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Introduccién

El café es un cultivo eminentemente
orientado hacia el mercado
internacional, mientras  que  su
produccién se concentra en los paises
de clima calido, su consumo
mayoritariamente se da en los paises

de clima frio.

Aunque el origen de la palabra café es
dudoso, de lo que se puede estar
seguro es  que es  conocido
mundialmente y se pronuncia asi: en
Chino kai-fei, en Sueco y Danés kaffe,
en Holandés y Aleman Kofi, en
Finlandés kahvi, en hingaro kavé, en
polaco y ucranio kawa en Persa y
Turco Kahveh, terminando en
castellano, portugués y francés con

café.

Es asi como conociendo de antemano
que al igual que la diferencia en la
pronunciacién hay divergencia en los
gustos, se puede afirmar que el
consumidor actual exige al sector
cafetalero diferentes cafés

especializados.

En Costa Rica, pais de gran renombre
cafetalero, ha venido adaptandose a
esos cambios llegando asi a los
pequefios beneficios donde se procesa

la produccién en la misma finca.



La nueva tendencia en el sector cafetalero costarricense:

LOS MICROBENEFICIOS

The new tendency in the Costa Rican coffee sector:

The small coffee mills

Natalia Gbémez Chaves1

“El productor costarricense es sencillo y valiente. Ama su tierra y hace lo mejor en sus

plantaciones de café, a las cuales dedica su vida y su trabajo. Se siente igual de

comodo trabajando largas horas en el campo como en su hogar.”

Resumen

Costa Rica, sin duda pais cafetalero por
excelencia, ha ido adaptdndose a las
nuevas tendencias en todos sus sectores.
En este articulo se hara un resumen
sobre la historia del sector cafetalero
costarricense y en especial como las
firmas beneficiadoras y los productores
de café han ido transformandose.
Pasando asi de grandes beneficios de
café que recibian el café en fruta de los
productores a pequefios beneficiadores
de café de calidad de sus propias fincas,
garantizando asi el éxito de la actividad
mediante el cultivo, procesamiento vy
comercializacion. Es decir, se explicara
desde el origen y la historia mundial
hasta el impacto que ha tenido en el

desarrollo del pais.

4

Arturo Agiiero

Abstract

Costa Rica, without a doubt coffee
country par excellence, has been adapted
to the new tendencies in all its sectors. In
this article a summary will become on
history of the Costa Rican coffee sector
and in special as the coffee mills and the
farmers of coffee have been become.
Passing from big coffee mills that
received the coffee in fruit from the
producers to small mills of coffee of
quality of their own property, ensuring
therefore the success of the activity by
means of the fields, processing and
commercialization. In other words, it will
explain from the origin and world-wide
history to the impact that it has had in the

development of the country.
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Introduccidn

Costa Rica se ha caracterizado
desde hace mucho tiempo atras
como productor de uno de los
mejores cafés del mundo. Este
posicionamiento se ha logrado
gracias a un proceso que inicid
afios atras y es hoy que gracias al
clima, gracias al tipo de suelo
privilegiado con que cuenta Costa
Rica y gracias a la vision de los
primeros caficultores, que han
permitido obtener granos de café

de muy alta calidad.

El café ha estado presente en los
principales momentos de la historia
costarricense, como un cultivo en
torno al cual giraba la vida de la

mayoria de los costarricenses.

Si bien la Costa Rica de hoy es
muy distinta a la de los afios 1800,
el café sigue ocupando un lugar
muy importante en la economia
nacional como uno de los
productos estandarte a nivel

internacional.

Es por esto, que este trabajo
tendra como objetivo principal
brindarle al lector wuna vision
cronologica de los cambios que han
afectado al sector cafetalero
costarricense y cémo éstos han
llevado al surgimiento de los
pequefios beneficios que dia tras
dia estan teniendo méas auge en

Costa Rica.




Origen e Historia Mundial

El café arabico se origin6 en las
‘tierras altas de mas de 1000
m.s.n.m. de Etiopia y Sudan,
Africa. En los afios 575 y 890, los
persas y los arabes lo llevaron a
Arabia y Yemen, en tanto que los
nativos africanos lo extendieron a
Mozambique y
(Calvo, 1998)

Madagascar.”

De aqui los holandeses y los
portugueses, entre los afios 1600 y
1700, lo trasladaron a Ceilan,
posteriormente a Java y a India,
asi como otras regiones de Asia y

Africa.

Como lo cita Hall “el gobernador de
Java, de apellido Von Hoorn, en el
afio 1708, llevé algunas plantas a
Holanda y alli obsequi6 a Luis XIV,
Rey de Francia, una planta de café
que fue sembrada en los
invernaderos de Paris”.(1976,5) En
1727 fue trasladado de Sumatra a
Brasil, luego pasé a Perd vy
Paraguay y, en 1825, a Hawai. Por
otra parte, “en el invernadero de
Paris se multiplicaron las plantas y

pasaron a la Guyana Francesa,

Africa Ecuatorial, Haiti y Santo
Domingo”. (OI1C,1997)

Costa Rica y el Café

El pronunciamiento de la Academia
de Geografia e Historia de Costa
Rica sobre el origen del cultivo del
café en Costa Rica, establece que
la introduccion de este producto en
América, “es un hecho propio del
siglo XVIII". (1986)

existe ningun documento que

Aunque no

pruebe con exactitud la fecha de
introduccién del café a suelo

costarricense, el Instituto del Café

Flgura 1 Plantas de Café

de Costa
Rica (ICAFE)
ha sefialado

como fecha

probable de
la llegada del
café a

América, el
afio de 1723, cuando las primeras
plantas fueron introducidas a la
isla de Martinica, lugar de donde
descienden los cafetos de las
Antillas y provienen las primeras

plantas de café que se sembraron




en Costa Rica a mediados del siglo
XVII.

