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Resumen g ecutivo

Tema

Cada vez son mas los consumidores dispuestos a comprar productos organicos de manejo
sustentable como el café de sombra. De hecho, €l café de sombra organico certificado es
el proximo gran acontecimiento para el consumidor con conciencia social. Este café de
primerisima calidad es més costoso para el comprador, y afinal de cuentas para el

cliente, porque se devuelven mas beneficios a los trabagjadores y a ecosistema en donde
se cultiva el grano. Pero los consumidores atentos a medio ambiente consienten en pagar
maés por latranquilidad mental que les procura € hecho de saber que su taza de café no se
hizo con granos cultivados en perjuicio de la biodiversidad de la region, rociados con
plaguicidas y cosechados por trabajadores mal pagados.

El sobreprecio que los compradores pueden cobrar a los consumidores les permite pagar
mas a los productores, animandolos a decir que venden café de sombra. Por desgracia, en
algunos casos estas aseveraciones son falsas. Solo con la verificacion de un tercero,
siguiendo un sistema de certificacion, los consumidores pueden estar seguros de que €l
café que compran fue cultivado realmente en forma sustentable.

El siguiente informe contiene una descripcion general de las operaciones de una empresa
agricola mexicana, la Finca Santa Elena, productora de un café de sombra 100% organico
que recibid la certificacion ECO-0.K.O de la Rainforest Alliance. Lafinca, de 267
hectéreas, se localiza en las exuberantes montafias de la sierra Madre de Chiapas, cerca
de la ciudad de Tapachula en € estado de Chiapas. En € ciclo agricola 2000 export6,
principa mente a Estados Unidos, 65 toneladas de café verde. La mision de Santa Elena
€s contar con un negocio que, ademés de redituable, atienda la conservacion, protejala
biodiversidad, genere empleos y mantenga relaciones positivas y benéficas con las
comunidades locales.

Objeto

El objeto del presente informe es sensibilizar ala ciudadania con respecto al café de
sombra en general y a Santa Elena en particular, explicar que dicho café es unaforma de
agricultura sustentable y aclarar y definir la relacion entre la sombra y los cafetos.

Alcance

El presente articulo abarca el pasado y €l presente de Santa Elena, y contiene los
antecedentes de su historiay cultura conservacionista que llevaron a Everardo Bernstorff
Pérez, actual propietario y gerente, a convertir lafinca en una operacion totalmente
organica en 1996. En 1999 la finca obtuvo & sello de aprobacion social y ambiental: ese
ano recihi6 la certificacion ECO-O.K. de Rainforest Alliance.

El compromiso de conservacion de Santa Elena se reflgja en que ha recibido dos
certificaciones de reconocimiento internacional: la mencionada de Rainforest Alliance 'y
otra de Organic Crop Improvement Association (OCIA). Lariqueza en biodiversidad de
la finca, especialmente en aves canoras migratorias, es vivo testimonio de su relacion



armoniosa con la naturaleza. Se ha demostrado que la relacion simbiética entre los
arboles de sombray los cafetos es la clave para comprender 1a agricultura sustentable en
el ambito del cultivo del café. Las paliticas de Santa Elena en materia de suelos, agua,
fertilizantes organicos y manejo de residuos son también elementos esenciales de este
Sistema.

Otra parte importante de este informe se centra en el propio café. Del grano alafrontera,
se describe el sistema completo de cultivo y procesamiento de café organico verde lavado
para exportacion. El compromiso de Santa Elena con la gente se comprueba observando
la vida de sus trabajadores, |os beneficios directos que reciben, salarios, tipo de trabajo
gue realizan y lugares donde se hospedan.

El Anexo 1 contiene un andlisis sucinto de las principales diferencias entre las fincas que
cultivan café de sol, o “tecnificadas’, y las que cultivan café de sombra. También
contiene una breve descripcion del mercado mundial del café, que enumera tanto a los
principales productores e importadores como a las grandes compafiias que dominan la
industria. Finalmente, dicho anexo da un vistazo ala creciente demanda mundial de
productos organicos de produccion sustentable.

Principales conceptos

Santa Elenatiene e compromiso de vender café de la més alta calidad practicando la
agricultura sustentable que protege y conserva la biodiversidad de sus tierras. También
tiene e compromiso de dar a sus trabajadores, a quienes proporciona generosos
beneficios directos, un medio ambiente sano para vivir y trabajar. Para alcanzar estos
fines, € cafetal garantizalo siguiente:

S6lo produce café de sombra 100% organi co.

Practica la agricultura sustentable, que se traduce en e manejo cuidadoso del
impacto ecol6gico, socia y econdémico de sus actividades.

No se utilizan plaguicidas quimicos en ninguna de | as etapas de produccion del
café.

Protege la fauna silvestre, en especial las aves canoras migratorias.

Todos los trabagjadores de la finca reciben un salario generoso, que les permite
mantener un buen nivel de vida.



Declaracion dela mision de Santa Elena

Administracion de una finca redituable que cultive café de sombra 100%
organico, practicando al mismo tiempo la conservacién, protegiendo la

biodiversidad, generando empleos y manteniendo relaciones positivas y benéficas
para la fincay las comunidades local es.




Hechos basicos sobre Santa Elena

Nombre

Finca Santa Elena

Propietarioy gerente

Everardo Bernstorff Pérez

Administradora

Flor de Maria Fuentes Ruiz

Domicilio social

12 Avenida Norte y 25 Oriente, Tapachula, Chiapas, México

Teéfono

+(52) 962-651-35 y 501-38

Fax

+ (52) 962-651-64

Correo eectroénico

Santa Elena coffee@msn.com

Sitio en Inter net

V éase enlace en: www.canintrad.com

Tipo de negocio

Productor y exportador de café verde lavado

Sector de mercado (B2B) | Importadores de café verde
Otrasunidadesde Unatostadoray distribuidora con sede en Austin, Texas:
Negocios Santa Elena Coffee Company

Teléfono: (512) 846-2908 Fax: (512) 846-2710
(Teléfono directo) (512) 762-5057

NUmero de empleados
(varia afo con afio)

Permanentes: 50
Temporales. 300-600

Ubicacién

Kildbmetro 27.5 Carretera a Nueva Alemania,
Tapachula, Chiapas, México.

Extension dela finca

267 hectéreas (1 hectarea = 2.47 acres) divididas en diez
secciones conocidas como “pantes’. Estos pantes son:
Galeras, Carmen |, Carmen I, San Ramon, Rio Grande, Dos
Rios, El Rincon, El Mango, San Antonio, San Fernando

Area cultivada

240 hectéreas

Variedades de café
cultivado

Bourbon, Catuhai y algunas plantas Catimor, pero €
principal producto de la finca es Bourbon.

Clasificacion
internacional del café
Finca Santa Elena

Others Mild Arabica

Variedades de arbolesde
sombr a cultivados

Variedades de Ingay especies locales.

Altura 600 a 800 metros sobre €l nivel del mar
Topografia M ontafias bajas
Fuentes de agua Dos rios, uno que atraviesa la finca de norte a sur; entra

cerca de la comunidad de San Juan Chicharras y sale por €l
gido El Edén. El segundo rio atraviesala finca de sur a
poniente; entra por €l gido El Edény pasaalaFincaAlicia
También cuenta con diversos manantiales no marcados.

I nstalaciones de
tratamiento de agua

Un método de tratamiento tradicional que utiliza un sistema
defiltracion de arena, gravay piedra. El agua usada se filtra
conforme pasa por un sistema de canales. Santa Elena tiene
planes para una moderna planta de tratamiento de agua.

Precipitacion promedio
(ultimos cinco afos)

4.865.64 mm




Temporada de lluvias

De abril a noviembre

Electricidad

Un generador hidroel éctrico, construido en 1902, abastece
de energia a Santa Elena y alas fincas cercanas, Guangjuato
y San Juan Chicharras. Se utiliza gas para las calderas de
agua, hornos y secadoras del beneficio. Se utilizadisel en
varias de las maguinas del beneficio.




1 Descripcion general

Arboles de papaya, limén, aguacate y platano, arbol de pan... bosguecillos de bambu,
pa meras, imponentes ceibas adornadas con bugambilias rosadas y bromelias en flor...
pavos reales, colibries, guacamayas de color escarlata, currucasy chepitos... montafias
verdes en todo e horizonte...

Bienvenidos a la Finca Santa Elena, un pedacito de paraiso en Chiapas, México, donde se
cultiva café de sombra 100% organico. La familia Bernstorff, propietaria de lafinca, la
administra con los mismos principios y pasion que adoptaron desde su fundacién. El
primero de estos principios tiene que ver con € compromiso de administrar una
plantacion de café organico redituable y con responsabilidad socia que conserve 'y
proteja la biodiversidad. Los Bernstorff han cuidado sus tierras y alas personas que
trabajan para ellos durante més de 75 afios. Afio con afio desde su fundacién, en 1926,
Santa Elena ha proporcionado los empleos tan esenciales a hasta 600 personas en buenos
ciclos agricolas. Los empleados trabajan mucho, pero viven bien, como veremos més
adelante. Pueden disfrutar de la variada 'y protegida vida silvestre de la finca (la caza esta
terminantemente prohibida). Los enormes &rboles de Santa Elena cobijan a cientos de
especies de aves canoras migratorias, cuyos trinos matutinos y vespertinos hacen de éste
un lugar maravilloso donde vivir. Santa Elena, tan cercana a la naturaleza como puede
estarlo unafinca activa, también es rica en biodiversidad y suel os sanos —cada afio
restituidos con fertilizantes organicos reciclados. Los Bernstorff, que se enorgullecen por
su manejo consecuente del suelo, consideran gque cuidar el negocio significa cuidar de sus
trabajadores y de unatierra de la que todos dependen. Santa Elena es un lugar
extraordinario sin duda, y con gran placer iniciamos juntos este recorrido.
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Compromiso de Santa Elena con la calidad

Calidad
En Santa Elena, la definicion de calidad es simple: excelente café. Lafinca garantizala
excelencia de su producto seleccionando solo los meores frutos de los bien cuidados
cafetos. El café verde, conocido en la finca como café de oro, se recoge y selecciona a
mano; es 100% organico, de acuerdo con la certificacion de Rainforest Alliance, y no
tiene defectos que puedan afectar su sabor.

