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Dedicada a Nallely Sandoval Velazquez, 
porque le encantaba el café de calidad

Esta tira cómica 

tiene como objetivo 

fomentar una apreciación de la 

industria del café de comercio justo y 

orgánico en México. A través de educar a los 

consumidores, es posible apoyar a los 

productores mexicanos y al mismo tiempo descubrir cuanto 

trabajo, calidad y sabor hay en una taza de café mexicano. La 

café-cultura esta creciendo en México, y es una oportunidad para 

mejorar la economía de los productores, procesadores, vendedores, 

cafés y restaurantes mexicanos. 

Este proyecto no ha sido financiado por organizaciones de café públicas o privadas ni 

obedece a intereses comerciales o particulares. Las organizaciones e individuos que 

participaron en este proyecto no recibieron beneficio económico alguno; su 

colaboración estuvo basada en la convicción de la importancia de divulgar el valor 

de este producto mexicano.

¡Como preparar un rico cafecito sin cafetera!  
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¡Busca los sellos 

de comercio justo – 

con esa acción 

puedes ayudar a 

muchas personas!

Además, las diferentes regiones de México también tienen un sabor diferente – ¡por que no todos los 

suelos, aguas o climas son exactamente los mismos!

Y el sabor del buen café es muy rico – correctamente preparado, no es parecido al café 

soluble convencional. Tampoco es tan caro porque es un producto domestico.

¡Yo se que después de probar un café mexicano de 

comercio justo, van a ver la diferencia! ¡Seria 

casi imposible que regreses a tu cafecito antiguo!

¡Y juntos, podemos tomar un cafecito riquísimo en 

apoyo a los productores mexicanos y sus 

comunidades – tus compatriotas! ¡El café de 

comercio justo tiene un sabor rico en la boca y 

en el alma!

¡Nos sentimos orgullosos de nuestro producto – esperamos que lo disfrutes!

CAFECOOP
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Hoy, vamos a visitar a mi tía, también 

productora de café. Ella es socia de la 

cooperativa de café, como mi familia.

Mi papá es el presidente de nuestra 

cooperativa, y la cooperativa está 

apoyando un programa de salud para 

mujeres en regiones rurales cafetaleras. 

Este programa es de una organización 

no-gubernamental internacional. ¡Ellos 

van a trabajar con nosotros para 

administrarlo! 

Es difícil conseguir 

servicios médicos aquí, en 

particular para los problemas de 

salud de las mujeres. Pero, debido a 

que estamos organizados como una 

cooperativa certificada de comercio justo, 

somos reconocidos y tenemos acceso a los 

programas de capacitación.

¡Hola! Me llamo Marisol, tengo 7 años y 

vivo aquí en Chiapas con mi familia. ¡Somos 

productores de café!
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¿Sabías que el café de México tiene reputación 

de buena calidad, en particular el certificado 

como orgánico? ¡México es el principal 

productor mundial de café orgánico! Casi 

siempre la demanda supera la oferta.

estados productores más 

importantes: Chiapas, 

Veracruz, Oaxaca y Puebla

estados productores 

Secundarios: Guerrero, 

San Luis Potosí e Hidalgo

Como productores de café, nuestras vidas dependen de la cosecha – 

y obtener una buena cosecha depende de trabajar duro y también del clima.
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El café de México es de muy buena 

calidad por que tenemos muchas 

regiones de altura con clima 

perfecto – y usamos árboles 

de café de la mejor calidad, 

de tipo arabica y todas sus 

variedades. Tiene un sabor 

mucho mejor que el de 

tipo robusta, el que 

usan en muchos 

cafés 

instantáneos 

baratos. 

Tenemos la oportunidad de vivir de 

nuestro trabajo – tanto los pequeños 

productores con solo pocos árboles 

hasta los de fincas más grandes. 

Pero como cooperativa tenemos la seguridad de buscar 

nuestros propios compradores de afuera, y recibimos un 

mejor precio – un precio justo por la certificación.

