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E'cafe se ha convertido en el mas
importante producto agrfcola
de exportaci6n del pais, con al

rededor de 600 millones de d61ares
exportados por ano. siendo el cuarto
producto en importancia en su parti
cipaci6n al PBIagricola, representando
7% del total,con mas de 300,000 hec
tareascultivadasy rendimi entosde 15
quintales por hectarea, que todavfa
son bajos pero muy superiores a los
de finalesdel siglo xx.

Esto significa que este grana es un
gran generado r de divisas y una

importante fuente de empleo para
mu chas person as, sobre tod o por su
cosecha que es manual y, en menor
escala, por ot ras fases del cult ivo.

Adicion almente, el cafe, como en
mu cho s pafses prod uctores, esta
mayorita riament e en manos de
pequ enos productores, 10 cual 10
convierte en importante cont ribu
yente a la paz social. Finalment e, es
el cult ivo Ifcito mas importante en
las zonas de selva alta y puede com
peti r exitosame nte y desplazar a los
cult ivos ilfcito s.

EI Peru produ ce el cafe Coffea
atabica, el de mas alta calidad y qu e
mayores precios t iene en relaci6n
con Coffea robusta, un cafe tropi cal,
cuyo mayor produ ctor es Vietnam,
segundo produ ctor mundial
despues de Brasil. Sin embargo, este
es un cafe de menor calidad, usado
como base en loscafes instantaneos.
por su bajo costo.

CAFES ESPECIALES Y CAFE
ORGANICO
Los cafes espec iales son aquellos
qu e se venden a precios mayores



que los del mercado. Una de las ra
zones es la calidad del cafe, tal como
el cafe gourmet, cuya demanda ha
aumentado not ablemente. La ot ra
raz6n es que, en los parses desarro
lIados, ciertos secto res optan por
pagar mas por cafes producidos
bajo ciertas condiciones. Peru tiene
cerca de un tercio de areas cafeta
leras cert ificadas como de cafes es
peciales.

Una categor fa de cafes especiales
es la de los cafes sostenibles, que
se producen bajo el enfoque del
desarrollo sostenible. Este mercado,
en los EUA y la UE, esta constitui do
por tres tipos de cafe: de comercio
justo, prod ucido bajo sombra y
orqa nko.

a. Cafe de comercio justo. Lo pro
ducen grupos de prod uctores a los
que se les paga un precio mayor
al del mercado, norm almente con
contratos a mediano plazo. Este co
mercio no exige la cert ificaci6n del
producto, sino de la cadena produc
tiva. Busca mejorar los niveles de
vida de los pequenos produ ctores y
sus com unidades a t raves del acce
so di recto al mercado en condicio
nes comerciales mas favorab les.

b. Cafe de somb ra. Es el que se pro
duce bajo arbo les, que dan cabida a
una diversa flora y fauna y, a la vez,
cobijan aves migratorias. Los defen
sores de estas aves y de la biodiver
sidad han impulsado esta clasifica
ci6n.

c. Cafe orqanlco, AI igual que otros
productos, es aque l que no ut iliza
agroqufmicos prohibidos para
producir, ya qu e se considera que
pueden ser noc ivos para la salud y
el medio ambiente. Un producto
orqanico tiene que estar cert ificado
po r una agenc ia cert ificado ra.
EI terreno dond e se produce
no debe haber sido tratado con
agroq ufmicos prohibidos por
10 men os t res anos antes de la
cert ificac i6n. La certi ficaci6n
orqanlce es comp licada para el

pequeno produ ctor, y costosa, por
10 que hay qu e ayudarlo en ello.

EI cafe orqanico tiene un mercado
defin ido, y los precios pagados po r
el son mayores que los del cafe con
vencional. Sin embargo, al igual que
para el cafe convencional, la calidad
deb e ser buena. La calidad del cafe
la determin a en mayor grado la altu
ra a la que se produce; los cafes de
altura son los mejores del mundo.
En segundo lugar,el beneficiado del
cafe tiene cierta influencia sobre la
calidad y aca los mejores cafes se
benefician en hurnedo. 10 que les
mantiene la calidad. Finalmente, es
preciso mencionar que la variedad
tiene cierta influencia sobre la cali
dad.

EI Peru es el mayor expo rtado r de
cafe orqanico a nivel mund ial, con
cerca de 70 millones de d61ares ex
portados y debera seguir amplian
do este rubro.

VALOR AGREGADO
EI Peru, a pesar de
ser un importante
productor de cafe
convenciona l y el mayor
productor de cafe orqanico,
sigue expo rtando este
producto como materia prima.
Se debe pensar seriamente
en darle un valor agregado
con la idea de potenciar toda
la cadena product iva. Tarnbien
ayudarfa a estabilizar la "economfa
del cafe': pues este producto, al ser
vendido como ahora, es un sim ple
commodity con todos los vaivenes
de precios que esto s tienen.

Ent re las posibilidades que hay,
estan la producci6n y expor taci6n
de cafe tostado empacado al vacfo,
tostado y molido empacado al vacfo,
descafeinado empacado al vacfo,
instantaneo, tal como la hacen las
transnacionales. Igualmente, se
encuent ran los productos como
chocolates rellenos con granos
de cafe tostado, caramelos y
go mas de mascar con sabo r a cafe,
licor de cafe, cafe con sabores 0
componentes anadidos como el
cardamomo (cafe arabe), choco late
(mocha), con sabor a capucchino,
vainilia, amatetto. menta,etcetera.

Los precios que recibe el productor
de cafe son un po rcentaje cada vez
menor del precio del cafe en los su
permercados 0 del cafe en taza en
los pafses de consumo; 10 anterior
serfauna forma de contrarrestar esta
tendencia negativa. I:
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