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Editorial

espedimos el 2025 con luces, reuniones y mas café en las tazas. No es causalidad: el mundo
consume alrededor de 177 millones de sacos de café al afio, equivalentes a mas de 2,250 millones
de tazas diarias, y los meses de noviembre y diciembre cencentran uno de los picos méds altos de
ventas, impulsados por obsequios, reuniones familiares y mayor consume en casa.

Poco antes del cierre de este 2025, entrd en vigor la nueva Ley de Desarrcllo Sustentable de la Cafeticultura
Mexicana, la cual reconoce al café como un producto estratégico para la soberania alimentaria de la nacién y da
beneficios directos y concretos a productores de café. Esta normativa respende a una demanda historica de
mas de 500 mil preductores distribuidos en 15 estados y 480 municipios del pais.

Asi, damos la bienvenida a este 2026 con una adicién especial dedicada al estado de Jalisco donde, gracias al
apoyo de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER Jalisco), recorrimos las principales zonas
cafetaleras: Talpa de Allende, San Sebastian del QOeste y Cabe Corrientes. De ahi nos dirigimos a Cuautitlidn de
Barragan, y es precisamentie es esta (ltima localidad donde se encuentra Finca Pefia Blanca, ganadora del
certamen Taza de Excelencia México en 2018 y aqui les traemos en exclusiva la entrevista realizada a José
Renteria, el productor que logré tal hazafa y quien nos platicé el largo camino que ha recorrido para volver a la
escena del café, ahora con mas experiencia y cenocimiento, plantas mejoradas y mas pasion.

Y para los amantes del buen café, Guadalajara s una excelente opcién, esta ciudad vibrante y llena de cultura,
historia y gastronemia cuenta con sitios icénicos, muches de ellos referentes indiscutibles en la escena del
sector de especialidad; Pal Real, Café Misticos de Méxice, El Terrible Juan, Café Don Regelio y Grane X Grano,
que ya se preparan para la fiesta futholistica mas grande del planeta. Por tercera ccasion en la historia, la
ciudad de Guadalajara sera sede mundial en este 2026.

De igual manera, los invitamos a disfrutar las resefias del Festival Cultural del Café Teocele 2025; Cafe Show
Seoul 2025 y la wWorld AeroPress Championship (WAC), ambos celebrados en Corea; asi como de la
informacidn relevante que nos comparten nuestros colaboradores v amiges: Phany Escamilla, Fabiola Baza,
Itzel la de las Flores, Julidn Rivera, Matias Durdn y Niklas Casado.

Con esta edicién estaremos participando por primera vez en la World of Coffee Dubai 2026 de la manc de Casa
Tostadora Bricnes; en la 10a Competencia Nacional de Tostado, en Ciudad de México y en la Expo Café &
Gourmet, Guadalajara 2026 donde reuniremos a le mejor del café del estado de Jalisco. jAlla nos vemos!

Lic. Lucets Luna Campos
DIRECTORA GENERAL / CEO
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NUEVA LEY DEL CAFE

FORTALECIENDO LA CAFICULTURA

POR LUCERO LUNA CAMPOS

igoberto Galindo Velazquez, Coordinador
Ejecutivo de la Asociacién Mexicana del Café
(AMECAFE), reconocié que el apoyo de
7,300 pesos al productor, resultan
insuficientes, de ahi que espera que la “Ley del Café” lo
fortalezca e incremente la produccién que en el 2025
cerrd con 3.5 millones de quintales, aproximadamente.

Aseveré que sin duda sera asi, porque patrticipan tanto
la Secretaria de Agricultura, como la de Economia,
Hacienda, Bienestar y el Sistema Producto Café, para la
creacion de comisiones y consejos que impulsen las
cooperativas e integrantes, pues desde la plantacion
hasta la cosecha se requiere de muchos cuidados que
garanticen la sostenibilidad, el cuidado al medio
ambiente y por supuesto, la trazabilidad.

El Dr. Galindo habl6 del favorable posicionamiento que
ha logrado el café mexicano en el mercado nacional e
internacional y de que el precio justo, permita a los
productores invertir sus ganancias en sembrar mas
plantas de café, crear viveros o rehabilitar cafetales
existentes con miras a incrementar la produccién en tres
afios aproximadamente, dependiendo la regién de
cultivo, indico.

