UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE AGRONOMIA

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES AGRONOMICAS

OS DE GUATEMALA CA.
»

Mi,ﬁ
¥y

MARIO ROLANDO PEREZ LIQUIDANO

Guatemala, julio de 2012



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE AGRONOMIA

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES AGRON OMICAS

POR

MARIO ROLANDO PEREZ LIQUIDANO
EN EL ACTO DE INVESTIDURA COMO
INGENIERO AGRONOMO

EN EL GRADO ACADE MICO DE LICENCIADO

Guatemala julio de 2012



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE AGRONOMIA

INSTITUTO DE INVESTIGACIONES AGRONOMICAS

RECTOR MAGNIFICO
LIC. CARLOS ESTUARDO GALVEZ BARRIOS

JUNTA DIRECTIVA DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA

DECANO Dr. Lauriano Figueroa Quifibnez
SECRETARIO Ing. Agr. Carlos Roberto Echeverria
VOCAL PRIMERO Dr. Ariel Abderraman Ortiz Lopez
VOCAL SEGUNDO Ing. Agr. Marino Barrientos Garcia
VOCAL TERCERO Ing. Agr. Oscar René Leiva Ruano
VOCAL CUARTO Br. Ana Isabel Fion Ruiz

VOCAL QUINTO Br. Luis Roberto Orellana Lopez

TRIBUNAL QUE PRACTICO EL EXAMEN PRIVADO
EL 13 DE AGOSTO DE 1984

DECANO Ing.Agr. Cesar Castafieda S.
EXAMINADOR Ing.Agr Felix Diaz M.
EXAMINADOR Ing.Agr. Gilberto Alvarado C.
EXAMINADOR Ing.Agr. Marco A. Najera.
SECRETARIO Ing.Agr. Rodolfo Albizurez P.

Guatemala, julio de 2012



Guatemala, julio de 2012

Honorable Junta Directiva
Honorable Tribunal Examinador
Facultad de Agronomia

Universidad de San Carlos de Guatemala

Sefores representantes:

De conformidad con las normas establecidas en la Ley Organica de la Universidad
de San Carlos de Guatemala, tengo el honor de someter a su consideracion el
documento de graduacion titulado: “SISTEMATIZACION DE EXPERIENCIAS EN
LA DECLARACION DE ACATENANGO, CHIMALTENANGO COMO OC TAVA
REGION DE CAFES FINOS DE GUATEMALA C.A.

Trabajo que presento como requisito previo a optar al titulo de Ingeniero
Agronomo, en el grado académico de Licenciado.

En espera de su aprobacion, me es grato presentarles mi agradecimiento.

Respetuosamente

Mario Rolando Pérez Liguidano




Guatemala, julio de 2012

Dr. Lauriano Figueroa Quifibnez
Decano Facultad de Agronomia

Universidad de San Carlos de Guatemala

Sefior Decano:

Me dirijo a usted para manifestarle que atendiendo a mi responsabilidad como
Asesor, he procedido a asesorar y revisar la tesis de grado del estudiante MARIO
ROLANDO PEREZ LIQUIDANO titulada: “SISTEMATIZACION DE
EXPERIENCIAS EN LA DECLARACION DE ACATENANGO,
CHIMALTENANGO COMO OCTAVA REGION DE CAFES FINOS DE
GUATEMALA, C.A”

Considerando que dicho trabajo CUMPLE con los requisitos exigidos por la
Facultad de Agronomia, por lo cual me permito comunicarselo para los efectos
consiguientes.

Sin otro particular, me suscribo de usted respetuosamente,

Ing. Agr. M. Sc. Manuel de Jesus Martinez Ovalle

Colegiado No. 324



Guatemala, julio de 2012

Dr. Lauriano Figueroa Quifibnez
Decano Facultad de Agronomia

Universidad de San Carlos de Guatemala

Sefior Decano:

Me dirijo a usted para manifestarle que atendiendo a mi responsabilidad
como Asesor, he procedido a asesorar y revisar la tesis de grado del estudiante
MARIO ROLANDO PEREZ LIQUIDANO titulada: “SISTEMATIZACION DE
EXPERIENCIAS EN LA DECLARACION DE ACATENANGO,
CHIMALTENANGO COMO OCTAVA REGION DE CAFES FINOS DE
GUATEMALA, C.A”

Considerando que dicho trabajo CUMPLE con los requisitos exigidos por la
Facultad de Agronomia, por lo cual me permito comunicarselo para los efectos
consiguientes.

Sin otro particular, me suscribo de usted respetuosamente,

Ing. Agr. Juan Herrera Ardon

Colegiado No. 2469



A:

DIOS

MIS PADRES

MI ESPOSA

MIS HIJOS

MIS NIETAS

MIS HERMANOS

MI NUERA

MIS SOBRINOS

MIS TIOS

MIS PRIMOS

MIS AMIGOS

ACTO QUE DEDICO

De quien tantas bendiciones he recibido todos los dias de
mi vida.

Mariano Pérez Meléndez (QEPD), Eluvia Liquidano de
Pérez (QEPD), Como un tributo péstumo a todos sus
esfuerzos, amor y sacrificios.

Jovita Elizabeth Monterroso de Pérez, con mucho amor y
gratitud por ser mi fiel compafiera y apoyarme en todo
momento.

Mario Vinicio, Verny Fabian, Néstor Rodrigo (QEPD), y
Francis Gabriel. Con todo mi amor y un ejemplo a seguir
para su superacion.

Vania Elizabeth, Brissia Maria y Nazareth Paola,
continuacion de mi vida, con todo amor.

Dr. Jorge T. Pérez Liquidano (QEPD), Mauro Antonio
Pérez Liquidano (QEPD), Ing. Herbert E. Pérez Liquidano,
Maria Catalina Pérez Liquidano, Sandra E. Pérez
Liquidano. Por todas sus manifestaciones de carifio, amor
y solidaridad durante todos los dias de sus vidas.

Alicia Paola, con respeto y carifio.

Diego Guillermo, Sergio Estuardo, Carlos Antonio, Kevin
Alexander, Jamal Ariel, Estrella, Katerine Eluvia, Jorge
Mariano y José Maria. Con especial carifio.

Arturo (QEPD), Fernando (QEPD), Maria Laura (QEPD),
Miriam y Zoila Angelica. Especialmente a Rosa (QEPD),
Leonor (QEPD), y Maria Espectacion (QEPD). Por su
apoyo moral y sabios consejos que me dieron durante su
vida.

En especial Enio Radl, Julio Roberto, Marco Aurelio,
Alvaro, Walter, Daniel Gandolfo, Silvia, Olga, Karen,
Monica y Juan Pablo. Con aprecio y carifio

Ingenieros, Mario Batten, Néstor Larrazébal, Alejandro
Vega, Dr. Manuel de Jesus Pérez Valle. Por su amistad
sincera.



TRABAJO DE GRADUACION QUE DEDICO

GUATEMALA

ACATENANGO
FACULTAD DE
AGRONOMIA
ENCA
COLEGIO

SEMINARIO “SAN
JOSE”

ESCUELA “JULIO
MORALES SANTIZO”

Que algun dia pueda alcanzar el completo potencial que
se merece.

Principalmente a todos los caficultores de este municipio.

Donde me formé profesionalmente en el campo agricola.

Donde recibi mis primeras ensefianzas como agronomo.

Por mi formacién académica, moral y religiosa en el nivel
basico.

Por mi formacion en el nivel primario.



AGRADECIMIENTOS

Mis asesores de este trabajo, Ingeniero Agrbnomo Manuel de JesUs Martinez
Ovalle e Ingeniero Agronomo Juan Alberto Herrera Ardon, quienes en todo
momento me apoyaron y orientaron en la realizacion de este proyecto.

Dr. Lauriano Figueroa Quifionez Decano de la FAUSAC, por su apoyo brindado
desde el inicio de este trabajo.

Enio Raul Pérez Meléndez por su colaboracion desinteresada en la realizacion de
este trabajo.

Mis padrinos Ernesto Pérez Lima y esposa, por el carifio recibido de parte de ellos
hacia toda mi familia.

Mi sobrino Ingeniero Agronomo Diego Guillermo Pérez Linares, por su apoyo
incondicional en la realizacién de este trabajo.

La Asociacion Nacional del Café — ANACAFE-, por la informacion brindada a este
servidor, la cual fue muy valiosa.



INDICE

CONTENIDO PAGINA
INDICE DE FIGURAS ... oottt ettt ettt ettt ettt ettt anenes i
INDICE DE CUADROS ..ottt eeatee sttt sttt sttt ettt ee et e eeaeseneenenes i
L S U 111 N PP iv
1. INTRODUCCION ...ttt ettt ettt ettt et e et et e e eaesteeaeesaeeas 1
2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ... e 2
3. MARCO TEORICO ...ttt ettt et ettt sttt ete s st eenare e, 4
TN T (oo J @] g To =Y o (1 - | PP 4

3. L1 Historia del CAf ......cooiiiiiiiee e 4

3.1.2 CIASIICACION ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 5
3.1.2.1 Tipos de café por su altitud en pies sobre el nivelde mar.......................... 6

3.1.3 RegioNes CAfetaleras ............uuuuiiiiiiiii e 6

3.1.4 Programa de sostenibilidad..........ccccccceeeiiiiiiiieec 7

3.1.5 Clasificacion taxondmica del Café .............ooeveiiiiiiiiiiiii e 8

3.1.6 Caracterizacion del café Acatenango............c.ceevviiiiiiiiiiiieiee e 8

3.1.7 DAt0S AgrONOIMHCOS ...vvvviiieiiiiiieiieee e e e e ee s e e e s ees ettt e e e e e e e e aaeaeeaeaeeaeaaasaananes 8

N I S B o] oTo o | - - PP EPPPUPPURRPRRR 9

701 L X 1| = PSR 10

3.1.10 Ge0l0gia Y SUEIOS ....vvveieiiiiiiieee e 11

3.1.11 Areas SEMDBIAdas ..........c.coeeueeueeueeieeeeeeeee ettt 11

3.1.12 Descripcién del tipo de café producido...........ccvvvveeviiiiiiiiiieiee e, 12

3.1.13 Descripcion de [0S ProdUCLOrES ........cceeeeiiiiiiieeeiciee e 14

3.2 MArco REFEIENCIAL........uueieiiiiiiiii e 16
3.2.1 Descripcion de la unidad productiva............cccvvvvviiieiiieiiiieeeeeeeee e, 16
3.2.1.1 DAt0S QENEIAIES .......ceciiiieeeee et 16

3.2.2 LocalizaCion geografiCa..........uuuuiiiiiiiiii e ee e e e e 16

3.2.3 Tamafno del MUNICIPIO .......ceviiiiiiiiiie e e 17

3.2.4 VIS U8 @CCESO ...evviieiiieiiieiie e ettt e e e ettt e e s e e e e e e eeesaann 18

3.2.5 Medios de COMUNICACION.......cciiuiiiiiee ettt e e ettt e e e ae e e e e 18

B.2.0 REBCUISOS. ...ttt ettt ettt et et e e e e e e e e e aat e e e e e eena e aeeeenenas 19



4.

