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La agricultura en nuestro pais., representa un ren-—
glén de gran importancia., no solo por su valor intrinseco, si
no por <l nimero de personas guce dependen directa o indirecta
mente de dicha actividad. Sin embargo, s0lo € algunos pro-—
ductos agricolas se estdn logrando mejoras substanciales que

conduccr a un mae jor aprovechamiento de nuestros recursos natu

rales.

El Cultivo del café en México, data de principios
del siglo pasado., habiendo sido é&ste uno de los productos cun
hnn venido mejorando y aumentando tanto su calidad como wnrodug

cidn.

El cultivo del café& al igual que otros dc los deng
minados de degustacidn, han tenido dasde mucho: anos atras im
portancia no solo por su produccidn e¢n si, como por la influen

cia sociocecondmica que para la regidén & pais reporta.

IIn México la agricultura se ha practicado en forma
primitiva. y aulun guedan bastas oextensionces on qgue no se han po
dido mejorar sus técnicas., en parte por concdiciones €fisiograti
cas, climatoldgicas., del suelo, hidroldgicas ctoe. como por con

diciones socioecondmicas del pais.

Por lo anterior as gue ha surgido on nosobro:s b dn

Lerdés de investigar acerca doa este producla, amismo cpue coadla i

aumenta on demanda vy consumo, nacional y mundial.
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CAPITULO I

ANTECEDENTES HISTORICOS DEL CAFE.




a
El café fué descubiecrto al sur de Etiopia, en la po-

blacidn de Kaffa:; en la cdad media las caravanas de comercian-—

tes drabes lo fueron introduciendo a Yemen, donde llegd a con—

vertirse en la bebida favorita. En la Peninsula Ardbiga se co

mienza a utilizar como bebida estimulante para las funciones
digestivas y nerviosas siendo con Persia donde por primera vez
se tuesta la semilla para emplearse como infusidn.

A mediados del siglo XVII, llega a Europa el café,
producto gue a primera vista causa una impresidn desfavorable,

r gue sin embargo en poco tiempo logra gran aceptacidn, obscr-~

vandose cn Londres tantas cafeterias como cn Constantinopla. En

la misma Inglaterra., en el afo 1661 ¢l comercio dcl café sufroe

miltiples persecuciones al grado de ordcnarsce ¢l cierre total

dae cafeterias, apenas 25 arfios después da su introduccidn. JOR

grano consumido en Europa procedia principalmente del Pucrto ard
bigo de Moka., lograndose altos consumos por haberse pucsto doe mo

da en la alta sociedad de casi todas las ciudades. Auneue por

otra parte los m&dicos apegados a la tradicidn condenaban la nue
va bebida, asi por cjomplo Italia para 16495

5 lo adopta como bobi—

da nacional con un consumo a gran cscala

aunguo por probloemas en
tre la poblacidn de cue pais entre comerciantoes y consumidoroes,
doeciden roecurrirc al Papa Clemenbte VIII guicen 1o aprueba vy acopta

como una bebida excelenteo



El interés general que iba despertando ol café impul
s6 a varios paises de europa a intentar su cultivo en otros lu
gares para poner £in al monopolio de los arabes, intentéandose

primeramente producir la semilla en posesidn de paises europcos.

Los holandeses fueron los primeros gue tras un fraca-—
sado intento consiguen cultivar el café en la isla de Java don-—

de pasa a Indonesia y Ceil&n.

En Francia se comienzan a crear scemilleros a princi-—
pios del siglo XVIII. con cl propdsito de trasplantar los cafao-—
Ltos a sus colonias, llevdndose a La Martinica on donde se= va 1o
grando poco a poco una mayor produccidn, pero en el afio de 1727
un terrible terremoto liguidd casi por ccmpleto plantacicones de

cacao dando pavulo, para guc cl café se cesarrollard e intensi-—

ficara, on dichas condiciones ¢l cafd es suficicento para abaste
cor cl mercado francds. Las islas cercanas o T,a Martinica, sSan
to Domingo., Pucrto Rico, Cuba y on gencral Las Antillas, fucron

adquiriendo paulatinamente ¢l producto, y mds tarde en ticmpos
de la revolucidn francesa pasa de Haiti a Brasil y posteriormen

'te por iniciativa europea para Aman, Madagascar, Africa Occiden

tal.

Los datos da introduccidn del :afld on Mdxico, son muy

crontradictorios, sin ombargo todns Tas invesGiogaeiones coitian e



acucrde en gue los primeros arbustos se importaron de la Isla de

Cuba y se remonta este hecho al afio de 1769.

De 1802-1805, la poblacidédn d= CS5rdoba, Ver. fudé ol pri

mer lugar donde se cultivd y de ahi se extendid o diferentes zo-—

nas tropicales del pais. En la historia 2el cultive del cafotuw

escrita por <l Sr. Mariano Contreras oriundo do= Caatopec, Ver.

dice gque éste sc introduce de La Habana del 16 de Mayo de 1808,

Y gue para ¢l mes de Mayvo de 1810 un Sw. apellidadoe Salvaet, toe-—

nia diversos viveros on sus haciondos: Barrceto v Juchimancas

rroerca de Cucrnavaca con 35,000 plantas prdOxima:s a trasplantarlas.
Tn la =zona de OCaxaca, su cultivo sc remonta a princi-

pios del siglo pasado.

El café gque sec cultivd eon Chiapas fué importado de Gua

temala en 1847 por Augusto Mansileni quién lo cultivd en sus pr

picdades de Chiapa dec Corzo.

Por su parte Mariano Michelcna trajoe de Londres soemi-—

lla de café proveniente de Pucrto de Moka de Arabia, lLlevandolo

a Michoacaén cen 1830, é&éstas semillas fueron scmbradas en su casa

de Morclia, de donde sc propagd a Uruapan y otras zonas del oas-—

tndo y probablemoentoe de ahi a Colima.

A poartcir Jdoe 1867 cmpoezd a imponerse on ool omando la e



lidad magnifica del café mexicano, al efectuarse exportaciones

del mismo a escala ascendente con gran aceptacidn.



CAPITUTLO: ' II

DATOS BOTANICOS.



Clasificacidén boténica del café.

Reino Vegaetal
Subreino Espermatdfitas
Rama Ancjiosporr:c =
Clasa Dicotiledenecas
Subclase Gamopeotaloes
Oxrden Rubialoes
Familia Rubiaceas
Suborden Cobiales
Género Coffea
Subgénero Eucoffaa
Fopoecics Ardbica Libarica, Doerveoni vy

Cahmollora

Su nombre cientifico c¢s Coffca spp.

(Ver esguema 1, anexo) .

La planta de café tiene ramas verticiladas y cuyas hojas
son opuestas persistentes, pecioladas v ovales alargadas, son lampi

fias v brillantes por <l haz, en su axila sec origina los glomérulos

de flores, estas son de un blanco purisimo vy muy fragantes, la corg
la es cmbudada y consta de cinco pétalos, ol androceo costd formacdo
por cinco estambre:sn, el ovwario en Iinfero con (dos Svulos, ol fruto
es una drupa primero verde, después roja vy por dltimo cercza. éste

fruta ostd formado por varias convolturas qgue e enumoeran a conti-

nuac itdn, del exterior hacia ¢l interijior:

1) Poericarvio & corczo (pulpa)
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ESQUEMA N= I

CEREZA

2=

PLANTA




2)

3)

4)

5)

La

llas., él eje

11

Mesocarpio mucilago.

Substancia azucarada micilaginosa, formada principal
mente por celulosa.

Piel & pelicula plateada, envoltura semi transparen—
te muy tenue adherida completamente a la semilla mig
ma .

Semilla, (grano de café) es de sabor dulce, los dos
cotiledones © granos de café tienen cada una cara pla

na guec estidn en contacto.

raiz del cafeto es fusiforme, con abundantes rajci-

principal es penetrante y su longitud estd con rela-

cidén con la altura del tallo, sin embargo en su cultivo se impide

gque se desarrolle con mads de dos metros de altura, pues estando

silvestre o si se le abandona, puede crecer hasta coénco S seis mts.

de altura teniendo un tallo liso.

El

Albumcn csta constituido por dos hojas de forma aspe

cial oenrplladas una contra otra, a fin de ocupar menor cspacio, Yy

contience substancias de reserva gue el embridn aprovechard duran—

te la germinacidén. Finalmente, en el punto de unidn de las hojas

del albumen estid el embridn en el cual se distinguen perfectamen—

te la radicula., la gémula y el talluelo.

~

Floracidén y Fecundacidn.
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Al llegar la primavera, los cafetos gue se encuentran

en buen estado producen en la axila de cada hoja. de 10 a 20 ve-—

mas, dos dias después se encuentra el campo cubierto de flores de

color blanco, gque ocultan por completo las hojasn del follaje, sin

embargo este aspecto cubierto de flores no dura mucho tiempo., pues

a los pocos dias se van marchitando sus hojas, se ponen amarillas

v se desprenden.

La lluvia al principioc puede ser nociva, pero una vez

pasado cste peligro,la lluvia gue pueda caer, realiza un lavado

los pétalos, dejando a la vista numerosos ovarios de los cua—

loes va a depender la produccidn del café. Cuando los pistilos

ticnen aspecto de frescura Yy sus puntas son blanguisimas, podrd

esperarse una coscocha apropiadi, poro si los pistilos tionen unas

manchas negras., no habra fructificacidn., debido a haber existido

lluvias inoportunas. Ademds de estas caracteristicas, destacan

las propias de cada una de las especies.

Entre las especies gue alcanzan mavor produccidn y cul-

tivo, destacan las siguientes: Ardbica: Libérica y Conephora, so-—

bresaliendo la primera como la mias impoxrtantc.
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SoPnroaialcon dde lon

Pastaos 2

Cafeto Libérico: se caracteriza por su gran desarrollo,

pues llega en ocasiones a 10 metros de altura, tiene un tallo de

bordes sinuosos, ovales y de gran tamafio sostenida por un fuerte

pedinculo, s desarrolla mejor en climas tropicales, come: .ando a

dar flores a los dicciocho meses y dando fruto a los dos afios.

Lia pulpa del fruto es poco abundante v algo menos azu-—

carada on comparacidn con cl Arabico.

Cafeto Ardbico: exige un ambiente himero y una insolacidn
moderada, ‘as regiones montafiosas bien drenadas se prestan parti-

cularmente a este cultivo, asi como también las mesetas bajas gue

correspondan tanto a climas tropicales como templados.

Derivadas de las dos especies anteriores, cexisten mas dc



cuarenta svariedoadoes, destacan

guicntes:

Variedad Moka. Con

1ra

do entre las mas conocidas las si-

stituye &ésta varicdad el tipo perfec

rotao 3

varicedad Mokka v San Ramdén

Variedad Comin. Co
de variedades de cafeto. que
cidn de Centro y Suramérica,
te de dos a tres metros de al

cimiento.

Variedad Moragogipe
bicrta hacia el ario de 1770,
v su sabor, no son super ilores

alcanza precios alovados vy os

n este nombre se cultivan una serie
forman el mayor volimen de la produg
es un arbusto que alcanza generalmen

tura, sin gue la poda detenga su cre

- Originaria de HBrasil, fud descu-
el grano de costa variedad, su tamainio
a la variedad Comin, siin combargo,

muy aproeciado en Los paisan omeonncdd
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navos y balcanicos, gue lo consumen on grandes cantidades. Las

-~

hojas ontin corrmgadas vy las flores v frutos

1 MAayoras gue en

Tar variocdac Gomn o

» T,
Foto 4
Mara gogipe Tipica Sumatra
: Mar Rour
Variedad Bourbon. Procecde del café cultivado or ia Is
la de Bourkon (ahora Isla Reunidn). Es un arbusto de Jdos a tres

metros de altura., de hojas ovales, ramas inclinadas hacia arribn

en forma no muy aextremada, con flores aisladas v lLigoeramoente pex

pendiculares, y con un grano de los mas abun-":: on cafeina.







Varicedad Amarilla. Tiene caracteristicas semejantes a
la variedad Comidn, con la diferencia de gue las drupas al madurar
adguieren un Eintc amarillo. los granos como la anterior (Bourbdn)
tienen alto grado de cafeina, con un sabor aspero y también origi

naria del Brasil.

Variedad Java. De acuerdo con algunas opinjionces, ésta

variedad no es mas gue la degeneracidn de la varicdad Bourbdén.

Variedad Robkbusta. Algunos de los autores gque se dedican
al estudio de las variedades del café, consideran gue el nor e es
el de Coffea Robusta & Canncphora. su produccidn es de reciente

demanda y en cuanto a su desarrollo ocupa un lugar intermedio en-—

tre la variedad Arabica v la variedad Libérica. El fruto es mas—

pequerfic y la pulpa pergamino son mas delgados.




is

OTRAS VARIEDADES DEL CADRER

Foto 10

Foto 1)
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Foto 12

Caracteristicas del cafeto:

Empieza a producir entre los tres v

su produccidn comercial, la alcanza

seis afios, y la duracidn de rendimiento puedc

El rendimiento pucde ser:

Su cosecha se realiza a los

floracidn, cuando las bayvas cstan

E1l rondimionbto promedio por

cstacional;

siete meses,

arbhusto

cuatro afics de edad.

entre los cinco v

sexr hasta de vein

continuo y espord

después de la

rojas (cerceczas) .