Algunos acontecimientos

importantes  referentes a la
introduccién del café en Costa Rica
que se destacan en el Archivo
Nacional e indican posibles fechas
histéricas de cuando se introdujo el

café son las siguientes:

En el afio de 1791 cuando mediante
una carta, se menciona el envio
desde Panama, por parte del
comerciante Agustin de Gana, de
dos libras de café al Gobernador
de Costa Rica Don José Vasquez y

Tellez

El 12 de octubre de 1820, en el
buque Nuestra Sefiora se exporta
del Puerto de Punta Arenas hacia
el Perico en Panama un quintal de

café.

La historia también ha asignado al
Padre Feliz Velarde, como el
primer cultivador de café y en 1816
hace referencia en su testamento,
de que posee un solar sembrado de
café y segun la tradicién, distribuyd
semillas entre los vecinos,

invitandolos a que las sembraran.

A Don Mariano Montealegre lo ha
establecido como el principal
impulsador del cultivo en la década

de 1830-1840.

También los dos primeros Jefes de
Estado Don Juan Mora Fernandez y
el Licenciado Braulio Carrillo

brindaron su apoyo al desarrollo de

Figura 2 Primeras exportaciones de café

la actividad cafetalera y vieron en
el café un producto capaz de
generar un crecimiento econdémico
que beneficiara a la sociedad
costarricense y la proyecciéon de lo
que seria la produccion cafetalera
en los afos siguientes,
convirtiéndose el café en el
producto que le permitio6 a Costa

Rica el desarrollo econdmico.

La comercializaciéon del café segun
Bertrand, se fue desarrollando a
partir de 1832, cuando “el Sefor

Jorge Stiepel, comerciante aleman,




residente en Costa Rica, hizo la
primera exportacion de café a
Chile, ahi lo

comerciantes europeos, quienes lo

compraban

reexportaron a Londres con el
nombre de Café Chileno de
Valparaiso”. (1999)

A través de los afios se ha
afirmado que el “Capitan William Le
Lacheur abrio el comercio directo
de café con los puertos ingleses y
en 1843 hizo el viaje Londres-
Puntarenas en el buque el Monarch
para transportar un cargamento de
5.505 quintales del café de Costa
Rica” (Obregon, 1982), primera
exportacion que marcéd el éxito del
comercio cafetalero costarricense

con Inglaterra.

Es importante destacar como lo
hace Canet (1993), que en el
periodo 1840 a 1890 Costa Rica
fue la colonia mas pobre del Reino
de Guatemala, ya que pese a su
nombre, no poseia riquezas
minerales de facil explotacién para
esa época. Sin embargo, el café
constituia el Unico producto de
exportaciéon costarricense, por lo

que con las divisas que generd el

grano de oro, vino también el
florecimiento econdmico, social,

cultural.

En particular se dio un importante
desarrollo de la Banca, |la
cancelacién de la Deuda Federal,
también fue creado: el Servicio de
Correos, la primera imprenta del
Estado, se promovié el desarrollo
intelectual del costarricense, al
establecerse los primeros centros
de ensefianza; como la Universidad
de Santo Tomas, las primeras
librerias, el Teatro Nacional, el
Hospital de San José y se dio la
apertura y el mejoramiento de los
caminos, asi como la construccion
de los ferrocarriles del Atlantico y

del Pacifico.

Instituciones reguladoras del

Sector Cafetalero

Conforme se fue intensificando el
cultivo y la comercializaciéon del
café, surgié la necesidad de crear
tanto las instituciones como las
leyes y reglamentos para regular el
mercado nacional e internacional
del producto. Fue asi como, “el 24
de julio de 1933, se cred el
Instituto de Defensa del Café, con




el proposito de que se hiciera
cargo de todos los aspectos del
negocio del café” (ICAFE, 1987),
desde su cultivo hasta el
procesamiento del producto,
favoreciendo en toda forma y sin
excepcién a las personas que se

dedicaran a dicha actividad.

Posteriormente, el 21 de junio de
1948, se reorganiz6 el Instituto de
Defensa del Café, al crearse la
Oficina del Café (OFICAFE),
adscrita al Ministerio de Economia.
A esta nueva entidad se le encargo
el control de la parte econémica de
la industria cafetalera, en tanto que
las funciones relacionadas con la
agricultura del cultivo se le
asignaron al Ministerio de

Agricultura.

El 26 de junio de 1985 se actualiz6
la Ley No. 2762 del 21 de junio de
1948, con el proposito de ampliar
el rango de accién de la Oficina del

Café. (Jiménez, Figura 3 Logotipo

1992) De esta (ICAFE)
manera, =
oy
OFICAFE se _@ﬁ )
transformé en lo CAFE
DE COSTA RICA

que actualmente

es el Instituto del Café de Costa
Rica (ICAFE).

