ruidosa aspiracion. El café entra en la boca acompafado de gran cantidad de aire
de manera que cuando rebota en el paladar sale atomizado hacia las papilas
gustativas de la lengua. En este momento el catador o catadora percibe todos los
matices del café sometido a la prueba y dar4 o no su aprobacion en funcion de

parametros de calidad establecidos.”
8) “¢Son los vascos muy cafeteros? Veamos: el consumo de café por

persona y afio, medio en kilos, quiza nos depare una sorpresa si lo comparamos

con los consumos de algunos paises europeos. Dinamarca: 11 kilos, Suecia: 11
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kilos, Noruega: 11 kilos, Finlandia: 9,5 kilos, Alemania: 7 kilos, Francia: 5,5 kilos,
Italia: 5 kilos, Euskadi: 3,9 kilos y Portugal: 2,5 kilos.”

1.5 CARACTERISTICAS DEL CAFE.

El café es el fruto de un arbusto tropical, el cafeto. La caracteristica principal
del cafeto es que sus hojas son siempre verdes durante todo el afio y su floracién

es blanca. Su raiz es de origen arabe y su significado es: Excitante.

La fruta del café, la cereza, es una baya carnosa y rojiza que contiene en su

interior dos granos de café.

El café es por tanto, un producto vivo y cambiante, con caracteristicas
propias de cuerpo, aroma, sabor, acidez y humedad. Forma parte de una familia
que agrupa a mas de 60 especies, las mas cultivadas la Ardbiga y la Robusta.

CUALIDADES DEL CAFE.

1.- AROMA: Es la primera cualidad que se investiga en la taza y varia segun la
altura, beneficiado y almacenaje. Si los procesos de beneficiado o almacenaje
fueron inadecuados, se notan en el aroma mas 0 menos marcado; el aroma puede

ser fino, bueno, malo o defectuoso.

2.- CUERPO: Se refiere a la consistencia, espesa o0 ligera de la bebida,
relacionada con la cantidad de sélidos solubles de la infusion, midiéndose por la
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sensacion de densidad que deja en el paladar, el cual puede ser lleno completo,

delgado, flojo y nulo.

3.- ACIDEZ: Cualidad que se incrementa con la altura a la cual se cosecha el café
y se modifica por el grado de madurez del fruto, tiempo transcurrido para su
beneficiado, y por factores climéticos. La acidez se califica en aguda, penetrante,

mediana, ligera, escasa o nula.
4.- SABOR: Es la prueba mas importante y mas dificil de la bebida, ya que en ella
se engloban todas las caracteristicas analizadas con anterioridad, las cuales

presentes en distintos grados e intensidades, dan a la taza un sabor determinado.
El sabor se clasifica en fino, bueno, regular, malo y defectuoso.

VARIEDADES DE CAFE.

CAFES ARABIGAS: Suaves, con aromas sutiles y afrutados, cuerpos finos con

poca cafeina. Son los mas apreciados del mundo. Se cultivan en América y en la
costa este africana. Se cultivan a una altitud de 500 a 1700 metros sobre el nivel
del mar y se clasifican, segun su altura en:

Café Prima Lavado: que se cultiva entre los 500 y 750 m.s.n.m. (metros sobre el

nivel del mar)

Café de Altura: entre los 800 y 1200 m.s.n.m.

Café Estrictamente Altura: Cultivado entre los 1200 y 1700 m.s.n.m.

El café Arabiga, entre mas altura, mas acidez y aroma. Su planta crece
entre 6 y 10 m., tiene de cafeina entre 0.8 y 1.3 por ciento. La forma del grano es

alargada y cara plana.

CAFES ROBUSTAS: Fuertes, muy amargos, con mucha cafeina. Pobres en

aromas. Se cultivan en Brasil, Africa, Indonesia y otros paises del Oriente.
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Generalmente, la siembra del café robusta en México se realiza a menos de
500 m.s.n.m. Su planta crece entre 8 y 15 metros. Contiene cafeina entre un 2 y

un 2.5 por ciento.

Sus granos son color marrén claro y tienen forma muy redondeada; es mas

resistente y productivo que la Arédbiga pero de calidad inferior.

EXCELSA. Originaria de Africa Occidental por la talla y grano se asemeja al
Robusta, por la apariencia del arbusto y hojas al café Libérica, mas resistente a la

sequia pero de una rendimiento mas tardio que las otras especies.

LIBERICA. Originaria de Angola, su talla es de 18 metros. Mayor que el excelsa,
produce granos de 2 cm. Se cultiva cada vez menos por la mediocridad de su

gusto y dificultades de su tratamiento.

TIPOS DE CAFE.

Puro. Es un café no mezclado originario de un pais, regién y cultivo determinados.
Mezclado. Es la combinacién de dos o mas tipos de café puro.

Orgénico. Es cultivado sin ayuda de pesticidas, fungicidas, hervicidas o cualquier
otro tipo de fertilizante sintético. Entre los cafés organicos mas conocidos se
encuentran los de Colombia, Costa Rica, Perd, Guatemala y México, siendo este
ualtimo el primer productor a nivel mundial.

Descafeinado. Existen 2 procesos: El natural y el suizo. En el natural se utilizan

agua y acetato etilico de frutas que da como resultado un sabor muy superior al
gue se obtiene con otras formulas para descafeinar; de este proceso resulta un 98

por ciento de extraccién de cafeina.

34



En el método suizo los granos se sumergen en agua caliente y luego son
filtrados a través de carbon activado. En este caso no intervienen quimicos y se

obtiene un 97 por ciento menos cafeina.

Saborizado. Son granos que, una vez tostados, se mezclan con jarabes de origen
vegetal en un 3.5 por ciento de tal modo que adquieren un suave sabor
balanceado entre café y saborizante. Algunos de éstos son: Crema Irlandesa,
Chocolate Suizo, Almendra y Amareto.

CLASIFICACION Y DESIGNACION DE CAFE VERDE.

Para el Consejo Mexicano del Café, el café se clasifica en once calidades, las

cuales se designan como:

e Estrictamente Altura
e Altura

e Extra Prima Lavado
e Prima Lavado

e Buen Lavado

e Lavado

e Desmanche

e Natural Tipo A

e Natural Tipo B

e Robusta Lavado

e Robusta Natural.

1.6. EL CAFE Y LA SALUD.

“...Es cierto que el café proporciona una buena dosis de energia al cerebro.

Por lo que respecta a la memoria, parece que la cafeina tiene efectos positivos.
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Algunos expertos, como Kart Batting, investigador del Politécnico Federal Suizo, lo
corroboran: ‘Durante algunos experimentos hemos presentado a varias personas
una secuencia de cifras y les hemos pedido que pulsaran un boton cada vez que
las ultimas cifras fueran pares. El rendimiento mejoraba cuando las personas

ingerian cafeina’. *?

Otras investigaciones han confirmado que la cafeina estimula la capacidad
de mantener constante la atencidon cuando se realizan tareas largas y monétonas,
y pueden tener efectos positivos sobre el estado de animo, si se toma en

pequefias dosis.

La cafeina, en general, alarga el tiempo necesario para dormirse y abrevia la
duracién del suefio; sin embargo, no interfiere a las fases oniricas ni lo hacen el

alcohol y algunos somniferos.

Otra ventaja es que ayuda al organismo a quemar las calorias. Se ha
comprobado que un consumo de 4 a 6 tazas de café, repartidas durante el dia,
proporciona un gasto de unas 80 a 150 calorias que, a su vez, pueden
corresponder a casi media hora de trotar. Sabemos que 100 calorias acumuladas
cada dia se transforman a finales de afio en 3 a 5 kilos. Por tanto, el café que
tomamos cada dia puede ser un factor que contribuya a evitar la acumulacion de

unos kilos de grasa.

Eso si, hay que aclarar que si la cafeina puede ayudar a controlar el peso,

no quiere decir que facilite el adelgazamiento.

12 Triptico Publicitario del Consejo Mexicano del Café.
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..... Estimula el organismo y ayuda a soportar un esfuerzo intensivo, ayuda a
la digestion, agiliza la actividad intelectual, aclara las ideas, facilita el

razonamiento. Reconforta el cuerpo y eleva el espiritu....” =

En distintos documentos histéricos puede observarse que los efectos
negativos atribuidos al café sobre el organismo humano se encuentran mas
cercanos al terreno de la fantasia que al de la medicina. Ante todo, el café es una
sustancia natural apta para el consumo humano. Como tal, tiene unos efectos

especificos y perfectamente definidos sobre el organismo.

El Museo Britanico conserva el original de la hoja volante que es el primer

anuncio de café:

“El café estimula el espiritu y aligera el corazon; es bueno contra los ojos irritados,
excelente para prevenir y curar la inflamacion, la gota y el escorbuto, y no es ni

laxante ni astringente”.**

El CORAZON.

Desde 1978 se han hecho investigaciones que buscan relacionar el uso
inmoderado de productos que contienen cafeina con los infartos; pero esta
hipétesis no se ha comprobado. Es una realidad que el consumo excesivo de café
se asocia a un tipo de vida demasiado sedentaria, asi como a un sentimiento de
ansiedad, este y el cigarrillo, relacionados con el stress, representan uno de los

factores de riesgo en las molestias cardiacas.

3 Nota. Texto impreso en un empaque de café tostado y molido. Es una bolsa verde de 1 Kg. Y el
café se llama “Café de Altura”. Es café de la region de la Sierra Norte del Estado de Puebla.

¥ Nota. Esta informacién esta tomada del libreto del video sobre café que se elaboré para el Canal
11. Ya Citado.
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EL SISTEMA NERVIOSO

En cuanto a su influencia sobre el sistema nervioso, facilita la percepcion de
los sentidos y el ejercicio de todas las funciones basicas del cerebro. Estas
cualidades ya habian sido advertidas por los mejores monjes del monasterio de
Cheodet, primeros descubridores del café. Ellos observaron que éste ayudaba al
pensamiento y la agilidad mental. Claro que es importante anotar que el café

tomado en exceso puede alterar el sistema nervioso.

DURANTE EL EMBARAZO.

Es importante anotar que durante este estado no se debe consumir café en
exceso, ya que la cafeina traspasa la barrera placentaria y su eliminacion es mas
lenta que en el resto del cuerpo. Se ha comprobado que la cafeina no provoca
trastornos ni malformaciones, pero los recién nacidos de madres consumidoras de
café suelen ser nifios nervioso, irritables y con sindrome de abstinencia. Por esta
razon se recomienda a las madres jovenes limitar el consumo de café a una taza

al dia.

NIVELES DE COLESTEROL

Son muchos los estudios que se han realizado para investigar la relacion

entre el café y los niveles de colesterol, con resultados muy variables.

Un estudio realizado por el Doctor Steven Haffner demostré6 que el
consumidor empedernido de café tiende a comer mas grasas saturadas, lo que
supone que la relacién entre café y colesterol puede reflejar rasgos de la
personalidad, régimen alimenticio y otros factores que varian segun la persona.
Pero independientemente a la situacion antes mencionada, no se ha demostrado

gue la cafeina aumente los niveles de colesterol.
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LA CAFEINA.

La cafeina es una sustancia que se presenta naturalmente no sélo en el
café, sino también en el t¢ y en menor grado en el chocolate. Ademas, es
ingrediente de algunas gaseosas Yy algunos productos para adelgazar,

estimulantes diuréticos y analgésicos.

La cafeina es un alcaloide (trimetilxantina); polvo blanco, amargo, sin olor y
soluble al agua. Legalmente el café no debe tener mas de 0.01 por ciento de

cafeina. *°

BENEFICIOS.

Ingerida en dosis normales, la cafeina tiene efectos benéficos: actia sobre
los bronquios contribuyendo a la dilatacién de los muasculos. Esto alivia algunos

tipos de crisis asmatica.

Es util contra el dolor de cabeza porque contrae los vasos sanguineos, por
eso la cafeina se utiliza en la composicion de remedios contra la jaqueca. Ademas
es diurética, es decir, estimula la actividad del aparato urinario en la eliminacién de

las sustancias toxicas del organismo.

ADICCION.

La cafeina no es un adictivo de acuerdo con lo afirmado por la mayoria de
expertos en estas cuestiones. Algunas personas que han consumido grandes
cantidades de productos con cafeina regularmente, y luego han tratado de reducir

su consumo, han descrito efectos temporales, incluyendo dolores de cabeza,

1> Gaceta. “Café, Té y mucho mas...” Nimero 9 Julio-agosto 2001.
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irritabilidad y nerviosismo, cuando su consumo diario fue reducido rapida y
sustancialmente. Los médicos recomiendan en la mayoria de los casos una
reduccion gradual del consumo de cafeina a aquellas personas que planean tal

rebaja.

El café contiene acidos clorogénicos que inhiben el deseo exagerado de
autogratificacion que puede estar implicada en la aparicibn de frustracion,
depresion y consumo de alcohol y otras drogas, que de acuerdo con el Dr. Darcy
Roberto Lima, fundador del Instituto de Estudios del Café en la Universidad de
Vanderbilt, Tenesse, Estados Unidos, el consumo regular de esta bebida puede
ayudar al cerebro a mantener al ser humano despierto, activo y de buen humor

durante el dia.

Se han identificado mas de mil productos quimicos del cafe, entre los que
hay una gran variedad de minerales como potasio, magnesio, sodio y hierro, asi
como aminodcidos, lipidos y azlcares, ademas de la vitamina niacina, del
complejo B. La combinacién de cafeina con los acidos clorogénicos puede ayudar,
con el consumo diario y regular de café, a aumentar la capacidad de atencion, de

concentracion y de formacién de memoria. *°

18 |bidem
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CAPITULO 2
PROCESO GENERAL DEL CAFE

En este capitulo, vamos a dar la descripcion de los procesos mas
representativos del café en base a la investigacion de campo que se hizo con la
visita a los lugares donde se toca al café para su transformacion. Estos lugares
fueron especificamente en el Beneficio Himedo de Cuauxocota, Municipio de
Hueytamalco, Pue., en el Beneficio Seco de la empresa Oportunidad Empresarial
en la ciudad de Tlatlauquitepec, Pue. y en la empresa BECASIN, que tuesta café
bajo su propia marca “Café de Altura”.

La Figura No. 2, muestra la ubicacion especifica de estos lugares.

Dentro del proceso se destacara la importancia del Laboratorio de catacion
para determinar la calidad de café y la importancia que tiene la Certificacion para
poder obtener un valor agregado al precio del café. De igual forma se explica
como obtener una buena taza de café a través de hacer una buena preparacion,
pues de poco sirve tener un buen café de grano, bien tostado y recién molido, si al
momento que se elabora la bebida en la cafetera, el encargado de preparar la
bebida o “barista” no tiene la capacitacion necesaria y suficiente para llevar a cabo

su tarea con la exigencia que requiere el café y que merece el consumidor.

Nuestro pais cuenta con un total de 1,962 Beneficios Himedos y 443
Beneficios Secos, con una capacidad instalada para beneficiar por dia un total 298
mil 508 quintales. El 84 por ciento de los beneficios himedos se encuentra en tres
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2.1. BENEFICIO HUMEDO
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Este es el primer proceso por el cual pasa el café para iniciar su proceso
de transformacién. Se le llama beneficio hUmedo porque su proceso es a base de
la utilizacion de agua. Generalmente estas instalaciones se ubican cerca de las
plantaciones de café y se utilizan solamente en la época de la cosecha, que en
particular, aqui en la Regién de la Sierra Norte del Estado de Puebla es de

Octubre a Marzo de cada afio.

Es muy importante que una vez cortada la fruta del café llamada cereza,
antes de 24 horas se traslade al “beneficio”. Ese es el nombre cominmente
conocido y que se usa para referirse al lugar donde debe llevarse el café cereza.
Existen centros de acopio muy grandes, medianos o incluso estar en las casas de

los productores.

El Equipo e instalaciones minimas y en el orden en que lo vamos
mencionando, son con los que debe contar el lugar y por donde debe ir pasando el
café cereza para que se de la primera transformacion del café. Estas
instalaciones o maquinaria varian en tamafo, cantidad o forma sin que esto
cambie la esencia de la transformacion y se da de acuerdo a la organizacién social

de que se trate.

2.1.1. BASCULAS

Una béascula de 500 Kilos minimo o de piso para peso de unidades de
transporte, segun sea el caso. Las basculas son indispensables para el célculo de
rendimientos en cada proceso del café. Se pesa el café cereza cuando llega al
Beneficio, pues su peso puede variar en el curso del lugar donde se corta hasta el
momento de llegar al Beneficio, especialmente cuando son dias de lluvia. Ahi se
calcula el rendimiento de cuantos kilos se ocuparon de café cereza en relacién a
los kilos de café pergamino obtenidos.