4 www.lomejordelcafe.mx

Refirid que las politicas publicas deben orientarse a
poner orden con el padrén de productores y que
actualizarlo seria lo éptimo, a fin de aterrizar los apoyos
a quien efectivamente lo requiere para aplicarlo a
viveros, poda, limpia y cosecha; ademas de que este
desorden impide tener una estimaciéon de la cosecha
real, porque hay productores que son atendidos por la
SADER; otros por la Secretaria del Bienestar y otros
mas por la AMECAFE.

Sobre los trabajos que ofrece a sus asociados, explicé
que planea talleres de capacitacion y campafias para
que los productores conozcan mejor su produccion y los
consumidores valoren el sabor de su café, “Queremos
que nuestros productores sepan a qué sabe su café y
ojala en los programas federales se promueva mas el
café mexicano, como en décadas pasadas que existian
campaifas constantes de promocién”, aseguro.

Referente las discusiones europeas en temas de
deforestacion comento: “Sembramos café con sombra,
apostamos al medio ambiente. No deforestamos,
cuidamos mas el entorno. Este enfoque refuerza la
importancia del café como cultivo aliado de la
sostenibilidad”, concluyd.



EDUARDO RON RAMON

SECRETARIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL EN JALISCO

s un honor dirigirme a ustedes a través de la revista Lo Mejor Del Café en su edicion especial dedicada a la caficul-

tura jalisciense. Desde la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER Jalisco), celebramos esta iniciativa

que permite visibilizar y reconocer el invaluable trabajo que se realiza en nuestros municipios cafetaleros, especial-

mente en la hermosa y fértil region de la Sierra Occidental, su presencia en nuestros municipios cafetaleros, como
Talpa de Allende, San Sebastian del Oeste y Cabo Corrientes, valida el esfuerzo y la dedicacion de miles de familias productoras
que han hecho del café no solo un cultivo, sino un legado cultural y forma de vida sostenible.

La reciente visita de su equipo editorial a esta zona es testimonio de la riqueza y el potencial que poseemos. Han sido testigos
directos de como, en las faldas de la sierra occidental, se cultivan granos a diferentes alturas y de alta calidad, con perfiles de
sabor Unico que nos posicionan como un origen de excelencia en el mapa cafetalero local, regional y nacional.

En la SADER Jalisco, bajo el liderazgo del Gobernador Pablo Lemus Navarro, tenemos un firme compromiso con el
fortalecimiento de este sector. Entendemos que el éxito de nuestra cafeticultura reside en el bienestar de sus protagonistas, por
ello, trabajamos de la mano con productores, procesadores y comercializadores; impulsando acciones fitosanitarias, tecnificacion
en los procesos de beneficio y secado, infraestructura rural, innovacion, sustentabilidad y competitividad, asegurando la
trazabilidad y certificacion del café. Nuestra produccion representa cerca del 0.47% del total nacional, nos enfocamos en un grano
de estricta altura y caracteristicas organolépticas Unicas, favorecidos por los microclimas en la Sierra Occidental, idoneos para
producir un café de alta calidad con gran demanda en mercados especializados.

Quiero extender mi mas sincero reconocimiento a todas y todos los que hacen posible esta industria: a los productores por su
resiliencia y amor a la tierra, a los procesadores por elevar la calidad del grano, y a los comercializadores por llevar el sabor de
Jalisco a cada taza. Me gustaria comentarles que, en el afio 2018, Jalisco obtuvo el primer lugar en el certamen “Taza de
Excelencia México” (Cup of Excellence Mexico) y con ello el Premio Presidencial, reconocimiento otorgado a los cafés de
especialidad que alcanzan calificaciones superiores a los 90 puntos en la competencia.

Esta publicacion es una ventana que nos permite gritar con orgullo: jJalisco tiene Café! Sigamos trabajando juntos, en equipo,
para consolidar a nuestra entidad como un referente cafetalero, para que el aroma y su sabor sigan deleitando al mundo.