Esta institucion pretende ampliar
su campo de accion, reforzar vy
mejorar la labor realizada por sus
antecesoras, en procura siempre
de un desarrollo arménico vy
equilibrado  entre  productores,
beneficiadores, torrefactores vy

exportadores de café.

En el éambito internacional, los
paises productores y
consumidores, constituyeron la
Organizacion  Internacional  del
Café (OIC), con sede en Londres,

Inglaterra. Esta es una

“Institucion con personeria
juridica que fue establecida
en virtud del Convenio
Internacional del Café de
1962 que inicio sus
funciones en abril de 1963.
Hasta el 17 de febrero de
1992 dicha organizacién la
conformaron cuarenta y dos
paises miembros
exportadores y diecinueve
paises miembros

importadores.” (OIC, 1996)




La creacion de este organismo
internacional obedecio
fundamentalmente a la necesidad
de buscar mecanismos tendientes a
evitar el desequilibrio entre la
produccion y consumo, porque, ha
sido y continta siendo, el principal
factor responsable de las grandes
fluctuaciones de precios
perjudicial, tanto para los paises
productores, como para los paises

consumidores.

Importancia econdomica y social

en el desarrollo del pais

El café, desde sus inicios como
actividad empresarial en la primera
mitad del siglo XIX, modifico
completamente la economia del
pais. Como lo destaca Hilje (1991)
en 1821, Costa Rica era la nacion
mas pobre de Centroamérica, pero
unos pocos afios después, debido a
las exportaciones que se realizaron
a Chile a partir de 1832, y
especialmente a Londres a partir
de 1843, Costa Rica se convierte
en una de las republicas mas

desarrolladas de América Latina.

De acuerdo a lo escrito por
Echeverria (1972), fue “la primera

nacion en poseer un ferrocarril que
unia los dos mares, la primera en
tener alumbrado eléctrico en sus
ciudades, la primera en materia de
educacién, y una de las primeras
en tener una buena red de

carreteras”.

Sin  duda
asegurar que el café fue la fuente

alguna, se puede

de desarrollo y bienestar mas
importante que tuvo el pais en sus
primeros 150 afios de existencia
como republica independiente. Asi
lo indicd el expresidente don José

Joaquin Trejos:

“...es indudable que el café
fue el producto que
transformdé nuestra nacion.
Antes de ¢él, Costa Rica
estaba sumida en un estado
de pobreza enorme. Fue su
produccion y exportacion lo
que gener0 riqueza y la
expansion de todo nuestro
sistema educativo y

empresarial.”

El café ha sido una fuente de
divisas muy importante para el
Gobierno, pues segun lo cita Pérez
(1983) en los afios cincuenta




representaba el 50% de los dolares
que generaba el pais. El cultivo
también ha sido muy importante en
cuanto a ingresos fiscales, pues
antes de que se modificara el
régimen  impositivo  sobre la
actividad a finales de los afios
ochenta, aportaba el 10% de la
recaudacion tributaria ~mediante
impuestos a la producciéon y a la

exportacion.

Actualmente, la actividad esta
gravada con un impuesto del 2,5%
sobre el valor FOB de las
exportaciones, parte del cual se
destina a financiar ICAFE. El
impuesto sobre la renta también
recae sobre la actividad, con la
diferencia de que en el sector
agricola se aplica cada tres meses
de acuerdo a los ingresos por
fanega recibidos en el beneficio,
deduciendo los gastos directos del

proceso.
El  margen de utilidad del
beneficiador, los costos de

producciéon agricola y un aporte
obligatorio que por ley deben de
hacer los productores a un fondo

de estabilizacion de precios.

El café también produjo efectos
sociales  muy  deseables, al
impulsar el desarrollo econdmico
de una gran cantidad de pequefios
y medianos productores alrededor
de los beneficios privados vy
cooperativos. Estos  beneficios,
operando bajo la ley reguladora de
la industria (ICAFE, 2000), le han
brindado una variedad de servicios
a los productores, que les ha
facilitado la atencion adecuada a

las plantaciones.

Durante los primeros setenta afios
del siglo XX, el cultivo del café
jugé un papel fundamental en la
democratizacion de la propiedad y
el reparto de la riqueza, pues
durante esos afos fue una fuente
de ingresos muy importante para
los productores y una fuente de
trabajo muy importante para la
poblacién.

Los beneficios de café en |la

historia

Cuando se iniciaron las
exportaciones a Inglaterra en 1843,
‘las fincas de mayor tamaifo
poseian beneficios que

funcionaban en forma muy




rudimentaria.”  (Samper, 1994)
Estos beneficios también actuaban
como exportadores de su propio
café, y del que compraban a
productores y beneficiadores mas

pequefos.

Luego de algunos afios de exportar
a Europa, se comienza a importar
maquinaria de procesamiento mas
moderna proveniente de Inglaterra.
Como lo cita Rojas (1972), para
1888, cuarenta y cinco afios

después de las primeras

exportaciones a esa nacién, “ya
existian 256 beneficios en el pais”.
La mayoria de estos eran de poca
capacidad, pero estaban equipados
con maquinaria adecuada, “de una
capacidad promedio de 1.250

fanegas por afio.”