2.1.2. RENDIMIENTOS
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Este rendimiento varia en el transcurso de la cosecha. Al inicio, la
maduraciéon de la fruta del café es dispareja y llegan cerezas vanas. A mitad de
cosecha es cuando se obtienen los mejores rendimientos y al final los mas bajos
debido a que se corta todo el fruto parejo, a este ultimo corte se le llama “arrase”.
Los rendimientos van desde 220 hasta 310 kilos de café cereza para obtener un
quintal de café pergamino (57.5 kilos). Se ha estandarizado la cifra promedio de
un quintal de café cereza en 245 kilos, porque el promedio de toda una cosecha

ese.

Figur

Image
n del
café
cerez
a en
su
planta
en
época
de
cosec
ha.
(Octu

bre a Marzo)

2.1.3. TOLVA DE RECEPCION

La tolva de recepcion del fruto es para descargar el café a través de una
rejilla metélica para que caiga a un depdsito con agua con el fin de separar el café
vano o fruto sin semilla que es el que se va a quedar flotando en la superficie.

Aqui se da la primera seleccién y separacion de calidades del fruto.
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2.1.4. DESPULPADORAS

Las Despulpadoras de café van a desprender la pulpa de la fruta de la
semilla del café. En este proceso se va separando la pulpa y a través de canales
con la ayuda del agua se traslada el café hacia los tanques de fermento. La pulpa
del café se va almacenando al aire libre y algunas veces se utiliza para abono de

las plantas de café. Tiene un olor desagradable durante toda la cosecha.

Por medio del canal con corriente de agua también se va haciendo una
separacién gracias al desnivel y a la extensién de los canales. Aqui se separa el
café entero de la “espumilla” (es lo que va flotando y ser& un café de baja calidad
después de su proceso de secado). Muy pocos Beneficios cuentan también con
una “saranda”. una especie de coladera que a base de vibracién, también
selecciona el grano de café; estd colocada debajo de las despulpadoras para

recibir el café, lo separay lo canaliza hacia los tanques.

2.1.5. TANQUES DE FERMENTO

Tanques de fermento. Se les llama asi a los estanques o fuentes
construidos con cemento en donde el grano de café permanecera por 24 horas
para que realice su fermentacion y se libere de su miel. Se debe “traspalear” o
mover por lo menos 3 veces en ese lapso y enjuagar al mismo tiempo con mas

agua. Aqui se utilizan los jaladores o rastrillos de madera.

2.1.6. SECADORAS Y PROCESO DE SECADO

El Secado. Si el productor va a secar el café en su propia casa y sin
maquinaria especial; se abre la compuerta del tanque para envasar el café en
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bolsas de rafia y se lleva a extender en su asoleadero especial que puede estar en
la azotea de su casa 0 en su patio, son superficies planas y de concreto. Aqui se
necesitan 4 soles, (son cuatro dias completos de sol que deben darle al café para
gue quede seco, se debe mover con el rastrillo o jalador de madera durante ese
tiempo y recogerlo si amenaza la lluvia y volverlo a tender hasta que complete su
tiempo).

Cuando el Beneficio Himedo cuenta con secadoras especiales, el café de
los tanques de fermento se trasporta por los canales de agua hacia un depésito y
por medio de bombeo y mangueras de poliducto de 3 pulgadas es dirigido a la
secadora de café. Las secadoras tienen forma cilindrica y pueden ser de 20, 30,
40 y hasta 60 quintales. (1 quintal de café son 100 libras que equivalen a 245
kilos de café cereza, a 120 kilos de café escurrido, a 100 kilos de café oreado, a
57.5 kilos de café pergamino (el café pergamino es el café seco que tiene una
pelicula de cascara tipo hoja de pergamino de donde viene su nombre que al
pelarlo o mortearlo nos queda el café oro — ver figura No. 4 -), a 46 kilos de café
oro, morteado 6 prima lavado y a 36.8 kilos de café tostado respectivamente.

Figura No. 4. Café pergamino.

El Tiempo de secado para un café escurrido es de 36 horas continuas a una
temperatura entre 90 y 110 grados centigrados. Esta temperatura se ha quedado
establecida por costumbre desde hace muchos afios, cuando todavia los hornos
se alimentaban con lefla. Algunas personas han intentado aumentar la
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temperatura a 150 y hasta 160 grados centigrados para bajar el tiempo de secado
a 20 horas. Se ha quedado en experimentos con resultados positivos para quienes
lo han intentado, sin que se haya quedado establecido en el medio de forma
general. Los hornos tienen un sistema que divide el espacio donde se concentra
el calor y el conducto que desvia el humo hacia la chimenea; en el lugar donde se
almacena el calor, esta colocado un ventilador que funciona a la inversa para
succionar y aventar el aire caliente hacia la secadora. Los combustibles para los
quemadores de las secadoras pueden ser gas, petroleo, diesel o pajilla (la pajilla

es la cascarilla que se obtiene del café ya seco cuando se mortea o pela).

Algunos Beneficios Humedos cuentan con sistemas que van ahorrando
tiempo en cada proceso. Las oreadoras quitan el exceso de agua al café y hacen
que se utilicen solo 24 horas de secadora a temperatura estandar para que se
seque el café oreado. Las “Desmusilaginadoras”, son torres forradas de fierro. Su
forma permite caer al café por densidad y hace que a través de una fuerza
centrifuga y lavado con agua se le quite la miel al café. Ahorran 24 horas, que es
el tiempo que permanece el café en los tanques de fermento. Este sistema no ha
garantizado una mejor calidad que la que se obtiene dandole sus 24 horas de

fermentacion en los tanques.

Generalmente los beneficios himedos estan equipados con serpentines de
fierro que son los conductores del café cuando sale de la secadora hacia las tolvas
de almacenamiento para hacer mas practica la recoleccion y el empaque del café
en sus respectivos costales. El café pergamino se puede guardar sin peligro de
que se eche a perder. Muchas personas lo guardan para especular con el precio
internacional esperando que sus precios se mejoren con el tiempo. Sin embargo,
el café afiejo, se distingue con una buena catacidén en taza y también se paga a un

precio menor.

2.1.7 APROVECHAMIENTO DE LA PULPA DE CAFE.
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..... La Lombricultura es una practica biotecnolégica para el
aprovechamiento de desperdicios organicos con el fin de producir proteinas
animales y humus. Dentro del marco de la caficultora colombiana, el cultivo de
lombrices (Roja californiana) se presenta como una alternativa economica y

ecologica.

La contaminacién provocada por la pulpa de café proveniente de un
kilogramo de café cereza equivale a la provocada por 1.3 habitantes por dia. La
lombriz digiere la pulpa de café y la excreta en forma de humus, proceso que dura

aproximadamente 70 dias.

El humus es un bioabono de excelentes caracteristicas microbiolégicas,
para revitalizar suelos y adicionar a cultivos como hortalizas, flores, citricos, pasto,
etc. En el cultivo de café puede llegar a disminuir significativamente los costos de
fertilizacion, asi como desminuir la contaminacién de las fuentes de agua y
mantener un equilibrio en los suelos, ya bastante degradados por la aplicacion
indiscriminada de quimicos. (Este proceso se realiza cada 11 dias durante 70

dias)....... "2

2.2 BENEFICIO SECO.

2 Ramirez Pablo. Bioagro de Colombia, Pereira-
Risaralda. Pasate Al Café. . Revista. Volumen 3. Niumero 18. Division de Relaciones
Puablicas y Publicidad. Centro de Preparacion de Café de Santa Fé de Bogota. Marzo
1993.
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Se llama asi a el lugar donde se encuentran las maquinas que van a
procesar el café pergamino que se obtuvo en el Beneficio Himedo o el café

natural, también conocido como café Bola.

Algunos lugares tienen integrado el proceso de Beneficio Himedo con el
Beneficio Seco. En este ultimo, se procede en primer lugar a pesar en la bascula
la cantidad de café pergamino que se esta recibiendo y poder obtener los
rendimientos posteriores. Después se pasa a la maquina morteadora para quitarle
la cascarita en forma de pergamino. En estas instalaciones también hay
serpentines que transportan el café a las tolvas correspondientes donde se va
almacenando el café y separando de acuerdo a las calidades que se van
obteniendo, se hacen las preparaciones especiales de café para la exportacion:

preparacién americana, 0 preparacion europea.

Después de mortearlo se conduce a una seleccionadora, llamada Oliver,
(por la marca de procedencia). Aqui, se selecciona el café por la vibracion en una
superficie plana pero inclinada con poco desnivel, donde se va separando el café
mas grande, el mediano y el mas pequefio. También se separa la mancha que se
procede de las cerezas negras, enfermas, sin color, cafecitas, picadas, echadas a
perder, etc. y es el que ocupan principalmente las compafiias industrializadoras
de cafés solubles.

Las maquinas electronicas seleccionan el grano por tamafio, peso,
densidad, y color, con el fin de conseguir una calidad constante y extraordinaria.
Es tecnologia de los paises consumidores, pero instalada en algunos Beneficios

secos de México.
Anteriormente y todavia en algunos lugares de Chiapas y Oaxaca, esta

seleccion se hace a mano sobre una banda transportadora que pasa por las

manos de varias personas colocadas de lado y lado.
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2.2.1. LABORATORIO DE CATACION.

Aqui en México, los laboratorios de catacion se ubican en los Beneficios
secos aunque lo ideal seria que en todos los Beneficios Himedos hubiera uno y
también en todas las empresas tostadoras. Pero no solo contar con el equipo sino
con la capacitacion necesaria para que una persona integrante de cada proceso
de transformacion del café sea su propio catador.

Figura No. 5. Laboratorio de Catacion de café.
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proceso, empieza la severa calificacion de los expertos y conocedores. Son los
catadores de café, que deben ser honestos y responsables en sus resultados. De
su criterio va a depender el premio 6 castigo en el precio que se deba pagar por el
lote de café en cuestion. Independientemente del precio internacional que esta
regido por la oferta y la demanda de café en el mundo a través de la casa de
Bolsa de Nueva York.
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Para tomar la muestra del lote de café que se desea vender, utilizan un
instrumento que se llama calador, es de metal y puntiagudo; jala
aproximadamente de 100 a 200 gramos de cada saco, se calan cada uno de los
costales y se van vaciando las muestras en un tenate. El tenate es un cesto o
recipiente artesanal hecho a mano con palmas o con hojas secas de la planta del

maiz.

Figura No. 6. Se ilustra diferentes empaques de café tostado y molido, junto con un tenate lleno de
café prima lavado.

Los catadores tienen en su laboratorio una morteadora pequefia donde
mortean una muestra de 250 g. de café pergamino y su rendimiento lo determinan
cuando pesan su muestra morteada. Posteriormente separan todo el café
manchado, quebrado y picado para calcular su porcentaje de mancha, pesando la
mancha por separado. Aqui se utiliza una bascula de precision con capacidad
para pesar solamente 250 gramos, tiene una barra para sefialar cada gramo y un

cucharén para colocar el café.

Por la apariencia del café, un catador sabe distinguir si el café es lavado,
natural, altura, robusta, arabiga, pluma hidalgo, marago, etc. También tienen
pequefios tostadores de café eléctricos a base de aire caliente donde tuestan la
cantidad necesaria para preparar las tazas de café que requieran para su
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catacion, puede variar de 3 a 6 tazas (utilizan 8 gramos por taza). Lo muelen
también con molinos especiales. La preparacién es verter el café sobre el agua

hirviendo y apagarle al fuego.

El resto de la muestra de café morteado, se guarda en bolsas marcadas
con fecha de recibo, cantidad de sacos que representa la muestra, nombre del
duefio del café o de la institucidon a que pertenece, lugar de procedencia, tipo de
tostado que se le dio para la prueba, caracteristicas de la taza y comentarios
personales del catador con su nombre y firma; por si se requiere hacer mas tazas

de ese café para una aclaracion en el futuro préximo.

En la taza, el catador va a distinguir si el café es reciente o afiejo (de la
cosecha pasada); si el café tiene un toque de fermento por haber estado mal
lavado 6 por haberlo despulpado después de 24 horas; si es un café lavado 6
natural (el café natural es la cereza que se deja secar entera, sin despulpar, - en
Brasil todo el café es natural o ardbiga no lavado-); si se sembraron las variedades
correctas en las altitudes correctas, si fueron plantaciones a la sombra de otras

plantas como el platano, si se sec6 en asoleadero o en secadora, etc.

Una taza perfecta y practicamente inexistente, seria: Taza muy fina, cuerpo

y acidez perfectamente equilibrados, café perfecto, con todos sus puntos buenos.

2.3 TOSTADOR DE CAFE.

El grano de café verde es una semilla dura, casi insipida; solamente
cuando se tuesta “despierta” la riqueza de sus aromas y sabores.

Asi como la clase de café, la geografia de la plantacion, el seguimiento
cuidadoso y ordenado de los procesos de produccién y seleccién; el arte de un
buen tueste es de principal importancia en la obtencion de una bebida fragante,
con cuerpo y sabor incomparable.
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Existen diferentes tipos de tueste: El tueste claro es propio de EU, de los
paises del centro y norte de Europa. El tueste oscuro se da en las zonas
mediterraneas. El tueste color “habito de capuchino” se usa en el norte de Italia. El
arte de tostar es hacer que el café libere lo mejor de las esencias que la
naturaleza le dio. Probar el café es disfrutar su aroma. Mientras hay 4 sabores
bésicos, existen casi 4000 aromas que podemos apreciar.
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proceso es de 69 Kgs. de café oro para obtener aproximadamente 50 Kgs. de café tostado).
El tipo de molienda es fundamental a la hora de preparar una buena taza de

café. El molido normal es para preparar el café americano y el molido express

para café capuchino o expreso.

En un publirreportaje, Nescafé dice: “El tueste o torrefaccion es un
interesante y milenario proceso donde existen dos etapas principales, en la
primera, el grano es llevado a 290° C, durante cinco minutos, para eliminar toda su
humedad, luego la temperatura es descendida a unos 200° C para iniciar el
proceso del tostado. Este momento es el preciso para ponerle fin a la
‘torrefaccion’, ya que si esta se prolonga, el café perdera irremediablemente su

calidad.”
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Para café Tostino de México, el tueste es una delicada tarea que requiere
de constante atencion a lo largo de todo el proceso. La temperatura y el tiempo de
tueste se determinan de acuerdo con el origen y las caracteristicas particulares de
cada tipo de grano. La temperatura debe alcanzarse en un corto plazo y el grano
debe ser observado muy de cerca. Para un mejor resultado, en Tostino utilizan
pequefias maquinas tostadoras con sistema de turbina; éstas son supervisadas
personalmente por expertos tostadores; solo de esta forma es posible garantizar la

mejor ‘taza’.?

Estos son algunos de los nombres del café en el tostado de acuerdo a su

apariencia:

APARIENCIA DE LOS GRANOS: NOMBRE DEL TOSTADO:
Muy Claros Nueva Inglaterra, half city
Medio Café britanico, americano, medio alto.
Castafna Alto, especial, city, full city.
Oscuro Continental, nueva Orleans, alter dinner, francés.
Muy oscuro Negro, pesado, belga, italiano.

2.3.1. UN CASO ILUSTRATIVO: CAFE DE ALTURA

En este apartado, se describe a una microempresa tostadora de Café. La
Informacién fue proporcionada por la Gerente Administrativo de la Empresa
BECASIN.

Es una Sociedad Anonima y se selecciond por ser un actor importante en la
Industria del Café. Tiene su desarrollo individual dentro del sector y su aliado y
socio desde el principio es su cliente.

3 Ver www.tostino.com.mx
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(Beneficiadores y Exportadores de Café de la Sierra Norte, S.A. de C.V.).
Empresa constituida en la Ciudad de Teziutlan, Puebla desde el afio de 1989 y
con inicio de actividad comercial a partir del aflo 1995, con un capital de 20,000
pesos y con una venta centralizada a Tiendas Chedraui, gracias a un empaque

con disefio especial y muy profesional con la marca CAFE DE ALTURA.

- CAFE-DE

CALIDAD DE EXPORTACION

Figura No. 8. Empaque de café tostado y molido. Café Arabiga de altura, calidad de exportacion.