Atentamente,
Lic. Eduardo Ron Ramos
Secretario de Agricultura y Desarrollo Rural del Gobierno de Jalisco.

L/ A JALISCO



PORTADA

FINCA PENA BLANCA

" JOSE RENTERIA, GANADOR DE TAZA DE EXCELENCIA MEXICO

A 2018, REGRESA A LA ESCENA DEL CAFE DE ESPECIALIDAD

e TR N POR LUCERO LUNA CAMPOS
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anar el prestigioso certamen internacional

Taza de Excelencia México en 2018 con una

mezcla de las varietales Sarchimor, Marse-

sa y Caturra Rojo, no solo significé poner en
alto el café de Jalisco, sino el reconocimiento al
esfuerzo personal de que lo que estaba haciendo iba
por buen camino, asegurd José Renteria Larios,
productor de la Finca Pefia Blanca.

Renteria comparti6 que nunca pretendié entrar al
certamen con la idea de obtener un premio y que el café
fuera su proyecto de vida y ahora su pasién. Su
incursién en el sector inicié en 2007, cuando comenzé a
comprar café en cereza para venderlo en Tepic, Nayarit.
“En esos tiempos habia hartazgo, tropiezos, falta de
competitividad, alejamiento familiar y pocos triunfos, fue
dificil”, acotdé el Ingeniero en Agronomia y Zootecnia,
oriundo de Colima, Colima, tras recordar a “Don
Cagua”, un hombre que le ensefid e impulsé, luego de
convencerlo de rentar un beneficio cafetalero ubicado
en Cofradia de Suchitlan, al norte de Comala, Colima.

Poco a poco, fue relacionandose y aprendiendo mas de
la industria, indicé José Renteria Larios, quien en el
relato de su historia demostro la fuerza, resiliencia,
innovacion y compromiso comunitario durante el tiempo
pasado; destacando que lo mejor de todo ha sido
entender que el café también es motor de
transformacién social.

Sobre su participacién en el certamen, el productor de
Finca Pefia Blanca, indicd que no tenia experiencia y
tampoco sabia de la competencia de Taza de
Excelencia; fue un amigo y presidente de la Asociacion
de Cafeteros del estado de Colima, quien lo insté a
participar, “Mi amigo me dijo: jYa estan abiertas las
inscripciones de Taza de Excelencia! ¢Por qué no te
apuntas?, pero yo solo pensaba en vender mi café”.

Asi, la cosecha de un proyecto que estaba
desarrollando; una mezcla de Sarchimor, Marsellesa y
Caturra Rojo; café secado a sombra por 60 dias,
proceso natural, fue enviado al certamen.

L
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“Tenia plantadas por separado las tres varietales, un 35 por
ciento de cada una. Dividi en tres partes el terreno y puse la
misma cantidad de plantas. El secado de la cereza fue
durante 60 dias, porque entre mas tiempo y detalle se le da a
un proceso, el grano desarrolla mas nutrientes”, puntualizé.

Fue asi como José Renteria Larios, envié su muestra de café
de Finca Pefia Blanca, ubicada en Cuautitlan de Garcia
Barragan, para la sexta edicién de Taza de Excelencia 2018,
logrando sin proponérselo el anhelado primer lugar, con un
puntaje de 90.70 SCA vy, por tanto, consagrarse en la élite de
cafés de especialidad mexicanos. Su café no solo se coron6
como el mejor del certamen, sino que también recibié uno de
los exclusivos premios Presidenciales, reservados para las
tazas evaluadas con mas de 90 puntos. Aun con la emocion
de los momentos vividos: “Se me borré el cassette en el
evento cuando sélo queddbamos dos participantes, Federico
Barrueta del Estado de México y yo”, confesé al recordar la
premiacién y contar que la subasta internacional, llevé su
café hasta Japon, adquirido por la marca Maruyama Coffee.

El logro lo instd a seguir con su proyecto y, pese a que sus
cafetales enfrentaron una sequia por el cierre de agua en los
nacimientos que habia en la montafia, en los afios
siguientes, tuvo que detener la plantacién y produccion,
motivo por lo que Finca Pefia Blanca entr6 en stand-by.
Después de diferentes retos y superada la situacion, José
Renteria tenia la firme conviccién de seguir buscando la
calidad suprema con altas densidades en la produccion,
comenzd nuevamente, desde cero, sustentado en su
optimismo, fe, amor y pasion por el café, admitié.



