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Resumen

S bien el café en general es un commodity, en los Ultimos afios se ha identificado un
nicho de mercado rentable: el del café de especialidad. Para acceder a este mercado, €l
café debe ser de la mas alta calidad, ser producido en microclimas geogr aficos especi-
ficos, tener un sabor particular y ser extraido siguiendo estandares rigurosamente esta-
blecidos. El Perd cuenta con ventajas compar ativas para obtener café de especialidad
porque tiene una de las mejores variedades botanicas de café, condiciones climaticasy
geograficas adecuadas y disponibilidad de agua en zonas tropicales de altura. Sin em+
bargo, para lograr competitividad es necesario superar limitaciones en cuanto a recur-
sos, tecnologia, organizacion y gestion, asi como formular estrategias de largo plazo en
las que se consideren los intereses de toda la cadena productiva, desde los agricultores
hasta los exportadores, en una relacion de «ganar-ganar» basada en el conocimiento
profundo de la realidad actual del sector y del mercado internacional.

Cuando en 1989 la Organizacion In-
ternacional del Café (OIC) eliminé
el sistema de cuotas anuales de exporta-
cion de café en grano verde establecido
aproximadamente veinte afios antes, los
preciosinternacionales del café sufrieron

*  Investigacion de base utilizada en latesis que
los autores estén elaborando para optar €l gra-
do de magister en Administracion Internacio-
nal de ESAN. Ellos quieren dejar constancia

una estrepitosa caida por € rapido aumen-
to de la oferta proveniente de las cuantio-
sas reservas de |os paises productores (In-
ternational Coffee Organization, 2004).
Desde entonces |os productores de café
viven unacrisis de la cual no han podido

de su reconocimiento a sus asesores, 10s pro-
fesores Octavio Chirinos y Eduardo McBride,
por sus valiosos comentarios y sugerencias.
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recuperarse. Lareaccion delamayoriade
ellosfrente alatendenciaalabagadelos
precios ha sido concentrarse en incremen-
tar los volimenes de produccion, con lo
cua han llegado adescuidar lacalidad del
grano. Labaja calidad sumada a la exce-
siva oferta ha ocasionado cada vez meno-
res preciosy generado un circulo vicioso,
lo que ha sumido en la pobreza a millo-
nes de caficultores en todo el mundo.

En este contexto, emerge contrala co-
rriente el mercado de café de especiali-
dad como un nicho que paga precios ele-
vados y presenta altas tasas de crecimien-
to. Se denomina café de especialidad a
aquel que redine ciertas caracteristicas: la
maés alta calidad, un sabor particular y el
cultivo en microclimas geogréficos espe-
cificos siguiendo estandares rigurosamen-
te establecidos. Algunos paises, como
Costa Rica, han encontrado en este nicho
una alternativa prometedora para superar
lacrisis de precios y desarrollan estrate-
gias nacionales con € fin de orientar todo
su sector cafetalero hacia este nicho. El
caso peruano ratifica también lo ventgjo-
so de esta alternativa (ver nota de prensa
en la pagina siguiente).

El Perdincursioné en el café de espe-
cialidad a partir de 1992; desde entonces
sus exportaciones de este producto han cre-
cido en forma exponencial. Segin la Junta
Nacional del Café (JNC) y otras fuentes
oficiales, en el afio 2002 alcanzaron los
355 mil quintalesy generaron un ingreso
aproximado de 27 millones de dblares
(Aromay Sabor, abr.-may. 2003), cifras que
representan cercadel 10% del volumeny
€l 15% del valor en ddlares del total de
café de todo tipo exportado por el Per(.

Es necesario aclarar que este nicho
presenta cierto grado de complegjidad, ya
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gue incluye distintas categorias de café.
Por ejemplo, los cafés sustentables se
caracterizan por ser cultivados bajo es-
trictas normas internacional es que pro-
mueven |la conservacion de la salud, del
medio ambiente y un comercio mas jus-
to; no implican necesariamente una me-
jor calidad del producto. Por otro lado, los
cafés de alta calidad compiten sobre la
base, valga laredundancia, de la calidad.
En la década pasada el café sustentable se
beneficid con sobreprecios o primas altas,
pero a medida que mas paises han ingre-
sado a este mercado, |os sobreprecios
se han trasladado al café de alta calidad
(Vieto, 2004).

Algunas organizaciones peruanas ya
han percibido |o complejo del mercado.
L uego de haber obtenido certificaciones
por cafés sustentables, ahora orientan sus
esfuerzos amejorar lacalidad del caféy,
con ello, estan ganando el reconocimien-
to internacional y la preferencia de diver-
S0s paises europeos, Estados Unidos 'y
Japon (Maximixe, 2002). No obstante, los
productores de caf és especial es son toda-
viamuy pocos dentro del sector cafetale-
ro peruano; la gran mayoria contintia atra-
pada en lacrisis de precios sin poder rom-
per €l circulo de la pobreza.

Ante esta problematica, surge la pre-
gunta de cdmo lograr que una mayor can-
tidad de caficultores peruanos se benefi-
cien delaoportunidad que representa e café
de especialidad. En las condiciones actua-
les, es evidente que €l sector necesita orga-
nizaciones con vision estratégica, capacidad
de gestién y acceso arecursos financieros.
S6lo asi podralograr latecnologia agrico-
la, el conocimiento del mercado internacio-
nal y otras capacidades —negociar alianzas
estratégicas— que le permitan obtener un
producto en |as condiciones exigidas por
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Café peruano obtiene Medalla de Oro en
Concurso Mundial realizado en Paris

NoTa DE PRensA 302-04

El exigente jurado calificador del Trigésimo Primer Concurso Internacional de
Cafés del Mundo quedé maravillado por la fineza del grano peruano al que otorgé la
Medalla de Oro de esta competencia en la que participaron 33 variedades de café de
los cuatro continentes, la cual tuvo como marco el World Ethnic & Specialty Food
Show, realizado en Paris el 15 y 16 de junio.

Conformado por destacados especialistas del mundo del vino, la gastronomia y
el café, el jurado degusté a ciegas cafés seleccionados de una quincena de paises
productores tales como Colombia, El Salvador, Reptblica Dominicana, India, Méxi-
co, paises africanos, entre otros. Es asi que el café peruano superé en calificacion a
granos de fama internacional.

El café ganador es de la variedad «ardbica lavada», que proviene del valle de
Villarica (Pasco) de la Cooperativa Coopchebi, del sefior Dagoberto Marin Ludena,
miembro de la Asociacién Peruana de Cafés Especiales (Apecafé), institucién que
participé con apoyo de la Embajada de Pert en Francia y de Prompex como exposito-
ra en la Feria World Ethnic Food Show.