La preocupacion de Santa Elena por la calidad también se reflgja en su compromiso
permanente con € medio ambiente, latierray los trabajadores que participan en la
produccién del café de oro. Ademas, su compromiso con la calidad significa que los
compradores reciben un producto excelente y un servicio confiable, y que sus contratos
se cumplen con eficacia.

Confiabilidad
En Santa Elena, confiabilidad es sinénimo de capacidad para suministrar €l producto de
acuerdo con las especificaciones de los compradores, de modo que satisfaga o supere sus
expectativas.

Disponibilidad
Santa Elena garantiza la disponibilidad del producto més fresco del afio en curso. La
finca nunca vendera otra cosa que no sea café 100% organico producido en sus propias
tierras y certificado por Rainforest Alliance.

Precio
Se determina un precio base de acuerdo con el mercado de futuros de la bolsa de valores
de Nueva Y ork, o mercado C <www.ino.con®. Posteriormente, Santa Elena negocia una
prima por su café de especialidad.
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Descripcion de Santa Elena

Ubicacion
Santa Elena se localiza en las exuberantes montafas de la sierra Madre de Chiapas, en
Nueva Alemania, a 27.5 kilébmetros de Tapachula, estado de Chiapas, México. Estas
montafias, que se elevan tierra adentro de la cdliday fértil costa de la planicie del
Soconusco, fueron bendecidas con el suelo méas rico de todo México, de ahi que la
agricultura, en especial ladel café, seala principal industria de la region.

Historia
Al salir de Alemania en 1912, Johann Bernstorff Wangenheim no tenia la mas remota
idea de que 89 afios después parte de su legado seria una finca productora de uno de los
mejores cafés de México. Es méas, como llegd a México en plena Revolucion, planeaba
hacer cuanto antes el dinero suficiente para marcharse a norte, a Estados Unidos. Se
habia bajado del barco sin saber una palabra de espafiol y con muy poco dinero, por lo
gue buscé trabajo como jornalero en una finca cafetalera de Chiapas.

Johann, hombre trabajador, tardd poco tiempo en reunir e dinero suficiente para seguir
Su camino, pero para entonces ya no le interesaba irse porgue se habia enamorado de una
chiapaneca de nombre Carmen Pérez. Se casaron y é continud trabajando arduamente
para las plantaciones de café de lalocalidad, labrando su futuro a partir de cero.
Veintinueve afos después ya era propietario de 3,800 hectéreas de terreno. En su
propiedad producia café, palma africana, cacao y madera. A principios de |os afios
cincuenta, Juan, como é mismo se llamaba, cedid parte de sus tierras, principamente
Santa Elena, a su hijo, Everardo Bernstorff Pérez. La sagaz administracion de Everardo
hizo de Santa Elena el éxito que es ahora.

Cultivo
Santa Elena produce café de sombra mediante practicas de cultivo sustentables, como ya
se menciond. Predicando con e gjemplo, demostré a sus vecinos, tanto de la localidad
como de todo & mundo, que es posible tener un negocio redituable, conservar la
naturaleza 'y dar trabajo a los habitantes de las comunidades locales. Santa Elena cree en
el principio de regresar alatierralo mucho que nos da, y tiene e compromiso de
proporcionar a sus trabajadores un ambiente sano para vivir y un buen nivel de vida. Sus
propietarios consideran que es mucho méas que una finca cafetalera: es una forma de vida
para una comunidad de personas que se cuidan entre ellas y protegen € medio ambiente y
el fruto de su esfuerzo colectivo —café 100% organico de primera clase.

Compromiso con € medio ambiente: certificaciones
Como ya se menciond, Santa Elena recibio desde 1996 la certificacion de finca 100%
organica, lo cual quiere decir que sus 267 hectareas de terreno estén totalmente libres de
plaguicidas quimicos, herbicidas y fungicidas. Estos Gltimos son cosa comin en
plantaciones tecnificadas donde se cultiva café de sol. (La palabra “tecnificada’, que ya
forma parte del vocabulario de laindustriainternacional del café, aparecié en América
L atina refiriéndose a plantaciones modernizadas de ato rendimiento que cultivan café de
sol.)
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Organic Crop I mprovement Association (OCIA)
Lafincarecibi6 su primera certificacion OCIA en diciembre de 1999, por cumplir (y en
algunos casos sobrepasar) |os estrictos requisitos de la asociacion. Antes de solicitar esta
certificacion de prestigio internacional, Santa Elena se sometié durante tres afios a una
rigurosa fase de transicion. Durante este tiempo se adaptaron todas y cada una de las
operaciones de lafinca—desde el mangjo de latierra hasta |os procesos productivos—
hasta volverla totalmente organica. Entre los requisitos de la OCIA estaban los
siguientes:

Elaboracion y puesta en marcha de un escrupul 0so programa de creacion de
suelos con miras a mejorar la materia organicay fortalecer la salud del terreno.
Manejo cuidadoso, variedades resistentes, siembra entre surcos y conservacion de
lasalud del suelo como primera linea de defensa contra malas hierbas, plagasy
enfermedades.

Elaboracion de un procedimiento de revision que permita dar seguimiento alas
fuentes y cantidades de todos los insumos externos, la fechay lugar de cosechay
todosll 0s pasos entre la cosecha y la venta a mayorista, minorista o consumidor
find.

De acuerdo con las précticas de OCIA, Santa Elena estaba programada para recibir en
cualquier momento de 2001 una visita sorpresa de inspectores independientes, quienes
confirmarian s continuaba cumpliendo con las normas de la asociacion. Los Bernstorff
no tenian duda alguna de que saldrian airosos de esta prueba.

ECO-O.K.
Santa Elena también obtuvo € prestigiado sello de aprobacién ECO-O.K. de Rainforest
Alliance en 1999. ECO-O.K. es un sistema de certificacion administrado al amparo de la
Red de Conservacién Agricola (Conservation Agriculture Network) y aprobado por
Rainforest Alliance. Sus metas y objetivos, complementarios a los requisitos de OCIA
cumplidos por Santa Elena, dan mayor importancia al contexto social en el que operala
finca que OCIA, que se concentra més en las précticas de cultivo. La solicitud para el
proceso prueba, puesto que es voluntaria, € interés de la finca por € meoramiento
continuo. El proceso de certificacion incluye un autodiagnéstico seguido de una
inspeccién oficial por los investigadores independientes de ECO-O.K., cuyo costo corre a
cargo de lafinca. Las metas del proceso ECO-O.K. son garantizar que las plantaciones
certificadas sean jemplo de los siguientes valores:

Las fincas son parte de la comunidad.

Las fincas deben ser productivas.

L os trabajadores temporal es tienen derechos.

L os consumidores deben hacer su parte.

Las fincas deben cumplir con las leyes locales e internacionales en vigor.
Las fincas deben realizar auditorias completas de sus operaciones.

! International Certification Standards, OCIA, Section 2: Agricultural Production.
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La certificacion ECO-O.K. también demuestra que Santa Elena incorpora los siguientes
principios a sus operaciones diarias:

Proteccion de |os ecosistemas naturales.

Conservacion de los bosques, € aguay € suelo.

Uso de la sombra.

Trato justo y buenas condiciones para todos |os trabajadores.
Buena relacion con las comunidades locales.

Manegjo completo e integral de los residuos.

Planeacion y monitoreo ambiental.

Como en €l caso de OCIA, la certificacion ECO-O.K. requiere larealizacion de
revisiones anuales por los inspectores de ECO-O.K., quienes las llevan a cabo sin aviso
previo.

Conservacion dela biodiver sidad
Los Bernstorff tienen e compromiso de proteger la biodiversidad de sustierrasy, de
manera simultanea, persiguen la meta de administrar una finca redituable de café
organico. La conservacion de suelo, aguay biodiversidad es fundamental para mantener
lasalud de sustierrasy su café. Desde larestitucion natural de los suelos hasta el
procesamiento de su café 100% organico, Santa Elena se guia por la ética
conservacionista.

Flora
A diferencia de las fincas cafetal eras tecnificadas con monocultivos, todas las tierras
cultivadas de Santa Elena contienen flora variada. Ademés, la finca conserva una region
montafiosa sin cultivar habitada por muchas especies diferentes de plantas, asi como vida
silvestre. Esta area de arededor de 60 hectéreas de extensién, reforestada con cedro y
otras variedades de &rboles (véase e apéndice A), proporciona alavida silvestre local un
refugio natural seguro y tranquilo.

Fauna
En Santa Elena abundan los animales nativos, como diversas aves canoras, grandes
sapos, iguanas, gran numero de lagartijas, serpientes y cientos de especies de insectos. De
hecho, hay indicios de poblaciones sanas de alrededor de 40 especies diferentes de
animales, incluidas aves, anfibios y pequefios mamiferos (véase € apéndice B). En lo ato
de una monumental ceiba se puede ver alas ardillas saltando de unarama a otra, en
ocasiones peleando ruidosamente por una nuez. Al caer la noche hace su aparicion una
nueva especie de criaturas, cada animal emite un llamado diferente, llamados que en
conjunto hacen pensar a un citadino en la alarma de un automovil. Como ruidoso fondo
parael coro de grillos —orquesta en la oscuridad— hay sapos que croan, ratas del bambu
gue chillan y buhos que cantan, por mencionar unos cuantos. También a ponerse € sol,
murciélagos de diversas especies salen a perseguir insectos o a alimentarse de la multitud
de diferentes frutos que crecen en las tierras de la finca.
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Aves canoras migratorias
Unade las caracteristicas mas llamativas y atractivas de Santa Elena es su abundante
avifauna. Diversas aves, tanto nativas cuanto migratorias, embellecen la finca con sus
armoniosos cantos y elegantes formas. Acicalados pavos reales, titiras de pecho
anaranjado, traviesas urracas 'y &giles colibries son apenas unas cuantas de las especies
gue adornan las laderas arboladas de Santa Elena. Sus brillantes colores son como
manchas de pintura—azul cobalto, blanco, rojo carmin, naranja, verde perico y amarillo
canario— sobre una tela de hojas verdes. Se sabe que por o menos 17 especies de aves
diferentes, tanto tropicales nativas como migratorias, frecuentan la plantacion. Los
Bernstorff se sienten orgullosos de que sus tierras sirvan de habitat a estas aves —el
habitat es un elemento vital para las especies migratorias. Las fincas cafetaleras
tradicionales como Santa Elena proporcionan a las aves canoras migratorias € hébitat
esencial para su supervivencia. En toda Ameérica Latina, los indices de deforestacion
fueron y contintian siendo altos a causa de la explosion demogréaficay de los modernos
negocios agricolas como las fincas de café de sol, ajenas alos arboles de sombra. Las
plantaciones tradicionales como Santa Elena son idas de bosgues modificados entre
mares de deforestacion. De acuerdo con Chan Robbinsy Algjandro Estrada, quienes
encabezaron un equipo de investigadores de aves en México y la cuenca del Caribe, de
todos |os sistemas agricolas de | os trépicos, |as plantaciones de café de sombratienen la
mayor variedad de especies de aves migratorias.?