En la actualidad, Finca Pefa Blanca, maneja 15 mil plantas y
prepara la incorporacion de 60 mil mas de la mano de
arboles y plantas de sol con sistema de riego por goteo
acompafiados de vastagos como sombra secundaria
regenerativa, con la intencion de revitalizar el café y las
zonas verdes en Jalisco, porque su visién es alcanzar la
autosuficiencia, sustentada en practicas ecoldgicas con
fungicidas naturales, simbiosis de plagas y suelos
enriquecidos; “Ahara el suelo se ve totalmente cambiado, es
increible el follaje y esto no seria posible sin mi equipo de
trabajo, juntos logramos un manejo adecuado en la
plantacion, para toda la cosecha”, explicd.

Pero mas alla de la técnica y de su experiencia de 15 afios
en la cafeticultura, José Renteria Larios, concibe el café
como un proyecto de vida. Por ello, desde la comunidad San
Miguel, ejido Ayotitlan, a mas de 2,000 metros de altura,
busca fortalecer la educacion, la salud y el transporte para la
gente que lo ayuda, ya que son la base principal para que la
finca avance, afirmé. “El café es tan noble que no tiene
limitaciones. Tienen que creer en ellos mismos Yy
desbloquearse. Hacerlo en pequefia escala, probarlo y asi
irlo modificando, a prueba y error, pero no dejarlo. El café
tiene raices para todos y cada quien le pone su sello”,
agregd. En este contexto, es que el café puede rescatar
comunidades enteras dandoles valor desde el origen. “Si
tienes un producto de calidad, nadie te regatea la calidad. Ta
pagas la calidad porque es calidad”, sentencio.

La historia de José Renteria Larios es la de un hombre que
convirtié un suefio en un referente del aromatico nacional e
internacional. Su Finca Pefia Blanca, es mas que un proyecto
agricola: es un simbolo de cémo el café puede ser
resiliencia, comunidad y futuro.

Folografias: Revista Lo Mejor del Café, Finca Pefia Blanca y Roast Magazine
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CAFE DE JALISCO

RUMBO A LA DENOMINACION DE ORIGEN

POR GUILLERMO SAAD URIBE

orque el café de Jalisco lo merece, es el Instituto

Jalisciense del Café y el Cacao (IJCyC) la entidad

que busca lograr la Indicacion Geografica de este

grano, con la mirada final puesta en obtener la
Denominacion de Origen (DO), algo que solo han logrado los
estados de Veracruz, Chiapas y Pluma Hidalgo, Oaxaca, y que
se refiere a la calidad certificada que ciertos productos
adquieren por su situacion geografica, preservando tradiciones
y mejorando el precio para beneficio de los productores.

Jalisco produce menos del 0.5% de la produccién nacional de
café, pero en 2025 incrementé su produccion en 54%, y mas
importante ain es que ha comenzado a destacar por sus
suelos, clima, altura, semillas y, sobre todo, por el cuidado en
los procesos que cada finca implementa para destacar las
notas de cada grano, y que han permitido obtener uno de los
premios Taza de Excelencia, el Gnico estado que ha logrado
esta proeza en un concurso dominado, justamente, por
Veracruz y, mas recientemente, por Chiapas y Oaxaca.

“Esta calidad es la que degustd y conquisto el paladar del
entonces presidente estadounidense Barak Obama, quien
destaco las notas aromaticas y de sabor cuando lo probo en
una ocasion en que una delegacion mexicana le llevé nuestro
café como un obsequio especial y lo compard con otro que era
de su agrado”, comenté Adrian Ramirez, Presidente del 1JCyC
y lider del proyecto que busca promover al café y al cacao de
la entidad. Segun refirié el directivo, la experiencia para lograr
la DO para la raicilla, una bebida de agave propia de la region
y que busca abrir mercados no explorados por el tequila, se
logré en 2019, con el impulso que el propio Adrian Ramirez
encabezd desde 1998 junto a otros compaifieros de proyecto.