© 00 N O

CONTENIDO PAGINA

3.2.6. 1 NALUFAIES ...ttt ettt e e e e e e e e e s 19
3.2.6.2 Fisic0oS 0 INfra@StrUCIUIA.........coeeei i 24
3.2.6.3 HUMEBNOS. ...ttt e e 26
3.2.7 Tenencia de Ja tIEITA ......cccuiiiieii i e 27
3.2.8 Densidad de la poblacion total ..............ccoooriiiiiiiiiiiiii e, 27

L0 ] N | N LY @ SO 28
B @ o= 1Yo =T g =T - | USSR 28
4.2 ODbjetivOs ESPECITICOS. ...uuuuiiiiiiiiiiiiiiie et 28
METODOLOGIA ... .ottt ettt ettt s 29
L I g Tt Tl e L= I To = o USSR 29
5.2 Caracterizacion de la zona de produccion de café Acatenango.................ccceeeee 29
LR I O 11 =T 0 LU 29
L o o Tod=T ]9 0T =T o (o 1R 30
5.5 Descripcion geografica de 12 ZONa ...........cooooo i 31
5.6 Primeros pasos para la caracterizacCion ..............cccvciiiiiiiieeeeiee e 31
5.7 Nueva solicitud a ANACAFE por parte de ACAU .....ccoovviiiiiiiiiiireeen e 32
5.8 Aprobacién del Café de Acatenango como octava region de cafés finos ............. 32
RESULTADOS ..ottt e e ettt et e ettt s e e e e ttber e e e e e et e e e eeabnaaaaaees 33
CONCLUSIONES ....coiiiiititttie ettt e et e e e e e st e e e s e nnnnb e e eeesanne 36
RECOMENDACIONES . ... et e e e et e et e e e eeeas 37
BIBLIOGRAFIA. ..ottt ettt ettt e ettt e st ae e eeeee s 38
ANEXOS ..ttt e e e e bbb r et e e e n e n e aeesane 39



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Factores que influyen en la calidad del café ...........cccoooveeveiciiecie e, 39
Figura 2. Mapa del municipio de ACAtENANGO ........cccuveiiiieiieeciee e eiee e ertre s sre e streestbe e eaeeens 40
Figura 3. Volcanes de Acatenango y de Fuego, apreciandose plantaciones de café........ 41
Figura 4. Mapa de Acatenango donde se muestran la ubicacion de las fincas ................. 42
Figura 5. Primer oficio de ACAU a ANACAFE en el cual se solicité la regionalizacion...... 43
Figura 6. Oficio del presidente de ACAU a directivo de ANACAFE .........coceeeveevieeiiieciieenns 44
Figura 7. Respuesta al oficio presentado por el presidente de ACAU.........ccccevvvvvverinenns 45
Figura 8. Acta de junta directiva de ANACAFE, en la cual se discute la regionalizacion... 46
Figura 9. Continuacion del acta de junta directiva de ANACAFE........cccceevvvevivenieeneennenns 47

INDICE DE CUADROS

Cuadro 1. Comparativo del tamafio del grano de café Acatenango y otras regiones...... 12
Cuadro 2. Comparacion de densidad Café Or0..........ccccevvveieerieerieie e 13
Cuadro 3. Estratificacion de fincas productoras de café con base en el area cultivada .... 14
Cuadro 4. Criterios de delimitacion ...........ccocvioeeiinieiieeee e 30
Cuadro 5. Listado de fincas de Acatenango que han subastado café 2001- 2010............. 34

Cuadro 6. Premio especial obtenido por “Finca La Pampa’........cccccccovevvieeicieeeiieeeciee e, 35



SISTEMATIZACION DE EXPERIENCIAS EN LA DECLARACION DE
ACATENANGO, CHIMALTENANGO COMO OCTAVA REGION DE CAFES
FINOS DE GUATEMALA, C.A.

SISTEMATIZATION OF EXPERIENCES IN THE STATEMENT OF
ACATENANGO, CHIMALTENANGO AS THE EIGHT REGION OF FINE
COFFEES FROM GUATEMALA, C.A.

RESUMEN

El municipio de Acatenango, departamento de Chimaltenango es una region
con una extension territorial de 172 kildbmetros cuadrados que posee condiciones
climaticas, edéficas y geograficas favorables para la explotacion del cultivo del
café, razén por la cual la mayoria de propietarios de tierras en este lugar se han
dedicado desde hace muchos afios a la produccion de este preciado grano,
habiendo fincas grandes, medianas y pequefias.

El café en este municipio es de mucha importancia por la generacién de
empleo durante todo el afio, asi como ingresos importantes para propietarios y
consecuentemente para el comercio local.

El café es el cultivo mas importante de Guatemala, ya que es el que genera
la mayor cantidad de divisas para el pais, ademas las plantaciones de café se
consideran como bosques artificiales ya que generan oxigeno ayudando a
contrarrestar la contaminacion por emisiones de Didxido de Carbono.

Por la reconocida calidad del café de este municipio el cual es tipo
“Estrictamente Duro”, (excelente fragancia, buen cuerpo, acidez y fineza),
cultivado a méas de 4800 pies sobre el nivel del mar y por los premios en calidad
obtenidos por varias fincas de la localidad, los productores de la zona a través de
las asociaciones y cooperativas organizadas impulsaron la regionalizacion de la
zona para ser reconocido como una region mas de cafés finos de Guatemala.

Dicho proceso legal dio inicio en el afio 2001, habiéndose logrado la meta
en el afio 2006, cuando ANACAFE mediante la resolucién No.JD-010-2005/2006:
17-enero/2006, acordd “Reconocer el area de Acatenango como una nueva
region cafetalera, la cual se hizo publica durante el Congreso Nacional de la
Caficultura del afio 2006”.



Con este logro los caficultores de la zona se han esmerado en mejorar la
calidad en todos los procesos del cultivo, para mantener el potencial de las
caracteristicas finas de su producto para que los haga competitivos en el mercado
de especialidad.

A partir de esta fecha se han visto los beneficios en la comercializacion del
café, gracias a los diferenciales (sobre precio), obtenidos arriba de la cotizacion de
la bolsa de New York, lo cual ha ayudado a los productores de la zona; pues
también los requerimientos del cultivo son mas exigentes, lo que genera mayor
inversion al tener que estar certificados, pero los margenes de ganancia han sido
mas altos que antes de la regionalizacion.

Varias fincas de la zona han obtenido premios a nivel nacional e
internacional en los ultimos afios debido a la alta calidad de la taza, con lo que se
han posicionado dentro del grupo selecto que han ganado la subasta por internet
llamada “Cup of Excellence Coffee”, (excelencia de la taza del café), lo cual ha
permitido a dichas fincas lograr comercializar lotes especiales a precios mucho
mas altos que los de la bolsa internacional de New York.

Todo este proceso ha llevado a los caficultores a tener sus fincas bajo
normas y pardmetros establecidos por las diferentes certificadoras internacionales
tales como: C.A.F.E Practices (Starbucks), Rainforest Alliance, UTZ KAPEH vy
otras, para poder mantener la calidad del café de Acatenango, que se caracteriza
por su exquisito aroma, acidez, cuerpo limpio y de esta forma tener un nombre
reconocido entre exportadores, importadores y tostadores a nivel mundial el cual
es “Acatenango Valley” (cafés del valle de Acatenango).



1. INTRODUCCION

La calidad Internacional del café de Guatemala, es reconocida desde 1915,
afo en el cual el café Guatemalteco gand el primer lugar del premio al “Mejor Café
del Mundo” en la exposicion internacional de San Francisco, California U.S.A.

La region de Acatenango tiene condiciones privilegiadas para la produccion
agricola y caficultores innovadores que cada dia se preparan para hacerle frente al
reto que representa la globalizacion de mercados, que se ha constituido en una
obligacién y no en una alternativa.

Estos productores en su mayoria caficultores de tercera y cuarta generacion,
han heredado esa cultura de sus ancestros y dificilmente dejardn de producirlo a
pesar de las crisis que han existido a lo largo del tiempo en la caficultura nacional.
La inversion en el proceso de la produccion de café se ha mantenido, en beneficio
de la rentabilidad de la actividad y de los ingresos de los productores. Esto
garantiza a los caficultores de Acatenango, la produccion sostenible del grano y
mantenimiento de la calidad del mismo.

La calidad en productos alimenticios es muy compleja, ya que su interpretacion
depende en gran medida de variables subjetivas (en el caso del café,
caracteristicas tales como aroma, cuerpo, sabor y otras), cuyos jueces son
directamente los consumidores.

En vista de lo anterior, el mercado consumidor de café se ha especializado de
tal manera que la segmentacion del mismo como producto de consumo se ha
vuelto mas compleja. De tal manera que esto requiere que los productores
busquen estrategias de mercadeo que lleven a la identificacion de cafés y asi
sobresalir en un mercado competitivo.

Como iniciativa la Asociacion de Caficultores Acatenango Unido (ACAU), se
plante6 el monitoreo de la calidad con el apoyo de ANACAFE, para la
identificacion de caracteristicas especiales que pueden distinguir al café de
Acatenango y utilizarlas en el futuro para la promocién y mercadeo del mismo.



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El café de Acatenango, reune los requerimientos indispensables para ser
considerado un café de alta calidad.

El clima de dicho municipio es ideal para el cultivo del café, ya que las
condiciones de temperatura, precipitacion pluvial, altitud sobre el nivel del mar y
caracteristicas edafolégicas son las adecuadas para el establecimiento de este
cultivo. Los suelos son de origen volcanico con abundante materia organica y que
se caracterizan por ser profundos, fértiles, con buena textura y estructura, buen
drenaje por lo tanto las caracteristicas fisicas y quimicas de dichos suelos son
Optimas para la produccion de café de calidad.