Los Bernstorff, a quienes no les gusta tomar sus responsabilidades a la ligera, protegen
mucho las aves y otras formas de vida silvestre en sus tierras. Como parte de su
compromiso de proteger la biodiversidad, Santa Elena prohibe cazar, colocar trampasy
matar especies de vida silvestre. La finca también presta su apoyo incondicional al
Smithsonian Migratory Bird Center (SMBC), organizacion creadora del programa de
certificacionBird Friendly®. En octubre de 2000, en la finca de los Bernstorff se
impartié un curso de capacitacion a un grupo de veinte estudiantes internacionales que
deseaban convertirse en inspectores del programa Bird Friendly. Los estudiantes pasaron
un fin de semana en Santa Elena aprendiendo las habilidades y técnicas que necesitaban
para ampliar € alcance de este valioso programa atoda América Latina.

2 Constiltese <http://www.shade-coffee.com/new/bird_friendly.asp>.
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2 Pr acticas de cultivo sustentables

La produccion organica se concentra en procesos naturales y en como manegjarlos.
También se trata de evitar deliberadamente las sustancias quimicas sintéticas. Una finca
organica se considera tanto un ecosistema como un negocio. La importancia otorgada a
reciclaje, compostacion, salud de latierray biodiversidad dentro de la finca tiene como
meta proteger y conservar alargo plazo la salud y productividad de su medio ambiente.

El café de sombra es agricultura sustentable
L as practicas de cultivo de Santa Elena son sustentables porque devuelven alatierratodo
lo que provee. Tradicionamente, las plantas del caf€, los cafetos, se cultivan ala sombra
de arboles més atos. Una gama diversa de arboles de sombra aporta variados beneficios a
los cafetos. Las hojas secas y otros residuos organicos que se acumulan en € suelo
incrementan |os niveles de nutrientes e impiden la erosion. Los cafetos de la especie
arabica—destinada a producir café de especialidad y gourmet— son muy sensiblesy no
soportan la exposicion alaluz solar directa. Si 1os cafetos se cultivan en las condiciones
saludables que antes se describen y se les cuida bien, no necesitan plaguicidas, herbicidas
o fungicidas quimicos (de los que dependen las fincas tecnificadas que cultivan
variedades de café tolerantes a sol). Como beneficio adicional, 1a bebida preparada con
granos de café de sombra tiene mejor sabor porgue las bayas se maduran lentamente y
s0lo se seleccionan las mas maduras para su procesamiento. Los arboles de copa también
sirven de habitat a una amplia variedad de organismos que aumentan la biodiversidad
general de lafinca. Ademas, muchos de estos arboles de sombra dan productos
sustentables para consumo local, como fruta para los trabajadores de lafincay otros
productos comercial mente Utiles. Por Ultimo, los trabajadores disfrutan condiciones de
trabajo més seguras que aguellos que sirven en plantaciones modernizadas, ya que no
estén expuestos a ningun plaguicida

Los clientes, a igual que los trabgjadores, agradecen estos beneficios. El gerente de una
cooperativa de alimentos organicos envié alos Bernstorff la siguiente nota al recibir un
envio de café Santa Elena:

Quiero decirles que me enorgullece ser cliente fiel del café Santa Elena. Me invade
un sentimiento calido e indefinible al disfrutar un caféy pensar en una comparia que
intenta, y logra, “ el cuadro completo” [...] hasta el reciclado del envase, y cosas
todavia mas importantes como cuidar de los empleadosy sus familias. Ustedes nos
hacen sentir orgullosos y ofrecen un rayo de esgeranza al demostrar que si existen
los negocios con sensibilidad social. jGracias!

3 Testimonio del propietario de una cooperativa en Madison enviado por correo electronico aAstrid
Bernstorff, 14 de diciembre de 2000.
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Larelacion entrela sombray los cafetos

L os cafetos aman la sombra, florecen bajo la copa de diversas especies de arboles. Pero la
sombra, como la luz, tiene intensidades variables. Esta gama de oscuridades, o gradientes
de sombra, es determinada por los érboles de sombra —nativos 0 no— seleccionados
para crecer con los cafetos. Una diversidad mayor de arboles de sombra proporciona
niveles de sombra diferentes, |0 que incrementan la biodiversidad de la fincay mejorala
salud de los cafetos.

Al igual que un bosque natural, Santa Elena tiene tres niveles de sombra. La béveda, o
techo, va de 12 a 15 metros, € nivel medio va de cuatro a seis metrosy € nivel inferior,
el del cafeto mismo, esta entre uno y 1.5 metros.*

Mediante una combinacion de métodos tradicionales y de policultivo, se manegja un
espectro o gradiente de sombra, visible en toda la finca, que incluye cinco categorias. En
este sistema, creado por técnicos e investigadores mexicanos del café (véase el apéndice
C),® los cafetos se plantan bajo la sombra de especies nativas como Inga. La béveda
natural se conserva tanto como sea posible favoreciendo y fomentando el crecimiento de
ciertos arboles en cuya presencia florecen los cafetos. Otros arboles menos propicios para
el crecimiento de los cafetos se talan y utilizan como fertilizante. Los trabajadores,
valiéndose solo de herramientas de mano como machetes, hacen toda la tarea rel acionada
con los &boles.

Cada hectarea de Santa Elena contiene un minimo de 300 arboles de sombra nativos e
introducidos y dos mil cafetos. Cada afio se plantan en la finca alrededor de 12 mil
arboles de sombray 7,250 cafetos nuevos. (Véase los apéndicesD y E.)

Ciclo devida de un cafeto en Santa Elena

El cafeto inicia su vida como brote plantado en un lecho de tierra fertilizada
organicamente bgjo la sombra de una techumbre de bambut de un metro de alto. Las
semillas —conaocidas como granos de café cuando se procesan— se seleccionan de los
mejores frutos del afio anterior. Conforme el pequefio cafeto se levanta en su fragil tallo
verde, estas dos semillas parecen mitades de un casco, razén por lacual al cafeto en esta
etapa se le conoce como soldado. Cuando le brota su primer par de hojas se le llama
mariposa. Con sus nuevas alas, |os cafetos estan listos para €l primer transplante.

Cada mariposa se transplanta a bol sas de polietileno diothene negro (de densidad 200),
[lenas de una mezcla de tierra fertilizada organicamente, y se lleva a un amécigo o
semillero. En este lugar, pares de mariposas transplantadas se colocan en filas entre
hileras de arboles de sombra (principamente una variedad de Inga) que también se crian
en & semillero. Durante su primer afio de vida, los cafetos se dejan madurar en €
almacigo. Cuando los érboles a canzan una altura de entre 20 y 40 cm, por lo general a

“ Luis B. Gaitan Gonzélez (inspector de Rainforest Alliance, director ejecutivo de FIIT), NoraAlvarez y
Lucia Jurado de Morales, 1999 Eco-Ok Report on Santa Elena.
® David L. Gorsliney Jennifer McLean en http://www.coffeeresearch.org/politics/birdsafe.htm
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final del primer afio, se plantan en toda la finca siguiendo € plan agricola de ese afio.

Al finaizar € tercer o cuarto afo, €l cafeto florece por primera vez y méas adelante en ese
mismo afio da sus primeros frutos. Su produccion se incrementa afio con afio hasta el
sexto u octavo afo, cuando acanza la madurez. Las variedades de arébica cultivadas en
Santa Elena producen una cosecha al afio, pues maduran después de sei's u ocho meses
durante un periodo de ocho semanas. Y a maduras, las bayas deben cosecharse de
inmediato. Una baya en su nivel éptimo de madurez es de color rojo brillante. Un cafeto
bien cuidado criado en las condiciones ideal es tiene una vida econdmica de 20 a 25 afios.
Aun cuando puede vivir mucho mas, su productividad comienza a declinar a partir de
este punto y es més susceptible alas enfermedades. Los cafetos que han dejado atrés su
plenitud tienen un efecto perjudicial en latierra: ocasionan el agotamiento del sueloy
hasta la erosién, ya que sus raices se debilitan. Antes de que los cafetos lleguen a esta
etapa se les sacade raiz y se les convierte en abono, para que regresen alatierra como
fertilizante de la cosecha siguiente.

Mang o del agua
Por toda la finca hay pequefios manantiales y arroyos que manan de los dos rios
principales que la atraviesan de norte a sur y de sur a poniente, respectivamente. También
se han tendido seis kilometros de tuberias en la finca para llevar agua de losrios alas
casas, incluida la casafamiliar y €l beneficio. Santa Elena genera su propia electricidad
con dos turbinas hidraulicas construidas en 1902.

Los rios de la finca estén protegidos contra la erosion y la contaminacion por un area de
absorcion de diez metros en una de las dos riberas que se deja en estado natural. Estas
zonas también sirven como corredores de tierra intacta para la vida silvestre.