“De igual manera que acontecio con la raicilla, al confirmar la
calidad del café jalisciense, un grupo de profesionales y
amantes de esta bebida nos dimos a la tarea de conformar,
apenas en noviembre pasado, el Instituto, que trabaja ya con
entusiasmo e intensidad para lograr este mismo objetivo para
el café”, comento el presidente del 1JCyC.

Pero para poder lograr la DO como Café Jalisco, explicé André
Torres Acuiia, encargado de los Sistemas de Calidad del Café
y el Cacao en el IJCyC, el primer paso es obtener la Marca de
Certificacion ante el Instituto Mexicano de Proteccion Industrial
(IMPI), una figura que es avalada por organismos
certificadores de Estados Unidos, y la cual requiere el

Explicd que se calculan terminar en unos cuatro meses este
proceso, para de ahi continuar con los tramites para obtener la
Indicacion Geografica. “Esto beneficiaria principalmente a los
productores y a la economia estatal, pues al reconocer las
cualidades del producto, permite obtener mejores precios”.

De acuerdo con la Secretaria de Economia del Gobierno de
México, se define a la DO como “el nombre de una region
geografica que sirva para designar un producto originario de la
misma, y cuya calidad y caracteristicas se deban
exclusivamente al medio geografico”, lo cual incluye factores
naturales y culturales, aunque la Indicacion Geografica permite
realizar procesos fuera de la region, como puede ser el
tostado. Comentd que los siguientes pasos son realizar el
censo e inscripcion de caficultores, acreditar al Instituto como
organismo certificador de calidad diferenciada, emprender los
estudios cientificos en laboratorio y los trabajos de campo en
las seis zonas productoras: Talpa de Allende, San Sebastian
del Oeste, Amacueca, Tonila, Cuautitlan de Garcia Barragan y
Pihuamo, y parte el proyecto implica detonar su potencial
turistico armando rutas en cafetales.

Emilio Gonzalez Padilla, Coordinador de Promocion Turistica y
Cultura del citado Instituto, externd que desean que los
mexicanos puedan probar la calidad del café de Jalisco,
cultivado mayormente bajo sombra, entre los 900 y mil 200
m.s.n.m; “Queremos que esta bebida humeante esté en sus
mesas, amenizando las charlas, y llenandonos de orgullo a
todos, pues la meta es lograr su Denominacion de Origen".

Tequila

Denominaciones
de Origen
Mexicanas

Ambar de
Chiapas

Bacanora

Vainilla de
Papantla

Chile Habanero
de la Peninsula
de Yucatdn

cumplimiento de diversos requisitos, como el registro puntual
de productores, el establecimiento y cumplimiento de la Norma
Oficial Mexicana (NOM), y los estudios de laboratorio
correspondientes.

Mango Ataulfo
del Soconusco
de Chiapas

Chiapas

Arroz del Estado
de Morelos

Cacao
Grijalva

Yahualica
Olinalé

Economia &=, IMPI
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PUERTO CAFE ROASTERS

EL MEJOR CAFE PARA TU NEGOCIO

POR ROCIO REYNOSO

0 que comenzd en 2016 como una cafeteria

se transformd en una casa tostadora de café

de especialidad, desarrollando perfiles y cur-

vas para resaltar al aromatico mexicano,
puntualizé Hugo Anselmo Salazar Vera, director general
de Puerto Café, luego de destacar que abastecen tanto
a barras de especialidad como a consumidores en
general, manteniendo el profesionalismo, preparacion y
calidad constante desde el principio.

Con estudios de Mercadotecnia y Gastronomia, Salazar
Vera, resefié que fue la invitacién de su hermano César
a tomar un humeante taza de café de especialidad,
donde nacio la planeacion de Puerto Café. A partir de
entonces, comenzd a tomar cursos e introducirse mas
en la industria para consolidar su empresa como la
primera Casa Tostadora de Colima y Manzanillo; ello le
ha permitido ir ampliado su cartera de clientes a
Guadalajara, Ciudad de México, Monterrey, Tijuana y
Mérida; incluso, a clientes en California, Estados
Unidos, siempre con la visién de llegar a mas lugares.