El balance perfecto de sus cualidades de buena acidez, excelente aroma y cuer-
po medio fue lo que sedujo del café peruano al jurado del certamen. Cabe indicar
que los productores aportan a este tipo de café criterios de calidad muy elevados, los
cuales son garantizados por pautas de produccién muy rigurosas.

«Este concurso permitié hacer descubrir a todos los visitantes europeos nuestros
cafés finos y gourmets», sefialaron regocijados por el galardén los representantes de
Apecafé, quienes estan empefiados en conquistar el nicho de mercado de los cafés
finos. Y de hecho ya lo han conseguido, pues dos de sus variedades han sido incorpo-
radas en la gama de productos gourmet de la famosa cadena francesa Hédiard.

Cabe indicar que el café representa el segundo mercado de materias primas en
el mundo. No sélo es la palabra més utilizada en todas la lenguas y una bebida con-
sumida en todos los paises, sino que 80 naciones retinen 25 millones de productores
disgregados entre los Trépicos de Cancer y Capricornio. Ademads, esta actividad signi-
fica el sustento para 125 millones de personas.

Hace una década, Vietnam se lanzé a la produccién de café, lo que provocé el
desplome de los precios y una crisis mundial en el mercado. Entonces algunos pro-
ductores, para diferenciarse pero también para valorizar sus productos, decidieron
proponer cafés finos que no sufririan ninguna mezcla y serian objeto de una atencién
particular.

Actualmente, estos cafés de excepcion, entre los que se encuentra el café perua-
no galardonado, representan sélo el 1% de la produccién mundial. Los cafetales son
cultivados en altitud, en medio del sol. Sus granos son recogidos a mano cuando ellos
[legan a madurar, lavados y luego secados al sol, para ser finalmente rigurosamente
seleccionados.

Lima, 17 de junio de 2004
Ministerio de Relaciones Exteriores del Peri

http://www.rree.gob.pe/portal/bol etinl nf.nsf/d900ab5823c15b6105256bf40082b79b/70d1c791e3addc
2505256eb6007bd6eb?OpenDocument].
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este nicho de mercado. Todo esto requie-
re de la participacion activay organizada
de los caficultores.

Este documento esta dividido en tres
partes. En la primera se explican los prin-
cipales conceptos asociados al café de
especialidad, asi como los diversos deter-
minantes de la calidad del producto. La
segunda parte analiza las actual es tenden-
cias del mercado internacional del café,
con énfasis en el nicho de especialidad.
Latercera parte se dedica al andlisis del
sector delacaficulturaen e Per(; seiden-
tifican las ventajas comparativas que fa-
vorecen la obtencién de un producto com-
petitivo que satisfaga las exigencias del
mercado, asi como |os problemas mas
comunes que deben enfrentarse para po-
der exportar.

Lainvestigacién ha comprendido am-
pliarevision de literatura, visitas alos
campos de cultivo y entrevistas en pro-
fundidad con los principales actores de la
cadena productiva del café, tanto priva-
dos como publicos.

1. Consideraciones previas sobre el
café de especialidad

El café proviene de un arbusto originario
de Etiopia, cuyas semillas tostadas y mo-
lidas constituyen una de las bebidas mas
consumidas en e mundo.

El café de especialidad, por su parte,
es aquel café en el cua el consumidor re-
conoce caracteristicas muy particulares
por las que esta dispuesto a pagar un ma-
yor precio. Estas particularidades pueden
estar relacionadas con las cualidades or-
ganolépticas de lainfusion (café de alta
calidad o de grado especial), con su ori-
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gen Unico y de calidad permanente (café
gourmet) o con estandares estrictos de
cultivo y/o comercializacion (café susten-
table). El mercado del café de especiali-
dad también incluye, aunque en mucho
menor cuantia, a aquellos cafés prepara-
dos con técnicas especiales que pueden
enmascarar una menor calidad del café,
como es el caso de |os cafés aromatiza-
dos o del café exprés o expresso.

1.1. El café de alta calidad

La calidad del café se evallia consideran-
do tanto las condiciones fisicas del grano
como las cualidades de la infusién o
«taza» de café, pero la calidad del grano
verde determina buena parte de la calidad
de lainfusion, ya que los defectos! del
grano originaran sabores desagradables en
la bebida.

Los diversos sistemas de clasificacion
delacalidad del grano verde? consideran

1. Losdefectos son imperfecciones encontradas
en el aspecto exterior del grano: granos man-
chados, partidos, afectados por insectos, parti-
culas extrafas, etc. Estos defectos pueden ser
intrinsecos (granos alterados por |os procesa-
mientos agricolas e industriales o por modifi-
caciones genéticas o fisiol6gicas) o extrinsecos
(presencia de elementos extrafios en €l café be-
neficiado). De acuerdo con la clasificacion usa-
da paravalorar el café verde, un grano negro
puede considerarse un defecto, mientras una
piedra grande puede equivaler a 5 defectos, y
asi por el estilo.

2. El Centro de Comercio Internacional usacrite-
rios cualitativos y clasificalos cafés en: ejem-
plar, superior, normal o corriente y descarte. El
Brazil / New Y ork Method, de la Green Coffee
Association, clasifica el café por el porcentaje
de defectos en muestras de 300 gramos: NY 2
significa que hay 4 defectos por 300 gramos de
café; NY 3, que hay 12, y asi sucesivamente
hastallegar aNY 8. La clasificacion brasilefia
por tipos admite 7 valores de 2 a 8, también en
funcién de los defectos encontrados en mues-
tras de 300 gramos.
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Cuadro 1
Clasificacion del grano verde por SCAA

Grado NUimero maximo Humedad Variacién del
de defectos tamafio de
en 300 g de café grano indicado

Especialidad (1) 5 9-13% + 5%
Premium (2) 8 9-13% + 5%

9-23 9-13% 50% del peso encima
Int bio (3 de malla nimero 15,
ntercambio (3) con no mas de 5%

de malla nimero 14

Estandar bajo (4) 24-86 - -
Fuera de grado (5) Mas de 86 - -

Fuente: [http://www.coffeeresearch.org/coffee/scaaclass.htm].

desde criterios cualitativos, como el co-
lor, hasta criterios cuantitativos, como el
tamafio, nimero de defectos y grado de
humedad contenido. El sistema de mayor
vigenciaes € de la Speciaty Coffee Ame-
rican Association (SCAA), no sblo por-
gue es usado oficialmente en el café que
se comercializa en Estados Unidos—€ ma
yor mercado de café de especialidad del
mundo—, sino, sobre todo, porque relacio-
namejor lacalidad del grano verde con la
calidad hallada en lainfusion.