Del afio 1960 a la fecha, distintas fincas del municipio han obtenido premios a
la calidad del café organizados por ANACAFE, como Finca La Pampa que en el
afio cafetalero 1966-1967 obtuvo el segundo lugar a nivel nacional para
beneficiado y calidad del grano en fincas arriba de 4,000 pies de altura sobre el
nivel del mar. Ademas otras fincas han obtenido distintas menciones por la calidad
de su café, eventos reconocidos a nivel nacional e internacional.

Por lo anterior los caficultores del municipio representados por la Asociacion de
Caficultores Acatenango Unido —ACAU- se dieron a la tarea de dar a conocer la
calidad del café de Acatenango, para asi volver el mismo una regién mas de cafés
finos de Guatemala.

Otra de las razones por la que los caficultores de Acatenango lucharon para
gue el café del municipio se reconociera como la Octava Regién, fue debido a la
caida en los precios en la bolsa de New York, a partir de los afios 2,000 — 2005, ya
gue con los precios del café durante ese periodo los productores obtenian
margenes bajos de ganancias o pérdidas, lo cual derivdo en ventas de algunas
fincas, hipotecas, esto también implico que productores ya no le dieran el manejo
técnico adecuado a sus plantaciones bajando los rendimientos por unidad de area.

El 13 de noviembre de 2,006, el municipio de Acatenango fue declarado
publica y oficialmente como la Octava Region de Cafés Finos de Guatemala,
siendo el Licenciado Oscar Berger Perdomo, Presidente de la Republica de ese
entonces quien tuvo el honor de presidir el evento que fuera realizado en Finca La
Providencia del propietario Ernesto Pérez Lima, la cual se ubica a 15 km. de la
cabecera municipal a donde asistieron caficultores del municipio y de otras
regiones, Directivos de ANACAFE y autoridades gubernamentales.



A partir de la oficializacion de la regiéon, los productores obtuvieron en sus
ventas del grano de café, un diferencial sobre el precio de la bolsa de New York, lo
gue implico que los productores de nuevo volvieran a tecnificar sus plantaciones,
sin descuidar la calidad que ya fué reconocida nacional e internacionalmente, por
exportadores y tostadores a nivel mundial quienes importan el preciado grano,
siendo los destinos principales USA, Japon, Europa y otros.



3. MARCO TEORICO
3.1 Marco Conceptual

3.1.1 Historia del café

El cafeto es originario de Etiopia; la especie arabica es indigena de la
regién que circula el lago Tana localizado en una latitud entre los 12 y 16° norte.

Los padres jesuitas reciben el crédito de haber introducido el cafeto a
Guatemala por el afio 1,760, quienes lo trajeron como una planta ornamental para
sus jardines de Antigua, Guatemala. De alli se propag6 a otros lugares como la
hacienda del Soyate, Jutiapa de don Miguel Alvarez de las Asturias. El primer
registro de cafeto en plantacién data de 1,800 como un cultivo en las orillas de la
ciudad de Guatemala. Probablemente su plantacién se origind de los cafetos del
Soyate. En noviembre de 1,803, por Real Orden se impulsa el cultivo del cafeto al
otorgar exoneracion de Alcabala, diezmos y cualquier impuesto durante diez afos,
al cacao, azucar, algodon y café. Estos acuerdos se ratifican y amplian en 1,805 y
1,807: “EL fruto del cafeto queda exonerado del pago de diezmos y de todo
derecho a impuestos”. En 1,826, se reglamenté esta medida quedando incluido el
cafeto como un cultivo (8).

En 1,835 se da un paso trascendental para el fomento del café en el
decreto de octubre 1 que dice: Se daran 200 pesos al primer agricultor que
coseche 100 quintales de café y de 100 el segundo, tercero y cuarto lugares. Esta
ley logré que un buen numero de finqueros en diferentes zonas del pais se
dedicaran al cultivo del cafeto (8).

El 4 de mayo de 1,853 el gobierno decreta “Un premio de 25 pesos por
cada 1000 arboles (cafetos) que se planten y estén en estado de cosecha y 2
pesos por cada quintal que se exporte por 10 afios”. En ese mismo afio se
exportaron por Izabal 4 sacos de café y por Ixtapa 4 sacos. En 1,854 se hizo la
primera exportacion, consistente en 95 quintales de café. En 1,858 se exportaron
480 quintales café oro a Europa, embarcandose en el puerto de San José en un
vapor estadounidense en el mes de noviembre (8).

En 1867 el café guatemalteco participd por primera vez en un evento
mundial, “La Exhibicion Internacional de Paris” y en 1,888 gano el primer lugar de
Exhibicion de Paris, alcanzando sus mayores niveles de produccion debido a una
alta cotizacion en el mercado internacional (8).



En 1,910 los guatemaltecos, Dr. Federico Lehnhoff y Eduardo T. Cabarrus,
desarrollaron el café soluble en Francia, pero la Primera Guerra Mundial, impidio
gue se comercializara quedando la patente en Francia. La formula que se usa
actualmente es la misma, desde entonces no ha sido mejorada (8).

En ese mismo afo el caficultor guatemalteco, Ingeniero Roberto Okrassa,
desarroll6 en su finca de Antigua Guatemala, una retrilla con quebradora y
pulidora que sigue siendo usada mundialmente. Su invento recibié el conocido
nombre de Retrilla Okrassa (8).

En 1,915 el café guatemalteco nuevamente es galardonado, obteniendo el
Primer Lugar en la Exposicién de San Francisco California, U.S.A. (8).

3.1.2 Clasificacion

Los cafés que se producen en Guatemala se clasifican como “Arabigos
Lavados”, tienen diferentes caracteristicas por la altitud, tipo de suelo,
temperatura, nubosidad y régimen de lluvias de la region donde se cultiva. Esto
afecta las caracteristicas del grano del café en tamafio, estructura y consistencia,
produciendo calidades que ademas de ser distintas son diferenciables entre si (8).

Esta regionalizacion natural Unica produce varios tipos exclusivos de café.
Entre los mas conocidos se encuentran: El Café Fraijanes, Café Coban, Café
Huehuetenango, Café Atitlan y Café Antigua, este ultimo constituye un tipo de café
reconocido internacionalmente que es objeto de un sobreprecio en los mercados
gourmet. Se cultiva en una zona localizada entre volcanes, cuyas laderas forman
un valle, con condiciones ecolégicas y climaticas particularmente propicias para el
cultivo del mejor café. Los suelos, de origen volcanico, son jévenes y presentan
condiciones 6ptimas de fertilidad para el grano, algunos expertos nacionales y
extranjeros, consideran que el café Genuino Antigua es uno de los cafés mas finos
del mundo (8).

El café de Guatemala tiene buen aroma y acidez. Todo el café es arabica,
Su aroma es seco (8).



3.1.2.1 Tipos de café por su altitud en pies sobre el nivel de mar

Tipo Pies Metros Caracteristicas

Bueno Lavado (Good 2000 Hasta 606 | Aroma suave, sin cuerpo ni

washed) acidez

Extrabuenolavado 2000-2500 606 — 758 | Es de mejor calidad, con

(Extra good washed) una taza mas limpia

Prima Lavado (Prime 2500-3000 758 — 909 | Aroma suave y sabor, sin

washed) cuerpo ni acidez

Extra Prima Lavado 3000-3500 909- 1060 | Aroma, cuerpo y acidez

(Extra prime washed) mas pronunciados

Semiduro (Semi 3500 - 4000 | 1060 — 1212 | Aroma fragante, acidez

hard) balanceada

Duro (Hard bean) 4000-4500 | 1212 - 1364 | Aroma fragante, cuerpo y
acidez balanceados

Duro de Fantasia 4500-5000 1364 — 1455 | Aroma penetrante,

(Fancy hard) agradable. Buena acidez y
cuerpo

Estrictamente Duro Més de 4800 | 1364 y mas | Excelente fragancia, buen

(Estrictly hard bean) cuerpo. acidez y fineza

Fuente (7).

3.1.3 Regiones cafetaleras

Desde principios de 1,990, se ha llevado un esfuerzo pionero para definir
las regiones del pais que producen café sobre la base de la informacion
geogréfica, climéatica y las caracteristicas del café (1).

Como resultado distinguimos 8 regiones distintas productoras de café:

Antigua Coffee

Café de Antigua

Traditional Atitlan

Café Tradicional de Atitlan

Rainforest Coban

Café Bosque Humedo de Coban

V. Fraijanes Plateau Café Meceta de Fraijanes

V. Highland Huehue Café Tierras Altas de Huehuetenango

VI. New Oriente Café de Nuevo Oriente

VII. Volcanic San Marcos Café Volcanico de San Marcos

VIII. Acatenango Valley Café del Valle de Acatenango
Fuente: (7).

Los cafés de estas regiones se promueven como Cafés Regionales de Guatemala

en el marco de sus Marcas de Origen Individuales (1).




3.1.4 Programa de sostenibilidad

La importancia del sector cafetalero en Guatemala se expresa en la
promulgacion de la Ley del Café (decreto No. 19-69 del Congreso de la
Republica), y su Reglamento, en la que se establece que la autoridad maxima del
sector es el Consejo de Politica Cafetera. Este tiene a su cargo la definicion,
organizacioén y ejecucién de las politicas cafeteras del pais (1).

La Ley del Café reglamenta el funcionamiento de la Asociacion Nacional del
Café (ANACAFE), que fue fundada por decreto legislativo en 1960. Esta
Asociacion es un ente de derecho publico, de caracter no lucrativo esta constituida
por caficultores, tiene personeria juridica propia y patrimonio propio, fondos
privativos y teniendo la capacidad de adquirir y contraer obligaciones para el
cumplimiento de sus objetivos (1).

El propésito de la Asociacion gira alrededor de apoyar al Estado en la
proteccion de la economia nacional en lo que se refiere a la produccion y
comercializacion de café y defiende los intereses de sus afiliados. En tanto el ente
rector del sector cafetalero, brinda servicios de asistencia técnica, investigacion y
divulgacion de la produccion cafetalera, promueve actividades agricolas,
economicas Yy agricolas relacionadas con el cultivo del café, desarrolla programas
de diversificacion agricola. Adicionalmente ANACAFE brinda servicios de catacion,
arbitraje, registros, estadistica y servicios auxiliares a la produccién vy
comercializacion de café. Puede actuar como almacenadora de depositos y
brindar servicios de almacenamiento. Las actividades de investigacion las realiza
ANACAFE dentro de su departamento de Investigaciones en Café, que para
algunas actividades recibe apoyo del Programa IICA/PROMECAFE (1).