RTINS CIRE I [T T I IR SO T AR
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granos de café seco y durante los primeros seis afios se puede ob

tener el promedio 272 kilos por hectdrea.

Observaciones: cada bava contiene dos semillas: de 1800
a 2,000 semillas pesan un kilogramo, de modo gue con aproximada-
mente dos kilogramos, usados como semilla se podria sembrar una

hectirea.
Nuevas variedades del café& en Mé&xico.

En México existen dos zonas en donde se obtienen nuevas
variedades, ellas son: los campos experimentales del Instituto Me
xicano dcel Café, localizados en Garnica., Ver. ¥y Rozsario Izapa -
Chis. En cstos campos se obticnen como variedades prometedoras
1las siguientes: Cafdé Caturra Rojo y Amarillo, Bourbdn 370, Mundo

Novo, Precanger y Pluma Hidalgo.

La produccidén de las variedades en las gue se ha reali-
zado un estudio amplio en cuanto a su trasplante en el vivero, nos

presenta el siguiente cuadro:

variedad Produccidn por planta (*)
Bourbdn 370 9.0
Precancoex 9.0
Cabturra amarillo 8.7

Bourbdon 1128 8.5



Mundo Novo 8.0

(*) Kgs. de cercega recolectada, promedio da cuatro co-—

scchas.

Por supuesto gue de é&stas varicedades se pueden obtener
mejores resultados una vez gque se les cultive en las condiciones

de clima vy suelos Sptimos.

NUBRVAS VARIEDADIIS DL CAL

ytney 132

Pourhon 370

Ffoto 14 .
Preanger
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Caturra Amorillol

"oto 16

Muando Novo

Tipica Pantgoe
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C AP I TUTLO TIXI

CONDICILONIS DPARA 1, CULTLIVO DREL CAl#.
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La condiciones naturales exigidas por el café para su
natural crecimiento son un tento limitadas, pero, como sucede
con otros cultivos, el &rea rpotencial de produccidn, exccde la

que actualmente se le dedica.
Temperaturas:

La condiciones Sptimas se localizan en las regionecs t:g‘
picales (temperatura media ncrmal de 20 grados centigrados durantea
la floracidn), ninguna de las 20 & mads especies comerciales puecdao
tolerar heladas como ni tampcco altas temperaturas durante perio-—
dos largos, ni temperaturas inferiores a 17°C. o superiores o 25%°C,

pucsto quoe ocasionaria la cajda prematura de las hojas.

Suelo:

Requiere de suelos sumamente fértiles del tipo terra ro-
sa, laterita, deben tener unz capa arable y profunda, con un suelo
permeable y de facil penetracidn, pues si la raiz sc ve abligada
por la resistencia del suclo a cambiar de direceidn se forman co-
dos o dobleces, y csto ocasiuna un rotardo cn el crecimicento do
la planta asi como también que se marchitce y caigan las hojas a

veces ocasionando gque dejen de florecer y mueran.

Los terrenos arcillosos del tipo de los vertisoles., no

convienen a este cultive, por ser compactos que hacen guae sa pro
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senten una mayor resistencia al desarrollo de las rafices. Al re
secarse el suelo pueden formzrse profundas grietas, las gue oca-
sionan la ruptura de las raices superficiales vy éstas a su vez

las caidas de las hojas. Si el suelc es imperbeable, se forman
rantanos gque perjudican a la planta, marchitandola para mias tar—
de secarse. Poxr lo tanto delen tomarse medidas para elimiar el
exceso dc aguaa por medio de zanjas & drenajes, &stos terrenos con
servan mucho la humedad origindndose enfermedades fungosas como la

hilacha y la mancha de fierro u ojo de gallo gue afectan bastante

al producto.

Son igualmoente propricios los terranos con un subsuaclo
impermeable gque ahsorba los excedentes de agua, los sucelos tepe-—
tatosos son unos de ellos pero son poco fértiles; los suelos are
nosos presentan la desventaijs de gue no son compactos vy por lo
tanto no presentan estabilidsed; los suelos generalmente conocidos
por salinos no son adecuados debido a que la planta no puede re-—
sistir los efectos corrosivos: de la afloracidn de las sales, prin

cipalmente si estas se deben a la presencia del carionato sddico.

Los suelos muy &dcidos pueden ocasionar el ragquitismo de

la planta debido al pH.

Los suelos ligeramaonte alcalinos ocasionalmente favore—
cen el desarrollo de las plantas en ¢l sentido de gue pueden sor

ricos en nitrdgecno.
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Por lo anteriormente expuesto podemos decir gue los
suclos mas favorables para dedicarlos al cultivo del café son:
los ricos cn nitrdgeno, fésforon, y potacio:; con gran porosidad:
profundos: gue sean permeables; con una pendiente gque impida el

estancamiento del agua.

La coloracidén de los suelos no tiene influencia pues

la planta propera tanto en suelo negros como en suelos rojos.

Precipitacidn:

Necesita de una precipitacidn minima anual de 1,000 mm..
siendo la adecuada entre 1,800 v 2,500 mm. para un perfecto dcesa-
rrollo, pues es indispensable para su floracidn, requiriendo de

algunas lluvias al finalizar la estacidn de invierno.

-

Si el cafecultor no sabe conservar la humedad del terxe
no, por medio del cultivo de sombra, la seguia prolongada puede
provocar a la planta, primero la pérdida de la hoja y si la sequia
persiste la muertoe. Por otra parte, ¢l exceso de lluvias de los
meses de Octubre a Diciembre, retarda la madurez del capulin o ce
reza:; el granizo ocasiona pérdidas de consecuencia, pues ademds de

dagtruir la hoja, la coreza gclpenda por ol granizo sce mancha.
.

Altitud:

Sc pucecde cultivar desde el nivel del maxr hasta 1, 500 mts.




de altura. asi como en declive de montafias humedas con sombra.
Las condiciones que so presentan segdin su altura son las siguien
tes: on los terrcenos a menos d= 500 mts. las plantas producen

bhbastantce grano, aungue su calilad ¢s menor pox =.¥ amargos o fuexr

tes y con poco aroma: en terrcios de gran altura 1a planta sco

sarrolla con gran lentitud, su rendimiento disminuve pues el café
es muy sensible a las bajas de temperatura; por dUltimo los cafés
de calidc}d o suaves y aromaticoss, sce obtiencn ¢n terrenos situa-—
dos entre los 1,000 v 1,500 mts. sobre el nivel del mar, siendo

gencralmente los de mayor demaada y mejor praecio de wenta.

Por lo anterior, los cafés suaves son los gque conticncon
menor cafeina vy taninos y son cicos con aceites esenciales, gquco
son los gue le dan el aroma. “os cafés fuertes por el contrario

son pobres en aceites escenciale:s y ricos en cafeina principal tani

no.
Vientos:

Los vientos huracanaJdos provocan serior perijuicios so-
bre todo si son calidos, pues ademds de resecar rdpidamente ¢l to

rroeno provocan la cafida de las hojas y flores, por lo que no debo

ol el tivo oo 16 coadiciona:ss, on o decir gue debhoen onbknar

Faess plantas debidamentoe protogidas por condiciones nabttiualoeds o cor

Cinas rompeviontons.
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Sombreado:

La sombra gue se le 34 a la planta del café, le prote—

je y amortigua de las fuertes lluvias, asi mismo, la sombra pro-—

porciona abundancte reserva de material organice., gque a su vez

transformado, en humus, da al suelo un alto contenido de nitrdge

no, lemento ntriconte de las plantas. La sombran, ademds oormi-—

te que on l1os terrcecnos con pendicente, las obras Jde conservacidn

- P P
sean maxs faciles v ccondmicas.

También cs una ventaja mas del cafeto cultivado a 1la

sombra, la longevidad va que se obtiene una mayor produccidn, <o

mo consoccuencia de la meneor in:tensidad luminosa, pucs un eceso

de iluminacifdn contribuye a acortar la vida del arbusto.

Entre las especies gie se utilizan

para obhtener un som

breado del cafeto, cstin: Albizzia melanocarpa., Ggrevillea robus—

ta, Pitadenia colubrina, cetc.

In Mé:ico se ha introducido en las regiones cafetaleo—

ras arboles frutales para lograr un mayor aprovechamiento del sue

lo, asi como un ingreso adicioaal, destacando entre otras plan-—

tas: el hule., citricos, aguacate y mango. Estos drboles frutales

v ol hule, =oe vtilizan como cultivos alternos, pucsto gue on nin

agunes der Lo cnnorn oo rocomendablo ol o monocul Lives, g emboirager, o
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cuenta con Areas cafetaleras especializadas con condiciones fa-

vorables.

A continuacidn se muestra un cuadro en el que se obser—

va la gran importancia que se le da al cultivo alternado de café

con hule .y drboles frutales:

ESPECIE N° DE VARIEDALES HECTAREAS N° DE PLANTAS
Hule 100 50 125, 000
citricos 29 123 24,000
Aguacate 20 36 . 5,400
Mango 10 25 2,600
TOTAL 159 234 157.000

El cuadro anterior ndas indica el porguce de promoveer pPro
gramas de diversificacidn a basie de cultivos alternos, de hule, ci
tricos. aguacate ¥y mango, a la escala gue convenga para cubrir los

requerimientos del pais, sin toner gue recurrir a las importacio-—

nes.

Teniendo en cuenta 1la proyeccidn de la demanda, se calcu

la una inversidén de $846,224,000.00, presupucsto para el periodo

1970 a 1984, ticmpo en que se pretende concluir dicho programa poxy

la Comisidn Nacional del Café.

Por Gltimo se deduce, gue 1a sombra o Lo cafotales o

‘15
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un factor importante, pues regula condiciones ambientales, asi

como conservacidn de suelos.

La Semillac:

Se sabe gque la base principal para un buen cafetal es
una planta sana., vigorosa, resistente a las enfermedades v a las
inclemencias d¢i tiempo, asi como un alto rendimiconto, Vv gue sca

un arbusto gue relGna las condiciones va cxpresadas.

Una bucna scmilla se obtiene mediantae una

leccidn em
merada y cuidadosa de las plantas. No obstanta, la maejor semi-

lla adguirida para la siembra pierde sus buacnas caracteristicas

si no s somete a un cultivo csmerado. Do la o misma manera,  Lia
semilla de mas alta rendimicnto picrde osta cualidad oen pocos —
afilos, si se le somete a un sisitema inadecuado de poda, o si se Lo
deja a un crecimiento libre. n ¢l primer caso @1 rondimionto
va decrcecciendo. En 2l segundo caso., después de cuatro a scis <

sechas presentard la produccidn un colapso y en lo sucesivo el

o

rendimiento v calidad es reducido.

Por consiguiente las caracteristicas de vigor, resis-—
tencia y rendimiento., son dadas por una buena semilla. El buen

desarrollo futuro depende de la crianza esmerada de 1la planta on

H on el

cun primeros meses, os decir, del culildado gaoe se

Vo o for conservacion del rendimionto olovado o and farme poc
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chos afios, es funcidn del trato esmerado en el cultivo,

bre todo de la practica de un sistema racional de poda,

constante.
Seleccidn de la semillas:

Esta prictica consiste en escoger material de

pero so

suave y

mayoxr <con

veniencia parxa su propagacidn. Existicendo para tal efecto dos

métodos a saber:

a) Seleccidn en masa. gque consiste en elegir dentro de

una poblacidn las plantas gue mas se acerguen al ideal

buscado y escoger su semilla para sembrar con el con-—

jJunto de ella una nueva produccidn.

b) Seleccidn individual: gue consiste aen obtencr soepara-—

damente la descendencia de cada individuo selecciona-—

do previamente.

Cualquiera de los dos métodos gue se sigan deben tener

come normas las siguientes:

1) Las plantas deben ser representativas del material que

se desea propagal.

2) Los frutos deben scr bien desarrollados, sanos y nor—

males on cuanto a su forma.



3)

La

siguientes:

1)

2)

3)
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La cerxeza debe seleccionarse en ramas centrales vy

de preferencia en la parte media de las ramas pri-—

marias, ya que en ellas hay posibilidades de obte-—

ner frutos de mejor calidad.

seleccidn de las semillas comprende las priacticas

Corte de cerezas: con este nombre se le da al hecho

de seleccionar los frutos que, cortados de las ramas

servirdn para la obtencidn de la semilla. El rendi-

miento sc¢ especificarid en litro o en kilogramo de ceg

reza.

Despulpe de la cereza: consiste esta operacidn en se

parar las envolturas del fruto, de los granos gque se

encuentran en su interior. Esta labor puecde efectuar

se prensando los granos entre las manos, cuando se

trata de pequefias cantidades, o bien mediante el uso

de una despulpadora debidamente calibrada. El rendi

miento se determinari en litros o kilogramos de cere

Za .

Lavado de la semilla: &sta operacidn como su nombre
lo indica consiste en mezclar con el agua la masa gue

previamente se a puesto a fermentar, con la finalidad
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5)

6)
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de separar los granos del mucilago, el rendimiento
se determina en litros o kilogramos de semilla.

Secado de la semilla: é&sta operacidn consiste en ex
tendexr la semilla sobre una supcerficic adecuada., va
sea de madera, <¢e cemento, o de ladrillo y remover—
la periddicamente con la finalidad de gue el sol d4é
por igual a todes los granos y pierda humedad uni-—-—
forme. El secadec de la semilla es de vital irnportan
cia, va gue de c¢llo depende en mucho la longevidad

de la misma.