Por su parte, lacalidad de lainfusion,
gue es el principal factor para captar al
consumidor final de café especial, se eva
[la mediante una «prueba de taza»—lama-
da simplemente «taceo»—, que identifica
las cualidades de fragancia-aroma, sabor,
sabor residual, acidez, cuerpo, balance,
uniformidad, dulzor, defectos e impresién
genera de labebida. Sobre labase de 100
puntos, un café es considerado de grado
especialidad si sobrepasa los 80 puntos.

Labase para un café de alta calidad se
encuentra en la combinacion de distintos
factores: lavariedad de la planta, 1a altu-
rade la zona de cultivo, las condiciones

edéficasy el manejo de lacosechay la
poscosecha (Castafieda, 2000).

Lavariedad botanicainfluye en laca
lidad de taza, pues determina el cuerpo,
aromay acidez del café. Dos son las prin-
cipales variedades botanicas comercia-
lizadas en todo el mundo: la variedad
ardbicay lavariedad robusta. El café de
variedad arédbica (Coffea arabica) —que a
su vez se subdivide en dos variedades:
—typica y bourbon-tiene un aroma com-
plejo y una acidez pronunciada, por lo
cual esvalorado como de mejor calidad
y es el més apreciado por el mercado de
cafés especiales. El café de variedad ro-
busta (Coffea canephora) tiene mucho
cuerpo, es muy amargo y su aroma es
poco complejo. Debido a que su calidad
es menor, se utiliza principalmente para
la produccién de café soluble, y su pre-
senciaen el mercado de especialidad esta
limitada al tipo de café preparado como
expresso o alos cafés sustentables.

La altitud donde se desarrollan los
cultivos de café influye sobre todo en el
grado de acidez. A mayor altura, mayor
acidez y mejor calidad. Ademas, laaltura
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determinalas variedades de café, pueslos
de lavariedad arébica se adaptan a altu-
ras mayores alos 1 200 m.s.n.m. Por €llo,
los cafés vendidos con el lema «estricta-
mente de altura» serefieren alos cultiva-
dosentrelos 1200y 2 000 m.s.n.m, y son
los més apreciados.

Laregion donde se produce puede in-
fluir sobre el aroma del café. Los cafés
més apreciados son los de aromas y sabo-
res ligeramente afrutados o florales.

Lacalidad del café puede ser vulnera-
da por un inadecuado manejo de la cose-
cha o la poscosecha. El café convencio-
nal pasa por una serie de procesos desde
su cosecha hasta su consumo, procesos
gue son los mismos en el café de especia-
lidad. La diferenciareside en laforma
como se llevan acabo. Lafigura 1 mues-
tra esquematicamente el proceso produc-
tivo del café de especialidad y el estricto
control de calidad que debe aplicarse para
obtener un producto de excelencia.

1.2. El café gourmet

Unavez obtenido un café de alta calidad,
en lamedida en que esta calidad sea cons-
tante en & tiempo se habréalogrado un café
gourmet, el cual es el mas valorado y
el que alcanza los mas altos precios del
mercado.

El café gourmet se produce general-
mente en volimenes reducidos, porque
esta asociado a un origen Unico (como
el Jamaican Blue Mountain Coffee), una
anécdota o leyenda particular o un lugar
exoético (como el café delasislas Gala
pagos, Ecuador).

esan-cuadernos de difusion

1.3. El café sustentable

Aungue no necesariamente acompanados
por lamejor cdidad, los cafés sustentables
son valorados en el mercado de especiali-
dad por lo que representan parad consumi-
dor find: € cumplimiento de estdndares que
garantizan précticas agricolas ecol dgicas,
sanitariamente inocuas y comercialmente
equitativas. A fin de aumentar su confiabi-
lidad y credibilidad, los cafés sustentables
requieren para comercializarse de certifi-
caciones o sellos otorgados por agencias
reconaocidas internacionalmente, que ins-
peccionan y supervisan e cumplimiento de
los esténdares mencionados.

Ad, d café organico, un tipo de café sus-
tentable, se cultiva sin pesticidas ni agro-
quimicos, tanto para conservar lasalud del
agricultor y del consumidor, como para
fomentar la conservacion de la diversidad
y estabilidad del medio ambiente. Las cer-
tificaciones reconocidas son las otorgadas
por OCIA, en Estados Unidos y por Na-
turland y Eco-OK en Europa, mientras en
€l Japon |os productos orgénicos son co-
mercializados con €l sello JAS. El cultivo
del café organico peruano se desarrolla
principalmente por iniciativa de diversas
cooperativasy empresas privadas, con re-
CUrsos propios 0 con apoyo internacional .

Otro café sustentable es el cultivado
bajo sombra, llamado también «café ami-
gable con las aves». En este caso €l grano
se cultiva en un sistema agroforestal equi-
librado, evitando la deforestacién y con-
servando la biodiversidad. Lainiciativa
fue creada por el Smithsonian Migratory
Bird Center (SMBC), que otorga el sello
Bird Friendly®. Otra certificacion que ha
empezado a ganar reconocimiento de los
consumidores es la otorgada por la Rain-
forest Alliance.
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Por dltimo, también es sustentable el
café de Comercio Justo, que nacio en 1989
como un sistema de proteccion a agricul -
tor frente a los bajos precios internacio-
nales. El café que es comercializado en
este sistema obliga al importador a pagar
un precio minimo que garantiza al agri-
cultor larecuperacion de su inversion en
la produccién y un margen para su sub-
sistencia, lo cual es valorado por el con-
sumidor. El sistema es representado por
la Fairtrade Labelling Organization
(FLO), cuyos miembros, |las agencias cer-
tificadoras o iniciativas nacionales, son las
gue inspeccionan y supervisan el cumpli-
miento de las condiciones del Comercio
Justo, desde €l caficultor hastalaventa al
publico consumidor.

2. El mercado internacional del café
de especialidad

Lainformacion relativa al café de espe-
cididad esta comprendida dentro del mer-
cado convencional de café, ya que hasta
la fecha no hay una partida arancelaria
especificaque diferencie el producto. Ante
lafalta de datos oficiales, |as estadisticas
privadas se recogen por medios aternati-

VOS, como investigaciones de mercado e
informes de las entidades certificadoras o
de las agrupaciones de productores.

El café se cultiva en zonas de clima
tropical, motivo por e cual |os paises pro-
ductores estén ubicados cercade lalinea
ecuatorial. Por lo general son paises en
vias de desarrollo que, aunque sea para-
dgjico, presentan los menores volimenes
de consumo de esta bebida, con excepcion
deBrasil y Colombia. El café peruano esta
catalogado dentro del tipo Otros suaves.
Estey el tipo Suaves son los cafés mas
apreciados por los consumidoresy de ellos

proviene la mayoria de | os cafés de espe-
cialidad (Centro de Comercio Internacio-
nal UNCTAD/GATT, 2002).