PUERTO
ECAFE

i Sy

LAS ADELITAS é‘m

Explicé que comenzé a tostar café en el afio 2019 con
granos de Chiapas, Veracruz, Oaxaca Yy Puebla.
Posteriormente, debido a la demanda comenzé a
trabajar con productores de la zona, como Canoas ¥y
Minatitlan. También se empezd a relacionar con algunos
de los mejores productores de México, como José
Argliello de Finca Santa Cruz y Enrique Lopez de Finca
Chelin, adquiriendo algunos de sus lotes, mismos que
se ofrecian y ofrecen en presentaciones especiales. En
ese sentido, ese mismo afio tomé un curso en Etrusca
con Hugo Martinez, campedn de competencias de
tueste. En 2020, debido a la pandemia por Covid 19,
tomé otro curso de tueste en linea con Pablo Contreras;
mas adelante, obtuvo certificaciones internacionales de
la Specialty Coffee Association (SCA) en Roasting
Foundations e Intermedio. Esta preparacion técnica le
permitid desarrollar perfiles consistentes y elevar la
calidad de cada lote tostado.

“El camino no estuvo exento de retos”, puntualizé
Salazar Vera, pero la aceptacion fue inmediata en




Manzanillo y ofras ciudades del estado,
gracias al buen perfl en taza,
consolidando a Puerto Café como
pionero en la regién. Hoy, su casa
tostadora ofrece cafés de proceso
lavados, naturales y honey’s, con perfiles
que van desde notas frutales, dulces,
hasta sabores especiados y
achocolatados. “Los naturales de Colima
destacan por fermentaciones cortas que
mantienen la limpieza en taza, mientras
que los lavados de Veracruz, Chiapas y
Puebla siguen siendo los mas
demandados por las barras de
especialidad, cafeterias y hoteles.

“El mercado colimense ha cambiado
rapidamente y desde 2024, el boom de
cafeterias en Manzanillo y Colima ha
incrementado la demanda de cafés de
especialidad, y Puerto Café se ha
consolidado como la U(nica casa
tostadora en el estado que abastece
proyectos del sector HoReCa (Hoteles,
Restaurantes y Cafeterias) incursionando
a nivel nacional”, indico.

La infraestructura de este proyecto
también refleja el compromiso con la
calidad. Puerto Café tuesta en Cofradia y
Suchitlan, dentro del proyecto hermano
Arabica Colimota, con dos tostadores de
la marca 100MEX, modelo AZTK.



La mision es clara: promover los mejores
cafés de Colima, Jalisco, Nayarit y
Michoacan, origenes poco comunes en el
mercado. Mas alla de la técnica, Puerto
Café encarna una vision de hospitalidad y
servicio para todo negocio, desde perfiles
balanceados y para el gusto de todos,
hasta sabores diferenciados para quienes
buscan experimentar perfiles funkys. Con
cuatro ubicaciones —dos restaurantes
con cafeteria y panaderia, y dos barras
de café—, el proyecto combina
gastronomia, pan artesanal y café de
especialidad, ofreciendo una experiencia
completa para consumidores y
profesionales.

Puerto Café demuestra que el
profesionalismo y la preparaciéon son la
base del éxito en la cadena del café. Con
formacion internacional, infraestructura
sélida y una mision enfocada en
promover origenes regionales, la casa
tostadora ofrece a cafeterias vy
consumidores un producto confiable,
diverso y de alta calidad. Su compromiso
es claro: calidad todo el afio, respaldada
por la renovacién de cafetales, la relacién
directa con productores y la pasién por
elevar el café mexicano de especialidad,
concluy6é Hugo Anselmo Salazar Vera.

iEl mejor café para tu negocio!

WhatsApp: +52 314 161 2532
Instagram: @puertocafe_cafe




*._ TAIPADE ALLENDE,

produccién de azlcar y piloncillo, el café

llegé para reconfigurar el rumbo econémico
de El Desmoronado, una comunidad ubicada en el
municipio de Talpa de Allende, Jalisco, entre los 1,100 y
1,400 metros sobre el nivel del mar.
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Hoy, la caficultura no solo representa una actividad
productiva, sino una forma de.  resistencia y
permanencia para.quienes han decidido quedarse.

