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	ESMERO. Alexánder Medina mostró las “perijuelas” (mesas con cedazo), para secar café en el beneficio Lomas al Río, en Palmares.
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Firma ganó cuatro de 10 premios
Delicafé: chinear el grano paga

• El secreto es cuidar toda la producción

Marvin Barquero S. mbarquero@nacion.com Viernes 23 de abril, 2004
El cafetalero costarricense se puede ganar un ingreso adicional superior al 60% con solo seguir al pie de la letra un secreto a voces: chinear el grano en todas sus etapas.

Así de sencillo, aunque en la práctica requiera de atenciones especiales, y eso es lo que pone en práctica la firma Delicafé, que colocó cuatro marcas entre los 10 mejores cafés del país, seleccionadas por expertos de EE. UU., Japón y Costa Rica.

	Además:
  Firmas que dejan sus huellas 


Grace Mena y Francisco Mena, propietarios de la firma, reconocieron que se necesita una atención particular del proceso desde el momento cuando se escoge a cuáles productores se les recibe el grano.

“En el caso de la venta a segmentos de calidad ya no es rentable procesar un gran volumen; es mejor rechazar grano de mala calidad y recibir únicamente lotes que cumplan los requisitos”, expresó Grace Mena.

En los mercados de café especiales se logran precios de hasta $120 por quintal (46 kilos), un 60% más que las cotizaciones de la Bolsa de Nueva York. En el segmento de café boutique, donde venden ahora firmas como Delicafé, los precios son todavía mayores.

Pasos

Francisco Mena resumió el “proceso óptimo” de beneficiado en cinco etapas:

La maquinaria en el beneficio debe tener una limpieza impecable. Eso evita la mezcla de granos. El beneficiador que quiere y demuestra la calidad documenta cada uno de los procesos. La calibración adecuada de los equipos es fundamental.

El pergamino (café beneficiado) se almacena y reposa en condiciones adecuadas de humedad, ventilación y otros. Se compra grano únicamente de cultivos de calidad, donde haya garantía de que se cuidaron todos los detalles.

Para estar seguros de la alta calidad, los beneficios únicamente reciben grano o cereza 100% madura y que esté en un grado óptimo de maduración.

El café debe provenir también de plantas de las variedades aceptadas: caturra y catuaí. Esto no representa mucho problema actualmente, porque más del 90% de las plantaciones en Costa Rica son de ese tipo.

El empresario manifestó que el país tomó un camino sin regreso hacia los segmentos especiales de mercado.

Poco a poco, los productores han entendido que esa es la ruta para superar la crisis de precios, según Mena. Hoy saben que alguno de los vecinos vendió mejor porque cuidó esos detalles.

Todo el sector, añadió, empuja con medidas hacia esa dirección. 

Las más recientes son el interés de los beneficios de café de lograr el reconocimiento de las normas ISO y la creación de la carrera en beneficiado del grano, mediante un convenio entre la Universidad de Costa Rica y el Instituto del Café de Costa Rica (Icafé).

Lo que viene

Los Mena y la Asociación de Cafés Finos de Costa Rica coinciden en que se volverá a la época de la década de 1960, cuando había en el país una gran cantidad de beneficios pequeños. “Habrá algunos que se pueden llamar hasta minibeneficios”, expresó Francisco Mena.

En esas pequeñas industrias de café se pueden cuidar mejor todos los detalles que garantizan la calidad. En muchos de los casos se procesa únicamente el café de la finca propia, lo que es posible por el mejor ingreso.

Posiblemente dentro de algunos años la estructura de la caficultura variará. Hoy hay registrados 72.000 “entregadores”; es decir, los que llevan el café a los beneficios.

Muchos de ellos se convertirán a futuro en pequeños beneficiadores y dejarán, por tanto, de entregar el gano a los grandes industrializadores.

Se estima, empero, que las cinco o seis mayores firmas y las cooperativas se mantendrán en la actividad.

Firmas que dejan sus huellas


Marvin Barquero S. mbarquero@nacion.com
Muchas son ya las empresas cafetaleras que construyen el camino hacia los mercados o segmentos de consumidores de alta calidad.

Seguras de las bondades de su producto, se han expuesto al análisis de los expertos internacionales, en el entendido de que un buen resultado implicará prestigio y mejores precios.

¿Cómo lo hacen? Igual que Delicafé, la ganadora de cuatro de las 10 marcas seleccionadas como de más calidad este año: con materia prima (grano de alta calidad) y con un proceso de beneficiado que implica cuidados especiales.

Marigold Murray, dueña de Zalmari S. A., finca donde está el restaurante La Casona del Cafetal –en Cachí de Paraíso–, explicó que instalaron un minibeneficio para procesar una cuarta parte del grano de su propia plantación de 150 hectáreas.

La idea, añadió, es cuidar todos los detalles desde la siembra de las plantas hasta la industria. Ya lograron calidades para ingresar a un mercado tan exigente como Italia, donde vendieron el año pasado a un promedio de $100 por quintal (46 kilos).

Cooperativistas

En la zona de Los Santos, al sureste de San José, Coopedota se puso de fiesta cuando colocó una de sus marcas en cuarto lugar de la subasta. Roberto Mata, el gerente de la cooperativa, no se guardó los secretos del éxito:

Se separa el grano de alguna de las minizonas o microclimas de la región. Se le realiza un proceso estricto de beneficiado, con estándares un poquito superiores a la generalidad del beneficio.

Una persona se dedica especialmente a cuidar ese grano. Como Coopedota, otras 22 cooperativas van en la ruta, con más o menos avance, pero con la misma intención.

Ceca Palmichal, Santa Eduviges, La Alzacea, Britt y otras muchas fincas tienen mucho camino andado en esa dirección y delinean la ruta a seguir por el país.