Dd volumen anualmente producido de
todo tipo de café en el mundo, mas del
50% corresponde a tres paises: Brasil,
Colombiay Vietnam. El Pert contribuye
apenas con &l 2,34% del total (Castarieda,
2004).

Segun, la Organizacién Internacional
del Café (OIC), entre el 10% y el 15%
del café producido mundia mente se co-
mercializa en el mercado de especialidad,
en tanto que el Centro de Inteligencia
de Mercados Sostenibles (CIMS) estable-
ce que este porcentaje es de 6%, del cua
5% seria café gourmet o de alta calidad
y sblo 1% corresponderia a caf é con cer-
tificaciones sustentables (Villalobos,
2004b).

A pesar de sus cifras més conserva-
doras, el CIMS estima que el mercado de
café de especialidad crecera a mayor rit-
mo que €l café convencional. Esto porque
el café convencional sigue unatendencia
de precios bajos y venta por volumen que
ha ocasionado el deterioro progresivo de
su calidad. Luego, hay una demanda
insatisfecha que exige mayor calidad y
esta dispuesta a pagar por ella precios
més altos.

El consumo del café estd concentrado
en paises no productores, ubicados en el
hemisferio norte. El 75% del consumo
mundial corresponde a sdlo seis paises:
Estados Unidos, Alemania, Japon, Italia,
Franciay Espafia, cuya poblacion tiene
alto poder adquisitivo y orienta su consu-
mo hacia productos de buena calidad v,
en el caso del café, hacia el café de espe-
cialidad (Castafieda, 2004)
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Cuadro 2
Paises productores por tipo de café
Arabicas: Coffea arabica % produccion
Suaves Colombia, Kenia, Tanzania, Brasil 20%
Otros suaves Burundi, Costa Rica, Cuba, Republica Dominicana, 12%

Ecuador, El Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras,
India, Jamaica, Malawi, México, Nicaragua, Panama,
Papta Nueva Guinea, Pert, Ruanda, Venezuela,
Zambia, Zimbabue.

Otros arabicas Bolivia, Brasil, Etiopia, Paraguay. 36%

Robustas: Coffea canephora

Robustas Angola, Ghana, Indonesia, Liberia, Nigeria, Filipinas,

Sierra Leona, Sri Lanka, Tailandia, Trinidad y Tobago,

Uganda, Vietnam, Republica Democratica del Congo

(Zaire) y los paises de la OAMCAF*: Benin, Cameruin,

Republica Centroafricana, Congo, Costa de Marfil,

Guinea Ecuatorial, Gabdn, Madagascar y Togo. 32%

Fuente: Ministerio de Agricultura (Minag).
* The African and Madagascan Coffee Organization.

Cuadro 3
Principales paises productores de café
(Participacion en la produccién mundial de todo tipo de café)

Pais productor % Tipo de café
Brasil 28,00% Arabica, robusta
Colombia 12,00% Arabica

Vietnam 11,00% Robusta

Peru 2,34% Arabica

Otros (47 paises aproximadamente) 46,66% -

Total (todo tipo de café) 100,00% -

Fuente: Castafieda, 2004: 10.

Cuadro 4
Tasa de crecimiento anual
del mercado

Tipo de café Tasa de crecimiento

Café convencional

0 genérico 1-2%
Café gourmet 5-10%
Café comercio justo + de 10%
Café orgéanico 5-20%

Centro de Inteligencia de Mercados Sostenibles, 2004.
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Cuadro 5
Principales paises consumidores de café
(Participacion en el consumo
mundial de todo tipo de café)

Pais consumidor Participacién
Estados Unidos 27%
Alemania 19%
Japon 8%
Italia 8%
Francia 8%
Espafa 5%
Otros 25%
Total 100%

Fuente: Castafieda, 2004: 10.

L os contratos de compray venta del
café ardbica no especial, también [lama-
do café convencional o genérico, se nego-
cian en la Bolsa de Productos de Nueva
Y ork, conocidacomo NYBOT (New Y ork
Board of Trade). En esta bolsa se comer-
cializan los contratos futuros del caféy
los precios se definen (precio «C» de Nue-
vaYork o precio NYBOT) segun € libre
juego de lademanday oferta.

Con pocas excepciones —como la ocu-
rridaen 1997 cuando las heladas en Brasil
ocasionaron la pérdida de la producciény
un déficit considerable en la oferta mun-
dial—, la oferta superala demanday, en
consecuencia, los precios del café conven-
cional tienden alabaja. Segiin su historial
de calidad, algunos paises obtienen pre-
mios o castigos aplicados sobre el precio
de bolsa. Gracias alamejora sostenidade
lacalidad del café peruanoy alas gestio-
nes realizadas por la Camara Peruana del
Café, en € afio 2004 se elimind € castigo
gue € café peruano sufriaen las compras
afuturo (Camara Peruana del Café, 2003).

Por el contrario, €l precio del café de
especialidad es resultado de la negocia-

cion directa entre comprador y vendedor
realizada fuera de la bolsa de productos,
es decir, en el mercado fisico del café. El

precio NYBOT es usado solo como base
o referencia; a partir de este se negocian
sobreprecios o primas en funcion de la
calidad del café y/o de las certificaciones
sostenibles que refina (Vieto, 2004c). Sin
embargo, como se muestraen lafigura 2,
€l mercado valoramas la calidad que las
certificaciones. Por ello, si bieninicial-
mente la certificacion fue una aternativa
para afrontar lacrisisdel café, hoy yano
es suficiente.

Adicionalmente, como muestra la fi-
gura 3, desde el punto de vistadelosin-
termediarios, el factor méas importante
paralaventa de café sustentable esla ca-
lidad del producto, mientras las exigen-
cias de certificacion tienen pesos clara-
mente menores (Giovannucci, 2001). Los
indicios sefialan que la propiaindustria ha
desempefiado un papel crucial en el desa-
rrollo del mercado de los cafés sustenta-
bles simplemente con ofrecer estos pro-
ductos certificados. Hoy |la demanda del
café de especialidad esté creciendo mas
por lacalidad del producto que por la cer-
tificacion, situacion que incrementa con-
siderablemente las oportunidades parala
expansion del mercado.

Por otro lado, la figura 4 muestra que
para las decisiones de compra a los ex-
portadores, |0s precios bajos no son de-
terminantes; existe una clara preferencia
del mercado por la calidad establey pre-
decible, asi como por la consistencia del
suministro.

