
secado. tostado
Putina Punco, en la provincia de Sandia,departamento de
Puno,es otra de las zonas productoras de cafe peruano.
Ellugar reune todas las condiciones para producir un cafe
de alta calidad: laplanta solo aece en dimas tropicales,
entre unos 400 y 1600 metros sobre el nivel del mar.
Como sefiala Olaf Hammelburg en su Iibro, «senecesita un
territorio en el que no haya viento y sea bastante hurnedo.
Por eso no se produce cafeen Estados Unidos 0 Europa».Se
sabe que el Peru produce el cafe orqanko mas grande del
mundo,y sus estadisticas de calidad aun tienden aaecer.
Luego de la cosecha,viene laetapa del secado, donde se
puede fijar el sabor del cafe en el qrano,0 perderse algunos
sabores (un grana hurnedo,afirman los entendidos,absorbe
todos los olores de su entomo). Pero ese grana expuesto al
secado aun no sirve para hacer cafe. Este se debe tostar, y
este proceso varia segun el tostador y lazona: hay quienes
prefieren un cafe mas oscuro que otros. Rnalmente,un
catador experto se fija en lafraqanda de los granos una vez
salidos de esta etapa.
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Lamas, en San Martin, a unos veinte kilometres de
Tarapoto, edemas de ser uno de los principales desti-
nos turisticos en la region, es una zona cafetalera por
excelencia, en un pais cuyo cafe cada vez damas que
hablar en el mundo. Sin embargo, pocos conocen el
detras de camera de este producto. Los agricultores se
levantan antes delasalida del sol y sus vidas dependen
de la producdon (este afio, 2007, ha sido bajo en todo
el mundo), de las lIuvias, de que sus cultivos no sean
afectados por plagas de diversa indole, de que los cami­
nos esten en buenas condiciones para sacar sus sacos de
cafe y lIevarlos a las cooperativas. La cosecha es la etapa
mas importante en la producdon de un cafe de alta
calidad. Es tambien, sequn cuentan los expertos, la parte
mas complicada. Como bien se sefiala en el libro sobre
la exportadon de cafe peruano al mundo, EL CAMINO

DEL CAFE: LA CAUDAD, del holandes Olaf Hammelburg, la
cosecha solo debe ser de frutos rojos 0 amarillos, y no
verdes ni medio rojos ni rojos oscuro.



exportacJ. '
Los parses que mas toman cafe son Estados Unidos,
Francia y Alemania, los cuales, como se seiial6 antes,
no son necesariamente productores de cafe. EI cafe que
se produce en el Peru se envfa por barco a Europa, Asia
y Norteamerica. Un viaje de Lima a Europa demora
aproximadamente4 semanas. Estos grandes contene­
dores- cada uno de los cuales puede transportar hasta
250 sacos de cafe peruano desde el puerto del Callao-,
deben estar muy limpios y ser totalmente herrneticos:
en los puertos hay a menudo un fuerte olor a gasolina y
aceite,seiiala Olaf Hammelburg en su libro, y hay que
cuidar el aroma del cafe. Hoy en dfa hay una buena
cantidad de investigacionesque estudian que metoda de
transporte es el mejor. Se estan haciendo pruebas con
sacos deyuteque, por dentro, estan forrados con una
capa de tecnoporcubierta con plastico,
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El cafe peroano
en elmundo
EIpredodetoda laproducd6n mundial decafeesfijado
en el mercado deCafeen NuevaYork,Ysebasa, como
cualquierley de mercado,enlaoferta y lademanda. EI
pais queofrecemascafeenel mundo no es Colombia sino
Brasil (algoasi como un 35% delaproducd6n del planeta).
Es as! que,cuando este pars tiene una malacosecha, la
producd6n mundial baja y el predo,entonces,se incrementa.
EI problema es quepara muchospequeiiosproductores del
Peru,el predomundial aun no cubre loscostas de produc­
don,yentonces fundona larelad6n direda entre comprador
yvendedor,adiferenda del gran mercado mundial, donde
comprador y vendedor no se conocen.Adernas,hoy en dia
tarnbien espreponderante lacalidad,y el papel del catador
para selecdonar losmejores cafes,anivel intemacional,
termina inddiendoenel predo. En muchos casos,el Peru
cotiza sucafeanivel de calidad,yya empieza aser famosa
laexcelentecalidad denuestro producto, En esta fotograffa,
unapareja disfrutadel cafeperuano en un bar holandes,_

strategia

Olaf
Hammelburg.
Holanda

•• • •.. , ..
I' •••••

, " • II

."


