
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La Cooperativa Agrícola Integral Samac, R.L., situata nel villaggio di Samac, Cobán, Alta Verapaz, 
fondata nel 20 novembre 1971 in piena guerra civile che durò fino 29 dicembre del 1996 data in cui è 
stata firmata la pace. La guerra il «Genocidio Maya» ha lasciato secondo l’Onu 200 mila morti, 
mentre i dispersi sarebbero un quarto.  La regione della cooperativa è la zona dove si concentra il 
maggior numero di vittime Chisec, Panzos, Acul, La Llorona e Calapté sono nomi di alcuni villaggi 
tutti decimati dalle stragi dell’esercito. 

 
I terreni di Samac erano 
originariamente di proprietà di una 
famiglia "Q'eqchi”, dal 1883 al 1951 
possesso di una famiglia tedesca di 
Augusto Elmerich che disponeva 
della vita e della morte dei loro 
braccianti. 
 

 
Dal 1952 al 1970 è stata finca nazionale dove la forza lavoro era sempre a carico delle famiglie di etnia 
Q'eqchi che non hanno mai lasciato la zona continuavano a vivere la situazione di sfruttamento. 
 
 
Nel 1971 con la creazione della cooperativa la proprietà della 
terra è indivisa ciascuna famiglia riconosce e rispetta il 
possesso altrui nonostante non ci siano documenti che 
dimostrino la certezza giuridica della terra. 
I soci ritengono che dividere e cedere legalmente la terra si 
indebolirebbe la cooperativa poiché alcuni potrebbero 
vendere e dare il via all'arrivo di altre persone con idee 
diverse dal cooperativismo e dall'uso del suolo. 
 



Le famiglie che hanno dato origine alla Cooperativa Agrícola 
Integral Samac, R.L. conservano il loro spazio o possesso 
delle terre assegnate per vivere e coltivare, che con il passare 
di tempo che si sono divise per eredità dei figli. Al principio 
i 60 soci fondatori possedevano 21 ettari di terreno ciascuno 
principalmente per la coltivazione dei cereali di base e le 
attività forestali 
 

Oggi l’attività economica prevalente della a cooperativa è il caffè arabica, 
ciascuno dei soci ha una superficie piantata dove predomina questa coltura, 
tra tutte si sommano a 77 ettari la varietà caturra. Per il raccolto ciascuno 
consegna la produzione come ciliegia o caffè maturo alla cooperativa, poi 
congiuntamente effettuano la spolpatura del caffè, processo che lo trasforma 
in pergamino. La selezione avviene conto terzi a Città del Guatemala. 
Negli anni hanno sistematicamente rinnovato le piantagioni di caffè di età 
avanzata e poco produttive, aumentando notevolmente la produttività per 
unità di superficie riducendo il costo di produzione per quintale. 
 
Il comitato agricolo e di commercializzazione si impegnano per soddisfare tre fattori chiave: qualità 
fisica, sensoriale e di salute.  Attraverso prove in tazza estremamente rigorose perseguono un continuo 
miglioramento ma anche nell’attuazione di buone pratiche di produzione e processo, esaltandone le 
caratteristiche a seconda delle condizioni del suolo, microclima e altitudine . 
 
Le donne della cooperativa hanno la gestione e commercializzazione del caffè tostato e macinato 
identificato con il marchio “Kapé Samac”, in pacchetti da 220 e 440 grammi di caffè puro o misto al 
cardamomo. 

 
Kapé Samac rappresenta il 20% della produzione, la sua commercializzazione avviene tramite la 
Cooperativa o rivenditori. Il consumo di questo caffè è aumentato del le famiglie di Samac. 
L'importanza di questa attività è che favorisce l’occupazione, si ottiene un prodotto finito il cui il 
valore economico aumenta, rafforza la cultura consumo interno di caffè di qualità, promuove 
partecipazione e inclusione di genere e fornisce di altri redditi alle famiglie che si dedicano alla loro 
commercializzazione. 
 



 
Per quanto riguarda la diversificazione 
del reddito, la cooperativa Samac 
sviluppa altre attività: 
 
Riforestazione, hanno rimboschito 1.229 
ettari con pino (Pinus maximinoi) e 
hanno registrato una riserva naturale di 
524 ettari, generando reddito sia per i 
soci e per la cooperativa. 
 