Para 1907, todavia operaban mas
de doscientas plantas ubicadas
principalmente en San  José,
Alajuela, Heredia y Cartago, que
procesaban un promedio de 2.000
fanegas por afo. Ya en esa época
las instalaciones de proceso
contaban con despulpadores, pilas
de fermentacion, cafos de

correteo, secadoras, patios para el

secado al sol, peladoras de

pergamino y pulidoras.

La seleccion del café se realizaba
en el cafo de lavado y en las
mesas de escoger. En estas mesas

trabajaban cientos de muchachas,

Figura 4 Seleccion del café en fruta

seleccionando y preparando el
producto final para el ensacado y

embarque. (Rojas, 1972)

A principios de la década de 1970,
Arguedas (1990)

funcionaban alrededor de “120

comenta

firmas beneficiadoras, procesando
cerca de 1.700.000 fanegas”, para
un promedio que superaba las

14.000 fanegas por planta.

En una evaluacion que realizd la
Oficina del Café en 1973, se
observé que habia una marcada
tendencia hacia el mejoramiento de
las instalaciones debido a que las
plantas de menor capacidad
estaban desapareciendo, los

procesos industriales se estaban




mejorando y plantas nuevas de
mayor capacidad estaban siendo

construidas.

En la actualidad segun datos del
ICAFE, aproximadamente 95
plantas beneficiadoras procesan
alrededor de 2.748.000 fanegas por
afio, lo cual da un promedio de casi
29.000 por beneficio. A partir de lo
descrito anteriormente, se puede
afirmar que el sector beneficiador
ha evolucionado considerablemente
en sus mas de ciento sesenta afos

de existencia.

Beneficiado del café

Pero no se puede hablar de
beneficios de café sin antes
conocer el proceso de beneficiado,
por lo que se podria definir como lo
hace Astua (1986) el beneficiado
de café es “el proceso mediante el
cual se transforma el fruto en
producto comercial. Este proceso,
puede incidir en la calidad del
grano, manteniéndolo intacto o
deteriorandolo si  se emplean

meétodos inapropiados.”

En la actualidad existen dos

técnicas basicas para beneficiar

café con caracteristicas distintas:
las llamadas via humeda y via
seca, que dan origen a los cafés
suaves o finos llamados lavados y
los fuertes o brasilefios también
conocidos como naturales,

respectivamente.

El beneficiado por via seca es el
que mas se emplea en Brasil;
mientras que el de via humeda es
utilizado en Costa Rica y en los

restantes paises de América.

Las diferencias  entre  estas
técnicas de beneficiado se
manifiestan deacuerdo con
Villasefior (1987) “desde el método
de recoleccion hasta el
beneficiado.” (p.468) En la
recoleccion mediante el proceso
via seca, el café se deja en la
planta hasta obtener
sobremaduracion y  secamiento
parcial para hacer la recoleccidn
en una sola pasada, para lo cual se
utilizan cosechadoras mecanicas
que recolectan un 75% de la
cosecha. Luego, de la recoleccién
del grano verde que ha quedado en

la planta y, del maduro y seco que




ha caido al suelo se termina con

l[abor humana.

Via Himeda

En los paises que procesan el café
por via humeda, entre los que se
incluye Costa Rica, la recoleccidn
es selectiva; es decir, en este pais
se cosechan s6lo los frutos
maduros, por lo que es necesario
hacer varias pasadas por las

plantas.

El café verde se escoge o se
separa manual o mecanicamente y
es comercializado como tal. Las
pequefias cantidades de café
recogidas del suelo o comUnmente
llamadas  juntas, también se

procesan separadamente.

En el beneficiado por via himeda
se sigue un cuidadoso proceso que
se inicia en el tanque de recibo de
grano con agua. Luego, de manera
continua, se despulpa y clasifica.
Posteriormente se elimina el
mucilago y se lava. Finalmente, se
efectia un presecamiento, seguido
del secamiento hasta un nivel del
10% al 12% de humedad del grano,

lo que permite almacenarlo en

pergamino durante periodos mas o

menos prolongados. (Cleves, 1998)

Otro  aspecto  favorable  del
procesamiento humedo es que
permite obtener en forma separada,
los subproductos del café. De esta
manera, la pulpa puede utilizarse
como bioabono y alimento para
ganado, en forma deshidratada. Del
mucilago pueden derivarse
pectinas, cafeina, etc. Por otra
parte, el pergamino puede
utilizarse como combustible para el

secamiento del café.

Para una mejor comprension de la
descripcion del proceso  de
beneficiado, se desglosara como lo
hace Caldas (1992) en tres fases:
la humeda, la de secado y la seca.
En la fase humeda y en presencia
del agua se pretende obtener, a
partir del fruto, un grano libre que
se pulpa, y con el mucilago

debidamente lavado.

Pero para obtener esto se tiene
que llevar a cabo cuatro fases
primordiales, el recibo de café, el
despulpado, el desmucilaginado vy
el lavado y clasificacion.




Primeramente, el recibo de café, en
donde la fruta se mide por su
volumen y después se vacia en un
tanque con agua para almacenarlo
y reducir la fermentacién y asi
hacer una primera seleccion de
calidad. Como segunda etapa el
despulpado, la cual es la primera
operacion mecanizada del beneficio

humedo.

