Del _terrufio a la taza

Diferenciar el café
por su calidad y origen

| café atraviesa una crisis de sobreproduccion que ha hecho caer las
cotizaciones hasta niveles nunca antes alcanzados. Los cafés especiales

resisten mejor a la crisis. Sus caracteristicas gustativas o, simplemente, los
4/ métodos de produccion utilizados los convierten en productos originales
y mejor pagados porque interesan a torrefactores y consumidores.
Paradéjicamente, y a pesar de la aparicion de nuevos mercados para estos cafés
de calidad, los factores ligados al terruiio que influyen en la calidad son ain poco

conocidos. Esto llevé al CIRAD a emprender una serie de investigaciones sobre el tema.

;Por qué interesarse por el terruio? s .

Para un grupo de productores y transforma-
dores locales, optar por un enfoque de terru-
fio consiste en explotar lo mejor posible el
potencial de calidad del café a escala de una
region, diferenciarlo de los demas y adaptar
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Comprender el efecto terruiio:
un planteamiento cientifico

La calidad del café, fruto
de una sucesion de etapas

El principio de la elaboracién de un café es
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Comprender la influencia del terruno sobre
la calidad de la bebida es:
e caracterizar un producto;

e medir los factores del medio y el itinerario el medio fisico; las etapas intermedias son la
técnico y jerarquizarlos en funcién de su planta, su funcionamiento, la cosecha, los
influencia sobre las caracteristicas de este tratamientos posthsechay la torrefaccion; el
producto; resultado es la bebida de café.

’

e comprender las interacciones entre estos Cada etapa proporciona al producto una

factores y recomendar manejos y variedades calidad potencial que podrd o no explotarse
que mejor se adaptan al terrufio. en la etapa siguiente en funcion de los cono-
cimientos técnicos.
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El terrufio: origen de la autenticidad
de los cafés

El CIRAD ha determinado la existencia de
vinculos entre algunos factores del terrufio y
la calidad de la bebida: existen relaciones
entre las caracteristicas del café y la constitu-
cion quimica del suelo, la altitud de la plan-
tacion y la pluviometria. La calidad depende
también de algunas practicas del productor,
como la intensidad de sombra o las varieda-
des de café utilizadas y su carga frutal. Estos
resultados posibilitan la existencia de cafés
mds auténticos con caracteristicas vinculadas
al origen y a los conocimientos técnicos
locales y no solamente a los conocimientos
técnicos de los transformadores.

Explotar el efecto terrufio en la bebida
de café: una apuesta por la calidad

Los factores medioambientales, genéticos,
culturales y sus interacciones, responsables
de autenticidad de los cafés, so6lo podran
expresarse en la bebida de café si la cosecha,
los tratamientos postcosecha, la torrefaccion
y la preparacion son irreprochables.
Explotar el efecto terruno en la bebida de
café es apostar por la calidad, desde el medio
ambiente hasta la taza y desde el productor
hasta el consumidor.

Pruebas comparativas de distintos origenes.

Proyectos

Sostenibilidad de los sistemas agroforestales
cafeteros en América Central: calidad
del café e impactos ambientales (Casca).
Proyecto Inco-Dev.

Apoyo en la identificacion de una
denominacion de origen para el café

de Kintamani, Ministére des affaires
étrangeres, Bali, Indonesia.

Apoyo al programa sectorial en la isla
Guadalupe. Office de développement

de I'économie agricole des départements
d’outre-mer, Guadalupe.

Proyecto de café laurina. Conseil régional
de la Réunion.
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Asociacion agroforestal de cafetos Ardbica
con maderables (Terminalia amazonia)
en Costa Rica.

Objetivos de las investigaciones

Actualmente, las investigaciones responden
a seis objetivos principales:

e estudiar el vinculo entre terruno y produc-
to;

e construir un modelo de elaboracion de la
calidad;

e autentificar el origen del café mediante
espectrometria del infrarrojo cercano;

e identificar indicadores de calidad en la uva
madura;

e conocer el determinismo genético de la
calidad del grano y de la bebida;

* seleccionar variedades por su calidad.
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