ANACAFE es la Unica entidad encargada de extender permisos de
exportacion y embarque de café; para este fin, coordina una serie de actividades
con el banco de Guatemala. Llama la atencion el hecho que en un organismo
rector de la actividad cafetalera nacional, los exportadores de café no tengan
representacion a nivel de la Junta Directiva. La ANACAFE coordina las actividades
internacionales con la Representacion del Estado en las mencionadas actividades.
Los recursos financieros de Anacafe tienen su origen en un impuesto al café
exportado (1% del valor de la venta FOB en puerto guatemalteco) y en una cuota
fija de 25 centavos de quetzal por quintal oro exportado (1).



3.1.5 Clasificacion taxondmica del café

Reino Vegetal
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida

Subclase Asteridae

Orden Rubiales
Familia Rubiaceae
Género Coffea

Especie Coffea arabica L. (7).

3.1.6 Caracterizacion del café Acatenango

Situado entre los departamentos de Chimaltenango a sélo 45 minutos de la
bella ciudad colonial de Antigua Guatemala, Acatenango es un &rea importante
para el cultivo de varios productos de exportacion; pero también es un area
estratégica para el turismo. La belleza del volcan de Acatenango se puede
apreciar a lo largo de todo su ascenso. Impresiona la variedad y marcada
vegetacion, como la vista de los volcanes vecinos: Agua, Fuego, Atitlan y Toliman.
El volcan de Acatenango ocupa un lugar especial en los recuerdos del turista que
logra conquistar la tercera cumbre mas alta de Centro América y admirar sobre las
faldas del mismo las plantaciones de café (3).

3.1.7 Datos agrondmicos

La cultura cafetalera de Acatenango esta constituida basicamente por dos
procesos: Proceso de Crecimiento y Produccion y el Proceso de Transformacion.

El proceso de produccion inicia con la seleccion de la semilla, la cual se
elige de las mejores plantas. Luego se hace el semillero donde después de dos a
tres meses es transplantado a los almacigos que son areas donde las plantas
crecen por espacio de 8-12 meses, tiempo durante el cual alcanzan la altura
minima para ser plantados en el campo definitivo dando lugar a las plantaciones
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en crecimiento. Las plantaciones en crecimiento tardan 2-3 afios para producir
formalmente, considerandose entonces como plantaciones en produccion (4).

Todo el café Acatenango se produce bajo sombra protectora de arboles de
las especies gravilea (Gravilea robusta E.), chalum (Inga edulis M..), y guachipilin
(diphysa robinoides B.), principalmente.

La recoleccién del fruto del café tarda 4 meses promedio. Inicia a finales del
mes de noviembre y termina en marzo. La recoleccion es una actividad muy
especial, los recolectores con gran esmero y dedicacion realizan la actividad
colectando Unicamente los frutos que han llegado a su plena madurez fisiolégica,
como les exige el riguroso control de calidad que implementan los beneficios
hdamedos de la region (3).

Con la recoleccion del fruto se da inicio al segundo proceso de la cultura
cafetalera de Acatenango. Es un proceso delicado ya que debe mantenerse la
calidad del café obtenido en el proceso de produccion.

En la etapa de beneficiado humedo se seleccionan nuevamente los granos
gue tienen el color y la forma deseada y se despulpan. La pulpa resultante se usa
como material principal para fabricar abono organico, el cual es retornado a las
plantaciones de café. Ultimamente se ha innovado mediante la introduccién de la
lombricultura (3).

En la zona predomina la fermentacion natural del mucilago que luego es
lavado en correteos donde se separa la miel del grano para luego estos ser
clasificados por peso donde las semillas de primera calidad permanecen en el
fondo y las de calidades inferiores flotan.

En Acatenango la mayor parte de café es secado por los rayos del sol en patios de
cemento, para obtener un secamiento optimo (3).

3.1.8 Topografia

La mayor parte de la regiéon donde se produce el café Acatenango tiene
topografia irregular. La region esta dividida por montafias, cerros y volcanes de
elevadas altitudes, en la cuenca del rio xaya (conocido también como coyolate), lo
gue permite sembrar cafés especiales desde los 1,300-2,000 metros sobre el nivel
del mar (4).



El valle de Acatenango esta rodeado por tres conos volcanicos. Al este por
el Volcan de Acatenango (3,975msnm), y el Volcan de Fuego (3,835msnm) al
oeste por el Volcan de Atitlan (3,020msnm), teniendo el cerro de Balanjuyu y el
cerro la Cumbre de por medio, mientras que al norte limita con el parte aguas de la
Vertiente del Pacifico y la Vertiente del Atlantico, teniendo de por medio la
Montafia el Soco. La region cafetalera limita al norte con el rio Cucuyé el cual es
afluente del rio Xaya (2).

3.1.9 Clima

El clima de la region productora de Café Acatenango es predecible. Las
condiciones climéticas son perfectas para producir café, con estaciones lluviosas y
secas bien definidas.

Se presentan dos estaciones: Invierno o época de lluvia y Verano o época
seca. El invierno bajo condiciones normales inicia en el mes de mayo y finaliza en
el mes de octubre, mientras que el periodo de verano se inicia en el mes de
noviembre y finaliza en el mes de abril. Es normal que existan precipitaciones
esporadicas durante el verano. La precipitacion promedio es de 1,800mm anuales.

El clima varia de templado, hiumedo-seco en la parte norte a calido, hiumedo
en la parte sur.

Sin embargo la mayor parte de la region cafetalera esta localizada en un
clima hiumedo-templado y muy himedo semicélido.

La temperatura anual maxima es de 31° centigrados y la temperatura anual
minima es 14° centigrados. Las temperaturas bajo 10° centigrados en esta regién
son raras, por tanto las posibilidades de sufrir dafios por heladas son poco
probables. La temperatura es mayor en la parte sur y menor en la parte norte. De
acuerdo a la clasificacion de Zonas de Vida de Guatemala elaborado por
Hooldridge, el bosque humedo y el bosque Montano bajo Subtropical son las
principales zonas de vida del departamento de Chimaltenango.

El valle irregular de la region de Acatenango, retne condiciones climéticas y
edaficas muy favorables para la produccién de un café tipo “Estrictamente
Duro”, de alta calidad, a excepcion de las partes bajas del municipio (6).
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3.1.10 Geologia y suelos

Los suelos de esta region cafetalera tienen una gran riqueza natural,
gracias a la variedad de minerales y nutrientes provenientes de los volcanes y
cerros que la rodean.

De acuerdo con Malcom E. Summer, Larry T West y Juan E. Leal, estos son
suelos Mdlicos, franco arenosos, color café oscuro en la parte central y norte de la
region cafetalera y arena franca gruesa muy gravosa, café muy oscura al sur y en
las faldas del volcan de Acatenango. Con niveles de pH entre 5-6 y 2.5 — 4 % de
contenido de materia organica.

De acuerdo con Simmons; casi toda el area ha sido cubierta por cenizas
volcénicas, principalmente pomaceas. Una pequefia parte yace sobre esquistos y
arcilla esquistosa a poca profundidad, un area considerable ha sido cubierta por
ceniza volcanica méfica, o escorea, durante las erupciones del volcan de Fuego y
también probablemente por el volcan de Acatenango.

Malcom E. Summer, Larry T. West y Juan E. Leal, realizaron en el afio
1992, un estudio sobre los suelos de la Agroindustria Cafetalera de Guatemala y
describen que los valles entre los volcanes son en general mas anchos y con
topografia mas ondulada. Sin embargo las montafias que se encuentran en toda el
area poseen laderas con inclinaciones pronunciadas. El drenaje es generalmente
hacia el sur y méas desarrollado por ser mas antiguo (6).

3.1.11 Areas sembradas

De acuerdo a un trabajo de geoposicionamiento de las Empresas
Cafetaleras de Acatenango, realizado por la Asociacion de Productores de Café
Acatenango Unido (ACAU), en cooperacion con la Asociacion Nacional del Café —
ANACAFE- se tienen cultivadas 7,250 hectareas con café que representan el 66 %
del area total que poseen las empresas cafetaleras. Este dato corresponde
Unicamente a empresas cafetaleras y pequefios productores organizados en
cooperativas. Segun opinién de técnicos de ANACAFE, conocedores de la region,
existe mas area cultivada con café que no esta registrada en ANACAFE. La mayor
concentracion de pequefios productores esta al Este, al Norte y en el Centro de
Acatenango (4).

11



3.1.12 Descripcion del tipo de café producido

La Asociacion de Caficultores Acatenango Unido —ACAU- realiz6 un
monitoreo de calidad con el apoyo de ANACAFE. Las muestras fueron analizadas
por 5 catadores expertos 3 de ellos trabajan para ANACAFE y se contrataron 2
expertos de reconocido prestigio en el ambito exportador.

Para evaluar este monitoreo de calidad, se definieron 8 variables
organolépticas junto a variables fisicas, que son usuales en el mercado de
especialidad del café a quienes los expertos catadores dieron una ponderacion
para describir el perfil de la taza, las variables organolépticas evaluadas fueron:
Limpieza, Dulzura, Acidez, Cuerpo, Sabor, Postgusto, Balance y Preferencia.

De acuerdo a encuestas realizadas como parte del monitoreo de la calidad
de las Empresas Cafetaleras de Acatenango esta region se caracteriza por cultivar
la variedad Caturra y Bourbon tradicional y en un tercer lugar Catuai (de acuerdo
al andlisis realizado por lllycafe al estudio de la influencia de la variedad respecto
a la calidad del café, las variedades cultivadas en esta region son sinénimo de
calidad). Las plantaciones de café son cultivadas arriba de los 1,300 msnm,
equivalentes a 4,264 pies.

Cuadro 1. Comparativo del tamafio del Grano de Café Acatenango y otras
Regiones Cafetaleras (%).

Medida de zaranda para clasificacion del tamafio del grano de café.
REGION MENOR 15 15 16 17 18 19
ACATENANGO 7.5 22.5 10.2 20.4 28.4 11
30% 30.6% 39.4%
Antigua 6 | 10 179 | 461 129 | 71
16% 64% 20%
Atitlan 142 | 165 208 | 374 75 | 37
30.7% 58.2% 11.2%
Fraijanes 6.6 | 9.9 151 | 443 142 | 10
16.5% 59.4% 24.2%
Coban 6.4 | 10 14.4 | 39 167 | 135
16.4% 53.4% 30.2%
Huehuetenango 7.5 | 83 11.5 | 435 161 | 131
15.8% 55% 29.2%
Fuente: Proyecto Cadena del Café, ANACAFE/Comisién de la Unién Europea,
Junio 1995.