Este consiste en la “eliminacién de
la cubierta externa o pulpa del
fruto, que deja al descubierto el
grano recubierto con el pergamino.”
(Caldas, 1992) Posteriormente y
como tercera etapa se da el
desmucilaginado, donde el grano
proveniente del despulpe cubierto
por el pergamino trae adherida una
parte del mesocarpio Ilamada
mucilago o baba el cual constituye
un verdadero obstaculo para el
secado y conservacion del grano.
Para su eliminacion se utilizan
procedimientos que tiene como
base procesos bioquimicos o de
fermentacién, quimicos y

mecanicos. (Montero,1992)

Finalmente se llega a la cuarta

etapa que es lavado y clasificacion,

que tiene por finalidad separar los
granos de café, las mieles o
mucilago y simultaneamente
clasificar, en tres diferentes
calidades, los granos por densidad,

en agua.

En la fase de secado segln

Villasefior (1987) se “elimina la

Figura 5 Despulpadora de café

humedad del 52% que posee el
grano lavado, hasta un 10 o 12%,
para almacenar a granel, ya sea en
silos 0 ensacado en bodegas, para
asi evitarle dafios al grano que
puedan afectar posteriormente la
bebida.” (p.472)

Como ultimo paso esta la fase
seca, que es comun para ambas
técnicas de beneficiado, y tiene
como objetivo preparar el grano
para su torrefaccion y consumo. La
preparacion del grano incluye

varias etapas: trilla 0




despergaminado, la normalizacién

y preparacion, pesa y ensacado.

Costa Rica: 7 regiones

cafetaleras

La calidad tiene variedades: la
excelencia del café de Costa Rica
puede disfrutarse de siete formas
distintas, pues son siete las zonas
productoras de café, cuyas
caracteristicas  especiales  son
famosas en todo el mundo. Como
se citd al inicio del documento, por
lo privilegiado de su clima, este
pais puede producir diversidad

para satisfacer todos los gustos.

Segun el ICAFE, en Costa Rica la
precipitacién y la humedad relativa,
al igual que la temperatura tienden
a disminuir con la elevacion,
aunque también hay diferencias
importantes entre vertientes. La
altitud  esta relacionada con
factores climaticos y, en conjunto,
afecta el tamafio y la dureza de la
semilla e influye, ademas, en
ciertos componentes de la calidad
de la bebida, especialmente con la

acidez.

A estos elementos se unen las
caracteristicas de la clase Arabiga,
que ofrece una bebida aromatica,

delicada y de buen sabor.

Las siete regiones de
productividad, Valle Occidental,
Valle Central, Tarrazu, Orosi,
Turrialba, Tres Rios y Brunca,
‘estan distribuidas entre las zonas
bajas --a menos de mil metros,
donde el café es mas liviano--, y
las zonas altas, arriba de 1.200
metros, de origen volcanico, donde
el café es mas fuerte o mas acido y
también mas aromatico.” (Zamora,

2001)

El Valle Occidental cuenta con una
cosecha que dura
aproximadamente 5 meses, 1o que
permite a los productores darle una
atencién muy especial a sus
cultivos. En este café, el cuerpo y
la acidez no compiten entre si, vy
guarda asi un balance en la taza.
Su aroma puede presentar un
agradable sabor a melocotén o

albaricoque.

El Valle Central por su parte es
una zona de gran importancia

historica, pues en ella se origina la




siembra del café en Costa Rica. En
este territorio ubicado en las faldas
de los volcanes Poas y Barva, los
ricos suelos volcanicos y el
agradable clima producen un café
de excelentes caracteristicas en la
taza, que ofrece una presencia

achocolatada en su sabor.

El café de la zona de Tarrazu que
es reconocido a escala mundial,
proviene de la rica tierra de la zona
de los Santos y sus principales
caracteristicas son la altitud y su
maduracion tardia, lo que le da a la
taza un agradable aroma vy
excelentes condiciones de cuerpo y
acidez. Por su parte las fértiles
Tierras del Valle de Orosi y su
buen clima hacen que esta regién
produzca un café suave que ofrece
una taza de excelente calidad. La
region se caracteriza por un grano

largo y de tamafo uniforme.

Por su parte la zona de Turrialba y
Jiménez presenta un café de
maduracion temprana con gran
influencia de las lluvias vy
caracteristicas muy especiales en
aroma y cuerpo. Las condiciones

del tiempo y la maduracion

temprana, ayudan a desarrollar un

grano de gran tamaifio.

Por otra parte la region de Tres
Rios se ubica en las faldas del
Volcan lrazu, es una zona
tradicionalmente cafetalera que a
través de los afios ha ofrecido una
taza privilegiada con un perfecto
balance.

El café de la region Brunca,
formada por los cantones de Pérez
Zeledon y Coto Brus, presenta una
taza que satisface todos los
gustos. Es la zona productora mas
joven del pais y su cosecha
temprana es muy cotizada, por su
facil compatibilidad con café de
otras latitudes.

Mercado Nacional del Café

La actividad cafetalera de Costa
Rica esta integrada por cuatro
sectores, los cuales son regulados
por las disposiciones contempladas
en la Ley 2762 del 21 de junio de
1061 y sus reformas, asimismo por
el Reglamento a la citada Ley. Esto
con el propésito de garantizar una
participacién justa a cada sector en

la actividad cafetalera. En la tabla




#1 se incluye la cantidad de

sujetos que participan en la

actividad cafetalera.