En el mercado nacional de café tostado hay que distinguir a los diferentes
clientes a quienes va dirigido el producto. Por un lado se encuentran las ventas
institucionales que son a los restaurantes y hoteles donde algunas veces se
aportan las cafeteras a comodato por parte del proveedor de café. Las ventas en
tiendas de autoservicio también se pueden subdividir en las gubernamentales y las

privadas.

La empresa basa el éxito en el equipo humano. Sus colaboradores han sido

el pilar que sostiene la empresa.

Actualmente, después de una revaloracion de la trayectoria de trabajo de la
empresa, se surte CAFE DE ALTURA, en SAM’'S Club Puebla-Noria y Puebla-
Capu principalmente, ademas de sus clientes regionales. Trabaja solo al 10 por

ciento de su capacidad instalada.
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La empresa esta fortalecida en experiencia y aprendizaje. Sus escuelas
han sido el Grupo Cifra Wal-Mart y el Centro de Capacitaciéon Continua de la

ciudad de Teziutlan, Puebla.

20 MEL

¥ oxclusiy. G
& Clusivg

Figura No. 9. Foto publicitaria de CAFE DE ALTURA para SAM’S CLUB MEXICO.

La Empresa BECASIN es una empresa con ética y valores, comprometida

con México y al mismo tiempo comparte la filosofia del Grupo Cifra. Esto es:

Integridad Siempre!
Es la base de nuestra cultura Wal-Mart

Honestidad: Indispensable en los asociados de Wal-Mart de México.
“Se demuestra en la vida diaria, en la sincera busqueda de ser y hacer lo
mejor para beneficio propio y de los demas”

Compromiso: jEl compromiso es conseguir lo imposible!

“El mundo de hoy busca lideres comprometidos que sepan compartir sus
experiencias a fin de lograr que quienes los rodean den su maximo esfuerzo en
busca de la excelencia”
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Comunicaciéon: jFomentar la confianza para mantener una comunicacion
abierta en todos los niveles!
“Escucha auténticamente y sin prejuicios...”

Confiabilidad: Confianza en ti mismo y en nuestra empresa.
“La confianza se construye todos los dias... Se destruye en segundos...”

Caracter y reputacion: jClaves del éxito de un buen lider.!
“Nunca pongas en duda tu palabra.”

Honor y Respeto: ¢ Cémo te perciben los demas?
“Respétame como individuo para aceptar a mis semejantes.”

La Regla de Platino: Tratar a los demas como desean ser tratados.

Con el Centro de Capacitacion Continua, la Empresa BECASIN se ha visto
beneficiada con los cursos de Desarrollo Humano, principalmente, que se han

impartido a sus colaboradores.
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CAPITULO 3

ALGUNOS DE LOS PRINCIPALES
AGTORES DE LA SOCIEDAD
EN EL SECTOR CAFETALERO

CAPITULO 3
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En este capitulo, se recopilaron opiniones de algunos personajes del
contexto mundial del café. Son citas textuales para tratar de recuperar la
importancia de sus argumentos dentro del sector cafetalero. Al conocer sus
ideas podemos dar una mejor interpretacion y analisis sociolégico de la

institucion a la que pertenecen.

3.1 ANTECEDENTES

En 1945, el gobierno crea Beneficios Mexicanos de Café (BEMEX),
empresa que también asume funciones de comercializacion. En 1949 forma la
Comision Nacional del Café (CONACAFE) a fin de impulsar los rendimientos y
reducir los costos de produccion, para lo cual dicha Comision desarrolla la

investigacion y la asistencia técnica e instala viveros.

En 1955 la Comision Nacional del Café (CONACAFE) incorpora a sus
funciones la administracion de BEMEX con lo cual consolida su relacion con el
pequefio cultivador para la venta de su produccién, a fin de impulsar la

estructura interna del mercado del grano.

Dio inicio la etapa de la cafeticultura con un grupo civil llamado Unidn
Nacional de Cafeticultores (UNAC) y la CONACAFE, quienes fueron las
encargadas de llevar a cabo las politicas de la produccion y de la
comercializacion bajo la hegemonia de los exportadores, que eran los
representantes internacionales en una época que se inicia con buen precio,
después de la posguerra en que se reabrieron los mercados internacionales,

pero que pronto exhibié sus limitaciones en donde se dio un aumento

60



desorbitado de la producciéon internacional, sobre todo de la produccién

brasilefia que aportaba la cuarta parte de toda la produccién mundial. *

Los exportadores mexicanos promovieron una retencion del 10 por
ciento como medida de proteccion al precio, esta medida de vanguardia hacia
el exterior, se asumidé de manera muy premoderna al interior, ya que todo el
peso cayo6 sobre los productores, quienes se inconformaron y organizaron con
toda una movilizacion que terminé por minar el poder a los exportadores que
practicamente fueron expulsados de la UNCAC y se tuvieron que reintegrar,
conformando la Asociacion Mexicana de Exportadores de Café (AMEC), la
segunda asociacion civil de la cafeticultura. Asi el periodo 1945-1957 termina

con el enfrentamiento entre productores y exportadores.

El Decreto del 31 de diciembre de 1958 emitido por el Presidente
Adolfo Lépez Mateos, cred el Instituto Mexicano del Café, (INMECAFE)
confiriéndole funciones para el control de los precios y de los permisos de
exportacion; este organismo asumio las tareas de la CONACAFE, integrando
a BEMEX en su estructura, a fin de ampliar la economia cafetalera,

impulsando el desarrollo tecnoldgico del cultivo.

Hacia fines de los afios 60 el INMECAFE se convirti6 en mediador de
las relaciones y conflictos entre los tres principales sectores responsables de
la produccion y comercializacion del café: los campesinos cultivadores de
parcelas pequefias; los productores y beneficiadores propietarios de cafetales
medianos y los grandes exportadores.

En el contexto del cambio de politica agraria del gobierno del
Presidente Luis Echeverria, el Instituto se lanza a la ampliacion de la
produccion campesina, sobre la que ejecuta sus programas de asistencia

! Aurora Cristina Martinez Morales. “El Proceso cafetalero Mexicano”, Ed. UNAM. 1997 P.
76.
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técnica, organizacion, financiamiento y comercializacion; amplia el nimero de
centros de recepcion del grano; incrementa los volimenes de crédito e
impulsa una nueva forma de organizacién del campesinado que se conoce
con el nombre de: Unidades Econémicas de Produccion y Comercializacion

(UEPC) a fin de fomentar el incremento de la productividad.

Desafortunadamente, la corrupcion existente en algunos puntos de la
estructura de comercializacion y del propio Instituto Mexicano del Café. Esta
corrupcion permanecio y se agudizo con el repunte del precio internacional y

de la politica populista de Echeverria.

A fines de la década de los ochenta y a principios de los noventa se
sucedieron cambios en la composicion interna de las organizaciones y en el
contexto politico y econdmico en que actuaban: entre lo relevante, destaca la
desaparicion del INMECAFE, asi como la integracién de la Coordinadora
Nacional de Organizaciones Cafetaleras ( CNOC), hechos de suma
importancia en el momento de la crisis del pais en general y de la economia
cafetalera en particular, ya que se dejo sin apoyos a los productores mas

pobres.

3.2 ROBERTO GIESEMANN Y EL CONSEJO MEXICANO DEL CAFE
(CMC).

“La Unica solucion para que México salga de la actual crisis en los
precios del aromatico es la calidad. Asi lo expresd, Roberto Giesemann,
productor chiapaneco quien desde hace algun tiempo ha estado trabajando de
cerca con productores de café quienes cuentan con producciones de café de
alta calidad. El también director de ECEX (comercializadora de cafés de alta
calidad), sefiala que segun el censo de 1992, en México se cultiva café en
alrededor de 700 mil hectareas, pero esta comprobado que son Unicamente
300 mil las ideales para cultivar café, debido principalmente a los rendimientos
por hectarea que se obtienen y por las mismas condiciones que poseen.
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Ocupar un sitio privilegiado en la produccion mundial no debe ser
nuestra meta, sino participar en ese mercado con cafés de calidad. Precisa
qgue si México produjera 3.5 millones de sacos en 300 mil hectareas y si se
consumen internamente un millén de sacos deberiamos aspirar a incrementar
dicho consumo a niveles de 2 6 2.5 millones de sacos, con mejores precios
que los que corren en bolsa. Ademas, el ideal seria que el millbn o millon y
medio restante, se destine a la exportacion, basicamente al mercado de

especialidad.

Lo que debemos entender es que ya no podemos ni debemos competir
en el mercado tradicional del café, porque ya hay muchos competidores,
ademas de que cuentan con importantes ventajas en los costos de mano de
obra, y con el agravio de que la calidad de ese café es realmente baja,

insiste.

Giesemann comenta que definitivamente el campo cafetalero mexicano
tiene que pasar por un proceso de reconversion de cultivos para poder “jugar”
en los mercados de especialidad en donde los precios son bastante
remunerativos para los paises productores... “Hay que reconvertir aquellas
‘zonas cafetaleras’ donde no sean idéneas las condiciones para cultivar el
grano.” No es facil, porque hay personas que llevan generaciones
produciendo café, creen que cualquier otra cosa no les va a funcionar, pero se
tiene que hacer el esfuerzo”. Serd mucho mas barata dicha reconversién de
cultivos que reparar el problema social de los campos cafetaleros, que pudiera

darse ante esta emergencia.”

Como presidente del Consejo Mexicano del Café Roberto Giesemann
esta desempefiando un buen papel en su institucion ya que a pesar de los
recortes de presupuesto ha logrado casi concluir el proyecto de actualizar las

% Nota. Leido en Publicacién de Propaganda Comercial de Nestle en la cual se da a conocer el
plan de desechar las malas calidades de café en México.

63



listas de productores, comercializadores y exportadores de café en México.
Datos indispensables para integrar el sistema electronico de datos que
permite a la institucion ser mas eficiente en ejercer las funciones federales

que le corresponden.

Algunas de las funciones del Consejo Mexicano del Café son las de
disefiar y proponer politicas de fomento a la productividad y modernizacién del
sector, asi como la promocién del café mexicano en el mercado nacional e
internacional, participando en toda clase de foros de organizaciones y

asociaciones nacionales e internacionales relacionadas con el café.

Tiene que promover y coordinar la colaboracion del sector publico,
social y privado en la materia, ademas de propiciar el desarrollo y ejecucion
de programas nacionales y regionales de produccion, beneficio,
industrializacion, comercializacion y exportacion del café mexicano, para

hacerlo competitivo en el mercado nacional e internacional.

Cabe mencionar que Roberto Giesemann es el primer director del
Consejo Mexicano del Café que es productor de café y no un tradicional
funcionario corrupto como lo fue en su momento Canti Pefia siendo

presidente del Comité Ejecutivo del INMECAFE (Instituto Mexicano del Cafe).

“Luis Echeverria, entreg6 a su suplente Lopez Portillo 1600 empresas
paraestatales, entre las cuales INMECAFE. Meti6 directores que eran politicos

que querian enriquecerse.” 3

3.3 DIEGO WOOLRICH RAMIREZ Y LA CONFEDERACION MEXICANA DE
PRODUCTORES DE CAFE (CMPC).

®Wim, Gijsbers, op. cit. pp.123-124



“Diego Woolrich, Presidente de la Confederacion Mexicana de
Productores de Café, es ingeniero mecanico, es descendiente de familia de
productores de café en cuarta generacion del estado de Oaxaca. Participa
como socio de la confederacion desde 1960, en las directivas de la
confederacion ocup6 diversos cargos y en el cambio de directiva del presente
afo fue elegido como presidente. Dentro de los planes que tiene en su cargo
actual mencion6 como primer punto, continuar con los programas que se
estan gestando en la secretaria de agricultura de los que se puede obtener un
buen apoyo para que el productor en lugar de perder 25 dolares por quintal
pierda de 5 a 10 dolares y se acerque un poco mas al punto de equilibrio en
beneficio de los productores. El segundo proyecto es conjugar a las
organizaciones de la confederacion, a las asociaciones agricolas y a las
uniones que necesitan mas atencion.”

La Confederacion Mexicana de Productores de Café es integrante del
Consejo Mexicano del Café que es una Asociacion Civil constituida
formalmente el 28 de junio de 1993. Obedece a los intereses de esa
institucion y por las declaraciones de su presidente no se vislumbran
iniciativas ni propuestas diferentes a las que promueve el organismo al que

pertenece.

3.4 JUAN MARTIN DEL CAMPO HERRERO Y LA ASOCIACION
NACIONAL DE LA INDUSTRIA DEL CAFE (ANACAFE).

4 Cafés de México. Publicaciones Camacho, SA de CV . NUmero 173.Junio 2003. Ed.
Espafiol-Inglés.
5 Revista. El Mundo del café. Nim. 1 Primer trimestre 1999. M.E.
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“Presidente Ejecutivo de la Asociacion Nacional de la Industria del Café, A.C.

Abogado: Egresado de la Facultad de Derecho de la Universidad Autbnoma
de México.

Relacionado con la Industria del Café desde el afio de 1972: Fundador en
1976 de la Asociacién Nacional de la Industria del Café, A.C., ocupando el
cargo de Presidente Ejecutivo hasta la fecha.

Consejero: Representando a la Industria del Café, primero en el Instituto

Mexicano del Café y actualmente en el Consejo Mexicano del Café.

SUS COMENTARIOS. Desde la entrada en vigor del Tratado de Libre
Comercio de América del Norte, la industria mexicana del café esta
enfrentando el ingreso a nuestro pais de productos elaborados por
competidores extranjeros de primer nivel. Alun y cuando los Estados Unidos
no es un pais productor de café verde, si se ubica como una potencia en

materia de produccién de café industrializado.

Como sabemos los precios para la comercializaciéon del café estan
regidos por la cotizacion internacional, lo que tiene como consecuencia, que Si
la cotizacion va a la alza, los precios se incrementan, repercutiendo en primer

término al industrial y finalmente al consumidor.

Antes de la firma del T.L.C., las importaciones de todo el café
industrializado que realizaba nuestro pais, estaban gravados con un arancel
del 20 por ciento, a partir de su entrada en vigor, se inici6 un periodo de
desgravaciéon paulatina, de manera tal, que para el afio 2003 estas
importaciones estaran libres del pago de impuestos y en consecuencia el café

Publicidad & Publicaciones. 13-15 pp. Seccién “La Entrevista” México ante el reto de la
competitividad del afio 2000.
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soluble de origen estadounidense que ingrese a territorio nacional presionara

los precios de este tipo de café hacia la baja.

Debemos aclarar, que esta desgravacion total para las importaciones
de café soluble se dara siempre y cuando este producto cumpla con la regla
de origen, la cual establece que el café soluble proveniente de Estados
Unidos o Canad4, debe contener por lo menos un 40 por ciento de café
mexicano y hasta un 60 por ciento de café verde procedente de cualquier
region del mundo, con lo cual se incrementara ain mas la presion sobre los

precios del café soluble de origen nacional.

En materia de café tostado, el T.L.C. establece como regla de origen
para las importaciones provenientes de Estados Unidos o Canadd, que este

café industrializado debe contener el 100 por ciento de café verde mexicano.

Otro aspecto que considero como muy favorable para el desarrollo y
mantenimiento de la industria nacional del café, es el de que no existe
ninguna restriccion para que el café mexicano, ya sea verde o industrializado,

sea comercializado en los mercados internacionales.

SOBRE EL CAFE INDUSTRIALIZADO EN MEXICO: Tenemos que aceptar,
que no obstante que en nuestro pais se ha presentado un incremento
demografico, el consumo de café industrializado ha descendido, ya que
actualmente México tiene un consumo per capita de menos de 1 kilogramo, lo

que nos ubica como un pais productor con uno de los consumos mas bajos.

Esta situacion tuvo sus origenes en las antiguas politicas de control de
precios implementadas hace una década por el gobierno, por lo que no se
podia fijar libremente el precio del café industrializado, ya que al ser un
producto integrante de la canasta basica, su precio de venta estaba regulado

y aun cuando se intentaron varias soluciones, se incurrié en la disminucién de
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la calidad del café industrializado que se destind para el mercado domeéstico

de ese entonces, desalentando el consumo.

SOBRE LAS ACCIONES QUE DEBEN IMPLEMENTARSE PARA
INCREMENTAR EL CONSUMO DE CAFE: Tomando en cuenta que en
México el café es consumido por personas mayores y que este segmento
poblaciones es minoritario, debemos enfocar nuestros esfuerzos publicitarios
a la poblacibn mas joven, ya que actualmente este segmento consume
preferentemente refrescos y es necesario iniciar la reorientacion de sus

hébitos de consumo hacia el café.