El agua utilizada en €l beneficio por via himeda se reciclaalo largo del dia. Al final del
dia, € agua usada pasa por un filtro natural de piedra, gravay arenay se filtra hacialos
rios através de un sistema de canal es dispuestos en zigzag. Santa Elenatiene planes de
construir una moderna planta de tratamiento de aguas en € futuro proximo.

Mane o del suelo

Composicion
La Asociacion Nacional del Café (Anacafe) de Guatemala analiza la composicion del
suelo de Santa Elena una vez a afio, para confirmar que se mantengan los niveles de
fertilidad Optimos. En tales andlisis se miden potasio, fosforo, calcio, magnesio, aluminio,
cobre, hierro, zinc, acidez y porcentaje de materia organica.

Control delaerosion
Cada afio durante |a temporada arida (de enero a abril), los trabajadores podan con
machete |as ramas de |os arboles de sombray cortan las menos productivas. Estas ramas
se esparcen después en €l suelo y se deja que su descomposicion natural devuelva sus
nutrientes a latierra. Esta capa sirve también para conservar la humedad del sueloy
evitar la erosion. Otras medidas de proteccidn utilizadas son plantar hierba 'y, en los
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limites de los campos, filas de arboles conocidos como izotes (zacate vetiver). Estos
arboles sirven como cercos vivos para proteger contra la erosién ocasionada por €l agua.

Manej o defertilizantes or ganicos
Cada afio se aplica a suelo abono orgénico producido en Santa Elena para aumentar su
fertilidad. El abono se aplica de manera uniforme a unatasa promedio de 1,711
kilogramos por hectarea durante los meses del verano (de mayo a septiembre, inclusive).
(Véase e apéndice F).

Maneg o deresiduos
Los residuos no reciclables de las casas habitacion y de los procesos productivos se
eliminan en contenedores sellados que se entierran en e suelo. Las aguas negras de |os
sanitarios van a dar afosas sépticas.

Problemas agricolasy soluciones
Como todas las fincas, Santa Elena en ocasiones debe lidiar con plagas y enfermedades.
L os dos problemas agricolas més comunes son la broca, un pequefio gusano parasito que
entraen labaya del café, y laroya, hongo que deshoja los cafetos. Ambos problemas se
resuel ven con métodos solo organicos. Los cafetos infectados con broca se tratan con un
extracto de go, en tanto que las bayas infectadas se hierven para matar el gusano que
tienen dentro. Laroya del café se trata regulando la sombra sobre los arboles afectados y
rociando las hojas de los cafetos con un compuesto a base de cobre.

Efectos de lasfincas vecinas
La finca colinda con San Juan Chicharras a norte, Guangjuato y €jido El Edén
fraccionamiento Santa Elena al oriente, Santa Aliciaal sur y otra seccion del gido El
Edén al poniente. Las fincas vecinas también producen café organico, por lo que Santa
Elena no corre riesgos de contaminacion. (Véanse los apéndices Gy H.)
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3 Buen café

Entre los productos que se comercian en el mundo, el café ocupa el segundo lugar
después del petroleo, pero e café que se cultiva en Santa Elena esta a afios luz del café
genérico de bgja calidad que se compray vende en masa en €l mercado C de Nueva Y ork.
Al igua que un vifiedo, € café de Santa Elena lleva consigo la reputacion fundada en la
experiencia, en este caso la de lafamilia Bernstorff.

Entrevista con Everardo Bernstorff Pérez

Everardo Bernstorff, hombre trabajador, bueno y generoso, esta casado con Enriqueta,
tiene dos hijos y un nieto. Aparenta muchos menos afios de los que tiene, lo que atribuye
a una vida de trabajo y a su alimentacion sencilla, con alimentos saludables como
frijolesy tortillas. Ha administrado fincas toda su vida y es muy conocido y respetado en
la comunidad local de Tapachula, Chiapas. Santa Elena debe mucho de su éxito a su
astucia para los negocios. Aunque es hombre serio por naturaleza, Bernstorff tiene un
maravilloso sentido del humor. Al preguntérsele cuantos cafetos hay plantados en Santa
Elena, hace una pausa para reflexionar y después contesta: “ Uno, dos, tres...muchos,
muchos érboles’ . El mismo nos cuenta por qué decidi6 convertir Santa Elena en una
finca cafetalera 100% organica:

“Decidi que Santa Elena fuera una finca organica porque me inquietaba que llegado €
momento de dejarsela a mis hijos resultara menos productiva que cuando latomeé, y que
s mi nieto, Felipe, quisiera hacerse cargo de ella en un futuro mas lgjano, ya € suelo no
pudiera producir mucho.

"Me encanta este lugar. Adoro Chiapas... latierra, € climay la exuberancia de estos
bosques en los que yo jugaba de nifio. Cuando era joven, estos arboles estaban Ilenos de
paaros y durante toda mi vida me ha encantado oirlos cantar en la mafianay en las tardes
cuando termino mi trabajo. Siempre supe que estas aves pertenecian a este lugar y
formaban parte de &, mucho antes de saber del proyecto Bird Friendly del Smithsonian
paralas aves tropicales migratorias. Sé que estas tierras son un oasis para estas hermosas
vigjeras y quiero asegurarme de que tendran siempre un lugar en la pequefia parte del
mundo que yo cuido.

” Finalmente, comencé a darme cuenta de que la Unica forma de alcanzar estas metas
estaba sujeta a mayores utilidades. Santa Elena es parte de la comunidad internaciona del
café y siempre hemos estado vinculados a los mercados internacionales, a la bolsa, que
No es amiga nuestra. Supe que tenia que encontrar laforma de obtener cierto control
sobre el precio del café de oro que producimos o que de o contrario no sobreviviriamos,
como ha sucedido con muchas otras fincas de laregion. Y cuando una finca se va, no
solo se lleva a sus propietarios, sino también a toda la comunidad de trabajadores y
personas que dependian de ella para ganarse €l sustento. Y esto sin hablar del fin de una
tradicion y, en muchas otras formas, del fin de una forma de vida. He sido testigo de eso,
y unade las pasiones que me impulsan es garantizar que no le suceda a Santa Elena. El
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café organico que cultivamos es de muy alta calidad, |a clase de café de especialidad que
los consumidores de hoy dia piden en todo el mundo. Esta creciente demanda de
productos que se cultivan con métodos naturales, sin ninguna sustancia quimica, explica
gue nuestro café se pueda vender a un sobreprecio. Este sobreprecio cubre nuestros
costos y nos permite dar a nuestros trabg adores mejores salarios y crecer a mismo ritmo
que latierra, y no a un ritmo acelerado por las sustancias quimicas. Considero que €l
futuro de laindustria del café, no solo de aqui sino de todo e mundo, esta en producir un
producto de calidad en vez de un producto basico. Sélo los métodos organicos y
tradicionales como los que hemos adoptado permitiran lograrlo a largo plazo. Nuestra
Vision, nuestras creencias, toda nuestra forma de vida depende de ello.”

Cultivares
Se cultivan tres variedades de cafetos arébica, distribuidos en la siguiente forma:
Bourbon (70%), Catuhai (20%) y Catimor (10%). (Véase € apéndicel.) En € ciclo
agricola 2000, Santa Elena produjo 61,200 kilogramos de café verde para exportacion.
Ademés de producir café, estos arboles son también importantes fuentes de oxigeno. Una
hectérea de cafetal genera 86 libras [39 kg] de oxigeno a dia, casi lamitad de la
produccion de la misma érea de un bosque pluvial.®

Clasificacion
Santa Elena produce café verde prima lavado, que cabe dentro de la clasificacion Other
Milds Arabica de acuerdo con las normas internacionales.

Caracteristicas de sabor
Unavez preparado, € café Santa Elena debe tener un aroma delicado y un sabor suave,
ligeroy anuez. El café de sombratiene mejor sabor que €l cultivado al sol porque su
maduracion, més lenta, permite una concentracion mayor de azlcares en la baya.

Beneficio
En Santa Elena, las bayas de café se someten a una serie de seleccionesy
transformaciones, que se inician cuando € recolector escoge para procesamiento solo los
frutos méas maduros. Para garantizar la méxima calidad, 1as bayas se despulpan y
benefician de inmediato después de la recoleccion. Todas las maquinas y tanques de
fermentacion utilizados en los beneficios himedo y seco se conservan meticul osamente
limpiosy en buenas condiciones de operacion. La seleccion final de color se hace otra
vez amano, siguiendo estrictas normas internas y bajo el mando enérgico del jefe del
molino, Pascual Veldzquez, y de Everardo. SOlo asi se puede obtener café de primera
clase. Grano por grano, los trabajadores retiran aquellos inmaduros, negros o enfermos,
degjando sdlo los granos maduros de mejor calidad para exportacion.

6 v éase <http://www.coffeeresearch.org/agriculture/varietal s.ntm>.
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Operaciones del beneficio
Hace diez afios Everardo reorganizo la operacion de su beneficio para hacerlo més
eficiente y menos laborioso. En comparacion con los de otras fincas de igual tamario, €
beneficio de Santa Elena es muy compacto, tan es asi que su éptimo funcionamiento
requiere casi siempre cuatro trabajadores (seis cuando mucho). Después de la cosecha
todas las méaguinas se desmantelan y se limpian a conciencia.