Tabla # 1

Cantidad de Participantes en el Sector Cafetalero / Cosechas 2002-2003 a

2003-2004
Sector Cosecha 2002-2003 Cosecha 2003-2004
Numero de Productores 62 797 60 483
Firmas Beneficiadoras 94 95
Firmas Exportadoras 67 63
Firmas Torrefactoras 28 36
Comerciantes 46 56

Fuente: Instituto del Café de Costa Rica, 2004

Es importante recordar que la
ejecucion y vigilancia del
ordenamiento juridico que rige el
sector cafetalero le corresponde al
ICAFE, la cual es una entidad

publica de caracter no estatal.

De acuerdo a la Tabla # 1, los
productores son “aquellas personas
que tienen derecho a explotar una
plantacion de café por cualquier
titulo legitimo y son ellos los que
entregan el café en fruta al
beneficiador.” (Pérez, 1994) La
mayor parte de los productores de
café de Costa Rica son pequefios,
segun el Informe anual sobre la
Actividad Cafetalera 2003-2004, el

93,2% de ellos registran entregas
inferiores a las 100 fanegas de
café, con un aporte en conjunto del
47,9% de la producciéon nacional
correspondiente a la cosecha 2003-
2004.

“

Los  beneficiadores son las
personas 0 empresas que poseen
una o mas plantas de beneficio y
su responsabilidad consiste en
financiar, recibir, elaborar y vender
el café.” (Cleves, 1987) Por su
parte, los exportadores son las
‘personas que se dedican a colocar
el café en el mercado internacional
y su funcién principal consiste en

preparar y suministrar volumenes




de café a compafiias importadoras
y/o tostadoras que operan en los
principales paises consumidores.”
(Pelupessy, 1993)

A su vez, los torrefactores inscritos
en los registros que lleva el
Instituto de Café de Costa Rica son
las personas 0 empresas
propietarias de establecimientos

dedicados al tostado, molido o

cualquier otro proceso industrial
del grano y lo comercializan en el

ambito nacional.

Beneficios de Café en Costa Rica

En Costa Rica los beneficios de
café se encuentran distribuidos por
toda el area cafetalera, tal como se
puede observar en el siguiente

grafico.

Grafico #1

Distribucion de Firmas Beneficiadoras por Region Cafetalera

segun Cosecha 2003-2004
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Fuente: Instituto del Café de Costa Rica, 2004

La siguiente tabla incluye wuna

distribucion de las firmas

beneficiadoras en la cosecha 2003-
2004.




Tabla # 2

Estratificacion de la Firmas Beneficiadoras.

Cosecha 2003-2004

Café Declarado Numero de Firmas Porcentaje

(Miles de Fanegas) Beneficiadoras

Menos de 5 24 25,3%
De 5 a 20 30 31,6%
De 21 a 40 17 17,9%
De 41 a 60 9 9,5%
De 61 a 80 8 8,4%
De 81 a 100 3 3,2%
Mas de 100 4 4,2%
TOTAL 95 100%

Fuente: Instituto del Café de Costa Rica, 2004

De acuerdo a los registros del
ICAFE, en promedio las 95 firmas
beneficiadoras activas durante la
cosecha 2003-2004, procesaron la
cantidad de 29.367 fanegas por
firma, mientras que en la cosecha
anterior fue de 31.112 fanegas de
café en fruta y en la cosecha 2001-
2002 el

beneficiado fue aun mayor 33.856

promedio de café

fanegas por firma beneficiadora.

Este comportamiento  obedece,
tanto a la reduccién en el nivel de
produccion, como a la tendencia de
instalar cada vez mas beneficios
pequefios o microbeneficios, por

parte de productores que quieren

procesar su propio café para

comercializar directamente su

producto.

En los ultimos cinco afios la
cantidad de beneficios  que
procesan menos de 5.000 se ha
duplicado, al pasar de 13
microbeneficios en la cosecha
1999-2000 a 24 en la cosecha
2003-2004. Es decir, en la cosecha
1999-2000 representaban el 0,71%
de la produccion nacional, mientras
que en la cosecha 2003-2004 su
participacién  en la  cosecha

nacional fue del 1,6%




Enfocandose, a partir de este
momento, en esos 24 beneficios
que procesan menos de 5.000
fanegas o comunmente llamados
microbeneficios, primeramente se
debe de definir, como lo hace el
Sefior Juan Ramoén Alvarado, uno
de los duefios de un
microbeneficio. El cual lo precisa
como “un sistema ecolégico que
permite industrializar el café a bajo
costo y con un minimo impacto
ambiental. EI microbeneficio con
criterio profesional adecuado
permite obtener café de alta

calidad”

;,Por qué surgen los

microbeneficios?

A nivel mundial el café ha pasado
por diversas etapas, a veces
buenas, pero a veces no tanto, lo
cual se ha visto reflejado en los
precios. Entre los afios “1962 vy
1989, los precios del café fueron
sostenidos por cuotas de
exportacion administradas bajo el
Acuerdo Internacional del Café”
(OIC, 1997) suscrito por varios
paises entre los que se

encontraban los principales

productores y los mayores
consumidores, quienes apoyaban el
Acuerdo como parte de una medida
durante la Guerra Fria para
promover el crecimiento y la
estabilidad en el llamado Tercer
Mundo. En 1989 el sistema de
cuotas colaps6 y nunca fue

reestablecido con éxito.

