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"El Peru se ha convertido en el segundo
pais productor de café organico"

¢ Qué representa para el Peril la produccion y comercio de café?

El café en el Peru es el producto agricola de exportaciéon que mas
contribuye a la balanza comercial. Existen tres zonas cafetaleras
principales: la de Jaén, Bagua y San Ignacio en la frontera con
Ecuador; la de los valles de Chanchamayo, Satipo, Villarrica y parte
de Tarapoto en el centro, y la de la provincia de La Convencién
en el Cusco. El pais producia hasta 1990 alrededor de 1.000.000
de sacos exportables de 69 kilos. A partir de 1996 la produccion
aumento a cerca de 1.600.000 sacos y en el ano 2000 se alcanzaron
los 2.133.333 de sacos, superando todos los récords histoéricos de
produccion de café peruano.

¢A qué se debe este incremento tan importante de la productividad?

La primera causa hay que buscarla, sin duda, en la accién del
Gobierno, que ha logrado librar las zonas de cultivo del terrorismo
y del narcotrafico, lo que ha permitido que el agricultor regrese
a su tierra y que en poco tiempo restablezca e incremente su
produccion.

El segundo factor que ha influido en este incremento de produccion
ha sido la ampliacion de la frontera agricola en la zona norte. El
Per( se dividia en tres areas cafetaleras -Jaén, Chanchamayo y
Quillabamba-, cada una de las cuales producia cuotas similares
del 35% de café. Pero, mientras que Quillabamba ha mantenido
su produccion de 350.000 sacos al afio y Chanchamayo de entre
400.000 y 450.000, Jaén la ha incrementado a 1 millén, gracias a
la apertura de vias de comunicaciones y ampliacion de hectareas
de cultivo.

Dentro de este incremento global de produccion, el café organico
ha jugado un papel importante. ;Exactamente cual y por qué?

El Peru se ha convertido en el tercer pais productor de café organico
gracias al convenio con la GTZ. La Camara tiene la obligacion de
colocar este café en mercados especiales, lo que hace a través
de sus miembros o de organizaciones amigas. Cualquier programa



de este tipo puede ser ampliamente
sostenido por la Camara Peruana
del Café. El esfuerzo principal en el
desarrollo del cultivo de café orgénico
ha sido orientado al desarrollo de
la caficultura, tanto en la estructura
productiva como en los estandares
de calidad. Los pasos siguientes se
orientan a crear mecanismos de capa-
citacion al agricultor a fin de mejorar su
produccion. Asi el café peruano no
tendria nada que envidiarle al colom-
biano o al centroamericano. Por eso,
la Camara propiciara la creaciéon de
centros tecnoldgicos a través de pro-
gramas que aun no tienen un partener
internacional.

¢Cual es la calidad del café
peruano?

Pert cuenta con un 96% de cafés
arabicos lavados, que son los mas
finos y los que tienen mejor cotizacion
en el mercado. De esto han tomado
conciencia no solo los agricultores,
sino también los industriales y los
exportadores. La Camara Peruana del
Café agrupa al 95% de los cafetaleros

del pais, quienes velan por mejorar
la calidad del producto para que sea
aceptada por mercados exigentes,
como los de Japony Europa, lugar este
ultimo que adquiere casi el 40% de la
exportacion, pues reconoce que el café
peruano tiene cualidades especiales
que pueden ser consideradas como
parte de una mezcla.

¢Como nace la Camara Peruana
del Café? ;Cual es su vinculo con
los productores?

La Camara nace como respuesta a las
frustraciones que el sector experimento
por los manejos estadistay colectivista
que hasta 1985 se dieron en el Perd.
Entonces el sector privado propuso
soluciones para desarrollar el café y
empez0 a generar una industria privada
de exportacién. Es asi como nace la
Camara Peruana del Café, que tiene
como objetivo principal trabajar en
pro del desarrollo de la caficultura
y elevar la imagen internacional de
su producto. En la organizacion de la
camara intervienen productores, indus-
triales y exportadores que cuentan con

el apoyo de organismos internacionales.
La camara es el grupo cafetalero mas
importante del pais y el que sirve como
portavoz de las inquietudes del sector
ante el Gobierno y otros organismos.
En este momento tiene un convenio
con la Federaciéon de Cafetaleros de
Colombia, el cual va a permitir volcar los
conocimientos de los colombianos a la
realidad peruana a través de programas
de desarrollo. Asimismo tiene dos
convenios con la GTZ de Alemania:
uno para cultivar café organico y otro
para implementar el primer laboratorio
cafetalero peruano que estudiara estan-
dares y clasificacion. Y, para todo
el sector cafetalero, da cursos de
capacitacion y analisis altamente tecni-
ficados.

¢Cual es el futuro del café peruano?
¢(Esta previsto orientar el cultivo
hacia algun tipo especial de café?

El futuro del café peruano acaba de
empezar. En cuanto a cantidad, la meta
es en los proximos cinco anos llegar
a por lo menos 2,5 millones de sacos
para convertir al pais en el tercer o
cuarto productor de América. En cuanto
a calidad, el objetivo es producir
cafés arabicos lavados finos. Las
condiciones climatologicas, de suelo y
de altitud, otorgan esa posibilidad, mas
aun cuando el café peruano se cosecha
en un momento en el que no existe
otra cosecha simultanea; es decir, sale
después que la de Colombiay antes que
la de Brasil. Se tiene que aprovechar
esa ventana ecoldgica para ingresar al
mercado con cafés frescos, de buena
aceptacion y demanda. A largo plazo
es elevar la produccion a unos 3 millo-
nes de sacos, a mediano plazo es
incrementar su calidad para ofrecer al
mercado mundial no sélo cantidad, sino
calidad a través de cafés especiales,
especialidad a través de café organico
y volumen a través de café arabico
lavado.
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