Lafincatiene un beneficio por via himeday por via seca dotado del siguiente equipo:

Beneficio humedo Beneficio seco

Area de recepcion del grano con dos Dos secadoras estaticas
sifones con capacidad hasta de 500 cgjas:
30 toneladas de bayas de café cada uno

Cuatro despul padoras (méquinas para Tres secadoras verticales
quitar la cascara externa de las bayas) y una
repasadora (méaquina para lavar 1os granos
de café pergamino)

Cuatro tanques de fermentacion para Dos guardiolas (secadoras horizontales)
granos de café pergamino y un tanque para
flotantes (granos anormal mente ligeros)

Beneficio por via himeda
En € beneficio del café por via himeda se quitan las ca;oas que rodean € grano,
guedando un café mas limpio, mas brillante y afrutado.” En Santa Elena, el beneficio
himedo inicia cuando los bayas recién cortadas son traidas de los campos y colocadas en
los dos sifones externos para la clasificacion inicial de densidad. Los granos de més ata
calidad son densos y se van a fondo. Los mas ligeros, o flotantes, se sacan de los sifones
y Se procesan por separado para elaborar café de menor calidad. De ahi, los granos pasan
por unos tubos a las méaquinas despulpadoras del interior, donde se quitan la cascaray la
savia del grano. Estas despul padoras son dispositivos intrincados que separan toda la
pulpa del fruto dgjando € grano intacto en su pergamino o cubierta de salvado. Por medio
de presién, las despul padoras empujan |os frutos maduros para hacerlos pasar por una
criba de aluminio con agujeros de suficiente tamafio para que pase € grano del café, pero
no toda la baya.

L as cascaras con pulpa se sacan del molino por medio de succion y se transportan por
agua a través de un tubo de pléstico hasta un érea de depdsito externa, donde espera un
camién. Cuando se llena el camion, se llevala pulparica en nitrogeno a area de
compostacion, donde se deja convertir en abono por €l resto del afio.

Después del descascarillado, los granos alin conservan una fina capa de mucilago,
compuesta de pectinay azlcares, que debe eliminarse en |os tanques de fermentacion
donde se dgjan durante un lapso de 20 a 23 horas. En los tanques se realiza otra
separacion por densidad. Los granos densos de la mas alta calidad se separan nuevamente

7\ éase <http://www.coffeeresearch.org/agriculture/flavor.htn.
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de los mas ligeros y se fermentan en un tanque separado. (La finca también esta equipada
con una méguina de lavado que se utiliza en periodos de produccion baja, como al inicio
y final de la cosecha. Este procesamiento de lavado es rgpido y eficiente, pero algunos
compradores prefieren el café fermentado.) En esta etapa, |os granos de café se conocen
Como pergamino, porgue aln estan dentro de su cubiertainterna de salvado. El café
pergamino hiimedo retiene por lo general 50% del nivel de humedad, que debe reducirse
a 11% mediante un sistema de secadoras.

Beneficio seco
De los tanques de fermentacion, los granos lavados se envian a las presecadoras (tres
secadoras verticales), en donde se les degja durante diez horas. De las presecadoras, 10s
granos se envian a las guardiolas, secadoras cilindricas horizontales, donde permanecen
alrededor de ocho horas a una temperatura constante de 60 °C. El tiempo de secado, que
varia segun € lote, lo determina un técnico que vigila el nivel de humedad de los granos.
Estas secadoras se alimentan con gas'y disel. A fin de conservar su sabor y aroma, los
granos se mantienen en su pergamino hasta que estén listos para el embarque. Al
recibirse un pedido de exportacion, el café pergamino seco se procesa en una bodega
ubicada junto al area de beneficio himedo.

Esta etapa del proceso es la més importante. Aqui, e café pergamino se somete a una
clasificacion de densidad final. Pasa por una serie de tubos neuméticos que sacuden los
granos para retirarles su cascara apergaminada, separando |os granos mas ligeros, como
los caracolillo (véase el recuadro infra), de los més densos. La cascarillaremovida, o
pergamino, recibe el hombre de cascabillo. Se sifona a un depésito fuera del molino y se
usa como abono. Los granos de café terminan entonces en una tabla densimétrica. Esta
maquina es en esencia una plataforma vibratoria que degja los granos més ligeros a un
lado y los més pesados y de mayor calidad a otro. El resultado final es el café de oro, que
se coloca en sacos y se lleva a una camara de conexion para la etapa final del
procesamiento. Ahi, cada saco se vaciay los granos se clasifican a mano por color. El
producto final se coloca ahora en nuevos sacos de yute de 60 kilogramos hechos en
Guatemala que llevan impreso € nimero de registro de Santa Elena, e nimero de lote
del pedido y las palabras “ Organic, ECO-O.K., Product of Mexico”. En esta etapa, €l café
de oro esté listo para su exportacion.

Caracolillo

Los granos de café caracolillo reciben su nombre de este molusco porque se parecen alas
pequeiias conchas que dejan los caracoles en la cercana costa del Soconusco donde viven.
Estos granos de café son mas secos que |os seleccionados para el café de oro. Por su
menor porcentaje de humedad en relacion con su peso, 10s granos se curvan hacia
adentro, 1o que les da su forma, tamafio y peso caracteristicos. Estos pequefios granos se
sacuden para separarlos de la mezcla durante €l procesamiento de café de oro en €
beneficio seco, y en ese momento caen y pasan por una criba disefiada para tal objeto.
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Almacenamiento
Como todo café de calidad, € de Santa Elena no se amacena durante mucho tiempo,
aungue si es necesario almacenarlo un cierto lapso mientras se surte un pedido. El café de
oro se almacena en el beneficio seco donde se procesa. Este beneficio es una bodega
despejada de una sola camara con piso de cemento pulido. Durante el dia entra un poco
de luz natural por una estrecha hilera de ventanas cercanas a techo. Como Santa Elena no
produce nada més que su propio café organico, no se corre € riesgo de exponerlo aagun
otro producto que pueda afectar su sabor. Una vez completado €l pedido, €l café se
exporta directamente de la finca ala frontera o puerto.

4 Compromiso de Santa Elena con la comunidad

Beneficios directos para los trabajador es cafetaler os
En un estado donde més de la mitad de los hogares adolece de agua corriente y
electricidad, Santa Elenatiene e compromiso de garantizar a sus trabajadores una buena
calidad de vida. Hace poco lafincaincremento el salario diario de sus trabajadores de
campo y alafecha es més del doble del salario minimo legal de México. Atender los
cafetos de sombra no es tarea fécil, por eso con los afios los Bernstorff han hecho
esfuerzos constantes para mejorar la vida de sus trabgadores. Entre los beneficios que
éstos reciben en Santa Elena destacan |os siguientes:

Salarios por arriba del promedio de laindustria.

Servicio médico. Entre una cosechay otra se lleva alos trabajadores a Tapachula para
que reciban la atencién médica necesaria. Durante la cosecha, |os trabajadores de la
finca tienen acceso gratuito a doctores y trabajadoras sociaes que hacen visitas
bimensuales.

Complementos alimenticios para sus hijos. Los nifios reciben atole, mezcla nutritiva
de leche endulzada con canela.

Préstamos sin intereses. Los trabajadores reciben financiamiento para el enganche de
sus propias tierras (es e caso de arededor de 20% de quienes trabajan en la cosecha).
Estos préstamos se reembol san mediante deducciones del salario durante €l tiempo
gue dure la cosecha. EI monto del préstamo se distribuye durante toda la cosecha para
que al trabajador se le descuente de su salario solo la parte que pueda pagar.

Un medio ambiente para vivir y trabgjar sano y libre de sustancias quimicas.
Vivienda gratuita equipada con estufas de gas, electricidad y agua corriente (friay
caliente).

Una tienda administrada por |os trabajadores ubicada dentro de la finca, que les
ahorra el vigie de 27.5 kildmetros parair a pueblo arealizar sus compras.

Entre las obras futuras cabe mencionar las siguientes:

Una guarderia para los hijos de los trabajadores.
Nuevas construcciones para el alojamiento de |os trabajadores temporales.
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I nformacion sobre los trabajador es
Santa Elena tiene trabgjadores permanentes y temporales. El nimero de trabajadores
temporal es contratados cada afio varia de acuerdo con el volumen de la cosecha. La
mayoria de los trabajadores permanentes y temporales de |a finca vienen de pueblos
cercanos de Guatemala. Estas personas estén familiarizadas con la plantacion, ya sea por
experiencia propia o por haber oido los anuncios de radio solicitando trabajadores. Estos
breves anuncios mencionan € saario que ofrece lafincay € nimero de hombresy
mujeres que necesita para satisfacer sus necesidades. Los interesados se entrevistan con
uno de los representantes de lafinca en su propio pueblo. Una vez contratado el
trabajador, Santa Elena asume la responsabilidad de llevarlo alafincay tramita los
documentos necesarios para que cruce la frontera. La mayoria de los trabajadores siguen
siendo leales a sus pueblos natales, de modo que casi todos regresan en la temporada baja
del afio o, en e caso de los permanentes, cuando se jubilan.

Un dia en lavida de un trabajador delafinca

En Santa Elena, € cielo de la mafiana clarea a sonido de los trinos de las aves. Un gallo
canta, un perro ladra. Son las sei's de la maiana. L os trabajadores, antes de emprender sus
diversas labores, desayunan tortillas recién hechas, frijoles negrosy café. Si son meses de
la cosecha, entre septiembre y diciembre, cientos de hombres y mujeres con sus familias
se encaminan alas laderas a recolectar las mejores bayas de café, 1as de color rojo oscuro
y purpura. En enero, concluida la cosecha, un equipo de trabajo més pequefio, integrado
por 50 hombres y mujeres, comienza a preparar |os érboles parala cosecha del afio
préximo.

En invierno alin queda mucho trabajo por hacer: en el almacigo, pequefios cafetos brotan
bajo la sombra protectora de un techo de bambud. Aqui, hombres y mujeres trabajan
sembrando los arboles nuevos para € afio venidero. En las laderas, donde crecen los
cafetos, los hombres trabajan en equipos cortando, despejando y podando los &rboles de
sombra para incrementar € nivel lamismay dejar espacio para que crezcan los cafetos.
El agronomo de la finca se asegura de que las ramas cortadas sirvan para proteger y
conservar € suelo de toda la plantacion.

En € beneficio, cerca de la casa familiar, se procesa café recién cosechado para surtir un
pedido de exportacién. En un cuarto cercano, un equipo de trabajadores busca habilmente
en los granos de café verde y retira aquellos ennegrecidos o marchitos que han llegado
hasta ese punto del procesamiento.