En este territorio, Eleuterio Cortés Camacho, productor
de café y cuarta generacién de una familia cafetalera,
mantiene viva la tradicion mediante el cultivo de
variedades Arabica, Caturra y Mundo Novo, al tiempo



que experimenta con nuevas plantas resistentes a la roya, una de
las principales amenazas para los cafetales de la regién. La
produccién anual de su finca oscila entre 25 y 30 toneladas de
café cereza, una cifra menor a la de afios anteriores —cuando
alcanzaba hasta 50 toneladas— debido al impacto de plagas, al
cambio climatico y a la creciente falta de mano de obra. Aun asi,
el café continGa siendo la principal actividad econémica de la
comunidad de El Desmoronado en Talpa de Allende.

Mas alla del cultivo, la historia de Eleuterio es también una
historia familiar. Padre de cuatro hijos —una doctora, una
licenciada en Mercadotecnia y dos ingenieros en Computacion—,
todos han elegido caminos profesionales distintos, pero
permanecen vinculados al proyecto cafetalero a través de la
comercializaciéon de “Café Desmoronado”, una marca que se
vende en Talpa, Puerto Vallarta, Guadalajara y, de manera
ocasional, en Estados Unidos. “Aqui esta la esencia de lo que
somos”, compartid, orgulloso de que el café siga siendo herencia,
trabajo y punto de encuentro generacional.

En cuanto a procesos Yy calidad, Cortés Camacho explicé que su
café se beneficia principalmente en proceso lavado, aunque ha
realizado pruebas con procesos naturales y fermentaciones
controladas, apoyado de maquinaria ecoldgica que reduce el
consumo de agua. Los perfiles de tueste medio y claro, son los
mas solicitados. Catadores han reconocido su café como uno de
los méas destacados de la comunidad, resaltando su cuerpo frente
a la acidez mas marcada de regiones vecinas.

Si bien reconocié que su produccién no estd orientada al
mercado nacional a gran escala, sefiald que el café jalisciense
mantiene buena aceptacién a nivel local, con precios favorables
para los productores. En el pasado, existia una organizacion
integrada por cerca de 40 caficultores; hoy, cada productor
comercializa su café bajo su propia marca, un modelo que,
asegurd, ha beneficiado directamente a las familias. El siguiente
objetivo es recuperar la certificaciéon organica, lo que permitiria
acceder a mercados internacionales y aumentar el valor del café.
Por ahora, las restricciones en Estados Unidos complican la
exportacion, aunque Eleuterio confia en que el panorama mejore
en el futuro. “Para nosotros, el café es identidad y simbolo de
pertenencia”, concluyd, convencido de que el café jalisciense
tendrd un buen afio en este 2026.
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LA CUESTA

TALPA DE ALLENDE, JALISCO

POR ALAN LUNA

En la comunidad de La Cuesta, en el munici-

pio de Talpa de Allende, Jalisco, el café no es

(inicamente un cultivo: es memoria viva. Ahi,

Salomé Rodriguez Robles y su hijo, Luis
Donaldo Rodriguez Palomera, sostienen una tradicion
cafetalera que alcanza la quinta generacion y que hoy
se expresa en la marca Café Real La Cuesta, un
proyecto que ha sabido resistir al paso del tiempo y a
las transformaciones del entorno.

La historia de esta familia esta marcada por la
perseverancia. A lo largo de los afios han enfrentado los
desafios recurrentes de la caficultura: plagas como la
roya y la broca, la escasez de mano de obra —particu-
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larmente critica durante el inicio de la pisca, en enero—
y los efectos cada vez mas visibles del cambio
climatico. Las lluvias intensas fuera de temporada,
especialmente en febrero, pueden provocar la ruptura
del grano y mermar la cosecha.

“Si hubiera mas gente para trabajar y un clima mas
estable, la produccién seria extraordinaria. Aun asi, no
dejamos el café, pues a mi me ha dado todo”,
comparti6 Salomé, con la certeza de quien ha
construido su vida alrededor del cultivo.

La ubicacién de La Cuesta imprime un caracter singular
a su café. Rodeados por un bosque de maple, influen-











































































































































