Principalmente debemos realizar campafas publicitarias efectivas que
alienten a la gente joven a consumir café, ademas que apoyen y que dé como
resultado la buena calidad del café industrializado que actualmente se

produce en nuestro pais.

LAS IMPORTACIONES DE CAFE PARA ANACAFE: En México se produce
el café tipo arabiga, que se clasifica dentro de los cafés suaves, pero en el
mundo existen otras variedades como las arabigas brasilefias y las robustas,

gue también son producidas en gran escala en Ecuador, Indonesia y Vietnam.

Estas variedades de cafés fuertes, son consumidas por otros paises
productores de cafés industrializados, que no tienen ninguna restriccion para
adquirirlos y elaborar sus mezclas, que en materia de precios resultan se muy
competitivas, ya que los cafés robustas se cotizan a un precio menor que los

arabigas.

Ademas se debe mencionar que en nuestro pais también se producen
cafés robustas, pero en un volumen muy reducido y no es suficiente para
abastecer la demanda de la industria nacional, por lo que requiere la

importacion de 150,000 sacos de café verde robusta en los meses de agosto y
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diciembre, los cuales representan el 3 por ciento de la cosecha mexicana, que
a su vez se estima en aproximadamente 5 millones de sacos de 60 Kg.

anuales.

En México el ciclo cafetalero inicia en el mes de agosto de cada afio y
termina en julio del afio siguiente, pero la cosecha de café, inicia en los
altimos dias de diciembre y concluyen a mas tardar en mayo, que a su vez es
el periodo en que se realizan las mayores exportaciones de café verde, que

ascienden a mas del 80 por ciento del café verde que produce nuestro pais.

Por lo tanto, el desabasto que tiene que enfrentar la industria nacional
se presenta desde el mes de julio hasta fines de diciembre en que inicia la
cosecha del siguiente ciclo y es entonces cuando debemos de contar con la
importacion de café verde de calidad, que provenga de otros paises

productores.

ANACAFE no es una organizacién o institucion comercial, por lo que
nosotros individualmente, no generamos divisas, nuestra funcion es coordinar
a los industriales que fabrican café industrializado y lo comercializan en
México, ademés de facilitarles el acceso a los mercados internacionales de

exportacion.

Entre los mercados naturales que nuestro pais tiene para la
comercializacion de café industrializado, se encuentra el de los Estados
Unidos, concentrandose principalmente en los mexicanos residentes en
California, Texas y Chicago, ademas de que ahora, bajo las reglas del T.L.C.
ya existen empresas mexicanas que estan compitiendo con productos de
calidad y buen precio, dentro del mercado norteamericano, generando un flujo
de divisas hacia México.
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Otro programa que esta relacionado con el comercio internacional y
gue en consecuencia también es generador de divisas, es el programa PITEX,
por medio del cual se puede importar temporalmente café verde o
industrializado, para transformarlo y mezclarlo con café mexicano, que
posteriormente sera exportado. Estas importaciones temporales, en ningun
caso se destinan al mercado interno, ya que el objetivo del programa PITEX
es apoyar a las empresas que importan materias primas que mezclan con

productos mexicanos para exportar.

EL CAFE COMO GENERADOR DE DIVISAS: Como mencionamos
anteriormente, aproximadamente el 80 por ciento de la produccion nacional de
café verde se destina a la exportacién, lo cual representa un ingreso de
alrededor de 770 millones de dolares americanos, ubicando al café como el

tercer generador de divisas, después del petréleo y el turismo.

La produccion nacional de café verde demanda el empleo de mucha
mano de obra, por lo que en esta actividad alrededor de 360,000 productores,
ademas de los empleos que se generan en su proceso de industrializacion y

comercializacion.

Hace dos afos el gobierno mexicano nos brindd sus tiempos oficiales
en radio y television, para difundir varios anuncios, que fueron aportados por
ANACAFE, pero que no tuvieron el impacto deseado ya que se transmitieron
en horarios de bajo reiting de audiencia. Por lo que es necesario implementar
una campafa mas intensa, que tenga un mayor impacto en el sector joven de

la poblacion.
Por lo que respecta al ambito internacional, también se requieren

compafias publicitarias institucionales para impulsar la comercializacion de

café mexicano en el extranjero aprovechando el ejemplo del café colombiano.
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En esencia podemos comentarle que el sector gobierno debe enfocar
sus planes hacia el sector productor, ya que se requieren mayores apoyos,
tanto en tecnologia, como en financiamientos para el campo, a efecto de

aumentar la productividad del productor de café.

La calidad del café que se produce en México es excelente, puede con
los cafés producidos en Colombia, Centro América, Costa de Marfil o

Indonesia.

Pero debemos mencionar la existencia de un problema, generado por
la libertad indiscriminada para exportar, por lo que en ocasiones se exportan
cafés de mala calidad, desacreditando la imagen del café mexicano. En
cambio, México es pionero en la produccion y exportacion de café organico, el
cual se caracteriza porque en su producciéon no se emplean fertilizantes, ni

fungicidas quimicos.

Como lo mencioné anteriormente, la produccion de café es la base
econdmica de miles de familias mexicanas y ademas es un importante
generador de divisas, por lo que sin lugar a duda, es un pilar de la actividad

econémica del pais.” ®

COMENTARIO PERSONAL A LA ENTREVISTA.

El Sefior Juan Martin del Campo Herrero estd bien situado en la
defensa de los intereses propios y particulares de su Asociacion, por la
experiencia gque tiene en la organizacion y su preparacion bajo un solo criterio

en el sector cafetalero.

® Revista. EI Mundo del café. Op. Cit. pp. 13-15
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En el segundo parrafo de la pagina 69, el Sr. Martin del Campo declara
que la industria nacional tiene que enfrentar un desabasto de café, siendo que

en México existe una sobreoferta de café.

La Asociacion Nacional de la Industria del Café (ANACAFE) es un
grupo empresarial de los grandes transformadores del grano que controla la
Nestlé, ha peleado en contra de cualquier modificacion a la ley mexicana que
actualmente permite que un café etiquetado como “100 por ciento puro”
contenga hasta 30 por ciento de otras sustancias. Mientras que la ley
brasilefia establece con claridad criterios para la elaboracibn de café
instantaneo que obligan a usar cien por ciento café de buena calidad, en
México al elaborar el café instantaneo se incorporan granos fermentados en
exceso, manchados, de baja calidad. Sin requisitos de etiquetado, a los que

también se opone la transnacional, el consumidor no sabe qué compra.

La ANACAFE exigi6 en el Consejo Mexicano del Café que se otorgara
a los procesadores y tostadores de café instantaneo, un grupo en el que
Nestlé domina con facilidad, el mismo voto que a los productores para asi
tener la capacidad de vetar cualquier iniciativa que vaya en contra de sus
intereses. Sobre este apartado conviene hacer un andlisis sobre las alianzas

de las élites en el poder.

Los miembros del Estado tienen intereses propios y particulares. Asi
como los sectores campesino, obrero, clases medias, industriales en pequefo
0 en grande tienen intereses particulares, asi también los funcionarios tienen
intereses de grupos propios. Son muchos tipos de relacion que podemos
encontrar entre los grupos, clases o sectores de la poblacién porque ningun
grupo esté desligado ni es homogéneo. Pero, la relacion que necesito analizar
para este apartado es una: la élite estatal-politica y la élite del poder industrial,
financiero y comercial. La élite estatal busca por los medios a su alcance

conservarse en sus posiciones ventajosas.
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Sin buscar ya un crecimiento econdémico, sino tan soélo detener el
tobogan de la crisis, la élite estatal busca mediar con los industriales,
comerciantes y financieros (Pactos de Solidaridad Econdémica) ya que éstos
tienen la posibilidad de crear una inestabilidad econdmica y social en cuestion
de semanas que pondria en peligro la permanencia de la élite del Estado.
¢Como? Con la amenaza de desinversion que es un peligro real, pues la
reaccion en cadena de desempleo producido por un cierre de industrias
afectaria fatalmente a la economia. Por otra parte, la élite industrial-financiera

tiene una ingerencia sobre las decisiones del gobierno de manera directa. ’

En su trato con otros agentes de la cadena, la Nestlé tampoco duda en
ejercer la presion. Un alto funcionario del gobierno federal sefiald, en reunion
con dirigentes de organizaciones campesinas sostenida el 28 de diciembre de
2000, que la transnacional les ha presionado para tomar decisiones a su favor
usando la amenaza de desmantelar la planta productiva en México si no se

les autoriza la manera expedita a importar el volumen de café que solicitan.

3.5 RAFAEL GUILLAUME FENTANES Y LOS EXPORTADORES DE
CAFE.

Rafael Guillaume como miembro de la AMEC opina, que a pesar de
que los exportadores estén abatidos por la crisis que los ha mantenido al
margen, la AMEC debe conservarse y reiniciar la interlocucion de los
exportadores mexicanos y de los verdaderos intereses nacionales en todas

sus esferas con el gobierno mexicano.

! Wright mills, La élite del poder. Fondo de Cultura Econémica. México. 1978 p. 388
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En dltimas fechas se han retirado firmas comerciales muy importantes
de la Asociacion Mexicana de Exportadores de Café (AMEC), como son las
trasnacionales que merecen respeto aun cuando no benefician a la
cafeticultura nacional, ya que su accion es legitima y estan defendiendo sus
intereses comerciales que chocan con los intereses de los productores
nacionales. Por otro lado, al estar condicionados al mercado de la bolsa de
Nueva York y de Londres, estamos atados a un mercado inernacional
manipulado histéricamente a favor de las grandes empresas tostadoras

trasnacionales.

Considera que es necesario no solamente defender los intereses de la
cafeticultura, sino convencer a las autoridades federales de que la

cafeticultura no debe morir por todo lo que representa para tantos mexicanos.®

Considero que los exportadores de café en México son un sector que
fue arrasado por la crisis de precios de 1989-1994 y algunos se resisten a

desaparecer esperando tiempos que no volveran.

Precisamente después del Acuerdo Internacional de Café (AIC) del 4
de julio de 1989 cuando se decreta que desaparezcan las cuotas que
regulaban el precio internacional del café a través de la Organizacion
Internacional del Café (OIC) es cuando empieza la baja en el sector. Después
de haber 1200 Exportadores con registro en el afio de 1989, actualmente
quedan activos unos 30, de los cuales 10 son trasnacionales (comentario del
Ing. Oscar Lemini Avila que en 1992 rompié record de ventas como
exportador de café verde con su empresa denominada Cafés Selectos, S.A.

de C.V. y actualmente la empresa esta dada de baja).

Dentro del proceso de Beneficio Seco, los exportadores duefios de

Beneficios fueron aniquilados en su esfera por la Industria de Tostadores,

8 Cafés de México. Op. Cit. P.19
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descafeinadores y solubilizadores de café y por las grandes comercializadoras
transnacionales de café verde. Estas son: Mercon-coffee, Louis Dreyfus,
Rothfos, Vol-Kart, y Omnicafe entre otras. Estas empresas estan haciendo
Sus negocios en nuestro pais legalmente, pero no tienen nada que ver con la

cafeticultura y mucho menos con los altos intereses de los productores.
3.6 TED LINGLE Y LA SCAA.

Ted Lingle, director ejecutivo de la Asociacion de Cafés Especiales de

América (SCAA por sus siglas en inglés)

Segun Ted Lingle, director ejecutivo de la Asociacion de Cafés
Especiales de América, las condiciones del mercado podrian estar
precipitando una profunda crisis politica, econdémica y ecologica en América
Latina de graves consecuencias para los agricultores de estos paises pero,

también, para la sociedad estadounidense.

Si la crisis continda, las poblaciones, particularmente la de paises como
México, Guatemala, Honduras y Nicaragua, tendran que buscar alternativas
de sobrevivencia, la migracion sin papeles a los Estados Unidos aumentara.
Ello provocard mayores problemas y costos multimillonarios, especialmente
para los estados de California y Texas. A ello hay que afiadir que el colapso
de la economia cafetalera ha provocado un incremento en el cultivo de
estupefacientes que tienen como destino final Estados Unidos, y que

repercutiran creando problemas con su alto costo social.’

® pérez Grovas Victor, Edith Cervantes, John Burstein, Laura Carlsen, Luis Hernandez
Navarro. El Café en México, Centroamérica y el Cribe. Una salida sustentable a la crisis.
Oxfam Internacional. Publicacion de la Coordinadora de Pequefios Productores de Café de
Chiapas, AC (Coopcafé) y Coordinadora Nacional de Organizaciones Cafetaleras (CNOC).
2002. p. 18
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La SCAA es una institucion importante a nivel internacional por su
interés en promover alternativas en cuanto a los acontecimientos que afectan
al sector cafetalero a nivel mundial. Recientemente en Boston, USA se realiz
la XV conferencia y Exhibicion de la SCAA. La participacion de México
encontro los resultados esperados en cuanto a la promocion de nuestro grano

en esa feria de cafés de especialidad.

3.7. PHILIPPE JOBIN Y LOS IMPORTADORES DE CAFE.

En este apartado se ubica la pespectiva de los comercializadores de
café a nivel internacional tomando en cuenta su ideologia y coincidencia con

las estructuras del mercado mundial del café.

Para entender un poco mas el contexto del trabajo de Philippe Jobin,
podemos decir que él es miembro de la Compafiia de Importadores de Cafés,
S.A., de Le Havre — France. Fundada desde 1871.

Philippe Jobin se inspira para escribir la cuarta edicion de su libro, en la
necesidad que impera en la comunidad internacional de comercio de café,
para que las nuevas generaciones de jévenes que entran en esta profesion
tengan una formacién técnica, pues ellos seran los que constituyan las élites

gue deberan afrontar los choques del futuro en el mundo del café.

Dedicamos este espacio al andlisis del libro de Philippe Jobin porque
representa el pensamiento y la ideologia de las compafias importadoras de

café en el mundo.

Les cafés produits dans le monde, es un estudio minucioso de todos y
cada uno de los paises productores de café en el mundo (78), de cada pais

nos describe lo siguiente: su estatus politico, situacion geografica, superficie,
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poblacion, densidad, capital, idioma, religion, moneda, pesos y medidas,
produccion agricola, produccion de minas, otras actividades economicas,
clima, relieve y suelo. Sobre el Café también nos describe de cada pais
productor de café: A qué organismo internacional pertenece, superficie
cultivada, ranchos, superficie de los ranchos, numero de plantas de café
cultivadas, rendimientos por hectarea, poblacion que vive del café,
importancia econdémica del café, especies botanicas, variedades boténicas,
origen, regiones productoras y nominaciones comerciales, altura, floracion,
cosecha, primer envio, periodos de exportacion, preparacion, secado,
seleccidn, clasificacion, descripcidn, precio, porcentaje de cafeina, peso de los
sacos, tara (peso del costal que hay que deducir del peso bruto para obtener
el peso neto), empaque, producciéon, rango de produccién, consumo local,
tostadores, solubles, exportacién, exportadores, puertos de exportacion,
puertos fronterizos, principales clientes, organismos profesionales,
organismos tutelares, objetivo de produccién, porvenir, observaciones,
problemas botanicos y econémicos. Finalmente, da su apreciacion personal

de cada pais.

El contenido de toda esta informacion es totalmente basto, con datos
condensados, esquematicos, con detalles y datos precisos. Es un libro guia
especialmente disefiado para los importadores de café.

LOS COMENTARIOS QUE HACE DE MEXICO.

Los comentarios que hace de Meéxico los escribimos porque son

vigentes aun después de 1982, afio en que se termind de imprimir esta cuarta

edicién. Son:

Floracion............ baja altura............... fin de enero.
Gran altura............. hasta fin de mayo.
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Cosecha............. .baja altura............ agosto/noviembre

Gran altura........... noviembre/enero
Primer enVIO.....ocee o e e Diciembre.
Periodo de exportacion........... casi todo el afio pero méas

Durante los 4 primeros
Meses del afio.

Descripcion...Prima lavado... Torrefaccion......... buena.
Color............ .verde/azul.
Forma.......... largo y ancho.
Tamafo........ mediano.
Taza............ buena acidez,
Ligeramente fuete,
Suave.
Calidad US....Estandar....aroma agradable.
Preparado europeo...... grano mas pesado,
Mas liso, mas escogido.
Diferencia de precio mas
0 menos 2$ los 50 kilos.