Los mayores mercados para el café de
especiaidad son Estados Unidos, laUnion
Europeay Japon, de los cuales €l primero
es & masimportante (como se observaen
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FOB: 0,15 +
FOB: 0,95-1,25 Premio por | 0-0,10
certificacion
Premio por | 0,15-0,30
certificacion
FOB: 0,70-0,90 Premio por +0,85
. Premio por | 0,15-0,30 calidad
Premio por | 5 o5 calidad
certificacion
New York | g5 New York I New York oS
«C» «C» «C»
Grado comercial Premium Especial

Fuente: Centro de Inteligencia de Mercados Sostenibles, 2004.

Figura 2
Estructura del precio FOB en el mercado de especialidad
(en US$/Ib café verde)

A Calidad y sabor especiales.

100% 92% B Etica personal en relacion con
90% el comercio justo para los
productores.

0,
80% C Creencias personales sobre la
70% biodiversidad o el medio
60% 57% 520 51% ambiente.
50% 46% D Los clientes lo solucionan.
40% 38% 379 E Creencias personales acerca
30% de la agricultura orgénica.

F Oportunidad para la

20%
A B C D E F G diferenciacion.

10% G M 4 d
ayores margenes de
0% y 9

ganancia.

Fuente: Giovannucci, 2001.
Figura 3
Factores considerados muy importantes por los intermediarios
en el caso del café sustentable

el cuadro 6) debido alademandainsatis- tradicionalmente consumidora de té, esta
fecha, las tasas de crecimiento y los vol G- variando sus héabitos de consumo por su
menes importados. Por otro lado, China, acercamiento comercial y cultural alos
con sus més de 1300 millones de habi- paises de Occidente.

tantes y mas de 40 millones de millona-

rios, se perfilacomo un mercado poten- El café de especialidad, a diferencia
cial, en la medida en que su poblacion, del café convencional, suele venderse
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sobre |a base de muestras o descripciones
individualmente convenidas entre el ex-
portador, el importador y el tostador. Se
debe contar con muestras de cada cose-
chaparael envio aminoristas. Iniciadmen-
te la compra estard supeditada a la apro-

bacion de la muestra hasta que se garan-
tice el suministroy la calidad en forma
continua al tostador. Posteriormente se
podra utilizar € sistemade muestrade lote
en existencia, de modo que en vez de en-
viar muestras en cada contrato se ofrece

100% g504

90% 85%
80%
70%

) 59%
60% 51%
50% 48%
40% 33% 37%
30% 26%
20%

0 % 12%

10%
0%

[l mucHA iMPORTANCIA

[ ] cierTA mMPORTANCIA

Consistencia
suministro

Calidad
del café

Oferta
adecuada consumidores  bajo

Conocimiento  Precio

Fuente: Giovannucci, 2001.

Figura 4
Importancia de los atributos para el comercio de café sustentable

Cuadro 6
Caracteristicas de los principales mercados de café de especialidad

Caracteristicas Estados Unidos

Europa Japon

% café especial sobre
importaciones del
pais 2002 (aproximado)

20%

(3,9 millones de sacos)

3% 0,4%
(1,3 millones de sacos) (27 mil sacos)

Crecimiento alcanzado 30% 5-15% 196%
(dltimos 5 afios) (2001-2002)

Crecimiento esperado 10% a 20% 5-15% n.d.

Demanda insatisfecha Mucha Muy poca n.d.

Otras caracteristicas Alta motivacién de

café de mejor calidad.

consumidores por beber

Diversidad de
comportamientos por
paises: diferentes
preferencias respecto
al sabor y aceptacion
de certificaciones.
Pagan precios mas
bajos que en EE. UU.

Mercado complicado
y cambiante. Pagan
buen precio por
calidad. Certificacion
mas exigente.

Villalobos, 2004a, 2004c y 2004d.

Afio 9, n.° 17, diciembre de 2004



74

«calidad equivalente al lote x». Cuando
las transacciones del sistema de muestra
del lote en existencia han sido satisfacto-
rias, se puede convenir con el comprador
clasificar lacalidad en un tipo determina-
do. De esta manera, |as transacciones pue-
den continuar sin necesidad de muestras
y con la confianza de ambas partes en que
la caidad seré respetada (Centro de Comer-
cio Internacional UNCTAD/GATT, 2002).

Hay un canal de reciente aparicion, €l
de la subasta electrénicad, utilizado por los
caficultores del tipo gourmet en otros pai-
ses con el fin de obtener mejores precios
en el mercado internacional. En Costa
Rica se halogrado hastatriplicar el pre-
cio deventadel café con este sistema. Para
participar en esta subasta, es hecesario que
lacalidad del producto sea calificada pre-
viamente por expertos nacionales e inter-
nacionales.

3. Breve panorama de la caficultura
en el Perd

El café es de gran importancia para la eco-
nomia nacional. Por un lado, es el princi-
pal producto agricola de exportacion y
generacas €l 30% de las divisas del sec-
tor agropecuario (Ministerio de Agricul-
tura, 2004).

Por otro lado, de acuerdo con el 111
Censo Nacional Agropecuario, de 1994,
el cultivo del café es fuente de ingresos
para 105545 productores, de los cuales 25
mil se dedican a cultivo de café especia
organico certificado. No obstante, el café
beneficiaen total a aproximadamente 600
mil peruanos repartidos alo largo de toda

3. Unodeéllas es The cup of excellence [http://
www.cupofexcellence.org].

esan-cuadernos de difusion

la cadena de valor: productores, comer-
ciantes, acopiadores, transportistas, dis-
tribuidores, tostadores, comerciantes
grandes y pequefios, administradores,
entidades financieras, exportadores, pro-
fesionalesy técnicos, entre otros agentes
economicos. Cada hectérea de café da
empleo permanente, directa o indirecta-
mente, a cuatro peruanos.

Por razones como las expuestas, es
evidente la necesidad de analizar la com-
petitividad del sector cafetalero peruano
como cuestion previa para canalizar las
iniciativas dirigidas a lograr una oferta
exportable de reconocimiento mundial. En
la cadena productiva del café peruano
se diferencian claramente tres eslabones:
a) produccion, b) transformacion (bene-
ficio y procesamiento) y c) comerciali-
zacion. A continuacion se detallan las
principales ventajas comparativasy los
«cuellos de botella» identificados en cada
uno de estos eslabones.

3.1. Eslabén productivo

Areas de cultivo y variedades

Las &reas de cultivo del café se encuen-
tran distribuidas en toda la vertiente orien-
tal delos Andes, que esla zona més propi-
cia para este producto por las caracteristi-
cas delos suelos, €l clima, laalturay el
régimen de lluvias, sin embargo, estazona
esté considerada también como la més
critica, ya que contiene el mayor nimero
de ecosistemas del mundo amenazados
por las actividades humanas. Por ello, un
cultivo de café que respete el ecosistema
sera mejor valorado en los mercados de
consumo preocupados por la ecologia.