La eliminacion  del  Acuerdo
ocasiond una baja en los precios a
nivel internacional. Sin embargo, a
mediados de la década de los
noventa, “los precios del café se
dispararon, afectados
principalmente por la disminucidn
de la produccion en Brasil, debido
a las heladas que afectaron los

cultivos.” (Pieterse, 2001)

Ya en el afio cosecha 1999 - 2000
la produccion mundial fue de 115,1
millones de sacos de 60
kilogramos, lo que representa un
incremento del 8,4% con respecto
al afio cosecha anterior. Lo
anterior hizo que el mundo
registrara excedentes de café, lo
que unido a una demanda
relativamente estancada ocasiond

que durante los afios 2000 y 2001




los precios internacionales cayeran
vertiginosamente hasta los niveles

mas bajos en treinta afios.

Segun comentd el sefior Francisco
Mena, representante de Deli Café,
S.A., en la entrevista realizada,
los microbeneficios surgen como
consecuencia de lo descrito
anteriormente con los precios, ya
que asi “cada productor puede
darle valor agregado a su café vy
comercializarlo sin intermediarios y
asi obtener mejores precios por su

producto”

Pero para darle valor agregado a
su producto tienen que
diferenciarse por la calidad, por lo
que el ICAFE

procedimiento de café diferenciado

elaboro un

que empezd a regir en la cosecha
2001-2002 cuyos requisitos deben
cumplir las empresas
beneficiadoras. Estas deben
recibir, procesar, almacenar 'y
comercializar totalmente por
separado el resto de café fruta
para asi obtener el Certificado de

Calidad.

Ante esta nueva opcidn, se cred la

Asociaciéon de Cafés Finos de

Costa Rica, cuyo objetivo es
promover el café de Costa Rica en
los mercados internacionales
"gourmets”, no solo con la
proyeccion de la imagen del
producto y del territorio, sino
estimulando la  produccién vy
consumo de cafés finos en el

mundo.

El café producido bajo los
estdndares de esta organizacion,
en su mayoria microbeneficios,
satisface los requerimientos del
paladar mas exigente, gracias a la
observacion detenida de todo el
proceso de produccion, cosecha e

industrializacion.

Figura 6 Café listo para recoleccion

La
capacitacio
n que han
recibido los
productores
, los ha
llevado a
cosechar

solamente

granos
rojos y de tamafio homogéneo, para

que a través de un tueste y una




torrefaccion especiales, alcancen

el cuerpo deseado en la taza.

A grandes rasgos, dentro de los
requisitos que esta asociacion
impone estan: que el grano para
ser recibido debe de tener un
minimo de 99% de grano rojo, el
100% de los granos son tratados
en procesos especiales, para
controlar y evitar contaminantes.
La maxima temperatura de los
tostadores es de 50°C, lo que
garantiza un tiempo de secado mas
largo, sin forzar la textura de la

parte exterior del grano.

Ademas, <cada lote debe ser
seleccionado, después del secado,
para separar cualquier grano
defectuoso, antes de almacenar el
pergamino. Un panel de
seleccionadores, compuesto por
personal altamente calificado, debe
aprobar los lotes. La sesion es a
ciegas, y en cada una se exhiben
al menos dos muestras de cafés
adicionales, de la misma zona,

para comparar la calidad.

Para ser aprobado, cualquier lote
debe obtener al menos 32 puntos
de 40, u 80% en aroma, acidez,

cuerpo y gusto. La preparacion
debe responder a los estandares
de la Asociacion de Estandares
Americanos para Cafés Finos, en
términos de textura, color y tamafio

del grano.

Un agente externo debe supervisar
el proceso de cada lote, el cual
tiene su propia bitacora, donde se
muestra cada detalle y método de
procesamiento. El  consumidor
conocera de forma precisa, por
medio de ella, la totalidad del
proceso que ha tenido el café,
desde la cereza hasta la

exportacion.

Ventajas y desventajas

El fendmeno de los microbeneficios
en Costa Rica toma auge en el
siglo XXI y se pueden enumerar
varias de las ventajas y las
desventajas que cita el Sefior Juan
Ramoén Alvarado, duefio de Brumas
del  Zurqui, en la entrevista
realizada el 04 de Julio, 2005
expresa que dentro de las ventajas
que los pequefios beneficios
tienen, primeramente se encuentra
el minimo impacto ambiental que

generan, ya que utilizan los




desechos, tales como la miel del
café y la broza, para generar
subproductos, trabajar en armonia
con el ambiente y disminuir los
costos de produccién en la

plantacion.

Como segundo aspecto, cuentan
con una oportunidad de darle valor
agregado al cultivo del café
mediante la producciéon de un café
especializado en alta calidad vy
obtener asi un reconocimiento
economico, no siendo asi para los
grandes beneficios que por su
volumen se les dificulta la

especializacion.