El tamafio del grano se determind con zaranda de laboratorio, con unidad de
medida de 1/64 de pulgada, que es el estdndar para cualquier preparacion
comercial en los cafés de exportacion. La zaranda menor o igual a 15 se considera
grano pequeiio, 16 y 17 grano mediano y 18 y 19 grano grande.
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Se determiné como parte de las caracteristicas fisicas que el tamafo del
grano del café tipo estrictamente duro Acatenango es similar al del tipo
estrictamente duro tradicional. Sin embargo, es un café de buena apariencia.
Cuando se realizo el analisis del tamafio del grano los porcentajes se distribuyeron
de manera muy uniforme en las diferentes zarandas, particularmente al momento
de agruparlas en criterios de pequefio, mediano y grande. Es un grano con
densidad 7.5g/It, con un 84.20% de rendimiento de café tostado (2).

En cuanto a caracteristicas de taza las sobresalientes fueron Sabor y
Preferencia, es decir un café que llama la atencion de los expertos catadores, con
un buen equilibrio en las demas caracteristicas, particularmente Acidez y Cuerpo.
Aunque no alcanzaron niveles de excepcional se comportaron como cafés
agradables y finos (4).

Cuadro 2. Comparaciéon de densidad oro, rendimiento tostado y densidad tostado
de Café Acatenango versus otras regiones

Dens. Oro | Rend. Tost | Dens. Tost Hinch %
REGION GIL % GIL
Acatenango 735 84.2% 382 62.2%

Antigua 759 82.8% 409 53.7%

Atitlan 861 72.8% 395 58.2%

Cobéan 791 81.3% 402 60.0%
Fraijanes 782 81.2% 409 55.6%
Huehue 784 81.5% 429 49.1%

Fuente: Proyecto Cadena del Café, ANACAFE/Comision de la Union Europea,
junio 1995.

En la presente tabla se puede apreciar el comportamiento granulométrico
del café de Acatenango con relacion a las otras regiones. Es interesante notar que
posee la menor densidad aparente café oro (735g/lt), lo que indica un café
voluminoso, sin embargo al momento de tostarlo presentd el mejor rendimiento
84.2%, o menor pérdida de peso. En cuanto a densidad aparente en tostado,
debido a la relacion directa con el café oro, presentd la menor densidad, con
382g/It. Debido a la baja densidad tanto en café oro como en tostado, también
presentd un hinchamiento al momento de tostar de 62.2%, el mas alto en la tabla
comparativa.

Finalmente es importante mencionar que los resultados en este estudio
obedecen especificamente al muestreo de una cosecha en particular. Recordemos
que los factores agrocliméticos existen variables que pueden cambiar de una
cosecha a otra y como consecuencia variar las cualidades intrinsecas del café. No
obstante son datos que ayudan a definir caracteristicas iniciales del café
Acatenango.
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3.1.13 Descripcion de los productores

Tenencia de la Tierra y Estratificacion

La mayoria de las fincas que pertenecen a las empresas cafetaleras de la
region de Acatenango, tienen escrituras debidamente legalizadas en el Registro
General de la Propiedad Inmueble de Guatemala. Algunos productores
principalmente pequefios, carecen de escrituras registradas y poseen en cambio
documentos municipales o escrituras publicas.

La mayoria de empresas cafetaleras de la region de Acatenango son
pequefas, medianas y grandes respectivamente. Otro estrato importante es el
sector de pequefios productores donde se tienen dos sub sectores: Los que estan
integrados a organizaciones cooperativas principalmente y quienes trabajan en
forma individual.

Produccién y Estratificacion

El trabajo de geoposicionamiento de las empresas cafetaleras de
Acatenango permiti6 determinar la estratificacion de las fincas en Empresas
Grandes, Medianas y Pequefias y en Pequefios Productores organizados e
individuales.

Cuadro 3. Estratificacion de Fincas Productoras de café con base en el area

cultivada
TIPO DE EMPRESA CANTIDAD AREA
Grandes Empresas 5 Mayor de 157.5 hectareas
Medianas Empresas 5 95.2 — 157.5 hectéareas
Pequefas Empresas 42 3.5 — 95.2 hectéreas
Pequeiios Productores Menor de 3.5 hectareas
* Organizados 334
* Individuales 3,200
TOTAL 3,586

Fuente: Monografia de Acatenango, Chimaltenango (6).

Es importante indicar que como Grandes Empresas Cafetaleras se
consideran aquellas que producen mas de 6,000 quintales café oro, contratan
mano de obra para realizar sus actividades y tienen una extension con café
generalmente mayor que 157.5 hectareas; como Medianas Empresas Cafetaleras,
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las que pueden llegar a producir hasta 6,000 quintales café oro y contratan mano
de obra para la ejecucion de las actividades en una extension cultivada entre 95.2
a 157.5 hectareas con café, mientras que las Pequefias Empresas Cafetaleras,
son aquellas que cultivan de 3.5 a 95.2 hectareas, pueden llegar a producir hasta
2,000 quintales café oro y contratan mano de obra para la ejecucion de las
actividades. Finalmente como Pequefios Productores se consideran aquellas
unidades de produccion familiares donde las labores de produccion son realizadas
por sus miembros (3).

15



3.2 Marco Referencial

3.2.1 Descripcion de la unidad productiva
3.2.1.1 Datos generales

Resefia histérica

Segun una descripcion realizada por Fray Francisco de Zuaza en 1,686,
Acatenango se conocia como San Antonio Nexapa (Nejapa). Este municipio fue
fundado durante la colonia y fue declarado como tal el 27 de agosto de 1836. Su
nombre Acatenango, su etimologia viene del nahuatl acatl — cafla o carrizo,
utilizado en la elaboracion de canastas o cestas; tenan — derivado de tenamit;
tinamit — muralla, casa o cercado. Es decir “Cercado de los carrizos” puede
interpretarse también como “amurallado” de cafiaveral (6).

Se puede decir también que es parte de la historia el 3 de octubre de 1,934
fecha en que por acuerdo gubernativo San Antonio Nejapa fue Anexado a esta
poblacion teniendo Acatenango una aldea mas desde entonces (6).

3.2.2 Localizaciéon geografica

La unidad productiva se encuentra ubicada en el municipio de Acatenango,
departamento de Chimaltenango, situada a 85 km. de distancia de la ciudad de
Guatemala y a 30 km. de la cabecera departamental de Chimaltenango (6).

Acatenango se encuentra ubicado en las coordenadas:

Latitud 14° 44°15” X 175896.00564929913

Longitud 90°56°35” Y 1549780.3923160233
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Sus colindancias son las siguientes:

» Al norte con Patzicia, Zaragoza y Patzun (Chimaltenango)

* Al sur con San Pedro Yepocapa (Chimaltenango)

* Al este con San Andrés Itzapa (Chimaltenango), y San Miguel Duefas
(Sacatepéquez).

» Al oeste con Pochuta (Chimaltenango)

3.2.3 Tamafo del municipio

El municipio cuenta con un total de 172 km.? de superficie, no esta dividida
en cantones, pero si cuenta con nomenclatura la cual se divide en tres zonas;
cada una con sus avenidas y calles respectivas dentro del municipio (6).

Ademas estéa conformada por 15 aldeas y 3 caserios:

Aldea Distancia en km/Cabecera Municipal
1. Quizaché 18
2. El Campamento 14
3. La Soledad 10
4. Pajales | 06
5. Pajales li 5.5
6. Los Planes 03
7. La Concepcion 03
8. LaPampa 01
9. San Antonio Nejapa 02
10. Pueblo Nuevo 03
11.Pacacay 3.5
12. Paraxaj 0.4
13.Pacoc 05
14.El Tesoro 14
15. El Socorro 14
16. Caserio el Mirador 3.5
17.Caserio los Jerez 02
18. Caserio Siquinya 3.5

El municipio cuenta con 52 fincas, todas cultivadas de café (6).
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3.2.4 Vias de acceso

El municipio de Acatenango, tiene acceso desde Ila Carretera
Interamericana por medio de una via principal la cual esta asfaltada y se
encuentra a una distancia de 15 km.; entre el municipio de Patzicia y la cabecera
municipal. Internamente la comunicacion con las comunidades es por medio de
carreteras de terraceria, caminos empedrados y veredas las cuales se encuentran
en su mayoria en aceptables condiciones (6).

Existen diversas vias de acceso de Acatenango hacia distintos lugares de la
Republica de Guatemala:

» La carretera de Acatenango Chimaltenango via Patzicia que es la mas
inmediata a la ciudad capital con carretera asfaltada y distancia de 85 km.

» De Acatenango al departamento de Sacatepéquez, ingresando por el
municipio de San Miguel Duefias hacia la ciudad de Antigua Guatemala,
carretera que actualmente es de terraceria, a una distancia de 22 km.

» La carretera que comunica al municipio con la costa sur o carretera del
pacifico, pasando por San Pedro Yepocapa y Santa Lucia Cotzumalgua
(Escuintla), la cual esté siendo asfaltada actualmente.

» La distancia de Acatenango a San Pedro Yepocapa es de 22 km.

3.2.5 Medios de comunicacion

Existe telefonia domiciliar de la empresa TELGUA y ademas tres diferentes
compafias de telefonia celular: TIGO, CLARO y MOVISTAR. También se cuenta
con servicio de internet satelital (6).
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3.2.6 Recursos

3.2.6.1 Naturales

a) Flora.

Especies Forestales

Nombre comun
Amate

Chalum

Ciprés
Conacaste
Encino
Gravilea
Guachipilin
Laurel
Liguidambar
Matilisguate
Palo de Hormigo
Palo Jiote
Paterna

Pino macho
Pino ocote
Pino candelillo
Roble

Sauce

Nombre técnico
Ficus glabrata H.
Inga edulis M.
Cupressus lusitanica M.
Enterolobium cyclocarpum G.
Quercus suber T.
Gravillea robusta E.
Diphysa robinoides B.
Copaifera aromatica D.
Liguidambar styraciflua L.

Tabebuia rosia B.

Platymisciun diomophaundrun L.

Bursera simarouba L.

Inga paterna M.

Pinus montezumae L.

Pinus oocarpa S.

Pinus maximinoi H.

Quercus acatenanguensis T.

Salix alba L.
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Especies Frutales (8).

Nombre comun
Aguacate
Anona
Banano
Café
Cushin
Durazno
Jocote
Limon
Macadamia
Mandarina
Mango
Nance
Naranja

Platano

Especies Horticolas (8).

Nombre comun
Arveja china
Ayote

Brocoli

Chile pimiento

Nombre técnico
Persea americana M.
Annona cherimola M.
Musa sapientum C.
Coffea arabica L.