El dia de trabajo termina alas dos de la tarde, hora en que la mayoria de los trabajadores
regresa al comedor atomar su comida compuesta de tortillas, frijolesy café. Las aves
vespertinas pronto cruzaran revoloteando las sombras del bosgue. El ocaso traerd un coro
crepuscular mientras |os trabajadores regresan a sus hogares para estar con sus familias o
parareunirse atocar musica, platicar y relgjarse.
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Condicionesdetrabajo
La semana laboral es de lunes a sabado, inclusive. La jornada diaria de ocho horas
comienza alas seis de la mafiana y termina a las dos de la tarde. Todos los empleados
toman dos semanas de descanso a afio y disfrutan de varios dias festivos. Ademas de
estos dias festivos, |os empleados permanentes (incluidos los de oficina) tienen un
periodo vacacional adicional dependiendo de su antigiiedad en la finca. (Véase €

apendice J).

Actividades anterioresy posteriores ala cosecha

Cierto que para unafinca la cosecha representa el periodo mas emocionante y gjetreado,
pero alo largo de todo € afio deben realizarse muchos otras actividades importantes de
preparacion para una buena cosecha. Para tales actividades, Santa Elena mantiene una
plantilla permanente de alrededor de 50 trabajadores. A continuacion se enumeran los
principales trabajos anteriores y posteriores ala cosechay latemporada en que se llevan
a cabo:
- Chaporro y desombra: tres a cuatro veces a afo.

Poda y deshije de los cafetos para incrementar la calidad de los frutos de las ramas

restantes: febrero y marzo.

Recoleccion y plantacion de semillas de arboles de sombra en el semillero: febreroy

marzo.

Cultivo de cafetos y arboles de sombra en e ailmécigo: todo €l afio.

Produccion y compostacion de fertilizante organico: labor continua que se extiende

durante todo €l ciclo anual.

Cosecha
En Santa Elena, el tiempo de cosecha dura arededor de tres meses, de finales de
septiembre o principios de octubre hasta mediados de diciembre. Esta es sin lugar a dudas
latemporada mas activa del afio y en se transcurso la finca contrata ala mayoria de sus
trabajadores. Los trabgjadores, a quienes se les paga por cantidad de bayas recolectadas
en vez de un salario diario como en € resto del afio, cortan solo las bayas mas maduras,
siguiendo €l método de “recoleccion selectiva’. Estas bayas se llevan en canastas de
bambu tejido (hechas a mano en la finca cada afio) a una estacion de pesado conocida
como “recibidero”. En esta estacion, un largo tanel de madera, se miden las cargas diarias
de los trabajadores. Se colocan sacos en € extremo del tanel y a terminar lajornada se
Ilevan, llenos de bayas maduras, a beneficio donde se procesan de inmediato.

M étodos de pago
Como se menciond, a los trabajadores de Santa Elena reciben salarios generosos. mas del
doble del minimo legal establecido por laley mexicana. Durante la temporada anterior y
posterior a la cosecha, los trabajadores devengan un salario diario determinado segun la
naturaleza del trabajo. Por gjemplo, quienes realizan labores de chaporro ganan 42 pesos
diarios. Los trabajadores pueden desayunar y comer en lafinca a un costo de siete pesos
diarios (un precio preferente) durante el tiempo anterior y posterior ala cosecha, pero
durante la cosecha todos |os alimentos son gratuitos para ellos y sus familias, una practica
que excede las normas de laindustria. (El menu se cambia cada semana para que por 1o

26



menos una vez incluya pescado, pollo o carne). Los trabajadores ganan una suma fija de
44 pesos por cada cajade 68 kilos. (Véase € apéndiceK.)

Alojamiento
L os empleados permanentes y |os trabgadores temporales reciben diferentes tipos de
alojamiento. Los permanentes viven en casitas sencillas, mientras que |os contratados por
temporadas largas (hasta sei's meses) viven en casas subdivididas alineadas en fila
conocidas como ranchos. Aquellos contratados para la cosecha (hasta tres meses) viven
temporalmente en dormitorios comunales o galeras.

Vivienda
Se cuenta con tres casas independientes para las familias del personal de produccion
permanente, cada una con bafio privado y regadera.

Ranchos
La fincatiene 30 ranchos en total. El disefio de estas hileras de casas es basico y sencillo.
L as construcciones estén hechas de bloques de concreto con pisos de cemento y aluminio
corrugado. La mayoria de los ranchos estén subdivididos en casas de dos habitaciones.
L os ranchos méas simples constan de una sola habitacion y estan reservados a trabajadores
solos sin familia. En las areas comunes entre las casas hay sanitarios, regaderas y tanques
de agua para el lavado de laropa.

Galeras
Las galeras son grandes casas dispuestas en fila que constan de una sola habitacion. Gran
parte de su espacio estd ocupado por literas de madera. Hay tres galeras grandes y cinco
mas pequefias. Los trabajadores contratados para la cosecha pasan aqui la noche.
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Glosario
Abono or ganico: Composta organica.

Almécigo: Lugar donde germinan las plantulas (nuevos cafetos y arboles de sombra).
También se utiliza el término “semillero”.

Cafeto: Arbol o arbusto de café.
Caféverde: Sindnimo de café de oro o café sin tostar.
Caja: Saco de 68 kg de bayas de café.

Cajete: Suelo despejado alrededor de un cafeto recién plantado para que pueda éste
crecer mejor.

Cascabillo: Pergamino, o cubiertainterior de salvado, de la baya de café. Seretira
durante el procesamiento.

Chaporro: Limpieza o despgjado de un area para que crezcan |os arboles nuevos; corte
de los érboles de sombra muertos.

Cosecha: Recoleccion a mano de los granos de café.
Coyotes: Compradores locales que al final del dia recorren los caminos entre granjas 'y
gjidos ofreciendo a gjidatarios necesitados precios bgjos, y con frecuencia de

explotacién, por las cajas de bayas de café.

Deshijar: Podar |as ramas bajas de los cafetos para incrementar la calidad de las bayas en
las ramas restantes.

Desombra: Proceso que consiste en cortar las ramas inferiores de los érboles de sombra
paraelevar e nivel desde €l cual proyectan su sombra.

Ejidatario: Trabajador o propietario de un gido. (Véase € apéndice H. También sele
conoce como parcelero.)

Flotantes: Semillas de café ligeras, separadas del café més denso y de mayor calidad
durante la clasificacion inicial por densidad.

Galera: Dormitorio compuesto de una habitacion sin subdivisiones amueblada con
literas.

Guardiolas: Secadoras horizontales de forma cilindrica utilizadas para reducir de 50 a
11% los niveles de humedad de los granos de café.
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Grano vano: Grano de café inttil, por lo genera debido ala accion de un parésito que
forma rutas dentro del grano. También se le conoce como flotante.

Mariposa: Grano de café a que le han brotado dos hojas parecidas a pequefias alas de
mariposa.

Pante: En unafinca, érea definida por caracteristicas especificas, p.gj., montafias. Santa
Elenatiene diez pantes de dimensiones variables. (Véase € apéndice D.)

Pergamino: Nombre del grano de café después de pasar por e beneficio himedo, pero
antes de ser preparado para la exportacion. Alude ala cascarillainterna del grano que
permanece luego de que las despulpadoras retiran la cubierta externa.

Ranchos: Unidades habitacionales individuales. Pueden ser casas independientes o
subdivisiones de viviendas formadas en hilera

Roya: Hongo que ataca las hojas del cafeto.

Soldados: Nombre que se da alos granos de café recién plantados antes de que les broten
las primeras hojas.

Tapiscar: Recolectar, recoger, cosechar.

Finca cafetalera tecnificada: Plantacion que cultiva café de sol valiéndose de insumos
modernos.

Granos sin lavar: Granos de café (por 1o general de la variedad Robusta) que se secan
apenas concluida la recoleccion. La cascara seca se retira después. Este proceso da un
sabor mas fuerte a esa variedad de café.

Granos lavados: Granos de café sometidos a beneficio por via himeda antes de secarlos.
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Apéndice A: Arboles de sombra

L as especies predominantes de arboles de sombra plantados en la finca son cedro,

primaveray variedades de la especie Inga. También hay numerosas especies de arboles
frutales como guayabos, naranjos, limoneros, arboles de pan, mangos, chalum, guaguas,
paterna, caspirol, limas 'y aguacates.

El siguiente cuadro muestra las 30 especies més comunes de arboles de sombra que

crecen en Santa Elena.

Nombre comun en
espaniol

Cientifico (latin)

Nombre comin en
espanol

Cientifico (latin)

Madre cacao Gliricidia sepium Guarumbo Cecropia sp
Primavera Cybastax Donnell- || Ingas Inga sp
Smithii

Cacao volador Inga sp Paterna Inga sp

Posol No identificado Guayabo volador Psidium sp

Cinco negritos No identificado Hormigo Platymiscium
dimor phandrum

Canaco No identificado Chicharro Quercus sp

Pacaya No identificado Banano Musa sp

Mango Mangifera indica Naranja Citrus cinensis

Limon Citrus sp Cedro Cedrela pacayana

Chiche No identificado Caoba Swietenia humilis

Trompillo No identificado Aguacate Persea sp

Pomarosa Eugenia jambos Llama del bosgque Spathodea
campanulata

Arbol de pan Flamboyan Delonyx regia

Palojiote Bursera simaruba Cuernavaca Solanum bansii

Guanacaste Enterolobium sp Ceiba Ceiba pentandra

Fuente: Bernardo Gamboa, 1999 Eco-OK Report on Santa Elena.