En € Perq, e café se cultivaen zonas
accidentadas de pendientes inclinadas,
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entre los 800 y 1850 m.s.n.m. y con pre-
Cipitaciones que varian entre 800 y 2500
mm3 por afio. Gracias a esta combinacién
de climas, suelos, precipitacion y luz so-
lar, el Perd es un escenario ventajoso para
el cultivo del café, sobretodo parael café
de especialidad, habida cuenta de que €l

75% de | os cafetales se desarrollan por en-
cimadelos 1 000 m.s.n.m. (Camara Perua-

nadel Café, 2002).

Casi e 100% delos cafés del Perti son
Coffea arabica, aunque de diferentes per-
files de sabor, aromay acidez. Se estima
gue el 70% de cafetales corresponden a
lavariedad typica, de la cual se obtiene
una excelente calidad de taza. Ademas, €l
90% del café peruano crece bajo sombra
de &rboles, principa mente de legumino-
sas, que le aportan nutrientes naturales a
lavez que protegen la biodiversidad de la
floray lafauna. Esta caracteristicafacili-
talas certificaciones de los caf és susten-
tables bajo sombray organicos (Camara
Peruana del Café, 2002).

Produccion y precios

Seestimaque e cultivo del café en € Perti
ocupa una extension total de 285 mil hec-
téreas sembradas, de las cuales 42 mil
hectareas son organicas certificadas. El
café se produce en 210 distritos rurales
ubicados en 47 provincias de 10 departa-
mentos, de los cuales, Cusco, Junin, Ca-
jamarca, San Martin y Amazonas repre-
sentan €l 87,4% de la produccion.

Segun la Junta Nacional del Café
(2004), se calcula que en el 2004 la pro-
duccion alcanzara una cifrarécord de
aproximadamente 4,43 millones de quin-
tales de café. Sin embargo, como se pue-
de observar en lafigura 5, aunque el vo-
lumen exportado aumenta desde 1997,

los montos de exportacion disminuyen
considerablemente. Esto refleja el cons-
tante deterioro de la relacién precio-vo-
lumen.

L os precios promedio en chacra del
café han seguido por normageneral laten-
dencia de los precios internacional es (fi-
gura 6), pues lamayoria es café conven-
cional. En los Ultimos afos ha habido una
redistribucién del ingreso hacialos pro-
ductores, probablemente por la mejor ges-
tién de las organizaciones que estan co-
mercializando cada vez mayor volumen
de café de especialidad, 10 que ha contri-
buido aretener para el productor una par-
te mayor del precio internacional.

Técnicas de produccion, productividad y
calidad

Este estancamiento en la produccion es
causado, en primer lugar, por la escasa
productividad promedio de |os campos
—estimada en el 2001 en alrededor de 15
quintales por hectareaa afio—, relaciona
da principalmente con el poco desarrollo
tecnolégico de los cultivos. El 80% de las
unidades agricolas que se dedican a cul-
tivo del café mantienen todavia un siste-
ma tradicional de técnicas rudimentarias
heredadas de sus ancestros; un rasgo co-
mUn en casi toda la agricultura peruana
(Ministerio de Agricultura, 2004). Ademés
de labaja productividad, la mayoriade los
caficultores ni siquiera conoce la calidad
de su producto, que casi siempre esinfe-
rior. Estarealidad contrasta con lo obte-
nido por algunos productores que, tras
haber mejorado su tecnologia, han multi-
plicado con creces su productividad y la
calidad de su café.

La mayoria de las labores agricolas
cafetaleras son llevadas a cabo por mano
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Cuadro 7
Uso de tecnologia cafetalera
Tipo de tecnologia (%) Hectéareas Rendimiento Produccién total
(qq/ha) (en qq)
Sin tecnologia 80 186 400 11 2 050 400
Tecnologia media 18 41 940 28 1174320
Tecnologia de punta 2 4 660 60 279 600

Fuente: Ministerio de Agricultura.

de obrafamiliar no remunerada; € empleo
remunerado se concentra en los meses de
cosecha, de marzo a agosto. Durante el
resto del afio el agricultor prefiere dedi-
carse al cultivo de productos de panlle-
var, mientras que descuida las |abores cul-
turales que el café necesita para mantener
una productividad aceptable. Mas aln,
para contar con tierras para el cultivo de
panllevar, € agricultor deforestay aplica
técnicas tradicionales de lasierra, las que
al ser utilizadas en zonas de mayor pen-
diente ocasionan la erosion de latierray
rompen €l equilibrio del ecosistema. Asi,
en pocos afos dichatierra se vuelve in-
fértil. Dado que €l ciclo se repite afio tras
ano, la deforestacion acumul ada se con-
vierte en un problema que afecta tanto su
economia individual —porque cada vez
disminuye mas su productividad y reduce
su tierra— como e medio ambiente de todo
el mundo.

Otro aspecto que merece atencién es
el incremento de las plagas que atacan €l
cultivo. La Junta Naciona del Caféinsis-
te en demandar acciones concretas para
combatirlas, especiamente alabroca, cuyo
dafio llega hasta el 25% de la cosecha en
algunas zonas cafetaleras. Un estimado
genera hecho por €l Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (Senasa) y técnicos
del Ministerio de Agriculturarefiere pér-
didas por mas de 15 millones de ddlares

en lacampafiadel 2004, |as cuales podrian
aumentar en el 2005 debido alainactivi-
dad sanitariadel Ministerio de Agricultu-
ra(Aromay Sabor, jun. 2004).

Organizacion de las unidades
productivas

El bajo nivel de instruccion de los pro-
ductoresy la escasa armonia lograda por
los pocos productores agremiados también
impide establecer y desarrollar esfuerzos
mancomunados orientados a objetivos
comunes de desarrollo del sector. Lafré
gil organizacion de los productores es la
razén fundamental de la debilidad gene-
ral del eslabdn productivo del café. La
mayoria son minifundistas (alrededor del
63% de ellos tienen menos de 10 ha), es-
tan altamente dispersosy carecen de titu-
los de propiedad; todo esto dificulta obte-
ner un volumen de produccion de calidad
respetabl e para exportacion, asi como el
acceso a financiamiento requerido para
implementar mejoras tecnol 6gicas. Ade-
més, €l agricultor actlia con unavision de
corto plazo cuando consume latotalidad
de los ingresos que percibe por laventa
de su producto, sin pensar en las futuras
cosechasy € cuidado de las plantaciones.

S6lo el 25% de los productores estan
organizados en alguna cooperativa, aso-
ciacion o comité. El resto son unidades
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productivas desarticuladas y atomizadas,
lo que no permite desarrollar una produc-
cion aescalani tener capacidad de nego-
ciacion paralaexportacion. Debe aclarar-
se en este punto que el minifundio en si
no es un obstaculo para el desarrollo de
café de especialidad, pero si o eslades-
articulacion. El Comercio Justo, por gjem-
plo, presta mucha atencidn a que los be-
neficiarios del sistema sean pequefios pro-
ductores, pero alavez pone énfasisen la
organizaciony laimportanciadel planea-
miento estratégico.