Precio........ Generalmente expresado en cts/Ib, tomando en
Cuenta que los principales clientes son los E.U.
% de Cafeina............ccooeeviiiinnns 1.17 %
Maragogype: 1.22 %
Peso de l0s sacos.........cocvvvienennnn 69 kilos
Tara....coooei 1 kilo
Tostadores......... 430 de los cuales 240 son empresas
Grandes.
Soluble............... 7 fabricas.
Puertos de Exportacion...... Atlantico......... Veracruz
Coatzacoalcos
Tampico
Pacifico....... Salina Cruz
Acapulco
Manzanillo
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Puertos fronterizos......... N.O. .......... Mexicali

N.E. ......... Nuevo Laredo
PORVENIR:

A pesar de la declaracion de frenar la produccién en el marco de la
Organizacion Internacional de Café para evitar el excedente y la caida del
curso favoreciendo una politica de diversificacion, la produccién corre el riesgo
de aumentar no por la extensién de las superficies sino por el mejoramiento

del rendimiento por hectarea por razones evidentes de rentabilidad.

PROBLEMAS:

Boténicos: Amenaza de roya que viene de América Latina ( Hay que
tomar en cuenta que actualmente en México, significa mas, el avance de la

broca que el de la roya).

Econdmicos: Contrabando via terrestre y un poco via maritima,
principalmente hacia Estados Unidos, situacion casi inevitable cuando la
presion fiscal es muy fuerte.

Diversificacién: Casi nula, por causa del relieve.

APRECIACION PERSONAL:

Hablando de calidad, muy marcada la diferencia entre el estandar y los
mejores, es decir; entre prima lavado, calidad U.S., antigua cosecha del
Instituto, preparacion europea, nueva cosecha, apelaciébn controlada,
exportadores privados. Estos Ultimos pueden rivalizar con los mejores
productos de América Central si el comprador esta dispuesto a dar una prima
al productor quién se sentird con ganas de trabajar mas para obtener una

calidad mejor.
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Comercialmente hablando: Los exportadores privados tienen que
tomar mas en cuenta los imperativos del Instituto, lleno de buenas intenciones
pero cuya mentalidad no esta siempre en acuerdo con la del sector privado.
Los organismos estatales tienden a la estandarizacion; es decir hacia una

calidad media.

Esta tendencia va en contra de las “muestras” buscadas por los
compradores; pero es tal vez lo que necesitan los grandes tostadores

industriales.

No parece que existan normas precisas para describir el café
mexicano, es entonces una situacion de confianza entre comprador y
vendedor o de conocimiento profesional personal. 1°

"11 9 nuestra ética comercial.

Las 4 “philippiques
“...1.- Mejoramiento de la calidad, aumento de las salidas y remuneracion
mas justa del trabajo de los productores. Los productores deberian auto-
prohibirse la exportacién de los productos de baja calidad y, lo que, ademas
del hecho de mejorar su imagen, contribuirian en reducir el desequilibrio entre

la sobreproduccion y el sub-consumo.

Los paises productores, en lugar de utilizar para su propio consumo los
productos de mas baja calidad deberian dar el ejemplo mejorando la calidad
de su bebida local. Eso seria una inmejorable propaganda para con los
visitantes extranjeros ya que por la relacion clima, relieve, cafeticultura son

también paises turisticos.

1% Philippe Jobin. Les cafés produits dans le monde. SOFIAC (Société Frangaise des
Imprimeries Administratives Centrales). Francia. 1982. p. 15

" Nota. El significado de la palabra Philippique es: Discurso violento en contra de una
persona. Satira contra uno mismo. ( en el idioma francés)
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2.- Si bien es verdad que un producto bien empacado es a la mitad vendido,
los productores deberian preocuparse para el mejoramiento de la calidad de
sus empagues, cuya tela demasiado ligera, cuya trama del tejido muy abierta
y cuyas costuras son muy abiertas, dejan pasar café durante su transporte. En
América Latina al café se le dice ‘oro verde'. ¢Entonces? , una joya se

presenta en un estuche.

3.- Una sana competencia es sefia de progreso. Hay un lugar para cada
quien en el circuito de la produccién y del consumo: para los artesanos que
sean productores o tostadores, las ‘P.M.E.” (Pequefias Medianas Empresas).
Pero no deben ser aplastadas entre o por las grandes Empresas o las
Multinacionales. Modestas en tonelaje, ellas son ‘locomotoras’ en cuanto a la
calidad.

4.- El aplastamiento del sector privado por las nacionalizaciones o el control
por organismos para-estatales no son favorables a la calidad y a la
rentabilidad.

“vya no queremos mas que las empresas privadas conserven ese nombre
solamente porque no reciben subsidio, queremos que sean privadas en
independencia, privadas en iniciativa y también privadas en libertad...” decia
recientemente el Presidente de la Asociacion E.T.H.I.C. (Empresas con talla
humana, industrial y comercial). Philippe JOBIN *2

12 Jobin, Philippe. Op. Cit. p. 15  Les quatre Philippiques ou notre éthique
commerciale. Je profite de l'audience de ce livre pour exprimer mes idées maitresses
souhaitables aux professions intéressées par la culture, I'industrie et le commerce du café
1 - Amélioration de la qualité = augmentation des débouchés = plus juste rémunération du
travail des producteurs.

Il faudrait que les producteurs aient la volonté de s'interdire I'exportation des bas
classements et déchets ce qui, indépendamment du fait d’'améliorer leur image de marque du
point de vue qualité, contribuerait a réduire le déséquilibre entre la surproduction et la sous
consommation.

Les pays producteurs, au lieu d’'utiliser pour leur consommation personnelle les plus
bas déchets, devraient donner I'exemple en améliorant la qualité de leur boisson locale. Ce
serait une excellente propagande vis-a-vis des visiteurs étrangers, d"autant que, compte tenu
du rapport climat / relief / caféiculture, les pays producteurs ont souvent aussi une vocation
touristique.

2 — S'il est vrai qu'une « marchandise bien emballée est a moitié vendue » les producteurs
devraient se préoccuper d'améliorer la qualité des emballages dont la toile trop Iégére, la
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3.8 CORPORACIONES TRANSNACIONALES

3.8.1 Nestlé

Nestlé es la corporacion de alimentos y bebidas mas grande del
mundo: sus ventas en 2001 alcanzaron 50 415 millones de délares. En los
altimos tres afos, la compafia crecié 10 por ciento anual, y logré beneficios
netos de 5 487 millones de dolares. A través de su marca mundial, Nescafé,
Nestlé es la compafia cafetalera lider a nivel mundial ya que procesa
aproximadamente un 10 por ciento de todo el café vendido (9 500 000 sacos

al ano).

Esta gigantesca corporacion alimentaria no esta exenta de las
protestas del publico. War on Want publicé en los afios setenta un reportaje
titulado “el asesino de bebés” donde se documentaba que Nestlé, al promover
sus férmulas de leche para nifios en los paises subdesarrollados, reducia el
amamantamiento y dejaba a los bebés sin defensas naturales contra las

enfermedades.

En 1977, los consumidores iniciaron un boicot a los productos Nestlé
que no se suspendié sino hasta 1984, cuando la transnacional accedié a

trame trop distendue et les coutures trop laches laissent fuir du café pendant le transport. En
Amérique Latine on surnomme le café : « Oro verde » (I'or vert). Or, un bijou se présente dans
un écrin.

3 - Une saine concurrence raisonnable est émulatrice. Il y a place pour chacun dans le circuit
de la production et de la consommation: pour les artisans quils soient planteurs ou
torréfacteurs, les « P .M .E . » (Petits et Moyennes Entreprises). Mais elles ne doivent pas étre
écrasées entre ou par les Grandes Surfaces et les Multinationales. Modestes en tonnage,
elles sont des « locomotives » du point de vue qualité.

4 — L’étouffement du secteur privé par les nationalisations ou son contr6le par des organismes
paraétatiques ne sont pas favorables a la qualité et a la rentabilité.

..« Nous ne voulons plus que les entreprises « privées » de financement, « privées »
d’'indépendance, « privées » d'initiatives et aussi « privées » de liberté... » disait récemment le
Président de [I'Association « E.T.H.I.C.» (Entreprises a taille humaine, industrielle et
commerciale).

Ces libres propos ne se veulent pas une supplique a caractére passionnel mais la simple
constatation objective d’'une réalité économique, qui mérite quelques égards. Philippe Jobin
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cumplir el codigo de comercializacion de sustitutos de leche materna de la
Organizacion Mundial de la Salud. El boicot se reinicié en 1988, debido a la

evidencia, en mas de veinte paises, de que Nestlé no cumplia con el Cdodigo.

Nestlé inicié sus operaciones en México, como importador, en el afio de
1930. Cinco afios después, la compafia construydé su primera planta en
Ocotlan, Jalisco. Hoy el gigante transnacional da empleo directo a 7200
personas, y empleo indirecto a cerca de 20 mil personas en México. Cuenta
con 18 fabricas en doce estados y 33 centros de distribucion por toso el pais.
En la jerarquia internacional de Nestlé, México ocupa el sexto lugar. Mas de
350 productos Nestlé se elaboran en México, la mayoria para el mercado
interno. Los bienes de marca de la compafiia se han convertido en articulos
indispensables en miles de hogares mexicanos: Nescafé, Nido, Carnation, La
Lechera, Rosa Blanca, Chocolates Abuelita, Carlos V, Parma, Maggi y Santa
Maria entre otros. El volumen total de su produccion nacional se acerca a las
500 mil toneladas. Nestlé tiene nexos fuertes en la economia mexicana, al
trabajar con 55 mil abastecedores locales. En la industria de los lacteos,
manejo por si misma procesos que abarcan mas de un billon de litros de leche
anuales; compra mas del 40 por ciento de la produccion nacional de cacao,
100 mil toneladas de azucar de cafia y cerca del 30 por ciento de la

produccion de café mexicano.

Nestlé controla casi el 70 por ciento del mercado interno de café
mexicano. Compra unos 400 mil sacos anuales, tres cuartas partes de los
cuales destina al consumo interno. Su estrategia de comercializacion nacional
es simple: ofrecer café de baja calidad con alto valor agregado. 70 por ciento
del café que se consume en el pais es instantaneo, y las marcas de Nestlé
(Nescafé, Risttreto, Dolca y Decaf) suman el 84 por ciento del total (Van der
Valk, 1991; Santoyo et al, 1995). Nestlé vende a nivel internacional café
tostado y molido con las marcas Nespresso, Bonka, Zoégas y Loumidis. La

compafia promueve activamente el consumo de café de baja calidad. Para
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hacer Nescafé se usa café robusta que la Nestlé importa a precios entre 17 y
20 ddlares las 100 libras -lo que es menos de la mitad de lo que valen los
arabigas de buena calidad de nuestro pais-. Al usar robusta, casi siempre
importado, se dafia a los productores mexicanos pues reduce sus ventas y
baja el precio de su producto. Dafia también a los consumidores al alentar el
consumo de cafés de mala calidad en un pais que produce cafés de muy alta

calidad.

3.8.2 STARBUCKS

Mientras Nestle trabaja en el mercado cafetalero de consumo masivo.
Starbucks es pionero y responsable en gran medida de que haya un mercado
gourmet a escala internacional. La compafiia comenz6 en 1971 vendiendo
café gourmet y de especialidad en sus propias cafeterias de Estados Unidos.
Desde entonces se ha convertido en un icono de la nueva cultura del café. El
imperio Starbucks se extiende ahora por 27 paises en los que cuenta con mas
de 5 mil tiendas.

En 2001, las ganancias de la red de Starbucks incrementaron 92 por
ciento en tan solo un afio — de 94.6 millones de dodlares en 2000 a 181.2
millones en 2001.

Starbucks tiene interés especial en preservar su imagen entre los
consumidores jévenes, urbanos, profesionistas. Muchos de éstos
presenciaron el entallamiento de vidrieras y las furiosas consignas pintadas en
las tiendas Starbucks cuando en 1999 ocurrieron las manifestaciones en pos

de la justicia global en Seattle, sede de Starbucks, y luego en Nueva York y en

13 pérez Grovas Victor, Edith Cervantes, John Burstein, Laura Carlsen, Luis Hernandez
Navarro. El Café en México, Centroamérica y el Cribe. Una salida sustentable a la crisis.
Oxfam Internacional. Publicacion de la Coordinadora de Pequefios Productores de Café de
Chiapas, AC (Coopcafé) y Coordinadora Nacional de Organizaciones Cafetaleras (CNOC).
2002. p. 48



Washington DC. A lo largo y a lo ancho de la Unibn Americana ha tomado
peso —con particular fuerza en los campos universitarios- un movimiento que
exige que Starbucks se adhiera a practicas de comercio justo y a que elimine
productos con ingredientes genéticamente modificados y hormonas de
crecimiento bovino. Este movimiento es coordinado principalmente por Global
Exchange y por la Organic Consumer Association.

Dado que a muchos de los consumidores de Starbucks les preocupa la
responsabilidad social, la compafiia es sensible a la critica que pudiera afectar
su imagen. Mas aun, las acciones mercantiles de Starbucks estan incluidas en
muchos fondos de inversidon etiquetados como “socialmente responsables” y
es monitoreado no solo por su comportamiento financiero, sino también social.
La dltima reuniébn de accionistas atrajo a unos 400 manifestantes que
cuestionaron las practicas de compra de la empresa y el uso de alimentos

genéticamente modificados.

La campafa contra Starbucks ha logrado un acuerdo mediante el cual
la empresa se compromete a ofrecer café certificado con el sello comercio
justo una vez al mes en todas sus tiendas estadounidenses y a incrementar la
compra —mediante el sistema de comercio justo- a un millén de libras al afio.
En 2001 se habian comprado 653 mil libras de café con estas caracteristicas.
Starbucks firmé también con la Fair Trade Labelling Organization, un acuerdo
para impulsar que sus tiendas internacionales vendan café certificado con el
sello de comercio justo. La compafia ha propuesto que se ofrezca café de
comercio justo el dia 20 de cada mes. Los activistas anotan que esta cantidad
es todavia menor al uno por ciento del total de sus compras totales de café y
0.6 por ciento de las compras totales bajo el sistema de comercio justo y
exigen que las tiendas ofrezcan café de comercio justo una vez por semana.
La compafia responde diciendo que existe un déficit en el mercado de café
con sello de comercio justo, de calidad, lo que es negado tajantemente por
varias organizaciones de productores y consumidores. Sin embargo,

recientemente anunci®6 un acuerdo con la Coordinadora Estatal de
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Productores Cafetaleros de Oaxaca (CEPCO), para trabajar juntos en el

mejoramiento de la calidad entre las cooperativas de productores.

El Director Ejecutivo Orin Smith, ha dicho que dado que Starbucks paga
un precio mayor al precio del mercado por el café que adquiere, “todo nuestro
café, es de comercio justo”. Esto refleja un grave desconocimiento de lo que
significa el café de comercio justo, (el cual explico en el apartado siguiente
donde se explica lo relacionado al comercio justo) que no es solamente un
café con precio mayor al del mercado, sino uno en el que opera un calculo
cuidadoso de las ganancias equitativas que recibirian los productores. Siendo
un comprador de cafés especiales, Starbucks afirma pagar un promedio de
1.20 ddlar por libra por sus cafés —algo sustancial por encima del precio
internacional-. Muchos de los precios pagados estan negociados directamente
con los productores, y con frecuencia son parte de contratos de largo plazo
donde el precio internacional sigue jugando un papel como linea base, pero
en los que la calidad es el criterio mas importante. En octubre de 2001, la
compaifiia lanz6 un programa denominado “proveedor prefernte” mediante el
cual los proveedores ganan puntos en tres categorias (social, ambiental y
econdémica). Con base en su desempeiio, pueden obtener hasta 10 centavos
de dolar por libra sobre el precio ofrecido originalmente. El sistema alega
“cambiar el mercado” y esta considerando como un esfuerzo por absorber

algunos de los costos y beneficios sociales y ambientales.