32




Apéndice B: Fauna

AVES
I nglés* Espafiol Cientifico (latin)
White-fronted parrot Loro frentiblanco Amazona albifrons
Orange-fronted parakeet Perico Aratinga canicularis

Chocoyo Aratinga strenua
Emerald toucanet Tucaneta Aulacorhynchus prasinus
Orange-chinned (Tovi) Sefiorita Brotogerisjugularis
parakeet
Black-throated magpie jay | Urraca Calocitta formosa colliel
Giant wren Matraca chiapaneca Campylorhynchus

chiapensis
Rufus-naped wren Matraca nuquirrufa Campyloryhnchus
rufinucha

Crested caracara Caracara Caracara plancus
Black vulture Zopilote Coragyps atratus
Groove-billed ani Pijuy Crotophaga sulcirostris
Socia (vermillion-crowned) | Chepito Myiozetetes similis
flycatcher
White-bellied chachalaca Chacha Ortalis leucogastra
Great kiskadee (Kiskadee Chepito Pitangus sulphuratus
flycatcher)

Zanate mayor Quiscalus mexicanus

White-collared swift

Vencejo cuelliblanco

Streptoprocne zonaris

Masked titrya

Titiraenmascarada

Titrya semifasciata

Fuente: Bernardo Gamboa, en Maximo Hernandez Martinez, 1999 Eco-OK Report on Santa Elena.
* Roger Tory Peterson y Edward L. Chalif, Mexican Birds: Peterson Field Guides (Boston, Houghton

Mifflin Company, 1973).
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MAMIFEROS

Espaiol Cientifico (latin)
Puercoespin Coendou sp

Cuatuza Dasyprocta punctata
Armadillo Dasypus novemcinctus
Tlacuache Didelphys marsupialis
Ocelote Felispardalis

Margay Felizwiedii

Huitzitzil Mazama americana
Comadreja Mustela frenata
Pizote Nasua nasua

Tatuza Orthogeomys sp
Mapache Procyon lotor

Oso colmenero Tamandua mexicana
Coche de monte Tayassu tajacu




Anfibios

Espaiol Cientifico (latin)
Rana Leptodactylus sp.
Sapo Bufo marinus

Sapo Bufo valliceps
Tapalcla Dermophis mexicanus
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Apéndice C: Criterios de mangjo de sombras

Investigadores y técnicos mexicanos han desarrollado una clasificacién de técnicas de
manejo de sombra, halladas en todas las fincas cafetal eras, que se reduce a cinco
categorias. La siguiente lista, proporcionada por los investigadores del café David L.
Gordiney Jennifer McLean en la pagina en Internet del Coffee Research Ingtitute,
<http://www.coffeeresearch.org/politics/birdsafe.htn, sintetiza las principales

caracteristicas de las cinco categorias:

1.

Rusticano: es la préctica menos extendida (y cada vez més rara). Los cafetos se
plantan en e bosque tal como esta con poca alteracion de la vegetacion nativa; es
también la préctica mas barata 'y por lo genera la utilizan fincas familiares
pegueiias gue producen cosechas modestas.

Policultivo tradicional: es mas utilizado que €l rusticano e incluye la integracion
deliberada de plantas Utiles (frutas, vegetales, nueces, plantas medicinales...) y
generamayor diversidad de especies que € policultivo comercia (infra). La
diversificacion de cultivos ayuda a los cafetaleros en afios en los que baja el
precio del café; en muchos sistemas indigenas tradicionales no se distingue entre
plantas silvestres y domesticadas, y algunas plantas se arrancan, toleran o
favorecen dependiendo de las necesidades familiares y de la estacion.

Policultivo comercial: es similar a tradicional, pero se elimina un poco de
sombra para dar cabida a mas cafetos; la produccion es mayor, pero norma mente
se requieren ciertos insumos agroquimicos (fertilizantes, plaguicidas); en general
se plantan con una especie basica distinta, pero mas diversa que la sombra
especializada (infra).

Sombra especializada o reducida: utiliza una sola especie de copa podada para
dar sombra, por 1o general de los géneros Inga, Erythrina, Gliricidia o Grevillea;
los cafetos se plantan mas juntos y la finca tiene una apariencia manicurada; como
la boveda consta de una o dos especies, se reduce su diversidad estructural
vertical.

M onocultivo sin sombra, 0 a pleno sol: se elimina por completo la béveda de
sombra; los campos sin sombra son muy productivos si se les aplican los
agroquimicos necesarios; fincas como éstas tienen un solo objetivo: producir café
para e mercado.
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Estructura de gradientes de sombra para la verificaciéon del café de sombra
[No se muestran epifitos ni plantas parasitas
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Fuente: SMBC Shade Management Criteria en <http://www.natzoo.si.edu/smbc/coffee/criteria>
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Apéndice D: Pantes

Nombre del pante

Area en hectéareas

1. Gaeras 40.38
2. Carmen | 21.06
3. San Ramon 24.81
4, Carmen || 50.38
5. San Fernando 36.38
6. Dos Rios 28.88
7. Rio Grande 42.81
8. San Antonio 31.35
9. El Rincoén 6.63
10. El Mango 9.13
Total 291.71

Fuente: Bernardo Gamboa Ochoa, en Méaximo Hernandez Martinez (inspector de OCIA), 1999 Report

on Santa Elena.

Notas: Total de cafetos plantados: 10,784. Total de arboles de sombra plantados (especiesinga:

guagua, chalum, paterna): 7,225
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Apéndice E: Digtribucién de arboles maderablesy frutales

o % () © o
e |8 (818 |5 |2 |¢g [8 |5 |« |2 |s
Pante 2 S 3 = IS o @ = 2 i ® =
o) 2 £ 5 g 5 3 o S o S S
o g O O 2 < < g S
< O
1, 36 12 75 2 3 110
2, 10 18 20 15 10 7 2 1 10 25
3. 10 15 30 48 %
4. 10 10 74 20 2 1 40
5. 20 5 40 30 64
6. 15 5 15 15 15 15
7. 5 180
8. 159 13 2
9. 137 8
10. [ %4 9
Total | 481 @ 177 | 208 52 34 7 6 1 10 504 25

Fuente: Bernardo Gamboa Ochoa, en Méaximo Hernandez Martinez (inspector de OCIA 1999 Report on
Santa Elena.
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Apéndice F: Abono organico

Material Cantidad en kg

Cal dolomitica 3,628
Cortezas de banano 3,628
Ramas de chalum 908
Fosforo 908
Cad hidratada 2,722
Ramas de bambu 908
Estiércol 580,580
Corteza de cafa de 76,200
azucar

Corteza de coco 43,544
Pulpa de bayas de café 86,181
Total materiales 799,207
Total abono 453,585

Fuente: Bernardo

Gamboa Ochoa, en Méaximo Hernandez Martinez (inspector de OCIA), 1999 Report

on Santa Elena.

La materia vegetal utilizada en la produccién de abono se obtiene directamente de la
finca. El mercado local de Tapachula proporciona cal dolomitica, cal hidrataday fésforo.
El estiércol se compra a un rancho ganadero cercano ala costa. Las cortezas de coco y
cafia de azlcar se traen de una finca de la costa que cultiva palmas africanas, propiedad

también de Everardo Bernstorff Pérez.
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Apéndice G: Mapa de Santa Elena

Lafinca Santa Elena, de 267 hectareas, se localiza en |las exuberantes montafias de la
Sierra Madre de Chiapas, cerca de la ciudad de Tapachula, en e extremo sur del estado
de Chiapas.
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Apéndice H: Ejidos

Los gidos fueron establecidos por |os espafioles durante la época colonial, ya que los
indigenas eran ajenos a latradicion de latenencia per se de latierra. Antes de la llegada
de los esparioles, la comunidad local trabajaba latierray distribuia € fruto entre sus
miembros y entre las culturas dominantes a las que pagaba tributo. En el origen, los
gjidos eran grandes extensiones de terreno que conformaban la propiedad comunal de un
pueblo o villa. En la actualidad, estas superficies se dividen en lotes pequefios de cinco a
diez hectéreas, cada uno manejado en formaindividual por un gjidatario (persona que
vivey trabgaen un gido) o familia campesina. Hoy los gidos constituyen 55% de la
tierra cultivada de México.®

Este sistema proporciona muchos beneficios en términos de distribucion de latierra, pero
uno de los retos constantes que enfrentan 1os gjidatarios de todo México es € control de
la calidad. Con tantos proveedores diferentes y tanta variedad en los niveles de calidad
por controlar, es muy dificil generar un producto de calidad constante, hecho que en €
pasado dafi6 laimagen de México como productor de café de excelencia

8 V/éase <www.britannica.con®.
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Apéndicel: Cultivares

El Cultivar arabic “variedad ardbica’ (que incluye lavar. typica) y € Cultivar arabic var.
bourbon son considerados |os primeros cultivares de los que se derivan todos los demés.®

Typica: Esla base a partir de la cual se han desarrollado muchos cultivares de café. Al
igual que las demés variedades de arébica desarrolladas a partir de ella, laforma de las
plantas de Typica es conica con un tronco vertical principal y tallos verticales secundarios
gue crecen con una ligerainclinacion. La planta de Typica es dtay alcanzaentre 3.5y 4
metros de altura. Las ramas laterales forman con el tallo vertical angulos de 50-70°. La
produccion de Typica es muy baja, pero tiene una excelente calidad en taza.

Bourbon: Debe su hombre alaisdadel mismo nombrey fue traida a América por los
franceses. Bourbon produce 20-30% mas café que Typica, pero menos que la mayoria de
las variedades. Su forma es menos conica que la de Typica, pero tiene més ramas
secundarias. Los angulos entre las ramas secundarias y € tallo principal son mas cerrados
y las puntas de las ramas del tallo principal estdn muy juntas. Las hojas son anchas 'y
onduladas en las orillas. El fruto es més bien pequefio y denso. Las bayas maduran
rapidamente y corren el riesgo de caer en caso de viento o lluvia fuerte... Su calidad en
taza es excelente, similar alade Typica.

Catuai: Planta de alto rendimiento que resulta de la cruza entre Mundo Novoy Caturra.
Tiene poca dturay las ramas laterales forman angulos cerrados con las ramas principales.
El fruto no cae de las ramas con facilidad, o que es favorable en zonas con fuertes
vientos o lluvia. Catuai también necesita suficiente fertilizacion y cuidado.