Seleccionado de la semilla: consiste en retirar del
total de granos, todos agquellos, guebrados, mancha-—
dos, gigantes, triangulares., con forma 4de caracol, -
etc., es decir, todos aguéllos gue sc alejen de la

forma y aspecto normal de la semilla sana.

Empacado de la semilla: tiene como finalidad &sta

priactica cnvasar la semilla con costales asi como on
la cantidad apropiada para facilitar el movimicnto
de la misma. El rendimiento se expresa en litros o

kilogramos de scomilla.

Transporte de Lo osemiTla: oo moviliza o T somibla e

un lugar a otro dependiondo doel moedio de bransportoe
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utilizado y la distancia recorrida para el costo a

que estara sujeto.

8) vVigilancia en el corte de la cereza: se ocupan una
o mids personas de absoluta confianza asi como de co

nocimientos para vigilar esta opcracidn.

9) Sastos de vigilantes: consiste en el hecho de cargar
los gastos ocasionados por el transporte, alimenta-—
cidn, hospedaje vy salarios otorgados a las personas
gque so encargucn de vigilar la scleccidn de la semi-—

lla.

10) Costos de la cereza: se indica el hecho de adquirir‘
en compra la cereza que servird para la seleccidn de
la semilla, va cue normalmente no existen campos para
obtenerla, en esta partida deberd entrar el costo de

la cereza on litros o kilogramos.
Tratamientos y cuidados de la semilla.
Estos tratamientos son los siguientes:

Al someterse la semilla al proceso de germinacidn para
que del cmbridn surja una planta nucva, se acostumbra conscrvarle
su pergamino para mayor protaccecidn, aldn cuando la goerminacidn sc

ST

tarde un poco mas. T mas roecomendable on bodes los cocos despul
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par las cerezas el mismo dia de su recoleccidn, pero si se atrasa
esta operacidén para el dia siguiente., se colocard@n los frutos en

agua limpia.

Cuando se trate de peguefias cantidades se recomienda el
despulpe a mano para evitar lastimaduras, pero en cantidades gran
des se hace en la magquina despulpadora tomandoc la precaucacidn de

no maltratar la semilla.
Desinfeccidn ¥y remojado de la semilla.

Antes de cfectuar la siembra convienc aplicar un desin-—
fectante a la semilla. Un producto recomendable es el llamado SE
MESAN que tiene la propiedad de prevenir el ataque de marchitamien

to a las plantas.

Establecimiento de los viveros.

Por vivero se entiende el lugar en donde son trasplanta
Ados los cafetos provenientes del semillero con el objeto de gue
colocados a una mayor distancia se les pueda prodigar los cuida-—
dos reqgueridos a las plantas, y gue en &sta scegunda fase de su
crecimiento puedan en ¢l menor tiempo posible toencer el tamafio ade

cuado para su trasplantcoe.
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Foto 17

un Viverss

‘Los cuidados en el viverce deben ser los siguientes:

a)

b)

Vigilancia del cobertizo superior o techo vy de las

laterales gque sirven para protegerlo del viento y de

las heladas.

Suministro de riego.
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c¢) Limpia de malezas.

d) cCultivo o escarda

e) Aplicacidn de fertilizantes.
£f) Graduacidén de la sombra.

¢5) Molocacidn de la tierra al pie de las plantas, cuan— .

do las lluvias hayan descubierto las raices.

h) Prevencidn y tratamiento de enfermedades y plagas.

Jrou—

i) Inspeccidn y cuidado de los drenajes.

i

roto 19

Inspeccidn y cuidado de los
drenajes

La sombra se¢ gradda en reclacidén con el clima.

La cubierta lateral o exterior, sirve para protegerlo de

los wvientos y las heladas.
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Acercandose al invierno, es decir, a fines de diciembre,
se revisard tanto la cobertura o cortina lateral como la techumbre
© penumbra superior, para evitar posibles dafios por fuertes varia-—

ciones de temperatura.

Las caracteristicas gque debe de tenexr una planta selec-—
cionada en el vivero deben ser las siguientes: raices que deno—
ten vigor, lo cual sc¢ determina cuando las raices sean rectas y no
tenga lesiones, las plantas seleccionadas se unen en manojos de
cincuenta plantitas, y se colocan con ciudado en cajas o canastos

para llevarlos al plantio.

Plantacidn.

Al hacer una plantacidn debe tenerse especial cuidado en
la eleccidn del almacigo, como se dijo anteriormente se necesita
que sean plantas vigorosas, de pie grueso, hojas de color ohscuro,
porgue sembrando mal en el almicigo se obtendrén resultados poco
satisfactorios. En el almacigo se deben seleccionar las plantas
una vez gue han germinado, lo que debe realizarse con precaucidn

Yy pericia.

Una vez seleccionada las plantas se trasplantan al te—

rreno previamente preparado, y esto varia scgin la regidn cn don-—

dc sce realice, por cjemplo cen las altiplanicies la plantacién sc

cfectda al comenzar la primavera, en cambio on las recgioncs lLlu—

|
|
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viosas se puede sembrar a partir de otras épocas.

Cuando se planta en hoyos es necesario tomar la siguien

te precaucidn; comprimir fuertemente la tierra alrededor de la -

planta para impedir gue se acumule el agua, Yy €s:tO no serid necesa

rio cuando la tierra hava sido preparada por el arxado.

La Jistribucidn de los arbustos varia alrededor de dos

metros v medio, dependiendo de la fertilidad del suelo.

Yoto 20
Plantacidén de Cafetos

et 1

{
|
:
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F'oto 21

Terreno para el Trasplante
del Cafeto

Al cafeto le perjudica mucho la excesiva humedad, sien-—

do preciso desaguar ¢l drea de cultivo, mantenerle limpia para evi

tar enfermedades fungosas de las hojas o de la raiz. El desague

se puede realizar por medio de tuberias subterrancas., sicendo el mé

todo mas adecuado.
Fertilizantes y abonos.

Los experimentos gque se han realizado sobre la fertili

zacidn del cafeto han tenido éxito y sc ha comprobado una alta pro

ductividad asi como una prolongacidén en la vida de los cafetos.
Entre los fertilizantes mids aconsejables costan: sulfato
simplce de calcio, fosfato triple de calcio, urca y sulfato de amo

nio.

.
FEn cunanto a los abonos naturales sc recomienda cl esticx

i o A—— A -
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col. pajas, basuras de estanques, cenizas vegetales y los residuos
de la destilaciédn de la cafia de azlcar, que son substancias abun-—
dantes en potacio y gue generalmente se desperdician, todos ellos
son excelentes abonos. Sin embargo un maneljo inadecuado del sue—
lo produce un empobrecimiento del mismo, 1o gue ocasiona, una nu—
trucidn deficiente de los cafetos, reflejando una disminucidn en
el rendimient. por mala calidad del producto y en ocasiones la -
muaerte de la planta, estudios recientes demuestran que el rendi-
miento del café& fertilizado o abonado llega a mas del doble en com

paracion al no foertilizado o abonado.
Cosecha.

IL.a cosecha reguiere de mucha mano de obra pero especia-
lizada, esta operacién representa el momento critico., va gue es
preciso hacerla debida y rapidamente aprovechando periodos deriva
doé pér las lluvias. Las manipulaciones a que cstdn sujetos los
granbs hacen gque cada plantacidn sea una especcic de fabrica antes

de qgue sean sujcto de comercio. ' :

Para la recoleccidn de las cerezas deben seguir las si-—

guientes reglas:

a) 5i Jon calotos proesentin Couton socos, guemados o Hho-—
fos, como consecucncia de la falta de nutricntes o de

enfermedades deboen doe cosecharse con anticipneidn, con



b)

c)

Q)

e)

£)

g)

h)
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el propdsito de limpiar a los cafetos y favorecer la

recoleccidn de los frutos maduros.

El corte debe realizarse cuando la cereza esté bien

madura. .

Las cerczas maduras deben recolectarse una a una., vy

vacidndolas al canasto.

Al cortar los frutos no deben arrancarse las ramas ni

ocasionar la caida de las hojas.

No deben cortarse frutos pintones ya que no cuentan
con mucilago suficiente para favorecer el despulpe y

la fermentacidn. La abundancia de estos frutos hace

'que el café cen pergamino resulte con muacha pulpa vy —

ello determine bajo precio.

No deben de cortarse frutos verdes porgue pesan menos

gque lo maduros.

No deben cortarse frutos verdes anteriormente dicho

porgue su sabor es facilmente identificado.

Si por alguna causa en la plantacidn se¢ cultivan varie
dades cuyos frutos presenton diferconcias bien marcadas

cen tamano y calidad la recoleceidn y bonafiicio dobien —
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de hacerse por separado.

i) No debe mezclarse la cereza madura con impurezas CoO—

mo tierra, piedras u hojas, ya que ellas hacen defec

tuoso el beneficio.

3) La cereza debe de despulparse el mismo dia, en que -
S« corta o deben vaciarse al sifdn en donde debe mez
clarse con suficiente agua para cl beneficio gue se

realizard al dia sigulilentec.

Una vez cosechado el fruto, scrd seleccionado por f£lota
cidn se coloca el café en depdsitos de agua donde al flotar las -
bayas seran descartadas. Los frutos maduros son sometidos a dos
pasos principales despulpado del fruto y secamiento, el pfimero
por lo regular se hace a mano, pero actualmentce se hace con un -
descascador, lo gue ha supuesto un gran progreso, y el secamien—
to se hace al sol o en estufa. Una vez sccos sc les gquita la cas
carilla gue cubrc las scmillas cste procoeso también ya se hace con
una maguina descorificadora., guedandole todavia una fina peclicula
plateada, ésta se separard a continuacidn, cntonces el grano gque-—
da de colorxr gris.o verdoso, y estd listo para ser seleccionado y

envasado en sacos, pero antes debe ser pulido en un brufiidor.
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cCAPITULO v

BENEFICIO DEL CAFE.



de

la

el

. as

Los procesos gue se indican a partir de la recoleccidn

la cereza hasta el secado del grano,

calidad del café, y no sdlo.

influyen directamente en

como se piensa cuando se realiza

tratamiento para su beneficio.

Para poder explicar mejor estos pasos,

a continuacidn

describen cada uno de ellos:

1

L.a cosecha de las cerezas no es tan scncilla como se
dijo en el capitulo anterior. ¥y dcbe de realizarse

con macho cuidado., a la vez saber gue cerezas se van
a cortar, teniendo cuidado de no cortar verdes y gui
tar agquellas que ya estdn secas, porque afectan en

su conjunto en la calidad y esto no se va adguirir -
en el beneficio y como consecucncia de esto, baja su

precio.

Los peligros de recolectar frutos verdes, revolviéndose

con maduros son las siguientes:

a)

b)

c)

1)

Se reduce el peso de la partida.
La maquinaria del beneficio trabaja mal.
Se retarda mucho la fermentacidn.

Sce impide ¢l tucste uniformoe y a1l coafrfd adguicre un —
BiSLIOTECA cmnTma, .
Bk oa oa
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sabor.

Para el beneficio del café se utilizan dos métodos:
el beneficio seco ¥y el beneficio huimedo. En cl pais se cuenta
con 1,113 beneficios himedos y 318 beneficios secos, localizén
dose - en 315 regiones con unacapacidad estimulada en 4 millones

de sacos.

Beneficio Himedo: es aquel cn ¢l gue se cmplea el -
agua como medio para guitarle a la cereza sus ceonvolturas, has-—

ta obtener el café pergamino.

Se usan los términos lavado suave, cuando cl procoa—
dimiento utilizado para remover o guitar las cnvolturas gue reo
cubren a los granos, ya séa por medio del agua, hasta llegar -
al café pergamino. Se entiende por café pergamino el grano cu
bierto por un caparazdn de substancia <drnea, muy resistente al
desgarramientc cuando se seca y de un color amarillo pajizo cuan
do ha sido lavado. El estado de este café se presta para alama-—

cenarse, cuando sc llega a su secamiento adecuado.

Bl café oro., es agquel en gue cl grano se encuentra -
desprovisto de toda envoltura, es de color verde y bastante duro
cuando estd seco. En estas condiciones ¢l café& csta listo para
tostarse o almaccenarse por un tiempo limitado on costales, depen

dicndo de la humedad ambiente o bien sc¢ pucde embarcar.
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Otro medio para lograr el café& de alta calidad, evitan

do el deterioro del grano y su pérdida de peso, es el de no espe-—

rar mas de 48 horas para iniciar el despulpado, a partir de qguec

se cortd las cerezas, porgue si se dejan acumuladas ya sea ©n cos

tales o canastas se corre el riesgo de gque se fermenten antes de

tiempo.

El Beneficio Seco: consiste en el lavado inmediato de
las cerezas y sc dejan expucstas al sol durante tres o cuatro sc
manas, sc¢ remucecven con frecucencia para lograr gue so seguen to——

das al mismo tiempo. Una vez sccas,., ya puacdoen sor comerciabloes.
Proceso del Bencficio:

Despulpado: la primera fase en ¢l beneficio del café
es el uso de la maguinaria para el despulpado, para hacer este —
trabajo se utilizan midguinas denominadas despulpadoras o pulpoe-—
ras que puceden scr de discos o de cilindros. TiLene acoplada una

tolva para el recibo de las cerezas, por cuya parte inforior

tas ticnen discos o cilindros para gue ya soea o manoe © por moedio
de un motor, presionan los frutos para guitarlce la pulpa a los
granos, que resbala con gran facilidad porque lo favorece la ca-

pa mucilaginosa o babosa queo. acnvuelve, posteriormente salen

a los tangues de recibo. i"otn 5

Las dospulpadoras <o disco sc utilizan on aguel las e

—me - .
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giones con los ¢ue se cuenta con abundancia de agua, y varia su
capacidad, por ejemplo: las despulpadoras movidas por electrici

dad despulpan 759 kgs. por hora y las movidas a mano 400 kgs.