Pero Starbucks tienen aun que aplicar su nuevo sistema que se llama
Clifford, 2002. Global Exchange ha criticado a la compafiia por no pagar lo
dicho, y pese a que unas 80 organizaciones de productores han solicitado
entrar al programa, no habian recibido el sobreprecio. Sue Mecklenburg,
vicepresidenta de Relaciones Publicas de Starbucks, asegura que varias
organizaciones seran incluidas en el programa para la cosecha del afio 2001-
2002.
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Desde 1998, Starbucks viene trabajando con Conservacion Interncional
(CI), que es un organismo no gubernamental que tiene su sede en Estados
Unidos y se ha dedicado a los trabajos de conservacion del ambiente. El
trabajo es un proyecto piloto en México que ayude a conservar la
biodiversidad a través de la produccion de café de sombra y organico. El
proyecto anuncia alianzas entre los negocios y la conservacion, en el trabajo
gue lleva a cabo en la zona de amortiguamiento de la Reserva de la Biosfera
de El Triunfo en Chiapas, uno de los mas importantes bosques de niebla que
quedan en el mundo. El producto resultante es un café especializado que es
llamado “Shade Grown México”. Participan en este programa, cultivando café
de sombra y organico, once comunidades indigenas organizadas en seis
cooperativas de productores. Ademas de comprarles su café, Starbucks y
Conservacion Internacional proporcionan financiamientos de corto plazo,
capacitacion y asistencia técnica. Varias de las cooperativas trabajan
actualmente para convertir sus cafetales convencionales en organicos. En
2001, Starbucks compré 723 mil libras de café de sombra orgénico y no
organico y espera alcanzar la cifra de 1.5 millones para la cosecha del 2002.
Desde el inicio del proyecto, el nUmero de productores participantes se ha
duplicado. Campesinos Ecoldgicos de la Sierra Madre de Chiapas (Cesmach)
es la organizaciéon mas grande involucrada en el programa y le ha vendido a
Starbucks café de sombra organico durante los ultimos tres afios. En el ciclo
2000-2001 Cesmach vendio 66 por ciento de su produccion organica a
Starbucks -3500 sacos (525 mil libras) de café oro-. La comparfia compré
2500 sacos de 60 kilos de café organico y le pag6 1.38 délares la libra, cerca
de 73 centavos de dolar por arriba del precio internacional; y le compré otros
mil sacos al precio de “comercio justo” a 1.41 délares la libra. El café llamado
“Organic Shade Grown México” se vende a 12.95 dolares la libra y en la
compra se regala una membresia a Conservacion Internacional. Los

productores reciben un 11 por ciento del precio al consumidor final.
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Cesmach seria un candidato muy probable a participar en un programa
de proveedores preferidos, y ha entrado en platicas sobre la aplicacion del
sistema, sin embargo, hasta la fecha no ha recibido el sobreprecio de
Starbucks. Cesmach ya cumple con los términos del plan y cuenta con amplia
verificacion externa (son certificados por la Fair Trade Labelling Organization y
por la Organizacion Internacional de Café Organico —OCIA por sus siglas en
inglés-, y son monitoreados por Conservacion Internacional). A la organizacion
le gustaria ver que Starbucks aceptara un precio de comercio justo por todo

su café certificado.

Starbucks abrié en la ciudad de México en septiembre de 2002 su
primera tienda en América Latina. La empresa anuncié sus planes de abrir
otras 100 en los proximos afios. El presidente Howard Schultz dijo que la
primera tienda es un paso en su “meta de crear una marca global” y que
“fungira como trampolin para la expansion estratégica de Starbucks en el
resto de la regién”. Las organizaciones de base insisten en que la compafia
incluya cafés mexicanos, especialmente de comercio justo, en sus
operaciones minoristas en el pais. Hasta la fecha, Starbucks ha sefialado que
el café que incluya respondera soOlo a sus practicas internacionales

convenidas.*

3.8.3 CARREFOUR

En febrero de 2002, la Unién de Comunidades Indigenas de la Region
del Istmo ( UCIRI) firmo6 un contrato de tres vias con Carrefour-México, la filial
mexicana de la cadena de supermercados francesa Carrefour y con el
tostador de la misma nacionalidad Malongo para vender café organico en los
supermercados Carrefour. La organizacion ha estado vendiendo café organico

14 pérez Grovas Victor, etal. Op. Cit. p. 52
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a Carrefour a través de la compafia Malongo por dos afios ya. El actual

contrato expande la relacion.

El contrato entre UCIRI, Malongo y Carrefour especifica la entrega de
20 contenedores de café organico para el primer afio. Los contenedores
alojan 250 sacos de 69 kilogramos cada uno, lo que suma 5,000 sacos de
café. El incremento anual dependera de las ventas, pero tiene el objetivo de
aumentar su volumen en 100 por ciento durante los tres primeros afos. El
contrato se extiende por 10 afios y abre la posibilidad de renovarse
indefinidamente. Carrefour ha accedido a pagar precios de “comercio justo”,
con un diferencial de 6 ddélares por bulto para cubrir los costos de la
promociéon inicial. Todo el café sera inspeccionado y certificado por
organizaciones de certificacion organica. La marca resultante seré introducida
y promovida como parte de una linea de calidad bajo el nombre de “Carrefour
BIO-Café du Mexique. Anunciado como de “Calidad Natural” este café va de
acuerdo con el esfuerzo de esta cadena de autoservicio por establecer una
seccién de “alimentos sustentables” en sus tiendas, y asi atraer a un creciente

sector de consumidores conscientes social y ambientalmente.

La nueva marca no lleva sello alguno de certificacion de “comercio
justo”. Aunque el contrato especifica condiciones de sustentabilidad, calidad y
denominacion de origen, no hace falta referencia a ningdn modelo de
comercio justo formalizado. Carrefour argumenta que, aunque esta dispuesta
a negociar condiciones de comercio justo por un producto de calidad, el sello

no representa un valor agregado significativo para la corporacion.

El contrato Carrefour UCIRI ha levantado debate en el movimiento por
un “comercio justo” en torno a si el producto es una traicién por no llevar el
sello, o si es un buen negocio para los productores de ese sector por abrir un
espacio (los grandes supermercados) en el que habia sido muy dificil el

acceso. Los oponentes afirman que los productos “autocertificados” minan los
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esfuerzos de los certificadores de comercio justo y podrian erosionar dicho
mercado en el largo plazo. UCIRI argumenta que el contrato representa un
paso adelante en lograr que los comerciantes dominantes absorban los costos
reales de produccién y los costos sociales , ambientales y sustentables. La
organizacion afirma que los pequefios productores mexicanos tienen ingresos
bajisimos —un promedio de 2.40 dodlares al dia, y que el mercado de comercio
justo absorbe Unicamente el 15 por ciento del café de los pequefios
productores. Su objetivo es vender el 80 por ciento del café organico de sus
miembros en condiciones de comercio justo (pese a no contar con el sello)
con tal de no tener que venderle a las grandes transnacionales a costos

menores a los de su produccion.’

5 |bid p.53
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CAPITULO 4

ALGUNAS DE LAS ORGANIZACIONES DE PRODUCTORES DE CAFE EN
MEXICO

Las organizaciones productoras de café en México reflejan las
distinciones politicas que son generales para el pais. El grupo mas grande
pertenece a las estructuras del afiejo PRI y la segunda méas grande federacion
estd conformada por organizaciones expresamente no priistas. Aln asi, un
nuamero considerable de cafetaleros no estan afiliados a ninguna organizacion.
A continuacién presentamos un desglosado de las principales organizaciones y
los nimeros de sus agremiados.

TABLA NO. 1
MEMBRESIA DE LAS PRINCIPALES ORGANIZACIONES DE
PRODUCTORES EN MEXICO DURANTE EL CICLO CAFETALERO 1992/93

Organizacion Socios %

Union Nacional de Productores de Café (CNC) 87 915 46.4

Coordinadora Nacional de Organizaciones 60 398 319
Cafetaleras (CNOC)

Central Ind. de Obreros Agricolas y Campesinos 13 960 7.4

Central Campesina Cardenista 6 658 3.5

Confederacion Mexicana de Productores de Café 5679 3.0

Unién General Obrero Campesino y Popular 4 542 2.4

Union General Obrero Campesino Mexicana 3 607 1.9

Confederacién Mexicana de Propietarios Rurales 2 688 1.4

Confederacién Agrarista Mexicana 1333 0.7

CODUC 1123 0.6

Movimiento Nacional de los 400 Pueblos 914 0.5

Central Campesina Independiente 706 0.4

Total 189 523 100.0

Fuente: Santoyo, et al, 1994; con datos del Consejo Mexicano del Café, 1994
41 CNOC. COORDINADORA NACIONAL DE ORGANIZACIONES

CAFETALERAS.
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La Coordinadora Nacional de Organizaciones Cafetaleras (CNOC),
formada en 1989, representa a mas de 125 organizaciones cafetaleras
independientes que mantienen un didlogo con el gobierno. Esta organizacion
proporciona informacion y coordina las estrategias nacionales de las
organizaciones -que representan a casi 70 mil cafetaleros en pequefo, cerca
del 35 por ciento del total nacional, segun datos mas recientes que los
mostrados en la tabla anterior- en los estados de Chiapas, Veracruz, Oaxaca,
Guerreo, Puebla, Hidalgo y San Luis Potosi. Los afiliados a la CNOC han
desarrollado con éxito varias organizaciones estatales de segundo nivel.
CEPCO (Coordinadora Estatal de Productores de Café de Oaxaca) tiene una
membresia de 23 mil; vende un promedio de 60 mil quintales de café al afo;
patrocina numeroso proyectos de desarrollo comunitario y ha consolidado una
compleja estructura organizativa. Coopcafé en Chiapas vincula a 32
organizaciones cafetalers locales de varios tamafios y niveles de consolidacion,
sumando a un total de 15 mil beneficiarios. La siguiente es una lista de las

principales organizaciones independientes regionales:

-Union de Comunidades Indigenas de la Regién del Istmo
-Coordinadora Estatal de Productores de Café de Oaxaca
-Coordinadora de Pequefios Productores de Café de Chiapas
-Union Regional de Productores de Café de Huatusco
-Asociacion Rural de Interés Colectivo de Veracruz
-Indigenas de la Sierra Madre de Motozintla
-Unién de Ejidos de Majomut
-Union de Ejidos San Fernando
-Union de Ejidos la Selva
-Soc. Coop. Tosepan Titaniske
-Federacion de Indigenas Ecolégicos de Chiapas

Las cooperativas y las organizaciones de cooperativas en México han

centrado sus esfuerzos en incrementar las tajadas de los productores mediante
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la comercializacion directa, en particular la comercializacion hacia los nichos de
mercado de precios mas altos. Muchas comenzaron vendiendo café
directamente a las organizaciones de solidaridad en los paises consumidores, y
crearon redes que después evolucionaron hacia el movimiento internacional en

pos del comercio justo.

La CNOC, bajo la representacion de su presidente el Sr. Fernando Celis,
ha patrocinado dos iniciativas importantes que facilitan la comercializacion del
café de sus miembros. La Promotora de Cafés Suaves Mexicanos ofrecia
actualizacion constante en cuanto a precios y volimenes y otras informaciones
del mercado internacional que facilitaban que las organizaciones afiliadas a
CNOC tuvieran contratos directos con los compradores internacionales.
Después de cinco afos, la Promotora cerr6. Ademas de los problemas
administrativos, las organizaciones miembros aprendieron a comercializar su
producto directamente y ya no existia un volumen de café suficiente como para

garantizar su existencia.

La segunda empresa de la CNOC, Aztec Harvests Coffee Company,
exportaba y vendia café al mayoreo proveniente de cuatro organizaciones de
CNOC a través de su oficina, con sede en California. Aztec Harvests,
adoleciendo de mala calidad en su producto y demoras en los tiempos de
entrega, falta de financiamiento y conflictos entre organizaciones, cerrdo sus

puertas en 1995.
La experiencia le ensefido a la CNOC la complejidad de responderles a

diversos miembros y la importancia de actuar de acuerdo a tiempos especificos

en un mercado de consumo.

4.2 VIVA VOZ DE OTROS ACTORES Y LAS ORGANIZACIONES DE
PRODUCTORES DE CAFE EN MEXICO.
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“El mercado cafetalero no puede sacrificar millones de cafeticultores pobres...
nadie debe olvidar que son precisamente ellos quienes han impulsado, con su
trabajo esforzado, no sélo el crecimiento de su sector, sino la riqueza de la

industria cafetalera mundial.”

Jorge Cérdenas, presidente de la Federacion Nacional de Cafeticultores de
Colombia. *

“Esto que le paso al precio del café es un desastre. Afios atras, cuando los
precios del café eran buenos, nuestros hijos podian ir a la escuela. Ahora
tenemos que sacarlos porque no podemos pagar su costo. ¢Como los

enviamos a la escuela si ni siquiera podemos darles de comer bien?”

Pequefio cafeticultor en el distrito de Uru, Tanzania.?

ANTONIO CONCHA SUAREZ

Diario de Xalapa.

Xalapa, Veracruz, lunes 7 de abril de 2003.

Es necesario que se mejore la cadena de comercializacion: A. Concha
“El problema del café persiste en México”.

Los productores ganan un centavo por cada taza: Oscar Olvera.

Es necesario que los productores hagan la venta de su producto

directamente a los consumidores, ya que no es posible que en una cafeteria

! Celine Charveriat. Café Amargo. Oxfam GB’s Policy Department, 274 Banbury Road, Oxford,
Ox2 7DZ. 2001. p.18
% lbidem
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una taza de café cuesta hasta 20 pesos y al productor le paguen un centavo por
cada taza que se consume, aseguré Antonio Concha Suéarez, productor

cafetalero de Tlapacoyan, Veracruz.

Sefalé que la problematica del café no se soluciona con regalar a los
productores maquinaria que ni siquiera saben usar o darles para que coman, lo
mas importante es voltear a ver que el problema es la cadena de

comercializacion que esta tan disparada.

Hizo notar que para impulsar el consumo de café mexicano se estan
firmando acuerdos con los restauranteros, para que todo el grano que se
consuma en esos establecimientos sea de origen nacional, y esa es una buena

alternativa para impulsar el desarrollo econdémico.

Dijo el exlider cafetalero y exdiputado que se buscard que la
comercializacion del café se haga directamente con los productores nacionales.
Esto ser4 para evitar que se den tan desproporcionados los precios del

aromatico.

Hizo notar que los apoyos del gobierno son buenos, “en momentos de
crisis, hasta los garrotazos son buenos” y aseguré que es necesario cambiar la
forma de comercializacion del café y de esa manera se puede impulsar el

desarrollo de los productores.

Mencion6 que parte de la problematica que se vive es que en México
s6lo se consumen 700 gramos del grano per capita, mientras que en otros
paises se utilizan siete kilos y medio per capita anual. Y las transnacionales
manejan el 70 por ciento del café, lo que quiere decir que los productores “les

valen”.

SATURNINO HERNANDEZ
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El cultivo del café en los ejidos de Veracruz.

“Saturnino Hernandez es ejidatario de Las Lomas, municipio de
Coatepec, Veracruz. Produce café y un poco de cafia en su parcela. Las Lomas
surgio durante el siglo XVI como poblado y estuvo al servicio de la Hacienda La

Ordufa hasta 1935, fecha en que se convirtio en ejido.

La tierra la recibi como herencia por parte de mi padre que repartié su
parcela ejidal de 9 hectareas entre sus hijos: tres para mi hermano, tres para mi
y otras tres estan divididas para mis dos hermanas. El café lo empecé a trabajar
desde chiquito cuando la parcela grande era de mi padre, y ahora ya con mi
familia seguimos con el cultivo del café [...] La mayor parte del café se vende en
cereza. Desde hace cinco afos que ya no fertilizo con quimicos, ahora le estoy
poniendo abono organico a una parte de mi cafetal y lo demas lo tengo sin
fertilizar. ElI café me permitié darle educacion a algunos de mil hijos, una de
ellas es contadora publica y vive en la ciudad de Xalapa. Con el dinero de la
venta del café muchas familias cafetaleras construyeron sus casas, compraron
camiones, hasta se construyeron caminos en la Lomas. Ahorita no da el café,
mas bien hay que darle. De lo poquito que tenemos de la zafra de la cafia (3800
pesos al afio) parte va para el cultivo del café. Mi hijo trabaja con un camién de
volteo y con lo que gana de ahi nos vamos ayudando, parte para nuestras
necesidades y parte para la parcela de café. Algunos me dicen que tumbe el
cafetal para sembrar cafia, pero les digo que no, preferimos aguantar y esperar
un poco, yo tengo la esperanza de que las cosas van a mejorar para nosotros

los cafetaleros con la organizacién”. 3

® Pérez Grovas Victor. Et al. Op.Cit. p.29

97



ELEUTERIO GONZALEZ MARTINEZ.