Inga jinicuil M.
Pirus comunis L
Spondias purpurea L.

Citrus limonia O.

Macadamia integrifolia M.

Citrus reticulata T.
Manguifera indica R.
Byarsonia crassifolia L.
Citrus sinensis O.

Musa balbisiana C.

Nombre técnico
Pisum sativum L.

Cucurbita pepo L.

Brassica oleracea var. Italica L.

Capsicum annuum L.



Frijol Phaseolus vulgaris L.

Maiz Zea mays L.

Rabano Raphanus sativus L.

Repollo Brassica oleracea var. Capitata L.
Tomate Lycopersicum sculentum M.
Zanahoria Daucus carota L.

Especies Forrajeras (8).

Nombre comun Nombre técnico
Coyolillo Ciperus rotundus L.
Grama Paspalum conjugatum L.
Jaragua Hysparrenia rufa N.
Napier Pennisetum purpureum S.
Pangola Digitaria sanguinalis L.
Maicillo Sorghum halepense L.

a) Fauna.

Fauna Domeésticas (8).

Nombre comun Nombre técnico
Bovinos Bos taurus L.

Equinos Equus caballus L.
Gallinas Gallus domesticus L.
Gatos Felis catus S.

Patos Anas platyrhynchos L.
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Pavos
Perros

Porcinos

Fauna Silvestre (8).

Nombre comun
Ardillas

Armados
Cenzontles
Colibries
Comadrejas
Conejos de monte
Gatos de monte
Gavilanes
Iguanas
Lagartijas
Lechuzas
Mapaches
Martin pescador
P4jaro carpintero
Pericos

Ranas

Ratas

Sapos

Meleagris gallopavo L.
Canis lupus familiaris L.

Sus scrofa domestica L.

Nombre técnico

Sciurus carolinensis G.
Priodontes maximus K.
Turdus rufitorques H.
Mellisuga helenae L.
Mustela nivalis L.
Sylvilagus floridanus A.
Vulpes vizginianus L.
Accpiter nisus L.

Iguana iguana L.
Sceloporus malachiticus S.
Speotyto cunicularia M.
Procyon cancrivoros C.
Alcedo atthis L.
Dendrocopus major L.
Arantinga acuaticaudata V.
Rana ridibunda P.

Rattus norvegicus B.

Bufo bufo L.
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Serpientes
Tacuazines
Zanates
Zopilotes

Zorros

Entomofauna (8).
Nombre comun
Arafnas

Chinches

Gusano Alambre
Gusano Cogollero
Gusano Medidor
Hormigas
Mariposas

Mosca doméstica
Picudo del banano
Pulgon
Tortuguilla
Zancudos

Zompopos

Najas Tripudians E.

Didelphis marsupialis L.

Cassidix mexicanus L.
Coragyps atratus B.

Vulpes vulpes L.

Nombre técnico
Latrodectos mactans F.
Triatoma infestans K.

Agriotes lineatus L.

Laphygma frugiperda S.

Mocis repanda F.
Formica rufa L.
Charaxes jasius L.

Musca domestica L.

Cosmopolites sordidus G.

Aphis glycines L.
Diabrotica balteata C.
Aedes aegipti L.

Atta laevigata S.
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b) Recursos hidricos.

En todo el municipio de Acatenango existen importantes rios, 2 riachuelos y
16 quebradas. Entre sus rios principales se pueden mencionar los siguientes:
Xaya Pixcaya, que atraviesa casi todo el municipio, Las Lajas, ElI Caracol,
Quiquiya, El Arco, Tehuya, Cocoya, El Zapote (8).

c) Relieve y topografia.

Existe un pequefio porcentaje de tierras planas (5-6%) con una pendiente
de aproximadamente 8 % y en un alto porcentaje (94-95%) del total de las tierras
gue poseen una elevacién que va desde 10% hasta 45% 6 mas (8).

d) Suelos.

Segun el orden taxondmico de los suelos de Acatenango se originaron de
las rocas igneas y metamorficas. El municipio de Acatenango se localiza dentro de
la zona sismica correspondiente a la cadena volcénica, las Montafias Volcanicas
del centro del pais. Y volcanes de Acatenango y Fuego (8).

Los suelos de este municipio se clasifican como suelos Acatenango (8).

El 60% de las tierras son franco arenosas y el 40% arenosas, las de la parte
alta son de vocacion horticola y siembras de durazno, mientras que las otras son
aptas para el cultivo del café. Sus caracteristicas topogréaficas son partes planas
muy pequefas, y en un porcentaje alto, son suelos quebrados (8).

3.2.6.2 Fisicos o infraestructura

Acatenango posee los servicios basicos para vivir como son: energia
eléctrica, agua potable, drenajes, letrinizacién, dos agencias bancarias, Banco
Inmobiliario y Banrural, dos Cooperativas cafetaleras, las cuales son: Cooperativa
Integral Agricola El Pensativo, R.L. y Cooperativa Integral Agricola Acatenango,
R.L., un mercado el cual fue construido en el afio 2,000, que cuenta con
instalaciones aceptables, un centro publico de salud. Se cuenta con un moderno
edificio municipal de dos niveles que se ubica frente al parque central e Iglesia
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Catodlica, fue construido por la corporacion municipal durante el periodo edilicio
2004-2008 encabezada por el profesor Gerardo Gededn Montufar Oliva (8).

La Cooperativa Integral Agricola Acatenango, R.L.

Fue constituida el diecisiete de noviembre de mil novecientos sesentiséis
por veintisiete personas emprendedoras, que se organizaron con el proposito de
solucionar varios problemas econdémicos y necesidades que se tenian
especialmente sobre el cultivo y produccion de café. Desde esa fecha su funcion
principal ha sido la comercializacion de café maduro y pergamino que producen
los asociados en sus parcelas individuales, asi como la gestion de financiamiento
para uso agricola (1).

Los asociados de la cooperativa, poseen muchos afios de experiencia en el
cultivo del café, lo que les ha permitido mantener su organizacioén, no obstante
durante la existencia de la cooperativa, la asistencia técnica recibida ha sido por
parte de FEDECOCAGUA (Federacion de Cooperativas Cafetaleras de
Guatemala), ANACAFE (Asociacion Nacional del Café), INGECOP (Inspeccién
General de Cooperativas), e INACOP (Instituto Nacional de Cooperativas), con
niveles aceptados de productividad (1).

Recursos financieros:

El principal problema con que cuentan las cooperativas a nivel nacional, es
la carencia de recursos propios y dificultades de acceder al crédito en el sistema
bancario Guatemalteco y las cafetaleras no son la excepcion a esta generalidad.

Los recursos financieros que tradicionalmente la cooperativa maneja desde hace
cuatro afios provienen de BANRURAL, con intermediacion de FEDECOCAGUA,
con el compromiso de entregarles a la federacion parte de la cosecha para
cancelar el préstamo de un millébn de quetzales, que el banco le da a la
cooperativa para financiar una parte de la cosecha, contribuyendo la cooperativa
con una garantia prendaria para la operacion financiera (1).
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Crédito interno y canalizacion hacia los asociados:

La cooperativa tradicionalmente ha proporcionado financiamiento a sus
asociados, el que regula en forma proporcional a la cantidad de café maduro que
cada asociado produce, requiriendo en cada paso la garantia correspondiente por
medio de un contrato cooperativa-asociado, escritura del terreno como deposito de
cada asociado, que se encuentran en poder de la cooperativa, documento que
puede ser verificado a requerimiento de la Institucion. Con este programa se
espera aumentar el volumen de produccion de los asociados, mejorar los
controles internos y toda la gestion administrativa de la cooperativa, creando
condiciones para la aplicacion adecuada del crédito que se solicita y el
cumplimiento de las obligaciones contraidas (1).

3.2.6.3 Humanos

a) Ocupacion.

La mayor parte de la poblacion se dedica a la agricultura, siendo
propietarios de pequefias parcelas, propietarios de fincas (pequefas, medianas y
grandes) o trabajadores jornaleros. Aproximadamente el 70% son jornaleros y el
30% son productores duefios (8).

Dentro de la poblacién, ya sea de los productores o jornaleros en baja
escala algunos se dedican también a la crianza de aves de corral, crianza de
ganado porcino, produccion de miel de abeja. Los agricultores, siembran en su
mayoria: maiz, frijol y hortalizas en menor escala como la zanahoria, repollo,
coliflor, arveja, rédbano, remolacha, tomate y otros; hierbas como culantro,
quiletes (macuy o hierba mora), apio, coles, chipilines, etc. y en las aldeas de
mayor altitud, arboles frutales como durazno, melocotéon, manzana Yy ciruela (8).

Ademés de la agricultura, existen pobladores del municipio de Acatenango,
gue se dedican a la fabricacion de canastos, petates, tejidos que son elaborados
en los mismos hogares indigenas, surtiendo el mercado local y otros municipios

(8).

Dentro del grupo de personas que se dedican a la artesania encontramos:
carpinteros, albafiiles, sastres, modistas y panaderos (8).
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b) Alfabetismo (8).

Total de Poblacion Estudiantil 14,143 Habitantes

Hombres 7,025 Habitantes
Mujeres 7,118 Habitantes
Poblacion alfabeta 9,402 Habitantes
Hombres 5,054 Habitantes

Mujeres 4,348 Habitantes

Poblacién Analfabeta 4,741 Habitantes

3.2.7 Tenencia de la tierra

Existen 199 fincas cafetaleras registradas, con una extension de siembra de
café de aproximadamente siete mil manzanas (7,000 Mz.) (8).

POBLACION TOTAL:

19,184 habitantes

POBLACION URBANA:

3,862 habitantes

POBLACION RURAL:

15,322 habitantes

ESTRUCTURA DE GENERO:

HOMBRES.:

8,378 habitantes

MUJERES:

10,806 habitantes

POBLACION INDIGENA:

15,347 habitantes

POBLACION NO INDIGENA:

3,837 habitantes

Fuente: (8).

3.2.8 Densidad de la poblacién total

111.53 habitantes / kildbmetro cuadrado.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General

Impulsar el café producido en Acatenango para que sea reconocido por su
buena calidad como una nueva region de cafés finos de Guatemala.

4.2 Objetivos Especificos
Mantener el potencial de caracteristicas finas para los cafés de Acatenango
gue los hagan competitivos en el mercado de cafés de especialidad.

Obtener un diferencial de precio sobre la bolsa de New York, lo cual se
logra solo siendo una region reconocida como cafés finos de Guatemala.