Las despulpadoras de cilindro tienec un tambor o cami
sa de cobre en una superficie aspera, gue al girar presiona las
cerezad sobre una plancha fija. que las maltrata vy scpara la

pulpa del grano. “ot. 4

Las despulpadoras de cilindro se emplcan on beneficio
que tiene agua en abundancia y que mueven grandes volidmenes de

cereza. fotos 25 s~ la 29

) Fermentacidn: el proceso de la fermentacidn del ca-
f& es el punto clave para obtener una buena calidad y como conse—
cuencia un mejor precio. Este proceso es aparentemente sencillo
como en el caso de la recoleccidn, porgue solamente consiste en
mantener el café dentro de los tancques o pilas, y si se mantic-~
ne y fermenta menos tiempo del necesario no puede lavarse Ffacil
mente y el secado del café pergamino resulta defectuoso, adgui-

riendo el café& un sabor Acido, en la cual baja mucho los rendi-

miendos de partida y la calidad del producto.

Por lo tanto sc requiecre un tiempo preciso, llamando

e "punto e lavado*

La fermentacidn consiste on colocar la mada del caldé
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recién despulpado en tanques amplios y adecuados, en donde se va
ha lograr la disolucién del mucilago debido a la accidn de la -
fermentacidn con la presencia del aire, facilitdndose en esta

forma el lavado del grano.

La prueba para saber si el café ha sido fermentado con
siste en tomarlo y frotidndolo entre los dedos, si se siente dspe
ro y ademas se produce un ruido semejante a la de la lija qguiere

decir gque se ha alcanzado el grado de fermentacidn adecuado.

No existe ningin periodo determinado para alcanzar el
grado de fermentacidn adecuado, porque varia, por cjeplo en las
regiones de climas calurosos se acelera y en las frias es mas len
to. Sin embargo con una orientacidn se puede cstablecer los si-

guientes horarios:

a) Si la fermentacidn se concluye en un tiempo de 18

a 20 horas es muy rapida y excelente.
b) Si tarda de 20 a 24 horas, es normal.
‘c¢) Si se necegitan de 36 horas es lenta.

d) si el tiempo empleado pasa de 48 horas, es perjudi

cial.

Para una fermentacidn controlada, debe do efeactuarse
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las siguientes reglas:
a) El corte de las cerezas debe de efectuarse en com—
pleto punto de madure=z=.

) La profundidad media de las pilas o tangques de fexr

mentacién no debe de sobrepasar la medida de un me

tro 70 cm. sin contarse el bordo.

c) Los tangques de fermentacidn debe instalarse bajo un

cobertizo y mejor si estd cerrado lateralmente.

d) Es necesario limpiar las pilas de fermentacidn des

pués de cada operacidn.

e) Existen otros métodos para remover el mucilago co-—

mo: el uso de substancias quimicas, sistemas moecda-—

nicos, aplicacidn de levaduras y ¢l cempleo de agua

tibia, pero algunos de cllos son muy costosos.

4) Lavado: los granos del café se puede alterar si se

dejan mucho tiempo en las pilas o tangues después de lograr su -—

punto ideal, por eso es necesario realizar su lavado de inmediato.

Para el lavado del café& son indispensables los siguien

tes requisitos: que sc cuente con agua abundante (mads o menos da

400 litros

por gquintal) ¥y gue sca limpia para no impregnar a 1o:s



roto 30
Tangue Lavador

Foto 31
Patio Asoleadero
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granos de algin olor o sabor diferente o desagradable que altere
la calidad. Para gue el café en pergamino pueda ser envasado -
sin riesgo de deterioro, se necesita quitarle aproximadamente del
40% al 48% de agua en relacidn al peso total del café lavado y

recién escurrido. a4, 30

El mA&s generalizado de los sistemas para secar el café,
es el patio, cuando también con el nombre de asoleadero o plani-—
lla. La operacidn consiste en exponer el café a los rayos dires—
tos del sol en capas delgadas de 5 cm., cuando esta may hdmedo.
v cada vez mads grucso a medida que progresa el sccado. removiendo

dichas capas con un rastrillo de madera. “otn !

Existen varios procedimicentos para daoterminar cl porxr—
centaje de humedad gue conticne ‘el café&, uno de «¢llos es cl de ob

servar las diferentes coloraciones y durezas, por ejemplo:

El café recién lavado y escurrido es de un color gris

en el primer dia de secado, Yy gris azulado en el segundo.

El tercer y cuarto dda toma el color amarillo-verdoso.

parecido al del carcy.

Daspuds de tres o cuatro dias da sol, ol cafd no so —
pucde marent FAcilmentoe, poero ofrece bordes blando:s al mordoerlo,

Yy su color ecs verdoe oscuro, aste sc loe llama punto Jdoe bodoega o sca

gque ¢l café pucde guardarse sin ningGn peligro de fermentacidn.
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El sexto y spetimo dia el café se ha endurecido total
mente y tiene un color caracteristico verde cafia y por lo tanto

ha concluido la tarea de secado.

Este sistema siendo el mas usado en casi todos los pai
ses ofrece sus desventajas tales como: una lluvia repentina y 1la

escases de la mano de obra. qgue debe de ser muy numerosa.

Es el caso de las regiones poco lluviosas se puede utdi

lizat otro tipo de secado: instalar secadoras., gue consisten en

la construccidn de un cobertizo rastico y unas cajas con una base

movediza, colocadas en tal forma gque no estorben ni se forme som—

bra entre ellas, coloc@dndolas una cncima de la otra, pero en dis-—

tintos planos v en donde el cafié recidén escurrideo so expone al sol.

En esas cajas el cafd rccibe los rayos solares tenien-—
do una ventilacidn natural por las partes superior o inferior de
ellas pero ademds su principal ventaja es la de gque el momento de

llover trasladar las cajas sin desalojar los granos que contienec

hasta colocarlas debajo de un cobertizo.

Otros sistema de evitar que se moje el café&, es el em—

pleo de techos movedizos. gue se colocan encima de las platafor-—

mas o patios de sccado.
i uno vy obro caso do los dos aistomnn sonalados pasado

~1 mal btiempo, o se corre el secho para doejar libre la plataforma
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en donde esti extendido el café o se sacan las cajas gque fueron

colocadas debajo del cobexrtizo.

Otro sistema mas ficil es utilizando maguinaria es de
cir realizar un secado artificial, las m3guinas secadoras son de
varios tipos y tamafios, pero todas estén basadas sobre el princi

pio de la evaporacidn.

Deben sefialarse adn otras recomendaciones para el se—

cado como:

la) El1 café no debe ser guardado o amontonado durante
rmacho tiempo si es que no se ha logrado un punto
ideal de secado, pues con esto se corre el riesgo
de fermentarse, Yy como consecuencia nunca se tosta
r3 uniformemente y al prepararlo para su consumo

tendri un sabor de moho.

2a) Que el café no sea expuesto a un secado rapido o
no se pase del secado, porgue baja considerablemen
te el precio y los granos gquedan con una aparien-
cia de esponja carentes de humedad, apareciéndole

unas manchas blancas gue no se le cuitardn.

La capacidad de beneficios para proccesar la cosecha en

México lo expresa c¢l siguicnte cuadro:
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Entidad No.de benefi No.de benefi Capacidad por temporada en sa-—
cios himedos cios secos cos y Benef.H Benef. Seco
Chiapas 195 113 1,114,000 1,833,000
Veracruz 398 53 1,525,000 1,480,000
Oaxaca 156 46 422,000 508,000
Puebla 126 - 36 444,000 701,000
Guerrero 25 i3 : 29,000 48, 000
Hidalgo 46 e L 19 86, 000 99,000
San Luis P. 16 10 : 50.000 61,000
Nayarit 34 10 . 37,000 66,000
Jaliso 13 15 17,000 15,000
Colima 4 . 3 4,000 '5,000
TOTAL 1,013 318 3,728, 000 4,816,000

La capacidad se calculd para 100 dias de trabajo. Por
supuesto que a medida que va aumentado los dias de labor, la capa

cidad de las instalaciones también aumenta.

En general se calcula una capacidad de 4 millones de -
sacos representada por el total de beneficios secos y himedos antes

mencionado gque estén localizados en 318 municipios.

La relacidn de las bodegas con su capacidad se enuncian

en el siguiente cuadro con su localizacidn:



~ Poblacidn

Ocozocuautla

san Cristdébal de las Casas
Jiguilipas

Comotan

Tapachula

Huixtla

El Brillante

Tuxtla Gutiérre=z

Col. 20 de Noviembre

SUMA
Vveracruz
Pefifuela
Perote
Veracruz

Martinez de la Torre

san Andrés Tuxtla

Acayucan
SUMA
Oaxaca
Tehuantepec
ocaxaca
SUMA

Pucbla
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Ccapacidad toneladas
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47 565

31 600

19 000




Puebla

Tehuacan

Chilpancingo

Acapulco

A esta capacidad aproximada se debe agregar las bode-—

gas especialidadas en el almacenamiento de café,

que opera el Instituto Mexicano del Ccafé (INMECAFE).

SUMA

Guerrero

sSuUMA

T O T AL
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Capacidad de bodegas oficiales

780.

680

000

000

por ejemplo las .

38 460

20 000

166 625

2 700 000 sacos de 60 kg.

Capacidad de bodegas del INMECAFE

Capacidad de bodegas en manos de

productores u exportadores

330 000 " . "

1 700 00O " " "

Por lo tanto se dispone de una capacidad de almacenamien—

to de 2,030 000 sacos.

Con relacidn a los residuos del beneficio himedo estan

las pulpas del fruto o cereza del cafeto.

lo.,

Hasta ahora ha sido nu

Y estudios realizados nos indican gue la pulpa puede ser apro

vechada en varias formas: preparacidn de compost para abono orga-—

nico y mecjorador del suelo,

to de la alimentacién del ganacdo vacuno y obtencidn

preparacidn de forraje para complemen

e cafeina-
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cAPITULO V

INDUSTRIALIZACION.
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INDUSTRIALIZACION DEL CAFE.

Este proceso lo desarrollan sobre todo los paises com

pradores del grano del café.

Yy consiste en un pelvo soluble en

agua,que se elabora haciendo pasar vapor de aguo a 150°C sobre

granos molidos,

do, se seca por

se filtra y se obtiene un extracto de café& ligui

pulverizacidn y bien al vacio a baja temperatura

obteniéndose un polvo higroscdpico.

Para

detallar mas su elaboracidén se realizan las si-—

guientes operaciones:

1)

2)

3)

Mezcla: los granos verdes, transportados en sacos de

cafiamo se mezclan mecinicamente en la instalacidén de

torrefraccidn.

Limpieza: separadores neumaticos eliminan el polvo,

hilaza, filamentos,cd@scaras y materiales ligeros de

los cascos verdes.

Torrefaccidn: es la operacidédn mas importante, en la

cual se desarrolla el sabor del café. Se usan: a)

tostadores en serie, en los cuales, operando a tempa

raturas de 425-480°C, se consigue un excelente sa-—

bor. Al final de los tuestecs se pulveriza cl agua

(4 litros por 50 kg.) para cotoener ol tucesto, socdy

Aooe a continaacidn los granos al aive;: b)) tostido—

v M’@ﬁ' m‘r«uMEAWM



4)

5) Molienda:

6}
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res continuos, en los cuales la temperatura queda

reducida a 260°C. Se consiguen tres clases de tues

tes: ligerxros, de 195° a 200°C; medianos, a 205°C,

Yy oscuros a 220°C. Los granos son enfriados sola-—

mente al aire. Lossistemas empleados inyvectan ga-—

ses de combustidn calientes, nitrdgeno, anhidrido

carbdnico y agua., gue circulando a velocidades ele
vadas, eliminan las capas gascosas aislantes de los

tostaderos vy permiten la rapida penetracidn del ca-—

lorxr. El control automiatico consigue gue se transmi

ta de un modo exacto la energia del foco calorifico

a los granos.

Despedrado: segunda operacidn de limpieza qgue se rea

liza mediante corrientes de aire.

realizada por molinos de plancha., los cua

les aplastan las particulas, y de redellos de ac-—

cién constante.

Embalaje: puede ser en lartas met&licas o bien en

bolsas de papel con pelicula de plastico u hojas de

aldminio, asi como también en frascos.

Esta industria cstd difundida cn todos los continentes,

Estados Unidos posce 24 f£abricas,

otros paiscs son Canadd, Ingla-

TR =
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terra, Suiza, Repiblica Federal Alemana, Francia, Espafia, Holanda,.

Bélgica, Italia, Rusia, Israel, Japdn, Noruega, Dinamarca, Argenti

na, Chile, Africa del Sur, Australia y Nueva Zelandia, asi como -

también pero en menor escala en Brasil, Colombia. Guatemala, Perd,
El Salvador, Nicaragua, Costa Rica, Costa de Marfil, Angola, Fili-

pinas, Jamaica y México.