Eleuterio Gonzélez Martinez, es miembro de la Uniébn Nacional de
Productores de Café (UNPC). Declaré al periédico 100 por ciento de Café en

octubre del afio 2000, siendo Secretario general de la UNPC; que

“.... el triunfo del Partido Accién Nacional (PAN), a la presidencia del pais, no
significa que las organizaciones cafetaleras afiliadas al PRI tiendan a
desaparecer, por el contrario, tenemos que tener la capacidad de adecuarnos a

los nuevos tiempos politicos, expuso.”

4.3. FRANCISCO VANDERHOFF BOERSMA Y LA UNION DE
COMUNIDADES DE LA REGION DEL ISTMO (UCIRI).

El Sacerdote holandés Frans VanderHoff (1939) vive y trabaja en México
desde 1973, donde lucha por mejorar las condiciones de vida de los indigenas

cafetaleros. Frans comparte la vida de los cafetaleros pobres en México.

Frans VanderHoff y Nico Roozen son protagonistas de una de las

iniciativas mas innovadoras del mundo econdémico.

En 1986 estos dos hombres se encontraron en una cafeteria de la
estacion del tren en Utrecht, Holanda, donde elaboraron el principio general de
su idea: construir un puente comercial entre los campesinos pobres y los paises
ricos, basado en una remuneracion mas justa y mas equitativa para los
productores de las materias primas. Asi nacid el primer sello de garantia de
comercio justo llamado Max Havelaar, que tomo el nombre de un famoso héroe
de la literatura holandesa. Frans VanderHoff nacié en una familia campesina
catdlica de 15 hermanos, es misionero y aprendié de las condiciones de

explotacion de los pequefios productores de café en México. Los acaparadores
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y los caciques locales trataron de inhibir esta nueva empresa de

comercializacion.

Nico Roozen es economista y trabaja en superar poco a poco el
escepticismo de los industriales sobre el comercio justo. Ambos nacieron en
Holanda. Actualmente, mas de cinco millones de personas de cooperativas
agricolas de té, de café, de cacao... se benefician de este comercio equitativo.
El sello Max Havelaar ya se ha implantado en 17 paises. Al discutirse sobre
mundializaciéon y globalizacion el concepto Max Havelaar abre nuevas

perspectivas. *

¢Por qué un Mercado Justo de México.?

Francisco VanderHoff Boersma.

Union de Comunidades Indigenas de la Regién del Istmo (UCIRI), Santa Maria
Guienagan, Oaxaca.

“ ...Unlogro mas en una larga lucha por un mercado diferente. El café es un
gran negocio. Segun la UNCTAD (1995) el café se encuentra en el mercado
internacional dentro de los diez primeros productos con mayor valor. El café
mexicano es un cultivo minifundista. Se los 280 mil productores, el 92 por ciento
tienen menos de cinco hectéareas de huerta, casi 200 mil tienen dos hectareas o
menos y de estos el 65 por ciento pertenece a algun grupo étnico. Asi, nuestro

aromético es un cultivo campesino y también un cultivo indio.

Buscar mercados donde quepan todos, también los pequefios productores y
ademas los indios, es una tarea complicada. Pero no creemos en un mercado

tan global donde los pequefios ya no tienen lugar en esto. No somos y no

“ Nico Roozen y Frans VanderHoff. La aventura del Comercio Justo, Ed. El Atajo, México. 2002.
pp.21-23
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gueremos ser globafébicos. No somos seguidores de la idea (ideologia) de que
todos nosotros nos encontramos sometidos a ese fantasma del pensamiento
Gnico de un mundo globalizado con su mercado globalizante. Disponemos
todavia de la capacidad de promover y hacer cambios, de generar nuevas
ideas, nuevas practicas politicas, econémicas y sociales, y rehusamos como
organizaciones de pequefios productores el supuesto destino a sufrir una crisis
sin fin. Por una parte, los liberales nos aconsejan que renunciemos a la
construccion de un futuro a nuestra medida y nos dejemos dirigir por el mercado
en su forma actual. Por otra, la (extrema) izquierda se contenta con la denuncia
del poder y con hablar en nombre de unas victimas reducidas al estado de
impotencia. No somos impotentes, sino productores de productos de buena
calidad aunque no ganamos mas que dos ddlares por dia con nuestro negocio.
Tampoco queremos ser defensores del orden y la disciplina que el poder del
centro nos ofrece. Hemos aprendido a ser muy disciplinados en nuestras
organizaciones construyéndonos como actores de acciones sociales y politicos
gue redefinen una politica posible de una casa social donde todos y todas
quepan. °

En los dltimos diez a quince afios han surgido actores sociales
auténomos capaces de ejercer alguna influencia en las decisiones del mercado,
entrando en éste pero bajo condiciones propias. Asi, la Union de Comunidades
Indigenas de la Region del Istmo (UCIRI), formé en 1988, con grupos y
empresas solidarios, el Mercado Justo en Holanda bajo el nombre de Max
Havelaar, personaje protagonista de un libro escrito por un escritor holandés en
1888, denunciando la politica colonial en Indonesia, sobre todo en areas del

café.

Fundada en 1983 la UCIRI esta compuesta por 54 comunidades

indigenas de los zapotecos, mixes, chatinos, chontales y mixtecos, con unos

® Rostros y Voces de la Sociedad Civil. Organo de difusion de Redes y Organismos Civiles.
Nueva Epoca/ Afio 6/ No. 24. Septiembre-octubre 2001. pp.21-23
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3000 socios activos. Exporta café organico desde 1985, principalmente a
mercados europeos en su mayoria del tipo de Mercado Justo. Mediante la
formacion del Mercado Max Havelaar (mas adelante surgieron otras iniciativas
parecidas en diferentes paises del Norte, que son coordinadas en la actualidad
por Fair Trade Label Organization- FLO), muchas organizaciones
independientes y democraticas de pequefios productores de café de México y
otros paises de América Latina, Africa y Asia, entraron activamente en este
mercado, empujando, mejorando la calidad, con mayor profesionalismo y con

un sentido y una capacidad empresarial diferente.

Las organizaciones de pequefios productores no quieren sobrevivir
mediante la caridad, la compasién sino mediante luchas dentro del mercado

para conquistar su lugar. “

¢Por gué un Mercado Justo?

“ ...Segun los propagandistas neoliberales ya tenemos a nivel mundial
un mercado libre. No es ningun secreto que el mercado libre es tan libre como
el sistema neoliberal en vigor pretende que sea. La libertad, en economia, como
en cualquier terreno humano, implica ser libre de coerciones y presiones y libre
para que todos, en términos iguales puedan desarrollar su vida econémica,
social, cultural y politica. Pero, en el mercado neoliberal cuenta la ley del mas

fuerte.

En el triptico ‘dinero — mercado — dinero’, el determinante es el dinero, el
capital con el cual se puede operar en el mercado. El o los que tienen dinero o
acceso a éste determinan en gran parte el grado de libertad en el mercado.
Estos mercados del dinero si se liberaron, pero en su mayoria fue para
especular alrededor del globo con la velocidad de los equipos electrénicos

actuales. La libre competencia, el equilibrio deseado entre (libre) oferta y (libre)
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demanda solamente funciona en un sistema donde el acceso a la propiedad de
capitales determina el ‘libre’ flujo dentro del mercado. Estos regulan en gran
parte los precios al productor, que normalmente tiene que cargar todo el peso
de esta regulacion, y los precios al consumidor. Pero no totalmente. Es sobre
todo al consumidor que no se puede manipular cien por ciento. Organizaciones
de pequefios productores han tomado contacto con estos consumidores
conscientes de los mecanismos del mercado para elaborar nuevas maneras de
hacer negocio lo mas directo, evitando el intermediarismo. Asi naci6 el Mercado
Justo. Los logros de la via electronica no siempre funcionan solamente a favor
del mas fuerte que inventdé estos medios, porque las organizaciones de

pequefios productores también saben usar estos medios a favor de ellos. “

¢, Qué es el Mercado Justo?

“ ...Es un mercado de relaciones entre productores y consumidores
conscientes de la situaciéon del mercado actual y que retoman la libre
determinacion de hacer negocio entre productor y consumidor en términos de
justicia, equidad, y solidaridad. Los productores y consumidores hacen un
convenio con reglas claras sobre los costos reales de produccién basada en
una sobrevivencia digna del productor y el cuidado del medio ambiente, asi
como el precio que debe pagar el consumidor, haciendo el camino lo mas corto
entre productor y consumidor. No es la ley del mas fuerte, sino la ley del mas
débil que rige este mercado, el cual se establece con todo vigor profesional,

eficiencia y transparencia.

Todos los integrantes de la cadena saben las reglas, saben los precios
minimos para la adquisicion de los productos y saben en qué medida tienen que
informar, dejarse inspeccionar y certificar. Ademas, los productores, sobre todo

del café, presentan su producto con calidad organica, debidamente certificada,
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adquiriendo asi un valor agregado que es una contribucion al mejoramiento del

medio ambiente y la salud, tanto del productor como del consumidor.

UCIRI y otras organizaciones de México han desempefiado un papel
importante para establecer este tipo de mercado nicho a nivel mundial. En 1989
representantes de UCIRI conformaron con representantes de organizaciones de
consumidores en Holanda el Comercio Justo, tomando en cuenta la experiencia
de la Organizacién de los Mercados Alternativos (ATOs). Ahora existe este

mercado en 18 paises en Europa, América del Norte y Japon.

México como primer pais productor de café organico no puede
permanecer aislado de esta dindmica de la economia mundial en la cual las
organizaciones sociales de productores de café juegan una parte importante y
que luchan para el bienestar de sus familias buscando un mercadeo para sus
productos bajo condiciones mas favorables que les ofrece el mercado
convencional. Ademé&s queremos facilitar un mercado con todas sus
implicaciones profesionales. Nos oponemos a permitir que el mercado mundial
defina, con la ausencia de nuestros agremiados y gobiernos, el futuro de
nuestro pais y de nuestros productores de café, miel, cacao, artesanias, granos

basicos, etcétera.

El lugar que nos han asignado en este sistema econdémico no es
aceptable. No es solamente una cuestidon de dignidad, sino de sobrevivencia en

el campo.
Por eso decidimos construir democraticamente en nuestro pais un

proyecto nacional de desarrollo y desde ahi insertarnos mejor en la dindmica

econdmica y social a nivel nacional e internacional.
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Es por eso que gestionamos y formamos entre varias organizaciones de
productores de café, miel, ropa, ajonjoli, amaranto, mermeladas, etcétera, en el

Mercado Justo de México.

Ofrecemos productos de calidad, en su gran mayoria de origen organico
certificado y hemos conquistado un mercado nicho de importancia que
mundialmente alcanzé en el afio 2000 unos 850 millones de dolares. Somos

constructores y partes de este mercado.

Como pequefios productores organizados sabemos que somos moscas
frente a las grandes empresas transnacionales. Sencillamente no podemos
competir con Nestlé con la que ni siquiera queremos hacer competencia.
Queremos desarrollar un nicho de mercado nacional donde se pueda disfrutar
de nuestros productos, colaborar en el mejoramiento del medio ambiente,
mejorar las condiciones de los indigenas de nuestra nacion, organizados en

uniones de produccion.

Sabemos que falta una cultura de disfrute del buen café en México.
Solamente consumimos al afio, en promedio por persona, unos 500 gramos (50

tazas), y a veces de muy baja calidad.

Si en Meéxico disfrutaramos el café y tomaramos en promedio, por
persona, unos 4 kilos de café al afio, de calidad y organico, ya no tendriamos
gue exportar el aromatico. ¢Por qué no vamos a cambiar esta situacion y
vamos a gozar las cosas buenas que nos da nuestra tierra? Ahora la boleta y el
boleto quedan en la cancha del consumidor. El y Ella tienen su palabra y ya

pueden elegir que tipo de mercado prefiere. “
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4.4, MANUEL SEDAS RINCON Y LA CENTRAL INDEPENDIENTE DE
OBREROS AGRICOLAS Y CAMPESINOS (CIOAC).

“ A Manuel lo conoci en los ochentas. En esos afios se realizaron las mas
importantes movilizaciones de los cafetaleros con el s6lo objetivo de obtener un
mejor precio del café solicitado al Instituto Mexicano del café. Muchas
negociaciones fueron hechas pero solo se logré incrementar en 15 centavos el
kilo de cereza. No obstante estas movilizaciones y negociaciones, en las que
participaron los estados de Chiapas, Puebla, Oaxaca y Veracruz encabezados
por productores cafetaleros convertidos en lideres, no dieron sus frutos sino
hasta afios mas tarde en que se viviO un proceso organizativo y de
concientizacion creandose diversas figuras juridicas. También se vivid el
desarrollo de diversos liderazgos entre los cuales destaco la figura de Manuel
Sedas Rincén con el respaldo de otro lider legendario, Ramon Danzos
Palomino quien representaba a la Central Independiente de Obreros Agricolas y
Campesinos (CIOAC).

Estos lideres de cada estado, igual que Manuel en Veracruz,
contribuyeron a desarrollar figuras juridicas que organizaron al sector cafetalero
estableciendo en 1996 la Federacion Estatal “Ursulo Galvan del Estado de
Veracruz, nombre propuesto por Manuel, de la cual es presidente hasta el
momento. En el ambito nacional en 1977 dirigentes de varias organizaciones
(CIOAC, CNC, CNOC, CMPC, y otras) creamos el Foro Nacional de las
Organizaciones Cafetaleras. Este Foro, sin duda, es la consecuencia mas

importante de las movilizaciones de los ochentas.

En su vida, Manuel Sedas Rincén ha tenido varios desempefios: Ser
padre, abuelo, bisabuelo, ser maestro de escuela, ser cafetalero, y en éste yo
fui su alumno. En su camino cafetalero, desarrollado principalmente en

Huatusco, tierra cafetalera por excelencia que lo vio nacer a principios del siglo

105



pasado él ha hecho trascender sobre las 56 regiones cafetaleras distribuidas en

doce estados entre ellos: Chiapas, Veracruz, Oaxacay Puebla.

El es y sera fuerza y guia, sembrador de las mejores voluntades en

beneficio de los productores cafetaleros.

Marcelo Herrera Herbert
Secretario de Accién Campesina de la CIOAC®

La peculiaridad de la CIOAC (Central Independiente de Obreros
Agricolas y Campesinos) es que ha conseguido apropiarse del proceso
productivo del café con la desaparicion del INMECAFE, recibieron sus
instalaciones para beneficiar su café, el 11 de octubre de 1989; asi es como se
incorpora en la transformacion y comercializacion del café. Es una organizacion
exitosa en su administracion y como empresa social necesita mantener su

independencia de las organizaciones oficiales, lo cual ha logrado.

En el libro que lleva su nombre, Manuel Sedas Rincon manifiesta su
inclinacién por las ideas comunistas pero no impone ninguna ideologia a los
miembros de su organizacion. Finalmente se da cuenta que esta creando un
sistema de organizacion diferente por la interaccion con las tendencias politicas
y econodmicas actuales; tratando de comercializar el café en nichos de mercado
de calidad, siendo independientes de las instituciones gubernamentales y
luchando siempre por los intereses de los productores.

Lucha por una unidad comunitaria donde exista el trabajo colectivo para
las actividades sociales de la organizacion; que es la vision contraria que tiene
el estado neoliberal actual que lucha para la desintegracion de las

organizaciones dirigiendo los apoyos para el campo en forma individual.

®Wim, Gijsbers,:El Profe, op- cit. pp.9-10.
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CONCLUSIONES

Al concluir esta recopilacion de informacion tan general y diversa en lo
que a café se refiere, debo decir que fue satisfactorio y gratificante el
aprendizaje de la investigacion de campo; el trato directo con los productores,
los recorridos a las plantaciones de café. Las visitas a los Beneficios Himedo y
Seco respectivamente, con las explicaciones que recibi de las personas que

integran estos procesos incluyendo el de los tostadores de café.

Encontré informacion sobre café de México en publicaciones en el
exterior, libros escritos en inglés y francés. Los paises importadores de café
cuentan con una gama de informacién precisa y accesible que les hace tener
mejores conocimientos sobre el producto que tanto les interesa. Esto permite
que los paises importadores de café ejerzan una ventaja sobre los paises

exportadores en sus transacciones comerciales.

Aqui en México encontré informacion en periddicos, revistas, folletos de
propaganda, tanto de empresas comercializadoras de café Tostado, como de
Instituciones publicas y en Boletines informativos emitidos por alguna

Organizacion del Sector.

Estos medios de comunicaciéon impresa nos presentan, entre otras
cosas, las actividades y eventos que se desarrollan en el ambiente cafetalero
del pais, donde se dan cita los principales miembros y aprovechan para

expresar sus inquietudes.