Mantener la calidad de la produccion de café en Acatenango por los
caficultores para asi continuar comercializdndolo con mejores precios.
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5. METODOLOGIA

5.1 Inicio del Proceso

En el afio 2001 ACAU presidido por el Sr. Neftali Pérez Lima, dio inicio al proceso
de solicitud a ANACAFE para que Acatenango fuera promovida como la Octava
Region de Cafés Finos de Guatemala, a dicha solicitud se le dio seguimiento por
parte de la Junta Directiva de ese mismo afio; siendo un proceso lento por lo que
tuvo que esperarse varios afios, agotando todas las instancias legales requeridas
por Anacafe.

5.2 Caracterizacion de la zona de produccion de caf  é Acatenango

Esta informacion fue necesaria para luego volver a realizar la solicitud a
ANACAFE, ya que era algo requerido por dicha institucion.

Para este caso en particular, ANACAFE con el apoyo de los productores de
Acatenango, realizé una “Caracterizacion de la Zona”, en el afio 2004; la que sirvid
de base para crear la Octava Region Cafetalera, dentro del programa de
Guatemalan Coffees. Las caracteristicas geograficas de la zona de Acatenango,
se describen a continuacion.

5.3 Criterios

Para delimitar la zona de produccion de café Acatenango, se utilizaron
criterios Geograficos, Humanos y de Produccion que se detallan en el siguiente
cuadro:

29



Cuadro 4 Criterios de Delimitacion

CRITERIO SUB-CRITERIO INDICADORES

« Vertiente del pacifico (Cuenca del Rio Xayd)
* Montafias: (Montafa El Soco, Cerro

Geografico Fisiografico Balanjuyu, Volcan Acatengo y Volcan de

Fuego, Cerro Buena Vista Pacayal)

e Uso del suelos: (Area cultivada con café)
* Temperatura (12-14C minima, 22-31C

Geografico Climético maxima)
*  Precipitacion pluvial: (1600 mm promedio)
e Altitud: (1300 minima — 2000 msnm maxima)

Geogréfico Hidrolégico e Limites municipales
* Rio Cucuya y Rio Xaya.

Humano Cultura e Existencia de organizacion formal.
Organizacional
Humano Cultura de * Nivel de dependencia del cultivo
Produccion

Sistema de Volumen de » Area cultivada con café.

Produccién Produccion

Sistema de Manejo del e Uso de sombra

Produccion Cultivo + Variedades tradicionales.

Sistema de Calidad del o Perfil de taza

Produccion Producto *  Participacion en subastas

Fuente: ANACAFE, 2010.

5.4 Procedimiento

La delimitacion de la zona se realizo de la siguiente manera:

Poligono preliminar:  El poligono preliminar se delimito utilizando una hoja
topografica escala 1:50,000, tomando como referencia los criterios
geogréficos detallados en el cuadro No.1. Luego se procedié a calcular las
coordenadas geograficas de lugares con cierta accesibilidad para proceder
a organizar una visita de reconocimiento.

Navegacion: Las coordenadas geogréficas de los puntos localizados en el
mapa topogréfico, fueron ingresados a una unidad receptora de sefales
GPS marca Garmin modelo Etrex Vista y se procedié a buscar en campo
dichos puntos. Al encontrar el lugar, se verificd la existencia del cultivo del
café y el cumplimiento de los parametros geograficos de altitud previamente
establecidos.

Verificacion del poligono La verificacion del poligono permitid
geoposicionar puntos que fueron utilizados para delimitar el poligono que
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abarca la zona de produccién del café Acatenango, el cual fue validado por
los productores de café de la zona en una reunion de trabajo.

* Mapas finales: Con base en el poligono verificado y socializado con los
productores se procedid a elaborar los mapas tematicos que permitieron
describir la zona geogréfica. Los mapas teméaticos fueron realizados con el
apoyo de los Sistemas de Informacion Geogréfica (SIG por sus siglas en
espafol), se utilizo ArcView 9.1.3 y sus extensiones de andlisis (3D analyst,
Spacial analyst y Geoestadistical analyst).

5.5 Descripcién geografica de la zona

La zona donde se produce el café Acatenango abarca 94.15 kilébmetros cuadrados
(9,415 hectéreas) y el 58% actualmente esta cultivado con café (Segun datos del
MAGA, 2006). La zona delimitada, se localiza en la vertiente del Pacifico
Guatemalteco sobre la parte alta de la cuenca del Rio Coyolate especificamente
en la sub- cuenca del Rio Xaya entre los 143045 y 14890 latitud norte (N) y
los 90°53715" y 9101°37” longitud oeste (W).

5.6 Primeros pasos para la caracterizacion

En el aflo 2004 a solicitud de la Asociacion de Caficultores Acatenango
Unido -ACAU-, ANACAFE inicio los estudios para el analisis del clima y suelo de la
zona, las variedades cultivadas, el manejo del cultivo y las caracteristicas de taza
del café producido en la zona de Acatenango. El resultado demostré la existencia
de un café de excepcional calidad, procedente en su mayoria de las variedades
Bourbodn, Caturra, Catuai y Arabigo, que se sumé a los cafés regionales que
poseen caracteristicas particulares y se promueven internacionalmente bajo las
marcas “Cafés de Guatemala” y “Guatemalan Coffees”. Otro de los aspectos
tomados en cuenta por ANACAFE para proceder a hacer los analisis mencionados
fue el resultado de las competencias de subasta en las que han calificado los
mejores cafés del pais entre ellas “Cup of Excellence Coffee”

“Cup of Excellence Coffee” es el premio mas prestigioso de las
competencias de subasta, el cual se otorga a los mejores cafés producidos en un
pais, en un afio en particular. Estos premios provienen de una competencia
estricta, en la que un selecto grupo de catadores nacionales e internacionales
eligen los cafés ganadores, los cuales se catan al menos cinco veces con el objeto
de evaluar su dulzura, acidez, cuerpo, sabor residual o post gusto, equilibrio y la
ausencia completa de manchas y defectos. Soélo los cafés que reciben
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continuamente un puntaje no menor a 84 puntos, pueden pasar a otras etapas de
la competencia. Los ganadores finales reciben el prestigioso premio “Cup of
Excellence Coffee” y se venden al mejor postor durante una subasta en internet.
Esta competencia se ha venido realizando en Guatemala desde el afio 2001, a
excepcion de los afios 2003, 2004 y 2005 durante los cuales se desarrollé la
Subasta Q y la competencia The Exceptional Cup.

Muchos de los cafés provenientes de las fincas de la zona de Acatenango,
han calificado en las diferentes subastas de café mencionadas.

Ademés de clasificar en las competencias de subasta, varios de los cafés
de la zona de Acatenango han obtenido otros reconocimientos a nivel nacional e
internacional, tanto por la técnica en el beneficiado del café como por el manejo
sostenible de las plantaciones.

5.7 Nueva solicitud a ANACAFE por parte de ACAU

Se realiz6 una nueva solicitud a ANACAFE por medio de la Asociacion de
Caficultores Acatenango Unido —ACAU-, presidida por el Sr. Enio Raul Pérez
Meléndez en la fecha del 11 de abril de 2005, junto a la solicitud se entrego un
informe de caracterizacion del café de Acatenango, esta solicitud fue dirigida al Sr.
William Hempstead, Presidente de la Comision de Promocién y Mercadeo de la
Asociacion Nacional del Café — ANACAFE-.

Se obtuvo respuesta a dicha solicitud de recepcién en la fecha del 11 de abril de
2005 de dos copias del informe de caracterizacion del café de Acatenango y sus
respectivas copias digitales en CDs para darle tramite al proyecto respectivo, por
el Ing. Rodolfo Gonzéles, Gerente General de ANACAFE.

5.8 Aprobacién del Café de Acatenango como octavar  egion de cafés finos
de Guatemala

La Junta Directiva de ANACAFE despues de un amplio cambio de impresiones
ACORDO: en el acta No. 2213 de fecha 17 de enero de 2006 presidida por el Lic.
José Angel Lépez Camposeco, “Reconocer el café de Acatenango” por medio de
la resolucion No. JD-010-2005/2006: 17-Enero/2006, la cual dice asi: “Reconocer
el area de Acatenango como una nueva region cafeter a, la cual se hara
publica durante el Congreso Nacional de la Caficult  ura” del afio 2006”.
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6 RESULTADOS

El café de Acatenango se cultiva bajo sombra de gravilea e ingas
principalmente y el uso de variedades tradicionales como: ardbigos, caturra,
bourbdn y catuai son muy representativas en la zona. Esta es una de las
razones por lo que la calidad de la bebida de café proveniente de esta zona
sea bastante apreciada por el consumidor, lo cual queda evidenciado en la
participacion de las competencias de cafés especiales que desde el afio
2001 realiza ANACAFE.

Varias fincas de la zona han obtenido premios a nivel nacional e
internacional en los ultimos afos debido a la alta calidad de la tasa por ser
cafés finos.

Varias fincas de la zona han logrado posicionarse dentro del grupo selecto
gue han ganado la subasta por internet llamada “Cup of Excellence
Coffee” , lo cual ha permitido a dichas fincas lograr comercializar lotes
especiales a precios mucho mas altos que los de la bolsa internacional de
New York.
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Cuadro 5. Listado de fincas de Acatenango que han subastado café en

competencias durante el Periodo 2001- 2010

Finca Propietario Nombre de la Afno de la
competencia subasta
San Rafael Pacun Cafetalera el TuUnel, Cup of Excellence 2001
S.A.
San Rafael Pacun Cafetalera el Tunel, Cup of Excellence 2002
S.A.
El Granadillo y Juan Carlos Pérez The Exceptional 2004
Anexos Pellecer Cup
Chalabal Julio José Garcia Subasta Q 2005
Soto
Cooperativa Cooperativa Subasta Q 2005
Acatenango R.L Acatenango R.L.
Arcoiris Antonio Ovalle The Exceptional 2005
Cup
El Naranjo Kikiya Alberto Moreira The Exceptional 2005
Cup
Santa Clara Agrisar, S.A The Exceptional 2005
Cup
Valparaiso Ernesto Pérez Lima The Exceptional 2005
Cup
El Platanar y Héctor de la Roca Cup of Excellence 2006
Anexos Pérez
El Potrerito Elmer Lima Rosales | Cup of Excellence 2006
La Soledad y Enio Pérez Cup of Excellence 2006
Anexos Meléndez
Valparaiso Ernesto Pérez Lima | Cup of Excellence 2006
El Platanar y Héctor de la Roca Cup of Excellence 2007
Anexos Pérez
San Rafael Pacun Cafetalera el Tunel Cup of Excellence 2007
S.A.
Chalabal Julio José Garcia Cup of Excellence 2008
Soto
La soledad y Enio Pérez Lima Cup of Excellence 2008
Anexos
San Rafael Pacun Cafetalera el TuUnel, Cup of Excellence 2008
S.A.
El Libano Herbert Pérez Cup of Excellence 2009
Liguidano
La Soledad y Enio Pérez Cup of Excellence 2009
Anexos Meléndez
Chalabal Julio José Garcia Cup of Excellence 2010
Soto
La Pampa Mario Rolando Cup of Excellence 2010

Pérez Liguidano

Fuente: Informacion del Departamento de Promocién y Mercadeo de ANACAFE.