El tercer punto se puede precisar
como el aseguramiento de la
trazabilidad desde la finca hasta el
proceso de beneficiado, ya que
este se da en la misma finca con
un manejo detallado de la
produccion. El contar con
tecnologia para el desarrollo de
beneficios a pequefia escala es un
cuarto punto, ya que aqui en Costa
Rica ya hay varias empresas
distribuidoras de equipo

especializado para microbeneficios.

Como quinto punto, cita la facilidad
del manejo operativo, ya que es un
proceso muy sencillo, pero de
mucho cuidado. Como
consecuencia de este tercer punto
surgen las desventajas, ya que
para su debido funcionamiento
operativo, requiere de personal
calificado, lo que no es muy facil
de encontrar. Ademas, se debe de
conocer muy bien el mercado de
café, para poder asi obtener las
ventas adecuadas.

Otra de las desventajas es el alto
costo del equipo, por lo que la
inversion inicial es muy alta y no
es recuperada hasta el tercer o
cuarto afio de cosecha, por lo que
microbeneficiador debe de tener
claro este aspecto desde el inicio y
estar consciente que hasta el
cuarto o quinto afio podrd ver en
sus estados financieros las

utilidades.

Se puede citar otra desventaja que
ha causado, que varios cafetaleros
no cuenten con un microbeneficio,
la dificultad para obtener los
permisos de funcionamiento, vya

que se tienen que enfrentar desde




el inicio con los entes encargados
de aprobar cada uno de los
permisos necesarios y explicarles
como en la actualidad es un
sistema ecoldgico y no un monstruo

contaminador.

Pero a pesar de que los duefios de
microbeneficios han tenido que
superar varias facetas para lograr
establecerse, cuentan con grandes
expectativas ya que como lo
expresa el Sefior Mena, los
microbeneficios son un fenémeno
irreversible donde afio tras afio la
cantidad de microbeneficios ira
aumentando, ya que han sido una
de las mejores soluciones a las
dificultades que ha presentado este

cultivo con relacién a precios.

Conclusiones

Finalmente, hay que tomar en
cuenta que la industria del café de
Costa Rica ha competido
globalmente con mucho éxito a
través de los afios, ya que cuenta
con condiciones idoneas para
producir café de alta calidad y una
ubicacion

excelente geografica

para  abastecer los grandes

mercados de Norteamérica vy

Europa.

El gobierno apoy6 a la industria

con la creacion de bancos,
caminos, puertos, ferrocarriles vy
universidades. La actividad
cafetalera fue fundamental para
crear un clima de estabilidad
economica, politica y social, que
fue aprovechado por la misma
actividad para desarrollarse vy
mejorar  su  productividad vy

eficiencia.

La industria ha estado muy bien
organizada desde hace muchos
afios, en buena parte por la ley
especial que regula la actividad. La
ley cre6 el ICAFE, entidad que ha
desempafiado un  papel muy
importante en la proteccion del
pequefio  productor 'y en el
mantenimiento de un régimen
equitativo de relaciones entre los
distintos sectores que intervienen

en la industria.

Esto fortalecio la base productiva,
que fue el punto de partida para el
desarrollo del resto de los
sectores.




El entorno regulado ha ayudado a
que la mayoria de los participantes
sean serios y responsables ante
compradores del extranjero,
creando asi una buena imagen en
el extranjero como proveedor

confiable de buena calidad.

Todo lo descrito a lo largo de este
trabajo no ha sido facil para los
caficultores, ya que si bien el
mercado de café a nivel mundial ha
pasado por altibajos, nuestro pais
ha logrado buenos resultados en
medio de la tempestad. No ha
desparecido del mercado y su
nombre sigue sonando cada vez

mas fuerte a nivel internacional.

Cabe destacar como ejemplo de lo
mencionado  anteriormente  que
actualmente se mantienen
relaciones comerciales con grandes
empresas de café especiales en

Estados Unidos, Japon y Taiwan.

Esto se debe a que una parte del
sector se ha comprometido y ha
adoptado las nuevas tendencias del
mercado para lograr un mejor
aprovechamiento y posicionamiento

del bien llamado grano de oro.

Recomendaciones

Los microbeneficios son una forma
diferente  de ver el mercado
cafetalero, y esto se ve reflejado
en el caficultor ya que actualmente
no solo tiene en mente cosechar el
café y entregarselo al beneficio
para luego pasar por el cheque de
la liquidaciéon, sino cuidar la
cosecha para luego beneficiarlo en
su propia finca y lograr
comercializarlo en el mercado de

cafés especiales.

Aunque el proceso de beneficiado
se ve muy facil, no lo es, ya que
hay que conocer muy bien el
proceso para no dafar el cafe,
como dicen las abuelas: “hay que
saber darle el punto”. Por lo tanto,
se recomienda una buena
capacitacion para todos los que
estdn  relacionados con  este

proceso productivo.

En Costa Rica ya cuentan con un
programa de Formacion de
Técnicos en Beneficiado de Café
que esta siendo impartido por el
ICAFE junto con la Universidad de
Costa Rica, lo que genera una gran

oportunidad para todos aquellos




que tienen en mente iniciar en el

campo del microbenefiado.

A pesar de que el café es el
segundo bien agricola
costarricense que genera los

mayores ingresos por

exportaciones, existe mucha falta
de informacién actualizada en
relacion a este sector por lo que es
recomendable incentivar la
investigacion sobre los cambios
que ha tenido el sector cafetalero

costarricense.
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