Las organizaciones de productores de café si estdn bien documentadas
por sus dirigentes, especialmente las dedicadas a comercializar su producto
bajo la proteccion de “comercio justo” y café organico y sustentable a través de

publicaciones mensuales con informacién interesante y objetiva sobre café con
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analisis de la situacion del café en México y su relacién con la produccién

mundial.

En cuanto al proceso general del café se refiere, todos los sistemas de
ahorro de tiempo en los procesos de transformacion del café, que tienen que
ver con la productividad se empezaron a implementar en los aflos en que
existia en México el Instituto Mexicano del Café y controlaba toda la produccion

del pais.

Las instalaciones existentes de esa época eran insuficientes. El Instituto
dio los financiamientos para la inyeccion de infraestructura en los Beneficios

HUumedos.

Algunas de las acciones del Instituto fueron ineficientes y otras corruptas
las que llevaron a la perdida de control de la situacién nacional. Esto lo llevo al
incumplimiento con sus negociaciones internacionales tanto de entregas como

de calidades; a su desintegracion y desaparicion.

Posteriormente se crea el Consejo Mexicano del Café, que a su vez se
refuerza con los Consejos Estatales de café. Estos consejos tratan de cubrir las
expectativas de desarrollo que necesitan la mayoria de los pequefios

productores de café en México.

Actualmente existen elefantes blancos, instalaciones abandonadas,

beneficios hUumedos sin café que procesar.
Muchos de los pequefios productores de café se quedan en este proceso

y la gran mayoria no cuentan con ninguna instalacion y se ven en la necesidad

de venderlo en cereza y mas aun, de dejarlo en la planta sin cortar, ya que su
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precio internacional actual es ridiculo y no hay incentivo ni remuneracion alguna

por ese trabajo.

En el proceso de Beneficio Himedo de café se manifiestan los contrastes
y diferencias en ideas, pensamientos y acciones que existen entre los
productores, organismos gubernamentales, industriales y comercializadores de

café en México.

Hasta la fecha no existe en México una institucion u organismo que
unifique eficientemente estas tres fuerzas potenciales para lograr la calidad de
café en México, desde las plantaciones, y poder asi exigir un precio mayor al de
Bolsa.

Desgraciadamente la lucha es individual, y la imagen hacia el mundo del
“café de origen” se esta dando por regiones y no por nacion: genuino Coatepec,
Café de Veracruz, Pluma Hidalgo Oaxaca, Marago de Chiapas, Sierra Norte de
Puebla, el Café organico, etc.

Es bueno querer ofrecer a los consumidores nacionales y extranjeros la
gama de cafés especiales de México, siempre y cuando involucre a la gran

mayoria de los pequefos productores del pais.

La propuesta alternativa emergente es obtener los apoyos
gubernamentales de forma individual o colectiva para el cuidado de las
plantaciones y elevar la calidad del café en todos sus procesos de

transformacion.

La calidad del café se determina a partir del cuidado de las plantaciones:
si sus abonos fueron adecuados y a tiempo, naturales o quimicos, si se previno
y controlé contra las enfermedades o los insectos; ya que seria imposible

escoger las cerezas una por una para poderlas separar. Las negras, las
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enfermas, las que no tienen color, las cafecitas, las picadas, las echadas a

perder, las que tienen mal olor y las que ya no tienen cascara.

La calidad general de nuestro café en México es muy heterogénea ya
gque no se tiene la cultura de la prevencién en los cultivos. También son
heterogéneos los precios en que se llega a vender nuestro café dependiendo de
las calidades que se ofrezcan: si es organico, si es de altura, si es de alguna
region en especial o tiene alguna Certificacion de conservacion ecoldgica..

El mercado del café es uno de los mas dificiles del mundo dadas sus
caracteristicas propias como son: la inelasticidad de la demanda, que
practicamente no cambia cuando los precios reaccionan; su alta volatilidad
cuando hay cualquier accidente en la oferta, ya sea por problemas de clima en
Brasil, resultado de sequias y heladas, que someten al mercado a movimientos

muy grandes.

El objetivo de este proyecto de tesis es motivar a los lectores, (que
espero que sean todos los productores de café de México) para resaltar el
potencial que representan para el pais por el hecho de controlar la mayoria del
cultivo, que lo mas importante es rescatar las plantaciones y empezar a
curarlas, alimentarlas sanamente y prevenir sus enfermedades. La prueba esta
en la obtencidon del mejor precio por medio de la calidad. Obteniendo frutos de
café sanos automéaticamente se logra la calidad en los procesos siguientes del

cafeé.
El apoyo de las instituciones gubernamentales para este ramo sera

fundamental en los proximos afios. El cual debe aprovecharse en todos los

sentidos.
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La habilidad de aplicarlos correctamente dependera de la honestidad y
responsabilidad de cada productor. Si existe transparencia en la aplicacion de

los recursos gubernamentales se dara la rentabilidad en el campo.

En el Beneficio Seco de café, se empieza a dirigir el rumbo que tendra el
café para el mercado, ya sea internacional o nacional. Aqui es donde se fijan
los precios y entregas futuras del café en relacién a la cotizacion del precio en
la Bolsa de valores de Nueva York. Las cotizaciones de café estan al alcance
de todos nosotros en periodicos nacionales de circulacion diaria en su seccion

de economia y finanzas.

Yo creo que los productores de café en México deben buscar alternativas
de comercializacion de su producto en un proceso mas adelante del Beneficio
Seco. Me refiero al envasado de café tostado y molido, listo para su venta en el
mercado nacional. De esta forma dejamos de ser exportadores de materias
primas. Se trata de equilibrar un poco nuestra balanza comercial, dejando de
exportar el 80 por ciento de nuestra produccién en verde y hacer la lucha por

incrementar el consumo interno de café en México, ofreciendo calidad.

Es necesario en la actualidad, por la situacién que atraviesa el campo
mexicano en general, pedir apoyo a nuestro gobierno federal; para que a través
de los organismos correspondientes pueda negociar el precio justo de
comercializacion del café mexicano con las compafias industrializadoras

transnacionales instaladas aqui en México.
Se trata que consuman solamente el café que se produce en el pais.
Creo que es una utopia igual de grande que es el rescate de las plantaciones

de café en México.

La solidaridad, la fe y la esperanza de todos los involucrados en el medio

del café junto con todas sus propuestas alternativas emergentes, por
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fantasiosas que parezcan, llevaran a los protagonistas a realizar acciones
creativas, participativas, originales y con esfuerzos extras de todos, para que
permitan girar el rumbo del café en México y exhiban otro panorama a todas

las generaciones por venir.

Un caso que ilustra esta afirmacion es el punto de vista muy particular del
Ingeniero Oscar Lemini A. a quien entrevisté en su Beneficio Seco ubicado en la
ciudad de Tlatlauquitepec, Puebla.

El cree que la produccion de café en México lleva el mismo camino que
la vainilla, el chicle, y el henequén. Son productos de cultivo extensivo muy
ligados al consumo interno. Mientras mas se permita la importacién de cafés se

reducira la produccion.

Dice que no hay forma de competir en costos a nivel Mundial. EI 80 por
ciento del costo para la produccion del café es la mano de obra (desde el corte
hasta los beneficios de transformacién). Este costo es 10 veces mas caro que
en Asia, Indonesia y Vietnam; 2 veces mas caro que en Centroamérica y 3
veces mas caro que en Brasil. ElI 15 por ciento del costo para la produccion es
la energia (para secarlo, procesarlo, transportarlo, fertilizarlo) que es la 12 a 32
mas cara del mundo. Y el otro 5 por ciento restante del costo para producir un
quintal de café equivale a lo que se destina a mantenimiento y capacitacion.

Un campesino en México en zonas no marginadas gana dos veces mas
el salario minimo: de ocho a diez délares por dia (ochenta pesos contra setenta
y cinco centavos de dolar (siete pesos con cincuenta centavos) que se gana en

las zonas de pobreza extrema.

Para él, una forma de salir de esta situacion es que un gobierno con

mucha decision realice tres acciones concretas:
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1° Que las zonas marginales, con pendientes y sin infraestructura ni
clima y altura propicios para la produccion de café, se deben convertir en
reservas o0 parques nacionales, comprando las tierras y reubicando a los

pobladores.

2° Que la mayoria de las tierras cultivadas de café sean reconvertidas
en bosques, frutales comerciales y agricultura de alta tecnologia donde se den
las condiciones necesarias para estas aplicaciones, con préstamos sin
intereses para los duefios de las tierras y con plazos de acuerdo al
aprovechamiento de los bosques o de las siembras alternativas. Este seria un
proyecto sustentable, de reforestacion y que ayudaria a salir de la pobreza a

muchos campesinos.

3° Apoyar al maximo las zonas productoras de café donde se cuente
con condiciones climatolégicas propias, infraestructura y personas dedicadas a
esa actividad para obtener café de exclusividad como el tipo de café Blue
Montain que se cultiva por los japoneses en la isla de Jamaica y llega a valer
hasta $600 dodlares las 100 libras. De esa forma se podria conseguir alcanzar

un nicho de mercado mundial y desligarse asi del mercado internacional.

Es un comentario que no por haberlo mencionado me hace estar de
acuerdo con él, pero me parece ilustrativo porque coincide con el enfoque de
Roberto Giesemann quién pretende que en México deben desaparecer 400 mil
de las 760 mil hectareas de café sembradas (Ver pagina 62). Uno
representando al sector privado y el segundo representa a una institucion

gubernamental.
Siguiendo mi enfoque de andlisis sociolégico mi posicion fue presentar

las ideas de una realidad que se comenta y se vive. De respeto a las opiniones
y sobre todo de objetividad.
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Es necesario saber mas sobre café, para producirlo, para comercializarlo
y para consumirlo. Se dice, en el medio cafetalero, que “para saber de café es

necesario aprender 99 lecciones, solo que, se aprende una por afio”.

Mi recomendacion para los comercializadores de café en México es que
deben insertar cursos de capacitacion continua para todos los colaboradores
que integran la Empresa, la Institucion o la Organizacion a la que pertenecen y

gue se dedican a la comercializacion de café.

Actualmente se requieren conocimientos frescos, precisos y oportunos
de comercio electronico, idiomas, administracion, rentabilidad, honestidad y
transparencia porque son herramientas indispensables para obtener éxito en las

relaciones comerciales al interior y al exterior de nuestro pais.

Todas las personas que integran el sector cafetalero mexicano deben
estar bien definidas, integradas y convencidas sobre la actividad que
desarrollan. Eso les permitira identificar su esquema y el entorno que los rodea
para saber si eso es realmente lo que quieren y esperan de su actividad.
Consecuentemente habra claridad en sus objetivos para permitir un desarrollo

personal y social.
Es importante comprometerse con el sector cafetalero realizando con
responsabilidad las actividades que a cada uno le correspondan para que

garanticen el buen funcionamiento de todo el sistema de café en México.

En la medida que se obtienen resultados en el sector se garantiza la

satisfaccion de los consumidores de café en México y en el mundo.

Finalmente considero que cualquier programa que se pretenda

desarrollar para el mejoramiento de la cafeticultura, tiene que nacer de los
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propios interesados, es decir de los productores, comercializadores vy

consumidores.

Los productores son un elemento fundamental del sector y necesitan
especialmente los programas dirigidos al aumento de la productividad y de la
calidad, programas ecoldgicos y de combate de plagas, los cuales no pueden

funcionar si no existe previamente la organizacion del gremio productor.
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SITIOS UTILES EN INTERNET

Estas direcciones electronicas son sélo una pequefia muestra del creciente
namero de sitios en Internet que pueden ser de informacion util en asuntos
relativos al café. Muchos de estos sitios electronicos cubren varios tipos de
actividades. La categoria en la que estan incluidos no refleja necesariamente su
principal actividad.

1 Asociaciones y organizaciones
WWW.ic0.0rg oIC Organizacion Internacional del Café
www.ncausa.org NCA National Coffee Association
www.green-coffee-assoc.org |[GCA Green Coffee Association
Www.scaa.org SCAA |Specialty Coffee Association of América
www.ecf-coffee.org FEC Federacion Europea del Café
www.scae.com SCAE |Specialty Coffee Association of Europe
www.oiac-iaco.org IAC 0 Interafrican Coffee Organisation
www.eafca.org EAFCA |Eastem African Fine Coffees
Association
www.fao.org FAO Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacién
www.common-fund.org CFC Common Fund for Commodities
www.bancomundial.org BM Banco Mundial
WwWw.wto.org OomMC Organizacion Mundial del Comercio
WWW.imo.org oM Organizacion Maritima Internacional
www.intracen.org CCl Centro de Comercio Internacional
UNCTAD/OMC
www.bsca.com.org BSCA |Brazil Specialty Coffee Association
2 Comercioy precios
www.nybot.com NYBOT |[New York Board of Trade
www.liffe.com LIFFE |London Intemational Financial Futures
and Options Exchange
www.bmf.com.br BM&F |Bolsa de Mercaderias & Futuros
www.cofei.com COFEI |Coffee Futures Exchange India Ltd
www.tge.or.Jp TGE Tokyo Grain Exchange
www.iccwbo.org CCl Camara de Comercio Internacional,
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Incoterrns
www.cftc.gov CFTC Commodity Futures Trading
Commission
www.bolero.net Bolero Intemational (comercio
electronico)
www.intercommercial.corn InterCommercial Markets Corp.
(comercio electrénico)
www.identrus.com Identrus (comercio electrénico)
www.coffee-exchange.com Coffee Trading & Information Services
www.futures.tradingcharts.co |TFC International Trading Charts. Com, Inc.
m
www.coffeenetwork.com CoffeeNetwork

3 Investigacion y control de plagas

www.cabi.org CABI CAB Intemationa!

www.fao.org FAO Organizacion para la Agricultura y la
Alimentacién

www.pestmanagement.co.uk |[IPMRC |Integrated Pest Management Resource
Centre

www.codexalimentarius.net Comision del Codex Alimentarius
FAO/OMS

www.cirad.fr CIRAD |Centre de Coopération Internationale
en Recherche Agronomique pour le
Déveioppement

www.catie.ac.cr CATIE |Centro Agronomico Tropical de
Investigacion y Ensefianza

www.coffeeresearch.org Coffee Research Instituto

www.asic-cafe.orgASI ASIC Association Scientifique Intemationale
du Café

www.coffeeinstitute.org CQl Coffee Quaiity Institute

4  Sostenibilidad y medio ambiente

www.ifoam.org i IFOAM |Federacion internacional de
Movimientos de Agricultura Organica

www.fairtrade.net FLO Fairtrade Labelling Organizations
Intemational

www.maxhavelaar.org Max Havelaar Foundation (comercio
equitativo)

www.transfairusa.org TransFair USA (comercio equitativo)

www.rainforest-alliance.org The Rainforest Alliance

www.ioia.net IOIA Independent Organic Inspectors
Association

www.natzoo.si.edu.smbc Smithsonian Migratory Bird Center
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www.technoserve.org TechnoServe

www.coffeekids.org Coffee Kids

www.utzkapeh.org Utz Kapeh Foundation

www.gtz.de GTZ Deutsche Geselischatft fir Technische
Zusammenarbeit (GTZ) GmbH

5 Salud

WWW.COSic.org CoSIC |Coffee Science Information Centre

www.mc.vanderbilt.edu/coffee [ICS Institute for Coffee Studies, Vanderbilt
University Medical Center 1

www.coffeescience.org CSS Coffee Science Source

www.codexalimentarius.net Comisién del Codex Alimentarius
FAO/OMS

www.fda.gov FDA Administracién de Drogas y Alimentos

de los Estados Unidos

6 Otrainformacién atil

WWW.p-maps.org ITC ITC's Coffee Product Map

www.fas.usda.gov USDA |Departmento de Agricultura de los
Estados Unidos, Servicio de Agricultura
Exterior

www.europa.eu.int UE La Union Europea

WWW.is0.0rg ISO Organizacion Internacional de
Normalizacion

www.supremo.be Coffee Origins Encyclopedia

www.Jobin.fr Philippe Jobin: Les cafés produits dans
le monde

www.tis-gdv.de TIS-GDV |Transport Information Service, German
Insurance Association

www.inttra.com INTTRA [INTTRA (servicios de flete maritimo)

www.xrefer.com Xrefer (biblioteca de referencia)

www.dmgworidmedia.com Coffee & Cocoa Intemational (revista)

WWW.UCIri.org.mx

www.fbc.org.mx

WWW.fncc.org.com

www.teznet.com.mx/becasin
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