 Tenemos más control sobre nuestro producto.

El café, es como un billete 

de lotería por que 

invertimos mucho trabajo y 

dinero, pero sin compradores 

al principio no sabíamos si 

íbamos a recuperar nuestros 

gastos con las ventas.

Según mi papá, lo peor fue al principio de la década del 2000 – 

había un exceso de oferta de café de menos calidad en todo el 

mundo. Porque había tanto, los precios bajaron 

considerablemente para TODOS, sin importar su calidad. 

Amigos de mi papá perdieron todo, y abandonaron sus fincas y 

sus hogares para buscar trabajo en otras regiones.

2000

Antes de que fuéramos una 

cooperativa, teníamos que vender 

nuestra cosecha a los coyotes – no 

nos pagaban un precio justo, pero 

sola, mi familia no tenía otra opción.
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Una cooperativa es una entidad legal, donde cada socio tiene 

un voto, y los socios forman parte del consejo ejecutivo. 

¡Los productores toman las decisiones!

Si, ya se que estoy hablando mucho 

sobre nuestra cooperativa. ¿Por qué 

formamos una? 

¿Qué es exactamente?

Una cooperativa nos permite 

asegurarnos de la calidad de nuestro 

producto y de mejorar la 

comercialización. ¡los compradores 

saben lo que compran! 

            ¡CALIDAD!

Si los productores de una cooperativa 

son certificados como de ‘comercio 

justo’, eso significa que ellos tienen 

que adherirse a ciertas normas. 

los productores en la 

cooperativa se benefician 

de asesoría técnica de otros productores 

miembros, y también de productores que son 

miembros de otras cooperativas. El interés es 

mejorar en grupo, porque la reputación de 

calidad de café afecta a todos.

los niños tienen que ir al escuela, y sólo 

pueden trabajar fuera de horas de estudio

los productores reciben un precio justo por sus trabajos – además hay un precio mínimo garantizado

un premio social, que 

puede usar para 

mejorar sus prácticas de producción 

o en la comunidad. ¡En nuestra 

comunidad, la cooperativa dió dinero 

para instalar un terreno deportivo! 

Otros, ayudan a establecer 

escuelas en zonas rurales a fin de 

que los alumnos puedan empezar y 

terminar la prepa.

los trabajadores ganan 

un salario justo
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El café de bajo sombra tiene el mejor 

sabor y mejores condiciones para que 

crezca la planta por lo cual también 

tenemos que cuidar los árboles que 

proveen sombra.

Cosechamos el café a mano con ayuda de 

trabajadores. Así, damos más empleos a las 

comunidades, y con salario justo porque 

estamos certificados.

Empezamos por seleccionar las 

mejores cerezas - la fruta del 

árbol - de los mejores árboles 

de café para el semillero.

1

Un arbolito de café necesita 

entre 1 y 2 años antes de 

ser plantado en el cafetal. 

Tenemos que plantar cada 

arbolito a mano.

Nuestra cooperativa está certificada como orgánica, 

entonces nuestro abono es orgánico y también controlamos 

las malas hierbas y plagas de una manera que no daña al 

medio ambiente. 

s mala

edio

¡Es más trabajo, pero cultivar el café convencionalmente puede arruinar suelos y cursos de agua!
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Separemos las cerezas que queremos de 

los verdes, semimaduras, pasadas, 

dañadas y otras cosas. Lo hacemos a 

mano o para flotación en agua.

Después de la 

fermentación, lavamos 

los granos.

Los granos tienen que fermentar 

en agua entre 16 y 36 horas, 

dependiendo de la región.

Toda esta agua tiene que ser tratada antes de liberarla en un río porque 

contiene ingredientes que cambian el ecosistema acuático. Si no lo 

hacemos, podemos perder nuestra certificación. ¡Un río dañado HUELE 

muy FEO! ¡Mata a los pececitos!

