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EL EXITO DEL CAFE PERUANO
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Oro Verde

El café peruano recibié este aio el premio al mejor café
especial del mundo. En el certamen organizado en abril de
2010, un modesto agricultor del departamento de Puno, con
apenastres hectareas de cultivo logré hacerse de este distintivo
otorgado por la Asociacion Americana de Cafés Especiales
(SCAA). Un reconocimiento de caracter internacional ala alta
calidad y excelencia del café peruano, que se convierte en un
gran paso para su mayor exportacion.

El café es considerado como un producto tradicional que
se cotiza en la bolsa de valores y es por esto que lo llaman
"oro verde".Enlos tltimos afos la tendencia al alza del precio
del café se debe al aumento de la demanda por un mayor
consumo de café a nivel mundial, lo cual ha provocado que
aumente la produccién en varias partes del mundo.

El producto agricola de mayor exportacién en el Pert es el
caféy podemos apreciar que los valores de exportacion se han
incrementado en los ultimos afos. En el afto 2000 se expor-
taron 223'682,512 kg por un valor de US$ 142'908,586. En el
ano 2009, a pesar de que disminuyd la cantidad exportada a
193'284,586 kg, llegd a un valor de US$ 573'193,068. Se estima
que para el afno 2010 las exportaciones se incrementaran en
un 20% y se llegara a los US$ 700 millones.

Unaspecto fundamental es que se cultiva por encima de los
500 msnm, lo cual hace que el café peruano sea reconocido
como un café de altura. Asimismo, otro factor importante es
gue tenemos una ventana de exportacién muy favorable en
comparacion con otros paises, debido a que la cosecha se
desarrolla entre abril y setiembre. Los principales destinos del
café peruano son Alemania, EUA, Colombia, México e Italia. El
60% del total exportado se destina principalmente a los dos
primeros paises mencionados.
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Noveno lugar en ran
produccion

El Pert ocupa el noveno lugar en el ranking mundial de
produccién, después de Brasil, Vietnam, Colombia, Indonesia,
Etiopia, México, India y Guatemala. La produccién nacional
de café alcanz6 la cifra de 255,046 TM en el afio 2009. De este
total, el 70% es café convencional y el 30% es organico.

El café organico se caracteriza por tener un sistema de pro-
duccién donde se utilizan insumos naturales como el compost
y humusy se evita el uso de fertilizantes sintéticos, asimismo
no se utilizan pesticidas quimicosy por ser cultivos bajo som-
bra con una cobertura de arboles por encima, estos aportan
también abonos al suelo. El 30% de las exportaciones de café
peruano corresponden al café organicoy este porcentaje nos
ha convertido en los primeros exportadores de café organico
en el mundo.

Es importante diferenciar que existen dos especies im-
portantes en el mundo: la robusta y la ardbica. En el Perd se
produce la especie ardbica que es superior a la robusta en
cuanto a calidad. La especie arabica representa casi el 70%
del café en el mundo. Es un café de mucha calidad y finura,
tiene mas acidez, cuerpo medio y buen aroma. Crece entre
los 800 y 1,500 msnm. Se cultiva en paises como Costa Rica,
Kenia, Honduras, Nicaragua y Colombia, entre otros.

Las zonas productoras mas importantes en el Perd son
Junin, Cajamarca, Cusco, San Martin, Amazonas, Pasco, Puno
y Ayacucho. Estas zonas cuentan con condiciones climaticas
ideales para el crecimiento de las plantas de café como suelos
fértiles, humedad permanente, y temperaturas constantes
entre los 20 y 30 grados centigrados. Dentro de la especie
arabica en el Peru se producen las variedades caturra, tipica,
bourbony catimor, las cuales se adaptan bien alas condiciones
climaticas del pais.

Por otro lado, la especie robusta es un café mas amargo,
fuerte y contiene mas cafeina. Una diferencia crucial es que
crece en lugares por debajo de los 500 msnm y tiene buenos
rendimientos con altas cosechas. Se cultiva principalmente
en Brasil, parte de Africa, las Filipinas y Vietnam.

HHROI—E—%EE (20084F)
Produccion mundial por paises 2008

PAIS / T™M/ k>
Brasil 752U 2,790,858
Viet Nam ~pRFHA 1,055,800
Colombia I10O0>E7 688,680
Indonesia > Rx%Z77 682,938
Etiopia IFAET 273,400
México A+ 265,817
India >R 262,000
Guatemala J77<> 254,800
Perd ~JL— 225,992

i ESES R SRS/ Fuente: FAO

HROI—E—EHE (20094)
Exportaciones en TM por paises 2009

PAIS / T™M/ k>
Alemania RV 60,674,732
EEUU XkE 42,094,452
Colombia JO>E7 20,285,382
Belgica ~JLF— 22,911,625
ltalia 15U7 4,376,918
Otros Zoth 42,941,477
TOTAL &3 193,284,586

HEE: ESES BT MR /Fuente: FAO
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Tema pendiente: Marca Nacional

La calidad del café varia por diversos factores como variedad,
condiciones climaticas, sistemas de producciény manejo post
cosecha. Todos estos factores son importantes para obtener
un café de calidad.

Los expertos en analizar la calidad del café —a quienes se les
conoce como catadores de café-identifican diversos aspectos
o caracteristicas (aroma, cuerpo y acidez) que se buscan al
catar un café tostado. El café peruano es clasificado como un
café suave, con mediana acidez, finoaromay con ciertos tonos
florales. Es muy similar al café colombiano que también tiene
caracteristicas parecidas, pero muy diferente al café brasilero
que produce otra especie de café mas fuerte y amargo.

Enlos dltimos afos la calidad del café peruano ha mejorado
considerablemente y eso se debe a que los productores y
agricultores han mejorado las buenas practicas agricolas y de
post cosecha. Asimismo debido a varias certificaciones exis-
tentes en el mercado, el nivel de exportaciones ha mejorado
significativamente por las exigencias que son requeridas al
productor o agricultor.

Cuando se compra café en los paises consumidores de
café es comun elegir segun el lugar de origen. Por ejemplo,
en el Japén podemos observar que se especifica el lugar de
origen del café en las bolsas de café empaquetado y en los
ya comunes filtrantes de café. A veces es una combinacién
de varios paises o muchas veces es solo de uno, y el precio
varia segun la marcay el lugar de origen.

En el Pery, a pesar de producir café verde, no hemos llegado
aestablecer una marca de café como es el caso de las grandes
empresas tostadoras y comercializadoras de café tostado en
otros paises, donde existen marcas muy bien posicionadas
con una larga trayectoria. No podemos afirmar que el café
peruano sea conocido entre los consumidores de café a nivel
mundial.

Incesante desafio

El Peru se esta posicionando con nichos de mercado como
lo son el café organico, especiales, sostenibles, comercio justo,
amigable con las aves (las aves optan por el arbol del café
por ser un arbusto donde pueden proteger sus nidos). En
todos estos tipos de café es donde podemos obtener mejores
precios y beneficios.

Sibien es cierto que la calidad del café peruano se haincre-
mentado en los ultimos afios y que se han ganado muchos
reconocimientos, alin nos queda posicionar el café peruano
como tal, como lo ha hecho Colombia, el cual ha articulado
de una forma mas fuerte y concreta a diferentes organismos
como el Estado, los agricultores, las cooperativas y los ex-
portadores. Ademas hace falta difundir informacién a nivel
mundial para llegar al consumidor final. Esto significara un
proceso de cambio que esperamos se vea reflejado en los
préximos anos.
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