Cuadro 6. Premio especial obtenido por la Finca La Pampa y Anexos

Finca Propietario s Premio ARo
La Pampay Mario Pérez Rainforest Alliance 2009
Anexos Liquidano y Cupping
Hermanos

Fuente: Articulo Periddico Prensa Libre. 24 de Abril de 2009. Pagina 19

Dicho galardon es muy prestigioso a nivel mundial, solamente los cafés de
alta calidad pueden optar al mismo. La finca obtuvo un puntaje de 84.96 siendo el
tercer lugar a nivel internacional y segundo a nivel nacional. El resto del “top 10”
fue ocupado por fincas de Brasil, Colombia, El Salvador, Etiopia, Costa Rica,

Indonesia y Panama.

El 94% de las muestras de café degustado obtuvo puntuaciones de 80 0 mas.
Calificaciones que les otorga estatus de cafés especializados y que demuestra las
practicas de agricultura sostenible.

En el afio 2006 se logré por medio de la Junta Directiva de ANACAFE
reconocer el café de Acatenango como la "Octava Region de Cafés Finos de

Guatemala”.
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7 CONCLUSIONES

Las caracteristicas de un buen café estan determinadas por sus
propiedades organolépticas las cuales son limpieza, dulzura, acidez,
cuerpo, sabor, postgusto, balance y preferencia. Estas caracteristicas se
pueden mejorar con un buen manejo del cultivo y de cosecha, se debe
realizar el corte del grano en el momento 6ptimo de madurez del mismo,
para que no se corten granos verdes, sobremaduros y con otros
desperfectos que son indeseables para la calificacibn de la taza. En
postcosecha es importante el adecuado manejo en el beneficiado hiumedo
por la fermentacion del grano, para poder ser lavado el café al tener una
total remocién del mucilago y luego en el proceso de secamiento en patios
de cemento al sol, se debe tener el personal calificado y aparatos
adecuados para que la humedad al momento de almacenar el grano para
su comercializacion sea la indicada, la cual debe estar comprendida en un
rango de 10 — 12% de humedad.

A partir de la oficializacion del lanzamiento de la octava region de cafés
finos de Guatemala, se han logrado diferenciales en los precios del grano
sobre la bolsa internacional de New York, ademas los logros obtenidos por
la calidad del café de la zona han hecho que compradores-tostadores
principalmente de paises como USA, Alemania, Suiza, Francia, Japon y
otros, visiten fincas de la region para conocer todo el proceso del cultivo y
su beneficiado, esto se ha logrado a traves de las casas exportadoras del
café de Guatemala, dichos visitantes han regresado complacidos a sus
paises de origen siendo portavoces de la calidad del cultivo.

Los caficultores deben continuar dando el manejo técnico adecuado a sus
fincas de acuerdo a las normas y parametros establecidos por las diferentes
certificaciones internacionales tales como: C.A.F.E. Practices (Starbucks),
Rainforest Alliance, UTZ KAPEH y otras. Para de esta forma mantener la
calidad del café ya que el grano de Acatenango se caracteriza por su
exquisito aroma, acidez y cuerpo limpio lo que le ha valido para tener un
nombre reconocido entre los exportadores, importadores y tostadores a
nivel mundial el cual es “Acatenango Valley”.
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8 RECOMENDACIONES

Que en los caficultores de la zona se estimule el mantener la calidad del
café, por medio de asesoria técnica brindada por ANACAFE, sobre el
manejo adecuado del cultivo, cosecha, postcosecha, comercializacion y
todo lo concerniente que vaya en beneficio de los productores. Para que de
esta forma se les dé a conocer los beneficios que dichas actividades tienen
para la produccion de café de calidad, y de esta forma obtener méargenes
mayores de ganancia.

Que en cada unidad productiva de café se cuente con el personal
calificado, para que todas las actividades en la empresa se realicen de la
mejor manera, de acuerdo a las capacitaciones recibidas por las casas
certificadoras y ANACAFE para que todo el recurso humano responda de la
mejor manera.
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10 ANEXOS
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Figura 1. Factores que influyen en la calidad del café
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Figura 2. Mapa del Municipio de Acatenango
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Figura 3. Volcanes de Acatenango y de Fuego, apreciandose plantaciones de café
en las faldas de los mismos
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Figura 4. Mapa de Acatenango donde se muestran la ubicacién de las Fincas

Cafetaleras
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Figura 5. Primer Oficio de ACAU a ANACAFE en el cual se solicit6 la
regionalizacion del café de Acatenango.
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Guatemala 11 de abril del 2,005

Sr.
William Hempstead S.

Presidente de la Comision de Promocion y Mercadeo
Presente.

Adjunto a esta nota le envio dos copias y sus respectivos CDs del trabajo de
caracterizacion del café Acatenango, esperando ser tomados en cuenta para
una préxima region.

Sin otro particular y en espera de su respuesta.

Atentamente,

3 i, }
\ Fi
Enio R. 1 é\l%z M.
Presidente de ACAU

s

Figura 6. Oficio del presidente de ACAU a directivo de ANACAFE
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M
ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Sa. CALLE O-50 ZONA 14, GUATEMALA, C, A. Q1014

11 de abril del 2005

Senores

Asociacion de Caficultores
ACAU

Presente

Estimados Sefiores:

Por este medio hago constar que el dia de hoy recibimos de la Asociacion de
Caficultores Acaltenango Unido, dos copias del Informe de Caracterizacion
del Café de Acaltenango y su respectiva copia digital en CD para darle

tramite al proyecto respectivo.

Sin otro particular y en espera de seguir coordinando actividades.

Ing. Rodc“ﬂfo Gonzél
Gerenté General

Atentamente,

Figura 7. Respuesta al Oficio presentado por el Presidente de ACAU
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El Ing. Coto tomd nota de las sugerencias e indicd que se discutirdn en
la reunién del préximo lunes 23 a las 16:30 horas y posteriormente se
someterd a consideracidn de la Junta Directiva.

La Junta Directiva se manifestd de acuerdo.

Q) El Director William Hempstead indicé que para la Comisidn de
Promocidn y Mercadeo es importante se tome la decisidn si se
autoriza o no la nueva regién de Acatenango, para poder incluirla
dentro de todo el material promocional y programar su lanzamiento
eficial para el Congreso de la Caficultura,

El Director Khalil Musa indicé que la solicitud de Acatenango no debe
estar vinculada al procedimiento presentado por la Comisidn de
Comercializacidn y si ademds cumple con lo considerado estima no
debe existir ningtin impedimento para que se apruebe.

El Lic. Lépez indicé que, cuando se recibié la solicitud de Acatenango,
se considerd oportuno reglamentar los requisitos para autorizar
nuevas regiones, por lo que el procedimiento presentado seria aplicado
a ofros casos y no especificamente al que se hace mencién.

El Ing. Rodolfo Gonzdlez hizo una presentacién a los sefiores
Directores sobre la produccin de Acatenango, caracteristicas,
calidades, el nimero de productores y diferentes aspectos que se
tomaron en consideracién para la consideracién de esta nueva regién.

El Lic. Ciriaco Pirique indicd es necesario establecer mecanismos para
controlar la procedencia del café. Al respecto el Director Hempstead
indicé que en los préximos dias se estardn presentando una serie de
proyectos para aprobacién de ia Junta Directiva relacionados con la
denominacién de origen, con lo cual estima se solucionardn los
problemas planteados.

El Director Gerarde de Ledn solicité a la Administracién elaborar un
informe técnico de la diferencia que existe entre el café de
Acatenango y Antigua para poder comparar sus calidades. &/ Gerente
tomé nota.

La Junta Directiva después de un amplio cambio de impresiones
ACORDO:

Figura 8. Acta de junta directiva de ANACAFE, en la cual se discute la
regionalizacion del Café de Acatenango



"Reconocer el drea de Acatenango como una nueva region
cafetera, la cual se hard publica durante el Congreso
Nacional de la Caficultura”. RESOLUCION No.JD-010-
2005/2006: 17-enero/2006.

D) El Ing. Coto indicé se estd trabajando en la elaboracién de un
procedimiento para la solicitud de uso de “Estate Coffee” vy
oportunamente se presentard para aprobacién de los sefiores
Directores.

La Junta Directiva se dio por enterada.

Promocion y Mercadeo

A) El Director William Hempstead indicé que la Junta Directiva aprobé
dentro del presupuesto la cantidad de Q.1.5 millones para llevar a
cabo el proyecto de subastas, monto que fue ratificado y autorizado
por la Asamblea General. La semana pasada se acordd que el dia de
hoy se tomaria una decisién sobre cudl seria el mecanismo a
implementarse que representara mejores beneficios para los
productores.

ANACAFE participé durante dos afios en Cup of Excellence y dos en
The Exceptional Cup, definitivamente los mejores precios para los
productores han sido en COE ademds de la superioridad de los jueces
internacionales que participan en esta subasta.

Si se decidiera continuar con TEC la imagen de la Asociacidn podria
verse desgastada por la poca participacién de los productores, por los
precios que se clcanzan y la calidad de los catadores internacionales
que intervienen en esta subasta.

El Director Ulrich Guriner indicé si no se podria hacer una
competencia entre regiones y los mejores de cada una sean los que
participen en la subasta. Al respecto el Director Hempstead indicé
que esta decisién no se ha tomado porque todos los cafés de
Guatemala son excelentes.

El Lic. Lépez recomendd a la Comisién de Promocién y Mercadeo
considerar nuevos mecanismos pui'a continuar promoviendo con éxito
los cafés de Guatemcla, incluso considerar la sugerencia de una
competencia intraregional. & Coordinador de la Comisidn tomd nota.

Figura 9. Continuacioén del acta de junta directiva de ANACAFE, Aprobando que
Acatenango sea constituido como la Octava Region de Cafés Finos de Guatemala
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