Es notable observar gue este producto en esta forma in-
dustrializado crece a un ritmo acelerado a partir de su lanzamien-—

to al mercado, y los paises consumidores de éste producto crecen -—

a un porcentaje elevado.

Esquema 2
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cCAPITULO VI

CONVENIOS DEL CAFE.
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CONVENTOS DT, CAPFTI,

A causa de los problemas sucitados por: la pérdida de

los mercados europcos, los oxeccodentes en la produccidn del café

v la expansidn del cultivo del café en otras regiones, catorce

paises Latinoamericanos reunidos por Estados Unidos de América,

decidieron, con el fin de mantencr solidaridad continental, unix

se, formando en 1940 el Convenio Interamericano del café. Pero

a pesar de esto, los problemas no sc solucionaron completamente.

El Convenio Interamericano dejd de regir en 1948.

Convenio Internacional de Café:

El Convenio Internacional del café entrd en vigor el lo.
de julio del afio de 1963 al ingresar Suecia como pais consumidor vy

46 paises productores.

Bl ingreso de Suecia completd uno de los principales rc

quisitos esto e¢s., de gue el Convenio esté formado cuando menos, por

10 paises consumidores que representen cl 80% de las exportaciones

mandiales (conforme a las cifras de 1961) .

Los paises importadores incluidos en el Convenio son; Arxr

gentina, Bélgica., Canada, Dinamarca, Estados Unidos de América,

Francia, Italia, El Benelux, Reino Unidos de la Gran Bretafia, y -

Suecia. Segin 1o estipulado, al completarse los requisitos mini-

-~

mos, el Secretario general de las Nacioncs Unidas

convocd, al pri
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mer periodo de sesiones del Consejo, el cual se celebrd en Lon-—

dres, el 29 de julio de 1963.

La organizacidn esta formada por: Una junta Ejecuti-

va, su Director Ejecutivo y su personal administrativo.

Ccémo funcione. este organismo:

Se ccupa de plenar la produccidn para eqguilibrarla con
el consumo, evitidndose asi la presidn gue sobfe los precios ejer
cen los sobrantes ecxagerados y el desperdicio de trabajo, tierras
y dinero, gque significa producir excedentes quc no pucedan consumir
se, asi como impide gque sigan descendiendo los precios del café,
pues, perjudica los intereses de los paises productores de Amé&ri-—-

ca Latina vy Africa.

El Consejo fija las cuotas anuales y trimestrales de
exportaciédn correspondientes, a cada pais miembro, con el fija de
gue la oferta y la demanda estén en equilibrio, durante todo cl

afio cafetalero.

Uno de los problemas mds agudos gue resolver en la actua
lidad es controlar la produccidn, por eso a continuacidn se expli-

cari aspectos importantes a este problema:

Los csfuerzos realizados en la dltima década para el -

control de la comercializacidn Acel café han estado intimamentoe 1i-
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gados a unos problemas politicos y econdmicos mas importantes de
nuestra época, el de la ayuda para cl desarrollo. La produccidn
del café se lleva a cabo casi exclusivamente, en unos 40 paises
tropicales en vias de desarrollo, la mayor parte de sus consumi-
dores se localizan en FEuropa y América del Norte. Con un vold-
men de ventas de 2 300 millones de ddlares anuales, el café ocu-—
Pra un lugar primordial en el comercio mundial de los productos se

rudiera decirse productos de primera nccesidad.

Tanto los principales paises exportadores como impore
tadores participan en la Organizacidn Internacional del Convenio
Internacional del Café (CIC), actualmente en vigor. El CIC segui
r& manteniendo el grado razonable dc estabilidad de precios vy la
organizacidn prictica de mercados cafeteros gue han venido demos—
trando en el pasado. En este doble aspecto de precios y comercaia
lizacidn., el café es un producto de primera nccesidad. Su merca-—
do se asemeja, mads al de otros productos tropicales, al de los -
'productos alimenticios baAsico, producidos en el hemisfero norte.
Las divisas obtenidas por los paises cxportadores del café crecie
ron., desde la implantacidn del CIC en 1962, a una media anual que

oscila entre 400 y 500 millones de ddlares. tona 1

Dada la urgencia del problema presentado por la super—
produccidn mundial de café a principios de la prasente d&cada, el

CIC tuvo que concentrar sus esfucrzos sobre la estabilizacidn de



70
precios sin tratar de reducir la oferta. La labor de estabiliza

cidén de precios se llevd a cabo cligiendo ciertos objetivos res—

pecto a precios y distribuyendo cupos de exportacidn, entre los

paises productores participantes. Los cupos prcectendian; la ob-—

tencidn de los precios previstos, satisfaciendo ai mismo tiempo.

las necesidades de los paises importadores. En un principio, sin

embarge, ha ido alcanzandoe una mayor seguridad, peso a los conti

nuos intentos de evasidn, la organizacidn del mercado alcanza un

nivel de seguridad adecuado.

El nuevo convenio intenta mantener y reforzar la orga-—

nizacidén del mercado cafetero entre 1968 y 1973. Perxro al contra

rio de lo anterior, CIC, intenta ajustar la produccidn al creci-

miento de la demanda mundial del café. Para llevar a cabo esta ta

rea, el nuevo CIC introduce el concepto de "meta de produccidn na

cional aprobada', qgue scrvird de complemento al concepto de "cupos

de exportacidn". Una vez aprobadas las mectas e produccidn esta—

blecidas, para cada pais, los productores deberdn implantarlas. Du

rante el proceso de reajuste, el CIC prestard ayuda a los paises

gue lo necesiten. Los paises productores entregardn al fondo alre

dedor de 1% de sus ingresos cafeteros. Los consumidores tendran

la oportunidad de contribuir al fondo con aportaciones voluntarias.

Las primeras suscripciones de capital se llevaron a ca-—

bo cn 1969, y sc espera gue &stas alcancen una cifra equivalente a
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30 & 35 millones de ddlares anuales. es decir, un total que os—

cila entre los 150 y 200 millones durante un periodo de cinco

afios.

A pesar de gue el deseguilibrio entre la produccidn -
v el consumo durante los afios cincuentas, fué el factor latente

que impulsd las negociaciones hacia un Convenio Internacional, el
presente, en ci convenio no previd medios para corrcgir la situa
cidén. El convenio se ha limitado, de hecho a la operacidn de los
controles comerciales. Los reajustes de la produccidn contindan

siendo prerrogativa a los gobicrnos nacionales. Aungue algunos

raises han intentado alinear su produccidn, otros no han tomado
ningin interés al respecto. Estos Gltimos se han encontrado con
un creciente nimero de dificultades teniendo gue escoger entre los

almacenamientos de excedente, la peticidn de cupos suplementarios

especiales—de acuerdo con los reglamentos de la renuncia de la

OIC—- el desarrollo de ventas a mercados sin cuotas o la venta ile

gal de excedentes, priactica gque ha llevado a un aumento del café&

"turista" en afios recientes.

La obtencidn de un crecimiento en la produccidén de café

igual al crecimiento de la demanda mundial, es una tarea dificil

de realizar, incluso bajo condiciones normales. La produccidn de
cafdé estd sujecta a fluctuaciones de corto y largo plazo cuya natu

ralezn soe conoce de un modo imperfiocto. Asi, una plantacidn asta
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blecida en 1968 produciri su primera cosecha completa hacia 1972.

El rendimiento por unidad de drea, sin embargo, continuarid aumen—
tando hasta., gquizds, 1978 época en la gque probablemente —pero no-—

necesariamente— los rendimientos comenzarén a declinar. Durante

1la vida econdmica de los cafetos (de 20 a 25 afics, las pricticas

de cultivo ejercen una influencia notable sobre las cosechas.

Las Jondiciones meteoroldgicas vy ecoldgicas inciden, a

su vez, sobre la produccidn, los trasplantes vy replantes compli-—

can el problema. Por consiguiente, para gue el aumento de produc

cidn se efectuara al ritmo de expansidn de la demanda, y atn supo

niendo que el ejercicio fuera técnicamente factible y atrajera la

colaboracidn de los interesados, el programa de implantacidén nece

sario requeriria un gran esfuerzo econdmico y técnico.

En el tipico pais productor de cafFé, las condiciones -

reales son todavia mas dificiles. Muchos paises ni siguiera han

empezado a pensar seriamente acerca de los ajustes de la produc-

cidn. Otros manifiestan su oposicidn a estas ideas. En 1la mayor

parte de los casos, los paises productores no se han recuperado
todavia del torbellino creado por los altos precios mundiales de

los afios cincuentas, y que condujeron a sumentos de la produccidn

del 10, 15 &6 incluso 20% anual.

En algunos paises estos ritmos han continuado ain en

z . . - -
asta década, la persistencia sce debid, on ciertos casos, a la prc




73 -
visidén de la futura introduccidn de controles. En algunos gobiex
nos trataban de alcanzar un lugar de importancia en la produccidn,
se impulsd el cultivo en tierras inadecuadas trayendo como conse—
cuencia el agotamiento de las mismas. En todo caso, las dificul-
tades presentes en el proceso de estimular a los .raises para qgque
modifigquen sus técnicas y pudieran elevar su produccidn pero con-—
trolada. Por fortuna los principales paisecs —Brasil v Colombia-—
pProductores han introducido medidas destinadas a controlar la si-
tuacidn cafetera en sus propios paises. Quizadas hasta dos tercios
de la produccidn mundial provengan de pafises gue ademds de apoyar
el CIC son capaces de reajustar sus producciones sin sufrir dema-—
siado en ¢l proceso. El tercio restante, sin embargo, proviene de

raises requiriendo medidas radicales.

La experiencia ha demostrado gque la linea de tendencia
de la produccidn cafetera de un pais depende, en primer lugar, de
los precios recibidos por los productores. La estabilizacidén de
los precios mundiales no ha servido para estabilizar los precios
internos. Las rentas agricolas de los productores varian amplia-—
mente de un pais a otro. Los precios mundiales oscilan entre 35
Y 45 centavos de ddlar por libra de café verde, los precios reci
bidos por el cultivador varian quizis, cntre 10 vy 14 centavozx. Es
tas disparidades dependen de una scrie de factores internos, on-—

tro los que destacan, la cestructura €fiscal del pais.
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Por los precios representan tan sdlo, un aspecto de
la economia cafetera. Los costos de produccidn son de otro as
pecto fundamental. La amplitud de las discrepancias entre los
jornales diarios de los obreros del café —entre 0,25 y 1,50 4dd

lares— indica las variaciones cecntre los costos d. produccidn.

La produccidn de café esti muy lejos de alcanzar una
posiciédn de equilibrio. Quizas no sca exagerado decir que ni
el precio recibido por los productores fuera. como media, de 40
centavos por libra, el mundo sufriria una inundacidn de café&. De
hecho, la mayoxr parte de los productores reciben entre 20 vy 25
centavos. Los gobiernos de sus paises utilizan cl resto para la
financiacidédn de esqguefias controladores de la produccidn y de -—

otros programas de desarrocllo.

En el mejor de los casos, el reajuste de la produccidn
se revela., pues, como una actividad muy compleija. Se puede espe-—
rar, en principio, gue los paises tomen medidas para armonizar -
sus politicas de produccidén con los cupos de cexportacidn negocia—
dos en Londres. Es posible, sin embargo, gue en la practica la

CIC se tenga gue conformar con menes.

La demanda total del café no crecerdad mas del 3% anual.
3 a largo pla=zo la produccidn deberid aumentar al mismo ritmo. En
algunos paiscs la produccidn sc mantienc muy por cncima de los obje

tivos planeados. Los ritmos de crecimiento varian eontre tasas ce
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ro © incluso negativas, y tasas de 10% anual. Ia eficacia del

control de las exportaciones ha aumentado en los dltimos afios.
Todo esto manifiesta cada vez serias dificultades para los pai
ses que producen mis de lo debido. Los reglamentos de control
de la CIC, y el Fondo de Diversificacidn, proveen a la comuni-
dad internacional con los medios para ejercer su primer experi
mento mundial en la regulacidn de la producceclidn de un producto

primario. Los recursos financieros del fondo sirven por otra

parte para facilitar los reajustes dificiles o impopulares.
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CAPITULO 'VII
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PRODUCCION Y COMERCIO DEL CAFE EN MEXICO.

El grano del café forma parte de la alimentacidn del
pueblo mexicano desde hace siglos, y su cultivo se ha intensifi

cado en los dltimos afios con fines comerxrciales pnra la exporta-—

cidn, en calidades seleccionadas de primera.

El café es uno de los principales productos agrico-
las del pais el segundo en valor de exportacidn, gue para el afio
de 1970 aportd cerca de 144 millones de pesos. Entre 1965 vy 1968,
el café constribuyd con 0.3% aproximadamente en la Integracidn de

Ingresos del Gobierno Federal y con el 8% en la composicidn de -

los impuestos a la exportacidn. Gréfica 1

su produccidn, beneficio y comercio estidn en manos en
un 100% de-mexicanos y cerca de 2 millones o sca 10% de la pobla
cidén, gque vive en el campo depende de la cafeticultura (datos del
Instituto Mexicano del Ccafé). De los 15 millones de hectdreas
de tierra de cultivo que tiene el pais, 345,818 (2.3%) son de ca
fetales. En 1940 abarcaba 116 172 ha. aumentando hasta un 91%
en el afio de 1952. El ndmero de cafecultores es de 91,027, de

los cuales 68,701 cultivan el café& en &reas adecuadas y 22,318

en &reas inadecuadas.