Ejemplo de lo mencionado es que, a
pesar de las limitaciones, lainiciativa pri-
vada ha mostrado un mejor desempefio en
los dltimos afios y, aunque no es la gene-
ralidad, algunas organizaciones se han
fortalecido adaptando su produccion alas
nuevas tendencias del mercado. En unini-
cio se han preocupado por obtener la cer-
tificacion para ofertar café sustentable y,
paul atinamente, estén poniendo més cui-
dado en la calidad y también en la pro-
mocion del café.

esan-cuader nos de difusion

Por dlo, en materia de cafés especiaes
son las cooperativas o empresas cafetale-
ras privadas las que han logrado obtener
café de alta calidad y/o con certificaciones
que les han permitido acceder a mercado
internacional. Tales son los casos de la
Central de Cooperativa Agrarias Cafetale-
ras (Cocla), Cooperativa Bagua Grande,
VillaRicaHighland, LaFloriday Ceco-
vasa, entre otras, cuyas exportaciones se
estén incrementando tanto en volumen
como en destinos internacionales (Aroma
y Sabor, jul. 2004). En estas experiencias
exitosas hajugado un papd decisivo lapro-
mocion del café peruano de alta calidad, a
través del esfuerzo conjunto entre produc-
toresy gobierno, asi como también la ade-
cuada administracién de |os préstamos de
ayuda internacional ala que han tenido
acceso algunas de estas empresas, sobre
todo al inicio de sus operaciones.

En €l caso de |os agricultores no aso-
ciados, lalimitada organizacion y la pro-
duccién individual sin asistencia técnica
son las dos razones principales de la pér-

Menores de 10 ha

Entre 10 y 30 ha

Mayores de 30 ha

1]

El 92% de la superficie cafetalera se desarrolla en pequefas y
medianas parcelas.

62,5%

30%

7,5%

Fuente: Ministerio de Agricultura

Figura 7
Estructura de la tenencia de la tierra
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dida de rentabilidad y de |a descapitali-
zacion. La mayoria de ellos no tienen
acceso a créditos ni afinanciamiento ade-
cuado para el manejo de su unidad pro-
ductiva. Lafalta de poder adquisitivo, en
consecuencia, limita el acceso a servicios
de certificacion, asesoria técnica, tecno-
logiay adquisicién de insumos para me-
jorar rendimientos, elevar la productivi-
dad y obtener mejores precios.

Por otro lado, en la década del 80 la
incursion de grupos subversivos deterio-
ré la poca infraestructura productiva es-
tableciday caus6 el abandono de gran
nimero de cafetales o la conversion de
éstos en cultivos de coca, destinada, so-
bre todo, a narcotrafico. Si bien esto me-
jord los ingresos de algunos agricultores,
también cred un deterioro moral del sis-
tema social y familiar del que la zona se
esté lentamente recuperando gracias alos
esfuerzos de diversas instituciones. Ac-
tualmente, el café es uno de los productos
privilegiados en |os proyectos de Desarro-
[lo Alternativo —una de las acciones del
pais en su lucha contra el narcotréfico—.
Sin embargo, €l café convencional no ha
podido representar una verdadera alterna-
tiva debido alas fluctuaciones de sus pre-
ciosinternacionaes, por lo que el café de
especialidad puede tomar su lugar como
cultivo rentable.

Por todo lo expuesto hasta aqui, es
obvio que los productores tendran que
organizarse para asumir los retos que de-
manda insertarse en el mercado interna-
cional del café. Sin embargo, nuestra rea-
lidad exige que antes de elegir un modelo
asociativo se profundice en las caracteris-
ticas propias de | os agentes econémicos
involucrados. El sector agricola peruano
muestra una amplia variedad de modelos
asociativos que deben ser analizados a

fin de encontrar cudles pueden adaptarse
mejor alas circunstancias especificas de
los productores cafetaleros: comités, aso-
ciaciones, cooperativas, empresas comu-
nales, empresas multicomunales, empre-
sas de gestién, contratos de colaboracion
empresarial (consorcios), entre otros, de
modo que pueda establecerse alianzas es-
tratégicas entre organizaciones de produc-
toresy exportadores, con beneficios para
ambos.

3.2. Eslabén de transformacion

Cosecha y poscosecha

Lamayoria del café peruano es exporta-
do como grano verde. L as semillas de café
son extraidas del fruto o cerezo (por su
semejanza con la cereza), luego selesre-
tirala cascara externay la pulpa (mate-
rial mucilaginoso que recubre las semi-
llas), con lo cual se obtiene el café mote.
Este debe perder humedad hasta llegar a
entre 10y 12% de su peso para convertir-
se en el café pergamino (la semilla queda
recubierta de una delgada lamina), que es
€l bien que transa el productor. En todo el
proceso, la mayor parte de los caficulto-
res sigue técnicas tradicionales, sin ma-
yor preocupacion por preservar la calidad
del grano.

Las labores de beneficio hacen frente
a una serie de obstacul os, principa mente
porque coinciden con la épocade lluvias.
No hay unainfraestructurafisica adecua-
daparael secado y es muy dificil transi-
tar por los caminos rurales. En estas con-
diciones, el secado, almacenamiento y
transporte del café propicialaformacién
de mohos como la ocratoxina A (OTA%),

4. LaOTA esunamicotoxina derivada del meta-
bolismo de hongos como Penicillium verruco-
sumy Aspergillus ochraceus que esta clasi-
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con el consecuente deterioro de la calidad
del café.

Lamayoria de los productores no re-
ciben orientacion técnica, por 1o que no
cosechan ni benefician su café de manera
apropiada; mas bien, deterioran la calidad
del producto. Al respecto, existe escasa
bibliografia técnica accesible paralos
agricultores, tanto por el costo de la pu-
blicacion como por la escasa instruccion
formal que la mayoria harecibido. Lo
ideal seria poner en manos de los agricul-
tores textos claros y sencillos, ilustrados
y diagramados de modo que motiven la
lecturay sean de utilidad para revertir
lafalta de conocimiento.

En entrevistas realizadas alos agricul-
tores y autoridades de instituciones guber-
namentales, como la Direccién General de
Promocién Agrariadel Minag (DGPA),
se ha sabido de anteriores proyectos de
capacitacion que no han logrado mayor
impacto porque no hubo un seguimiento
permanente a los beneficiarios ni éstos
contaron con los insumos necesarios. En
buena cuenta, el agricultor no pudo llevar
alaprécticalo aprendido.