¡Las cerezas contienen normalmente 2 

semillas, pero a veces 3! ¡La pulpa de la 

fruta es muy dulce! 

Usamos una 

despulpadora 

para quitar la 

pulpa. Su tamaño 

depende de la 

región. Hay 

cooperativas grandes y chiquitas, 

formadas incluso por familias individuales 

en las montañas. 

La cereza debe despulparse el mismo día 

que se cosecha. Además, tenemos que 

separar los costales 

de cerezas según su 

zona: alta, media o baja.

Las cerezas rojas 

son separadas de las 

verdes a mano.
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¿Es mucho trabajo, no?

creo que una bebida rica 

vale la pena. ¡Un árbol de 

café produce el 

equivalente de 30 a 70 

tazas listas para 

tomar!  

El beneficio seco es muy importante por 

que si un grano de menos calidad, por 

ejemplo, si esta dañado, se mezcla con los 

de buena calidad, le da un mal sabor al 

producto final.

¡El café limpio, seco y d
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Cada lote es 

sujeto a la catación 

– expertos preparan 

tazas de café a fin de 

evaluar el sabor, el aroma, 

la acidez y el cuerpo. El café 

de muy buena calidad recibe un premio. 

A

B

C

Los socios de una cooperativa venden su café a la cooperativa. La cooperativa 

toma muestras de cada lote de café comprado, y tiene un sistema de 

etiquetas para identificar o rastrear el producto.
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La preparación del grano y su clasificación 

son muy importantes para asegurar calidad. 

Su calidad dicta donde se puede vender 

y a que precio.

La preparación americana acepta solo máximo 

23 granos defectuosos en una muestra de 

300 g café verde. 

¡La preparación europea, máximo 8 

granos defectuosos!

300g

23
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¡De cereza hasta pergamino 

o hasta oro es mucho 

trabajo! tanto si se hace de 

manera mecanizada o a mano.

5

Además, si necesitamos secarles más, 

transportemos hasta una secadora grande 

mecánica. Varias cooperativas tienen su propio, o 

podemos pagar a una cooperativa que tiene una para 

hacer el trabajo.

¡Este quema las cáscaras de café 

pergamino para crear aire caliente a 

fin de secar los granos!

Después de esta etapa, los 

granos se llaman café 

pergamino.  

Después de fermentar y lavar los 

granos de café, tenemos que 

secarlos. Depende de la región, se 

hace primeramente al sol sobre 

patios de cimiento o con zarandas. 

En Chiapas, secamos 

afuera la mayoría del 

tiempo, y necesitamos 

esperar entre 4-5 días. 

En Veracruz, secar afuera 

necesita 15-20 días, entonces 

cuando hay mucho café para 

secar, utilizan un beneficio 

húmedo.
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Cada cooperativa necesita 

acceso a un beneficio seco – 

maquinaria que elimina la 

cáscara del café pergamino 

y clasifica el grano. Si una 

cooperativa no tiene un 

beneficio seco, tiene que 

rentar el uso de uno, 

normalmente a otra 

cooperativa. 

Ahora es tiempo de convertir el café 

pergamino en café oro. Primero pasa 

para la prelimpiadora, a fin de quitar 

basuras como piedras, hojas, etc.

¡Después, el morteado o trillado! Esta máquina quita el pergamino, 

una cáscara fina, del grano para convertir el café pergam
ino al café v

e
r
d
e
.

Después, máquinas separan los 

granos según sus formas, 

tamaños y colores. Usamos una 

clasificadora, que tiene 

zarandas con hoyos de tamaños 

diferentes a lo largo que dejan 

pasar granos dependen de 

sus formas.
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Un Oliver es una máquina que 

tiene una zaranda grande que 

tiembla y usa aire para 

separar basado en el 

peso del grano.
Para separar los 

granos que no son 

verdes, lo hacemos a 

mano o usamos 

una maquina 

electrónica.