Su producciédn csta localizada on las zonas del Golfo

y del Pacifico, la mayor parbte (92%) del café se producae on cun
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tro estados: Chiapas, Veracruz, Oaxaca, Puebla. CcComo zonas se-—
cundarias estdn., San Luis Potosi, Tabasco, Hidalgo., Sur de Naya

rit, Guerrero, MichoacaAn y Colima.

Correspondiendo el 39.90% a Chiapas., 28.59% Veracrusz,
14.62% Oaxaca, 8.66% Puebla, 3.84% Guerrero, 1.64% Hidalgo, v
2.75% para San Luis Potosi, Nayarit, Tabasco, Jalisco, Colima, Mi
choacan y México. Del estado del cual proviene el café gue se ex
porta es Veracruz, Chiapas es el estado gue tiene una técnica mas
adelantada en cuanto a su cultivo, Las Huastecas se distinguen -
por producir café de alta calidad y buen aroma, al iguale gue Uxru—
pan en Michoacan. Oaxaca tendria mas importancia si se le facili
taridn transportes y vias de comunicacidn. sucediendo lo contrario

con los estados de Guerrero y Veracruz. Grafica y Mapa 2

México es un pais apropiado para la produccidn del café.,
Y seguramente produciria mds si se le intensificard el cultivo -
(sin llegar al monocultivo)., porgue afortunadamente el rendimiento
por hectirea es bastante elevado. Se justifica la necesidad de
aumentar los rendimientos por hectireas en benceficio del cafeti-.
cultor mexicano, de realizar el cultivo Unicamente en &recas gue

sean adecuadas.

El 95% de los productores de café son ejidatarios y pe

quefios propietarios con una extensidn promedio de 3 ha. Ellos
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ticnen ¢l 82% doe la superficic ocupada con plantaciones y produ-—
cery el 79.5% de la coscceha nacional. 1l resto Lo constituyen —
plantaciones infoeriores a 300 ho. Las plantaciones con menos do

una ha. son 20,420 vy las quc ticnen mas de cinco son 54,987.
INSTITUTO MEXICANO DFL CAFE:

En el afio de 1949 se cred la Comisidn Nacional de Ca-—
fé&, con el f£in de poder mejorar las plantaciones del arbusto, -—
aplicando métodos modernos, para gque se pudiera aumentar la pro
duccidn y calidad del café&. Pero como conscecuencia de la defen
sa de precios del café y la actuacidn de México en los Convenios
Internacionales se transformd la Comisidédn Nacional del café en

el afio de 1958.

Este organismo desde su fundacidn, ha tenido pricti-
cas en sus campos experimentales, siendo el mds importante el de
Garnica, Veracruz Yy Rosario Izapa Chiapas, para preparar mejor
a los cafeticultores en el aspecto técnico para el mejoramiento
en las cifras de la produccidn, asi como también obtener nuevas
variedades y substituyendo aguellas zonas cen las gue no es posi

ble va la produccidn de este producto vy cambiarlo por otros.

Cuando se cred el Instituto Mexicano del Café alcanza
ba 1 260 00 guintales, Yy en la cosecha de 1969—~70 se obtuvieron
4 200 000 qguintales (174 ton. en una superficie de 285 000 hectd

reas) resultado de esto la produccidn ha ascendido hasta un 233%
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a partir de 1947 los rendimientos promedio por hectiarea eran de
4 guintales, ahora la medida pasa de los 12 guintales, es decir
ha triplicado su productividad. Se ha calculado gue para el afio

de 1975 se obtendrian 186 000 ton., de las cuales se le destina

ra&n a la exportacidn 123 000 ton.

Los cafetos producian en el afio de 1947 2 kg., de ce-—
reza por arbusto, lograndose actualmente variedades de 8, 10 v
15 kg. por planta y de 400 a 450 kg. por ha. que son generalmen—
te buenos comparados con otros paises. De esos cafetales el Ins
tituto Mexicano del Café ha repartido 146 millones, gue han per

mitido el aumento de la produccidn por hectirea.

Como mecta principal ¢l Instituto Mexicano del Café -
( INMECAFE) tiene la de elevar el nivel de vida de la gran masa

de poblacidn campesina productora de café. Para lograrlo actda

en dos formas:

1l.— Aumentando la tecnificacidén de la cafeticultura a

fin de gque haya una mayor productividad y reducir

los costos.

2 .- Defendiendo los precios internacionales del café

Ambos aspectos estan rclacionados., dado gue la princi-—
ral causa de la reduccidn de precios, consiste en los excedentes

de produccidn tanto en lo nacional, como en lo Internacional. Pox
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ello se hace necesaria una planificacidn de produccidén para adap

tarlos a las necesidades reales.

Como resultado de lo anterior, los conocimientos adgui

ridos por los técnicos de los campos experimentales, han sido -

transmitidos a mas de la mitad de los productores nacionales, me

diante su serxvicio de asistencia técnica.

Se trabaja en 48 regionecs cafetaleras situadas en 13

estados a saber:

ESTADOS REGIONES

Veracruz Coatepec, Jalpa, Huatusco, CSrdoba,
Atoyac, Zongeolica., Tezonapa, Los Tux
tlas, Tlapacoyan Misantla, Plan de

las Hayas, Norte de Veracruz y Chu-—
matldn.

Puebla Hueytemalco, Cuetzalan, Olintla, -
Huevapan, ¥y Villa Juire=.

Chiapas Amatlan, Simijovel, Tapilula, Tecpa
té&n, Yajaldn., Cacahottan, Tapachula.
Huixtla, Tuxtla Gutiérrez, Comitdan,
Comapala y Pantcelhd.

Oaxaca Sierra Mazatcca, Sierra Judrcz, Sie-

rra Mixe, Pluma Hidalgo, E1 Bule, Ju

gquila, Itsmo de Techuantepec y Tlaxia

—O .

Tabasco Teapa -

Guerrero Atoyac de Alvarez

Hidalgo Tlalchinol, Chapulhuacdan,

Calnali v
San Bartolo Tultotepacc.

Suan Luis Potosi fluichihuacin.
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Jalisco La Cuesta
Navyarit Jalcocotan
Colima Colima

En los

doce afios de operacidén del organismo, 70 millo—

nes de plantas de buena calidad han salido de cada uno de sus vi—

veros, lo gue significa que casi una cuarta parte de los cafetos

existentes son va fuertes y productivos. Actualmente el Institu—

to toma las medidas necesarias para evitar ¢l futuro deterioro -

del precio del grano, para lo cual se ha previsto un lento creci

miento (1.1%) de la superficie cosecchada hasta 1975, retirandose,

ademds, las superficies marginales dedicadas a la explotacidn del

cafcto.

Del café gque México produce, se utiliza la mitad para

el consumo interno y se exporta ¢l otro 50%. En el afio de 1970

se exportaron 84 792 ton. (1 413 200 sacos de 60 kg. cada uno).

v para 1972 103 452 ton. (1 724 205 sacos de 60 kg. cada uno) .

Consumo Interno: el Instituto Mexicano del Café sostie

ne la necesidad de hacer una promocidn intensa basada en cuatro

pruntos:

1) cumplimiento estricto del rceglamento para la produc

cibén y venta del  café.

2) Reduccidn de los precios de venta de café&, para gue



84

los comerciantes busquen en voldmen las utilidades

v no en unidad de venta.
3) Campafia publicitaria adecuada vy

4) Colaboracidén de los tostadores del café& no sdlo eco
nSmicamente en campafias publicitarias, sino sometién
dose voluntariamente a inspecciones del mismo, para
podexr dar a conocer donde se puede adguirir buen ca-—

£é&.

Una de las medidas que pueden avyudar mias a bajar los —
precios internos, seria, la de pasar al nivel de exportacidn, el
cobro de los impuestos, estatales del café, mediante la federaliza

cidn de los impuestos.

Existe ¢l deseo del pidblico de tomar buen café, tenien
do ahi, la iniciativa privada, un amplio mercado potencial para
lograr los propdsitos de incremento de consumo., pero hasta la fe-—
cha no se ha logrado la cooperaciédn de los comerciantes y tosta-—

dores de café.

La necesidad de resolver el problema de excedentes es
inaplazable y se estd poniendo en ejecucidn las medidas antes men

cionadas.

E1l consumoc interno aumentd cn el periodo de 1960-67 de
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41,000 a 95 300 ton. (450 000 a 500 000 sacos), el consumo por -—
habitantes fué para ¢l afio de 1967 de 2.1 kg. De las anterijiores
consideraciones se¢ desprende gue el crecimiento de la produccidén
ha sido mdas dindmica que el de las exportaciones, debido a las

exigencias del mercado internacional.
Mercado Externo:

Las dltimas estadisticas demuestran que la mayor paxr—
te del café mexicano se exporta a los EE.UU. ¥y a Alemania, sien-—
do un total de 14 paises importadores de este grano, todos ellos
en Europa. Una informacidn procedente de Washington fija una cuo
ta de exportacidn de 1.3 millones de sacos (de 60 kg. cada uno),
con lo gue coloca a nuestro pais, en un cuarto lugar, en las lis

tas de paises exportadores de café. Gré&fica 3

Reglamento para el control de calidades del café gue

exporta México:

Articulo lo. Se adopta como clasificacidn oficial para

todas las regiones de México lo siguiente:

a) Buen lavado: café Bourbones de poca altura, asi co-
mo los Arabigos y Marogogypes, gue no tengan méritos
especiales tanto en la taza como en la presentacidn,
siendo su dnico regquisito gue el café sea sano y es—

té& bien desmanchado.



86

b) Prima iavado: café Ardbigos, Marogogypes y/o Bour
bones de altura, gque tengan buena presentacidn y
una taza agradable. tanto a lo gque se refiere aro
ma como cuerpo Yy no tengdn mids de 10 defectos por
libra, de acuerdo con las normas gque ha estableci
do la Bolsa del Café& y Azdcar en New York para los

café&s mexicanos,

c) Altura: cafdés Ardbigos, o Marogogypos yv/o Bourbo-
nes de altura o cuyas caracteristicas scan: altu-—
ra, de muy buena presentacidn, v de taza muy £fina,

- P - .
con acidez, aroma ¥y cuerpo, asi como los cafés £i

nos (fancy) Yy conocidos por estricta altura.

d) Especialidades: todos los cafés guc no se ajuéten

a los tipos descritos anteriores.

El Instituto Mexicano del Café (INMECAFE) maneja entre
10 v 12% de las cosechas del pais, comprando a los pegquefios pro-—
ductores o recibiendo su café para maguilarlo y venderlo por cuen
ta propia, asi asegurando al productor una participacidn Jjusta en

el precio del grano. Ademds regula para garantisar el consumo in

terno y diversificarlo a los mercados compradores.

Sus agencias de compra sco localizan on las siguientes

poblaciones: Tapachula con el oastade de Chiapas; Cordoba., Chocamidn,
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Tlecuaxlo, Naranjal. San Sebastiin, Tlanepaqguila, Huatusco, Villa

Nueva, Coatepec, Jalapa, Tlapacoyan, Misantla., Yecuatla, Guerrero

vy Tenochtitldn, en el estado de Veracruz; Atoyac de Alvarez en Gue

rrero; Cuetzaldn y Zacapoaxtla en Puebla, y Orizatlan en Hidalgo.
INMECAFE opera en las principales zonas cafetaleras -

con 24 beneficios: himedos y secos, con capacidad anual de 600

mil y 1 200 000 guintales respectivamente.

Financiamiento:

El café v el algoddn, dos de 1ls principales productos

agricolas de exportacidn de México, tienen pespectivas de mejorar

en el mercado internacional, como resultado de las gestiones que

el gobierno mexicano esté realizando en Washington, dichas pespegc

tivas tienden a mejorar porque estin protegidas por el Convenio

que preside el Lic. Fausto Cantd Pefia, Director del Instituto Me-—

xicano del Café (INMECAFE) . Gréfice 4

El desglose de utilidades de porcentajes en base al —

precio del café es el siguiente:

Productor Jde cereza

61 .2%
Beneficiador de cereza 4.0%
Beneficiados del pergamino S . 0%
Fletes, maniobras y seguros 2.5%

Gastos financieros vy de administracidn
en el beneficio 7.3
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Utilidad del exportador

3.1%
Impuestos mercantiles 1.7%
Impuestos locales 6;7%
Impuestos a la exportacidn 8.5%

T OTAL 100.%

En 1961 sc¢ produjeron 126 000 ton. dc café, de los -

cuales sc exportd el 70.6%,quedando para el consumo interno so-—

lamente el 29.4%. Sin embargo, dicen los cultivadores del ca-—

£&, gque a pesar de los altos ingresos gque se obtienen por con-—

cepto de la exportacidn del grano ~a ellos de guien depende la

produccidn— corresponde una minima parte de beneficio, y cuando.

lo obtienen., deben de enfrentarse a una serie de irreqgularidades:

del mercado. Es por cso, gue manifestaron la incostecabilidad de

la produccidn del café, atribuyéndolo a los bajos precios a que

se cotiza en los mercados nacional e internacional., lo gque ha ori

ginado gue la produccidn se haya rebajado en los dltimos afios.
Los cafeticultores, no deben de producir sblo para ven

der su produccidn al gobierno, porgue ademas, solicitan gue se le

concedan créditos a largo plazo y a un tipo de intereses razona-—

ble, ya gue los precios de garantia circunstanciales, sixrven de

apoyo al desenvolvimiento de la produccidén y ¢l intercambio., has-—

ta obtener situaciones de firmeza por la estabilidacidn del merca

do vy la industrializacidn del cafdé. trfithea 9
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Los compradores de café, siempre se muestran muy con-—
cientes de los precios ciclicos. Temiendo gue se produjera una
carestia del grano. de primera calidad, eon octubre de 1963 cmpe

zaron a reunir inventarios y a invertir en futuras (café pagado

a precios actuales pcro gue no ha de entregarse sino cuando sca

necesario) ventas. El resultado fué una bhbrusca alza de precios.

antec ¢l sdbito aumento de precios, los cafeteros estin obsorvan
do con mayor cuidado ¢l AIC, un mes despudls, Lodos los consumi—
dores — Estados Unidos de América, Canadd, Alemania Occidental.
Francia, Suecia, los Paises Bajos y Gran Bretafia— fudé inmediata
Yy vociferante. La maquinaria de, AIC parccia poseer un dercecho
de veto automdtico a favor de los paises productorxes. no-obstag
te establecidos en el acuerdo, uno de ellos era la proteccidn de

ambos bandos.