Catimor: Cruzade Timor (resistente alaroya) y Caturra creada en Portugal en 1959. Es
de maduracién temprana'y muy alto rendimiento, igual o superior a de otras variedades
comerciales. Por esta razon € método de fertilizacion y de sombra debe vigilarse muy de
cerca. Los descendientes Catimor T-8667 son de altura rel ativamente pequefia, pero de
grandes frutos y semillas. La linea Catimor T-5269 es fuerte y se adapta bien a regiones
bajas, entre 2,000-3,000 pies [entre poco mas de 600 y 900 metros], con precipitaciones
anuales de més de 3,000 mm. T-5175 es muy productivay robusta, pero puede tener
problemas en altitudes ya sea muy altas 0 muy bajas. En altitudes bajas casi no hay
diferencia de calidad en taza entre Catimor y las demas variedades comerciales, pero en
elevaciones superiores a 4,000 pies [mas de 1,200 metros], Bourbon, Caturray Catuai
tienen mejor calidad en taza.

® Estainformacion aparece en el sitio en Internet del Coffee Research Institute:
<http://www.coffeeresearch.orag/agriculture/varietal s.htne.
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Apéndice J: Vacaciones

En Santa Elena, 1os periodos vacacionales corresponden a los que sefiala la Ley Federal
del Trabgjo, a saber:

1 afo de antigliedad 6 dias de vacaciones pagadas

2 anos de antigiiedad 8 dias de vacaciones pagadas

3 afos de antigtiedad 11 dias de vacaciones
pagadas

[...] [...]

20 anos de antigliedad 15 dias de vacaciones
pagadas

L os trabajadores también descansan |os dias festivos sefialados por laley (con la opcidn
de trabajarlos si asi o desean, en cuyo caso reciben doble salario):

Dias festivos

21 de marzo

1° de mayo

5 de mayo

16 de septiembre
20 de noviembre
25 de diciembre

1° de enero
Fuente: Administracion de Santa Elena.




ApéndiceK: Tabulador de salarios

El siguiente cuadro indica los salarios correspondientes a ciclo agricola 2000. En afios de
precios atos del café en los mercados internacionales, estos salarios se incrementan.
Durante los periodos anteriores y posteriores a la cosecha, |os trabajadores tienen la
opcién de comer en la cocina comunal de lafinca aun costo de siete pesos diarios
(incluye desayuno y comida). Durante la cosecha todos |os alimentos son gratuitos.

Per sonal per manente (todo €l afo)

Salario en pesos

Jardinero 37 diarios + alimentos
Cocinero 45 diarios + alimentos
Chofer 100 diarios
Jefe de molino 60 diarios
Asistente de molino 45 diarios

Agrénomo 1500 quincenales
Planeador 1000 quincenales
Velador 60 diarios
Jefe de la planta eléctrica 42 diarios
Temporal (5-6 meses)

Caporal 42 diarios
Chaporro, poda, desombra 42 diarios
Deshije, compostacion y trabajadores del 37 diarios
amécigo

Cosecha (3-4 meses)

1 caja o saco de 68 kg 44
1/2 cgja 22
/4 cga 11
1/8 cga 55

Fuente: Administracion de Santa Elena.
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Apéndice L: Unidades de medida

exportacion

Medida kg
1 quintal 57
1 cgjade bayas de café 68
1 cgja de café pergamino 68
1 saco de yute de café de oro listo para 69

Fuente: Administracion de Santa Elena.
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Anexo 1 Panoramadelaindustria del café

M oder nizacion: fincas cafetaler as tecnificadas
Hace veinte afios casi todo € café se cultivaba en fincas tradicionales, pero durante la
crisis econdmica de |os ochenta que golped a tantos paises productores de café, los
organismos financieros y oficinas de desarrollo internacionales impulsaron la
modernizacion de los cafetales como medio para incrementar la produccion y los ingresos
derivados de la exportacion. Con € desarrollo de variedades de café tolerantes a sol,
unido a plaguicidas y herbicidas con base quimica, los cafetos se movieron hacia €l sol.
Y a podia descartarse € uso de la sombra, dado que la funcion protectora que
desemperiaba fue sustituida por modificaciones genéticas.

En € corto plazo, estos métodos por supuesto que produjeron mayores voluimenes de café
y contintian haciéndolo, pero el costo alargo plazo es ato. Los trabajadores corren
riesgos, ya que deben mangjar plaguicidas (con frecuencia sin la proteccion adecuada)
gue con € tiempo pueden afectar su salud. Por giemplo, el valle Central de Costa Rica,
donde vive la mitad de la poblacion de ese pais y donde se cultiva la mitad de su café de
calidad, tiene e mayor indice mundia de cancer gastrico —enfermedad que se ha
vinculada a plaguicidas y fertilizantes comerciales utilizados en la produccion del café.1°
Otro costo alargo plazo del café de sol es que e suelo, del que afin de cuentas depende
toda laindustria cafetalera, poco a poco se vuelve adicto a esas sustancias quimicas y con
el tiempo se debilitay resulta menos productivo. Ademas, €l suelo se erosiona con mayor
facilidad por lafalta de &rboles de sombray de materia orgénica para conservarlo.!! Los
acuiferos sufren un envenenamiento progresivo y |as especies se pierden invariablemente
porgue su hébitat se contamina o desaparece.

La modernizacion de las fincas cafeta eras se ha estado Ilevando a cabo en todas las
regiones productoras de café del mundo.*? A principios de los noventa, de los 2.8
millones de hectéreas de tierra utilizados para cultivar café en México, Colombia,
América Centra y e Caribe, 1.1 millones de hectéreas se habian convertido en modernas
plantaciones tecnificadas.** En México, 17% de las tierras de cultivo permanente donde
se planta café son modernas fincas de sombra reducida. **

Santa Elena es una importante alternativa social y ambientalmente sensible a las fincas de
café tecnificadas.

10 Eldon K enworthy, en <http://www.planeta.com/ecotravel/ag/coffee/campai gn/campai gnb.html >

1 Bill Fishbeiny panel, “ Defining Sustainable Coffee”,
<http://www.stoneworks.com/scaal_archive/fishbein.html >.

12 Es posible que esta tendencia se esté revirtiendo en algunas partes del mundo (como Costa Rica) y se esté
regresando al café de sombra en monocultivo.

13 Robert Ricey Justin R. Ward, en Coffee, Environmental Conservation and Commerce in the Western
Hemisphere, p. 1.

1% Estudio de laindustriadel café, <http://www.itds.treas.gov/Coffeel ndustry.html>.
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Produccion
Meéxico es el quinto productor de café del mundo después de Brasil, Colombia, Vietnam e
Indonesia. El siguiente cuadro muestra la produccién total de los cinco paises.

Principales cinco paises productor es de café del mundo

(Produccion total en el ciclo agricola 2000)

Pais Tipo de café Cantidad
(en miles de sacos de 60 kg)
Brasl R* 31,100
Colombia A* 12,000
Vietnam R 11,350
Indonesia R/A 7,300
Meéxico A 6,338

Fuente: <http://www.ico.org>.
*R = Robusta; A = Arébica.

I mportaciones
Estados Unidos, principal destinatario de las exportaciones de café de México, importa la
mayor cantidad de café en e mundo, casi la tercera parte de la produccién mundial total.
En 2000, €l valor de las importaciones estadounidenses de café sumo 2,350 millones de
ddlares. De esta cifra, dicho paisimport6 3,609,594 sacos de México con vaor de 426
millones de ddlares.® En promedio, cada estadounidense que gusta del café consume tres
tazas a dia, que equivale ala produccion total anua de veinte a treinta cafetos.

El siguiente cuadro muestra los diez principal es importadores de café del mundo:

Principalesimportador es de café del mundo en 2000
Pais Cantidad
(en miles de sacos de 60 kg)
Estados Unidos 21,625
Alemania 13,028
Japon 4,428
Italia 4,197
Francia 3,280
Espana 2,856
Canada 2,370
Reino Unido 2,195
Bélgica/lLuxemburgo 1,712
Rusia 1,358

Fuente: Véase <http://www.fas.usda.gov/htp/tropical/2001/12-01/dectoc.htm?.

Principales participantes
El valor estimado del mercado mundial de café es de 34,500 millones de dolares

15 Departamento de Comercio de EU, Division de Productos Horticolasy Tropicales, FAS/USDA.
16 Eldon Kenworthy, en <http://www.planeta.com/ecotravel /ag/coffee/campai gn/campai gnb.html >.
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estadounidenses. Las siguientes cuatro empresas multinacional es tuestan, empacan y
comercializan la mayor parte de café del mundo:

Nestlé (el lider mundial), con sede en Suiza, elabora las marcas Hill Brothers,
Taster’s Choice, Nescafé y muchas otras.

Philip Morris Companies Inc., con sede en Nueva Y ork. El conglomerado
vende Maxwell House, Sanka, General Foods International Coffees y muchas
otras marcas de café, ademas de los productos alimenticios Kraft y 1os cigarros
Marlboro.

Sara L ee, con sede en Chicago, elabora principalmente marcas europeas de café,
como Douwe Egberts, Marcillay Merrild. La compafia también tiene numerosas
lineas de ropa, desde Haynes hasta Playtex y Champion.

Folgers, la marca de café més vendida en Estados Unidos, es de Procter &
Gamble Co. Esta compafiia, con sede en Cincinnati, esla principal fabricante de
productos para €l hogar del pais —desde Tide hasta Bounty— y €l anunciante
mas grande € mundo. En 1995 la compafiia compré la marca gourmet de café en
grano Millstone.’

Demanda de productos or ganicos
La demanda de productos organicos en todo el mundo es de 2% del consumo total
mundial de alimentos. El valor de esta demanda se calcula en 11,000 millones de délares
estadounidenses a afio.*® El nicho de més rapido crecimiento en el mercado de café de
especialidad es el del café organico, que representa un estimado de entre 5y 7% del
mercado total del café,*® o aproximadamente 2,200 millones de délares estadounidenses.

17 Estudio de laindustriadel café, <http://www.itds.treas.gov/Coffeelndustry.html >.

18 Tierra Fértil (nim. 6, marzo de 2000), OCIA México: Certificadora Mexicana de Productos Organicos,
S.C.

19 Mark Perkinsy panel, “Marketing to the Organic Coffee Niche”, en
<http://www.stoneworks.com/scaal_archive/perkins.html>.
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