Lo deseable es que el agricultor cuen-
te con la guia de un ingeniero agrénomo
especializado en cultivos organicosy, por
supuesto, en el manejo tecnificado del
café, de modo que reciba capacitacion di-
recta durante | as actividades de cosecha,
mantenimiento y poscosecha de los culti-
vos. Ademés, el proceso de poscosecha
requiere de inversion en equiposy en el

ficada como posible cancerigeno para el ser
humano. Algunos paises han implementado
restricciones para el ingreso de los productos
(incluido el café) cuyos niveles de OTA exce-
dan |los maximos permitidos.

esan-cuadernos de difusion

mantenimiento de éstos para asegurar la
calidad fisicay «de taza» del producto.

Transporte

Como el producto es generalmente trans-
portado ala costa como café pergamino,
en el camino se van generando una serie
de sobrecostos. Por un lado, la escasain-
fraestructura para su industrializacion en
la zona de origen vuelve a café mas vul-
nerable alos cambios de humedad am-
biental. Por otro lado, con frecuencialas
vias de penetracion son blogueadas como
medida de protesta por grupos con intere-
ses especificos.

Industrializacion

Laindustrializacion se realiza mayormen-
te en ciudades cercanas a los puertos prin-
cipales: Paitay Callao. Sin embargo, en
estas plantas de transformacion la capa-
cidad instalada esta disefiada para tra-
bajar con grandes volUumenes de café
convencional, de modo que el café de es-
peciaidad, cuyos vol imenes son més pe-
quefios, deben asumir nuevos sobrecostos.

Adicionalmente, muy pocas plantas
cuentan con certificacion sustentable o
con procedimientos acordes con la preser-
vacion de la calidad, por 1o que la crecien-
te demanda corre €l riesgo de saturar la
oferta de los proveedores de procesamien-
to de café especial, 1o que tiende aaumen-
tar los precios del servicio.

Por otra parte, la experiencia en tosta-
do del café es aun insuficiente. Actual-
mente, algunas empresas estan incursio-
nando en este proceso motivadas por el
ingreso de compariias extranjeras especia-
lizadas, pero la mayoriadel café todavia
se exporta como grano verde.
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En cuanto al marco regulatorio, e pro-
cesamiento, almacenamiento, transporte
y comercializacién del café pergamino y
verde estdn normados por 18 normas téc-
nicas peruanas de café, dirigidas amejo-
rar la calidad del grano (Indecopi, 2001),
mientras que |os cafés especial es han me-
recido ya una primera normatécnica, con
lacual seintentabrindar un marco dere-
ferencia paraimpulsar alos productores
aincursionar en el mercado de alto pre-
cio (Indecopi, 2003).

3.3. Eslabén de comer cializacion

El 95% del café peruano esta orientado a
la exportacion. Sin embargo, problemas
de transporte pueden convertirse en ame-
nazas para las futuras exportaciones ca-
fetaleras. Ricardo Huancaruna, director
general de Perhusa, explicé que lafalta
de espacio en los barcos y al alzade los
fletes estan retrasando |os embarques.
Ocurre que las navieras prefieren llenar
completamente sus bodegas en Chiley no
tocar puertos peruanos, donde recogen
carga en pequerios lotes; la capacidad ex-
portadora del Perd es mucho menor que
la del vecino del sur. De persistir esta si-
tuacion, el pais sufririaun perjuicio, pues
entre julio y setiembre se concentran los
mayores volUimenes de embarque. Ante
limitaciones como la descrita, cabe pre-
guntarse s el gobierno debe asumir €l reto
de promover empresas havieras naciona-
les (Aroma y Sabor, jul. 2004).

En el @mbito mundial, los tostadores
y cafeterias especiaizadas compiten en €
mercado de especialidad no sobre la base
de precios, Sino estableciendo una conexion
personal con el consumidor y proporcio-
nandole un ambiente de cierta exclusivi-
dad; se dirigen a quienes tienen gustos
refinados y saben apreciar el sabor.

En cuanto a mercado interno, actual-
mente el pais absorbe tan s6lo 300 gra-
mos anuales promedio por persona (Aro-
ma y Sabor, may.-jun. 2004), en contraste
con paises desarrollados, como Estados
Unidos o Finlandia, donde el consumo
anual esde 4 kilosy 11,3 kilos, respecti-
vamente, por persona (Castafieda, 2004).
Ademas, en el Perl el mayor consumo
corresponde alamodalidad de café solu-
ble, donde se mezclan variedades ardbica
con robusta para abaratar |os costos.

Cabe sefidar que el poblador peruano
no es consciente de la calidad del café que
consume. Sin embargo, algunas empresas
cafetaleras han empezado a comercializar
internamente el café tostado y molido que
ha sido reconocido en més de un evento
de cafés especiales, y estan logrando una
creciente aceptacion del publico acostum-
brado al café soluble.

3.4. El marco institucional del sector
caficultor peruano

En una economia globalizada y de mer-
cados abiertos €l café peruano debe pre-
pararse para competir como un producto
de alta calidad e inocuidad. La normati-
vidad legal paralas exportaciones e im-
portaciones deben respaldar esta meta,
pero ademas es prioritario el fortaleci-
miento de lainstitucionalidad de todos los
agentes que participan en el sector cafe-
talero.

Al respecto, un elemento decisivo es
el Consgjo Nacional del Café, ente repre-
sentativo del sector cafetalero creado me-
diante Resolucion Suprema n.© 005-2002-
AGy encargado deidentificar, andlizar y
proponer el marco legal y los lineamien-
tos de politica, para el corto, mediano y
largo plazo en relacién con el desarrollo
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de laactividad caficultora. Estaintegrado
por la Junta Nacional de Café, la Camara
Peruana de Caféy el Ministerio de Agri-
cultura. Como primer paso, este consejo
hainiciado el didlogo entre los principa-
les actores involucrados a fin de concen-
trar esfuerzos para ofertar un producto de
calidad a mundo. Gracias ala concerta-
cion, se halogrado difundir una buena
imagen del café peruano en el exterior,
eliminar |os castigos que se venian apli-
cando en |os precios de compray partici-
par en eventos internacionales, donde se
ha logrado obtener premios de reconoci-
miento mundial.
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Igualmente, €l Ministerio de Agricul-
tura, en particular laDGPA, esta trabajan-
do con grupos de productores para cono-
cer surealidad y disefiar una estrategia de
desarrollo global como parte del lanza-
miento del Plan Estratégico del Café.

Como punto final, cabe sefialar que en
paises como Costa Rica o Colombia €l
desarrollo de unamarcapropiaparad café
en €l extranjero ha dependido de unaini-
ciativa nacional, hecho que debe ser to-
mado en cuenta por las organizaciones
peruanas.
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