1) Establecer un eguilibrio razonable entre la oferxta
Y la demanda sobre bases gue aseguren un adeccuado
abastecimiento a los consumidores, asi como merca
dos para los productores, precios equitativos vy
que sirva también para llevar a cabo un ajuste a

largo plazo entre la produccidn y el consumo.

2) Aliviar las graves dificultades ocasionadas por -
gravosos excedontes, ffluctuanciones doe los proecio:s

del ecafd en perijuicio de los intervencs de produac—
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tor v consumidor.

3) Contribuir al desarrollo de los recursos producti-—
vos y a la produccién y mantenimiento del nivel de
empleo e ingreso en los paises miembros para ayu—
dar asi a lograr salarios justos, un nivel de wvida

mis elevado y mejores condiciones de trabajo.

Hoy dia ssumiendo gque las cuotas se revisardn, surge
entonces, la cuestidn de determinar cuidles serdn los resultados
de tal medida. Las mismas naciones gque se opusieron a los aumcn

tos probables, luchan para reducir los aumentos.
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EXPORTACION MENSUAL Y TO;I’AL DEL CAFE
DE MEXICO EN PORCENTAJE DURANTE 1972

TOTAL DE PRODUCCION EN SACOS DE 60 kg=17242085

GRAFICA N2|
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PORCENTAJE DE LA PRODUCCION NACIONAL DE CAFE EN

EL CICLO 19692 —I1970

CHIAPAS 3 9290 %
OAXACA la.82

VERACRUZ 28.59 %,

GRAFICA N2 2
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EXPORTACION DE GAFE EN SACOS DE 60 Kgs.
DURANTE LOS ULTIMOS 10 ANOS EN.MEXICO.

TOTAL DE PRODUCCION EN SACOS DE 60 kg.=15087599

GRAFICA N23
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‘PORCENTAJE DE. LA F’RODUCCION AGRICOL.A EN RELACION CON

EL PORCENTAJE DE: LAS EXPORTACIONES AGRICOLAS DE
ME X | C O EN- 1970

OTROS 16.858%

ALGODON 26.53%

AZUCAR 17.30 % -

GRAFICA N%
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PORCENTAJE DE LA PRODUCCION DE CAFE EN MEXICO
EN LOS ULTIMOS 10 clilcLOS AGRICOLA S

-~ OCTUBRE -SETIEMBRE,

a AT %

\954—\965

TOTAL DE PRODUCCION EN SACOS DE 60 kgs. 28 899 000

GRAFICA N2 S5
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PRODUCCION Y COMERCIO DEL CAFE EN EL MUNDO

El café& carece de valor alimenticio. e influye profun
damente en la vida econdmica de algunos paises, ya gue millones
de personas consumen este producto, ademds oktras personas viven

de su cultivo, recoleccidn., expedicidn, elaboracidn y comercio.

El café es un producto de las latitudes bajas, cultivian
dose principalmente con paiscs econdmicamente subdesarrollados, en
su mayoria, exportindose a paises de nivel ccondmico mas elevado.
-Los productos que provienen de regiones tropicales y subtropicales
en un principio parecieron extrafios, pero con el tiecmpo tendid a
ocupar un puesto considerable en el consumo internacional, crean-—
do por su gusto nuevos hdbitos, a veces tan imperiosos, quec los
consumidores consideran su falta © escases ocasional como una pri

vacidn.

El vafé es una de las bebidas mds importantes de infu
sidn. Su consumo a fines del siglo XVIII no alcanzaba a los 170
mil guintales en todo el mundo, mientras que hoy sobrepasa los
30 millones de toneladas anuales. La mitad aproximadamente se
consume en Estados Unidos y una cuarta parte en Europa Occiden-—
tal. Se utiliza casi en su totalidad como bebida, y en algunos
experimentos se ha intentado ¢l uso de la pulpa del café como -

alimento del ganado. El consumo por capita mdas nlto lo represon
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ta Bélgica, y Estados Unidos, asi como muy variado en los demas -
paises consumidores. En corto plazo la demanda parece incremen

tarse mias © menos en proporcidn con el aumento de la poblacidn

mundial.

La mayor parte de la produccidn de lo que oficialmen-—
te se llama café invendible, corresponde a los paises éomp Bra—
sil, Colombia y Angola que poseen tanto las facilidades de alma-—
cenaje, como los recursos financieros para mantener los exceden-—

tes.

También la superproduccidn afectd a otros productores
que no hicieron nada por frenarla., y por tanto mantuvieron los
precios altos asegurados por el acuerdo, estimulando a los culti
vadores a seguir produciendo. En especial Costa de Marfil y pai
ses Centroamericanos avadieron mediante varias ventas el sistema
de cuotas, Yy como consecuencia de esto, el mayor comprédor que -—
es Estados Unidos coopera con el establecimiento de severas medi

das de Control de Importaciones.

Entre los paises que destacan por haber reducido volun
tariamente su produccidn, estd@n: Brasil, Colombia, y Uganda. De
cont%guar las tasas actuales de crecimiento, las existencias mun-
Aiales ascendexrén a 100 millones de sacos (¢l equivalente de dos

afios de consumo para 1970) .
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Los productores africanos pidieron un aumento en las
cuotas de exportacidn ademds su aceptacidn en el sistema de Se-—
lectividad como en los paises Latino Americanos el cual se ajus

tan a las cuotas seglin las cualidades del café de exportacidn.

En el afio de 1972 se celebrd en Londres una junta -
(sede de la 0.I.C.) plantedndose un problema, guedandco aln sin
resolverse: entre los puntos gue se trataron fueron los siguien—
tes: prestigiar y fomentar a escala mundial el consumo del café;
existencia de gravdmen fiscales y arancelarios cen los paiscs in
dustrializados, ¢l deterioro de la calidad de las mezclas c¢n los
centros de consumo, el uso de variedades gue antes servian para
el café soluble, todo lo anterior dificulta el incremento del con

sumo a escala mundial.
PRINCIPALES PAYSES PRODUCTORES:

lo. BRASIL: Hace un siglo producia Brasil la mitad -
café en el mercado mundial, en algunos
afios ha llegado a producirx las tres cuaxr
tas partes de esta produccidn mundial, en
el presente sigue manteniéndose en el pri
mer lugar cuya totalidad no es posible xre

basarla por los otros productores.

En Brasil la unidad de explotacidn cs la facenda, o ex
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tensa plantacién bajo dominio familiax. La mano Ae obra en las
facendas estd a cargo de los arrendatarios, quienes limpian o

pPreparan el terreno y plantan tanto aArboles como cultivos para
autoconsumo . El café ocupa el primer lugar entre los productos

agricolas comerciales del Brasil.

De los problemas relacionados con la produccidn, es .
mads agudo el haber tenido sobreproduccidn, desde un miximo de 28

millones de sacos y bajado hasta 10 millones en el afio de 1958.

Las zonas en donde se cultiva este grano circundan los
estados de Sao Paulo, Parand&, Espiritu Santo, Minas Gerais y Ba-—

hia. Mepa 2a.

Desde los comienzos de este siglo, la produccidn total
del café se ha concentrado en Sao Paulo, gue como consecuencia
trajo una baja en los precios en forma notable, y esto llamd la
atencidn al propio gobierno del estado y posteriormente al del
gobierno fedexal. Esto trajo una decepcidn a Brasil cuando los
precios bajaron a la mitad y en sus almacenes sc guardaron mas
sacos de los gque se podia consumir en un afio todos los habitantes
del mun&o- cén esto los propietarios de las plantaciones quebra
ron y el céfé tuvo que ser quemado al no poder ser consumido. Se
llevs la primera prictica de valorizacidn, comprando ¢l Gobiecrno
a los cultivadores gran partce de la cosecha para cntregarla on po

quefins cantidades al mercado con el £in de no perjudicar los pra-—
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cios.

La compra por el Gobierno del Estado de Sao Paulo adop
tS5 efectivamente una politica de valorizacidn, originalmente se
concebia como politica comercial de cardcter transitorio encami-
nada hacia l1la fijacidn y estabilizacidn del precio del café. Por
encima de los niveles considerados, como demasiado bajos. pero
sin superar el nivel que pudiera establecer libremente la accidn

de competencia en el mercado.

Aunque con esta valorizacidén se volvid al cauce normal.
el éxito s8lo fué aparente y en los afios de 1917 y 1921 se volvid
hacexr compras de café sobrante, llegdndose en 1923 a la fundacidn
del Instituto para la Defensa del Café, a causa de las grandes
fluctuaciones de precios,ya gque casi siempre, después de una cose

cha buena. le sigue dos o tres ligeras.

Una medida del plan fué la prohibicidén de nuevas plan
tacioneé por un periodo de diez afios, a partixr de 1902. Gracias
en parte a esta medida radical y también al aumento de la demanda
durante la época de relativa prosperidad anterior a la Guerre Mun
dial, estas primeras disposiciones de control de precios pudieron
considerarse como un verdaderxro éxito a pesar de la falta de coope
racidén entre el estado de Sac Paulo y los otros estados producto-—
res de café de menor importancia. Los precios ascendieron a nive

les remuncrados y en 1914 se habia vendido la totalidad dcl café
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valorizado con la excepcidn de 3 mil sacos.

Resumiendo los resultados de los tres planes desvalo-—

rizacidn puede afirmarse que evitaron una grave caida de los pre

cios de 1906-1907, los mantuvieron a nivel superior agquel gue po

dia esperarse en 1910-1912, y dieron como resultado una modera-—

cidn de las fluctuaciones de los mismos, durante la primera Gue-—

rra Mandial y la posguerra. En general estas medidas no favore-

cieron a los productores, sino a los consumidores.

Haciendo un andlisis de los indtiles esfuerzos reali-
zados por Sao Paulo para regular la industria del café se puede

llegar a las siguicentes conclusiones:

1) Una cosecha con las caracteristicas del café (va-

riaciones bruscas de la produccidn mas inestabili-
dad de la demanda a corto plazo) no puede salir al
mercado sin contar con existencias excedentes en

almacén. Ningdn sistema de control tiene base ecgo
némica si no calcula anticipadamente y con cuidado

la demanda probable, gue son la clase de su estruc

tura.

2) Los planes de control tienden a tratar con cuidado

a aquellos productores gue tienc clevados costos.
Esto deberia de controlarse para gue los producto-

res eficientes con costos bajos pudieran elevarse
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ripidamente, puesto gue los productores con costo
bajo estin en mejores condiciones porgque dejan -
subsistir a los productores ineficientes mientras

esto les da utilidades mavyores.

Posteriormente Brasil realizd esfuerzos para poder -—
mantener con altos precios su monopolio, lograndose Gnicamente
gue paises ecurcopecos llevaraén este cultivo a sus colonias para re
ducir sus compras. De esta manera, las zonas productoras de ca
£& se extendieron en el este de Africa-Kenia, Tanzania. MadaQas—
car y Congo, paises de la antigfa Africa ecuatorial francesa: Ca
merdin, Togo, Dahomey, Costa de Marfil: Indochina., Nueva Cclandia
etc. —en donde se han utilizado nuevas variedades gque se han adop

tado a estas regiones.

Brasil al ver esta gran competencia intensificd su -
cultivo alvidando la crisis que habia pasado volviendo de nuevo
la competencia en los mercado cuya causa era la superproduccidn
casi permanente, vy sSe registrd una cosecha muy abundante en el
afio de 1929 dando como resultado un sobrante equivalente a un afio
de consumo mandial, con esto se produjo una baja de precios del
G0%, llegando en 1933 a perder 2/3 de su valor con 1929 a causa
del acmpobrecimiento de los paises clientes curopcos motivado por
las crisis econdmicas. Brasil adoptd varias medidas y recorgani-—

z6 la defensa del café para nostener a los productorces, prohibid
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nuevas plantaciones de Arboles del café, mandd construir reser-—-

vas, aumentd la propaganda para ¢l consumo extranjero para gque
aumentari y empezd a destruir el sobrante ya recolectado,

seca-—

do y enviado a los puntos de concentracidn.

Entre 1931-1938 hbo de guemar 834 600 ton. eguivalen
te a todo lo gque sc exportd. La superproduccidn persiste en es

tado crdnico, mues mientras el total de las exportaciones mun-—
diales solo ha subido entre 1909-1938 en un 50%, la produccidn

se ha duplicado en el mismo espacio de tiempo. En Brasil se han
tomado varias resoluciones: dejar o arrancar varias de sus plan
taciones (de md&s de 3 millones de ha. et 1939, ha pasado a — -

2 300 000 ha.., ocho afios después) y abandonar el monocultivo.

La disputa entre los Estados Unidos vy Brasil acerca de
la exportacidén de solubles de café&, amenaza con provocarse en un
prdblemg con el Comercio Internacional, desde la creacidn de esta
industria en Brasil en el afio de 1962 agumentando cen 500 millones
de ddlarcs por afio, esto significa gue Brasil estd diversifican-—
do su produccidn agricola e industrial, rcalizando ncgocios ox—
traordinarios contando con 4 nuevas empresas de cafd solublce. Las
empresas norteamericanas General Foods, Standard Brands y Tenco
(subsidiarios de la Coca—-Cola), que se reparten la mayvor parte del

merecado norteamericano del café, lo obticenc a elevados precios,

Aiscuticndo gque los productores brasilefios pagan a veces sdlo 1la
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sexta parte del precio internacional fijado, de ahi sus gran—
des ingresos y competencia, los brasilefios obtienen el café
a un precio bajo pero su calidad es inferijior a la de exporta—
cidén, por ejemplo se compra granos rotos gue no se permiten
exportar. Claro estd gque a Brasil le sobran razones para in-—

dustrializar este producto.

Prospectos para el futuro: la perpectiva de produc
cidén es muy dificil de predecir. Los prospectos de Brasil pa
recen mejores de lo gue fueron después de 1la helada de ;ulio
de 1969. La cosecha de 1970-71 ciertamente ha'sido pequefia.,
de 9 millones de sacos, pero la recuperacidn ha sido excelen—
te v la cosecha de 1971-72 ha sido estimada aproximadamente en
tre 18.5 vy 26 millones de sacos. Realmente es demasiado pron
to todavia para formar una opinidén segura, algunos piensan que
Brasil puede tener cosechas alrededor de 28 millones de sacos
en el futuro pero otros estian en desacuerdo. El plan de metas
de produccidn de la OIC regquiere 31 millones para 1972-~73, pe-
ro todavia parece improvable por cualgquiera de los calculos
actuales. Para el fin del actual Acuerdo en 1973, el Brasil,
de acuerdo con cidlculos del comercio, todavia tendrd pequefias
existencias, pero seran relativamente insignificantes y quiza

impropias para la exportacidn.

La perspectiva para otros productores adn es mas in-—
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cierta. Los paises de produccidn robusta estdn cultivando mas
café del gue actualmente venden. La produccidn de aradbiga no

parcce aumentar notablemente, aungque sdlo en ciertas aAreas, ta
les como Etiopia, ello podria ser concebible siempre gque se dé
algdn incentivo. Los criticos de acuerdos comerciales frecuen
temente han sefialado los efectos restrictivos de dichos acuer—

dos sobre la expansidn.

Se contemplaron otros proyectos gue pueden cambiar
la norma de comercio en Europa, aungque necesariamente estos no
implicaron ningdn cambio en el voldimen total. Primero, desde
enero de 1971 la CEE esta absorbiendo 56,000 toneladas anuales
de café procedente de Kenya, Tanzania y Uganda sin cobrar el -—
impuesto del 7%, un privilegio hasta ahora limitado a los pai-
ses del OAMCAF (Organizacién Americana del Café) y a la Repi-
blica del Congo, naciones que estaén oficialmente asociados a la

CEE (Comunidad Econdmica Europea) .
Colombia:

Las primeras semillas de café llegaron a Colombia de
las Indias Occidentales Francesas a fines del siglo XVIII y fue
ron plantadas en los alrededores de Cdcuta, en el departamento
del Norte de Santander. Se cucnta que el padre José Fulgencio

Silam Pirroco de Salazar de las Palmas imponia a sus feligroe—
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ses la penitencia de sembrar matas de café. En pocos afifos se -
establecieron plantaciones en el Valle del Cauca y especial-
mente en los climas templados, donde se consolidaron como . indus

tria de grande importancia.

Hacie el afio de 1800 se hicieron algunos despachos de
café en Clcuta, pero la mayor parte de la produccidn estaba des

tinada al consumo doméstico.

En los primeros afios de la ReplUblica, con el f£in de -
estimular el cultivo del café el gobierno prohibidé su importa-—
cidn en 1821. Para el afio de 1854 Colombia exportd 25,000 sacos

de café y en 1880 la exportacidn subid a 100, 000 sacos.

Con el tiempo se llegd a la conclusidn de gue las zZo
nas templadas eran miAs aptas para el cultivo del café& gue en tic
rras tropicales y poco a poco fueron abandonando los cultivos
én estas regiones y como raesultado se produce un café cuya ca=

lidad es reconocida por el mundo entero.

Colomgia estd en condiciones de una competencia con
relacidn al primer productor gque es Brasil, y esta competencia
se basa en calidad y no en voldmen, esto Significa que el café
de Brasil son asperos, v ¢l proceoedente de Colomhia eos suavae, os
rico on aroma, y se vende i oun procio superior el ordinario Ao

RBrowsil. T.0os términos brasilcelio y suave son utilizados a meonudo
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para clasificar tipos y grado de café, siendo unos y otros, fre
cuentemente mezclados, con diversos métodos y proporciones, an-—

tes de entrar en los mercados consumidores.

Funciones de la Federacidn Nacional de Cafeteros de

Colombiac:

La Federacidn Nacional de Cafeteros de Colombia es
una corporacidn gremial de los productores, cuyo fin principal
es la defensa de los intereses cafeteros. Si sec tiene en cuen
ta la importancia que el café tiene en la cconomia nacional,
puede comprenderse el papel gque corresponde a la Federacidn,
no solo desde el punto de vista nacional sino tambidén desdce cl

: Internacional.

Dentro de los lineamicentos puede decirse gue las ac-—

tividades de la Federacidn son de dos clases: nacionales e in—

ternacionales. Las primeras son de la mds variada indole y del
mds alto interés, pues comprenden asuntos tales como: estabili-

¢ zacidn de los precios del café en el interior del pais para tra

tar de gque el caficultor no sufra las fuertes y frecuentes osci
laciones del nivel de vida del productor cafetero, etc. La acti
vidad internacional no ¢s menos importante gue la nacional ya
¢gue vigila, poernanoentemontee, ol mercado muandial; velna por la con

servacidn de los mercados tradicionales y busca la apertura de
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otros nuevos; por medio de acertadas campafias de propaganda ha-
ce conocer las caracteristicas de su producto en el exterior.

Esta actividad internacional es particularmente dificil y deli-
cada pues la situacidn cafetera actuél adolece de una peligrosa
superproduccidn y de una aguda competencia entre los paises pro

ductores.

Colombia ha incrementado su produccidén cn un 25% du—
rante el dltimo cuarto de siglo, en contraste con Brasil. Bl
principal distrito de produccidn se extiende hacia el sur de las
cercanias de Medellin, otros menores se localizan en el este a
lo largo de la cordillera desde Nieva, cruzando Bogotd hasta Bu—

caramanga.

El censo cafetable de 1970, mostrd gue Colombia tenia
2 410 060 000 de cafetos, con una produccidédn de 266 grs. por Aar—
bol al afio. Estos Arboles estdn repartidos en 30 000 fincas ca-—
da una con superficie de 1 070 000 ha. en total, lo gue da un -

promedio de 3.5 hectirea por finca. Sce considera ¢gue 1 900 000

habitantes estén vinculados directamente a la produccidn de ca-
£é&, la que produce aproximadamente el 10% de la poblacidn total

Colombiana.

Otros dates gque muestran la importancia del café& para

Colombia gon:
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Produccidn total de café en sacos de 60 kg. 7 200 000

Produccidn exportable en sacos de 60 kg. 5 750 00O

Consumo Nacional en sacos de 60 kg. 1 450 0CO

La produccidn del café es también importante en otros

paises localizados en el Caribe © en sus proximidades por ejemplo:

cuba, Haiti, Costa Rica, Venezuela y ElL Salvador.

Poxr otra parte el café estid recibiendo en Africa, una

especial atencidén y la produccidn actual supera en tres veces a

la cobtenida en 1936 a 1937, entre los paises productores estdn:

Costa de Marfil, Guinea. ReplUblica del Congo, Angola, Uganda, Etio
pia y Madagacar, esto ha trafido como conseccuencia que Europa Oc-

cidental se apoye m&s en la producciébn de Africa.

La produccidn asidtica sdlo recientemente ha logrado
recuperarse de las depresiones debidas a luchas por su independen

cia especialmente Indonesia. Sin embargo la posibilidad de su

expansidén en un futuro parece limitada, tomandose en cuenta la

gran competencia gue tiene Africa y América.

Los principales consumidores son los paises con un
nivel de vida elevado —Estados Unidos— y también en donde vino

la prohibicidn por la religién -—-paises musulmanes—. No cbstan—

te los mayores compradores no sueln ser los mads grandes consumi

dores, este es el caso de Alemania e Inglaterra grandes importa
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dores de café con un consumo por capita de 5 a 6.5 kg. por ha-—
bitante y afio. Los Estados Unidos consumen el 55% comerciali-
zado y EBEuropa Occidental el 34%. Los exportadores son los mis
mos productores Brasil v Colombia venden el 67 .5% del café co-
mercializado. Africa Gnicamente el 16%, América Central 15%,

'y el resto facilitado por Venezuela, Ecuador e Indonesia.

Ninguna nacidn productora de café, con excepcidn del
Brasil, contiene una gran poblacidn y de aqui gue la mayor par-—
te vaya al comercio mundial como anteriormente se dijo. El ca-—
£f& que sc exporta cs retenido en el almacén afios antes. Los
primeros movimientos en el comercio del café fueron muy simples:
desde Brasil, Colombia y otros de América, y Africa a los Esta—~
dos Unidos y Europa Occidental. La entrada del café no estia su-
. jJeta a tasas de importacidén en los Estados Unidos, pero si ests:
gravada en la mayoria de las naciones europeas, con una tarifa
superior al 30% del precio en puerto. Las cantidades impuestas
a estos paises europcos varfian no solamente de nacidn en nacidn,
sino tambié&én de afio a afio. El comercio se lleva a cabo casi to
talmente entre naciones comunistas, ya gque ellos consumen macho

mis té gue café.

La mayor parte de café se envia en semillas en sacos
de yute enviindose en ferrocarril si son cortas las distancias

v por medio de navios hacia los puertos de importacidén. Las sa-—
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lidas de barcos transportando café son regularmente inscritas

en los periodicos comerciales de este producto.
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Albidimen: Tejido de reserva gque acompafia al embrién y le sirve de
primer alimento

Almiacigo: Lugar en donde se siembran las semillas de las rlantas
para trasplantarlas después

Angiosperma: El1 caridcter principal de los angiospermas, de donde
deriva su nombre, se debe a gue los ovilos se hallan
encerrados en el ovario y las semillas en el fruto

Arbustos: Son tallos semilefiosos o lenos ramificados desde su ba-

se, de crecimiento en grosor definido., generalmente de
tallos delgados.

Braya: Fruto carnoso

Beneficioiﬁ?récticas gue se realizan a partir de la recoleccidn de
Loty ‘~la ‘cereza hasta .el secado del grano (café&)

Brufiidor: Sacadora de lustre. de las semillas

Campo Experimental: Espacio dedicado al cultivo experimental de -
’ plantas

Café fuerte: Sele llama -asi al café que tiene un sabor dspero
Ccafé Oxo: Grano de café desprovisto de toda’ envoltura

café Pergaminé: Grano cubierto con un caparazdn de substancia cdx
nea

Café Suave: Se caracteriza por un rico aroma

Cafeina Alcaloide: Que es ténico, diurético y estimulante cardiaco
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Cereza: Drupa globosa de color rojo obscuro
Cortina Rompevientos: Hilera de srboles paraproteccidn de cultivos
Cobertizo: Techo que sirve para proteccidén de la interperie
Despulpe: Quitar la cascara al grano del café
Desolvar:‘Quitar los materiales asolvados
Drupa: Fruto del cafeto llamado también cereza
Escardar:kQuitar las hierbas nocivas de un sembrado
Fazenda: Extensa plantacidn de propiedad familiar

Fermentacidén: Transformacidn de un cuerpo orgénlco muy complejo en
i otros mas sencillos

Fofos Esponjosos: De poca consistencia
Fusiforme: Forma de uso
Gémula: Yema terminal del embridén de una planta

Higroscdpico: Propiedad de algunos cuerpos inorgdnicos y de todos
: los organicos de absorver y exhalar himedad

e
m
D

Infus : Tratar con agua a punto de ebullicidn un vegetal para ex

traer parte soldbles

Mesocarpio: Parte intermedia del pericarpio

Mucilago: Substancia viscosa
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Pecioladas: Hojas que tienen peciolo

Pericarpio: Parte del fruto que envuelve a la semilla

Poda: Podar., cortar

Porosidad: De poca consistencia

Tanifios: Substancia astringente que se extrae de algﬁnos vegetaies
Torrefaccidn: Tostadores

Trasplante: Cambio de un vegetal del sitio donde estd plantado a
otro

Veticiladas: Conjunto de 3 © mas ramas dispuestas en un mismo plano
. alrededor de un eje )

Vivero: Lugar en donde se trasplantan desde la almdciga, los arboli
: llos.
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