Il 10 per cento di i soci coltivano altre colture come il cavolo, peperoncino, chipilín , fagioli , fagiolini, 
ottimizzando così l'uso della risorsa terra, ottenendo un altro reddito e migliorare la disponibilità di 
altri prodotti di consumo famiglia, creando un esempio per gli altri soci che hanno lo stesso 
potenziale. 

 
Profondamente radicata nella 
cultura "Q'eqchi" è la coltivazione di 
mais, Samac non fa eccezione, è 
un'attività che mescola aspetti della 
loro cultura e religiosità, viene 
svolto da ogni famiglia con il 
supporto da altre persone, cioè 
praticano il principio cooperativo di 
mutuo soccorso. La produzione di 
mais è principalmente per 
autoconsumo. 
 

Il turismo comunitario: con lo slogan: Viaggiamo insieme attraverso la storia, promuovono un 
progetto di turismo comunitario, che fa conoscere la loro cultura, le antiche strutture, la coltivazione 
e la lavorazione del caffè, dei suoi boschi e grotte o grotte naturale; per questa attività hanno guide 
giovani che sono stati formate per accogliere i turisti nazionali ed esteri. 

 



 
La Cooperativa ha un negozio per la vendita di prodotti del paniere di base e di altri consumi popolari 
a beneficio della comunità stessa e degli altri comuni limitrofi, in posizione strategica, vicino 
all'edificio scolastico e a lato della strada principale; la sua importanza risiede nel servizio fornito alle 
diverse famiglie. 
 
La Cooperativa ha inoltre cercato di fornire servizi base ai propri soci come: 
 
• Istruzione, con la scuola materna, primaria e telesecundaria. 
Circa 10 giovani hanno già una laurea, che è rilevante considerando che costituiscono la risorsa per il 
futuro della cooperativa e che in nel medio termine le nuove generazioni sono preparati ad accedere a 
migliori opportunità della vita. 
 
• Salute: c’è una clinica gestita da a infermiera, dando priorità ai servizi per le donne e bambini, 
mensilmente hanno supervisione e accompagnamento dei medici di FUNCAFE. La vicinanza al 
capoluogo di Cobán e servizio il trasporto giornaliero consente loro di avere accesso ad altri servizi 
sanitari. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
In 50 anni di storia la Cooperativa Agricola Integrale Samac, R.L ha superato molte sfide lasciandosi 
alle spalle il terribile genocidio e il conflitto armato. I contadini che erano schiavi adesso sono 
proprietari e decidono delle lore vite. 
L’unità delle famiglie di Samac sta nella forza della terra che per cultura Q'eqchi amano e rispettano 
e della di quale si considerano figli (laj ral ch'ooch). 
 
 



 
OriginiCaffé, importatore da Samac e collaboratore di Tatawelo dal 2019, è 
un'iniziativa che si propone di acquistare i caffé all'origine, sostenendo gli 
agricoltori e consentendo loro di stabilire i prezzi nell'ottica della tracciabilità 
per una partnership a lungo termine. 

• Missione  
• sostenere le varietà autoctone salvaguardando la biodiversità  
• migliorare il tenore di vita degli agricoltori, dall'albero alla tazza  
• attivare un commercio responsabile mirato alla sostenibilità ambientale  

 

TIPO DI CAFFÈ’: Arabica 
 
 

VARIETA’ COLTIVATE: Bourbon Rosso, Caturra, Catuaì 
 
 

CERTIFICAZIONE: Autocertificazione 
 
 

ZONA GEOGRAFICA:  Cobàn, Alta Verapaz, altitudine di 1.300-1.450 metri sopra il livello del mare 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ZONA DI COLTIVAZIONE:  Cobàn ha due stagioni, quella delle piogge e quella piovosa. L’umidità 
media è 81% e l’indice UV è 5. La temperatura media annuale è di 24°C, con minima di 12°.	Il	caffè viene 
coltivato sulle colline “verdissime” della zona, sotto l’influenza del clima del bacino tropicale Atlantico. 
Terreni calcarei e ricchi di argilla. 
 
 



METODO DI PROCESSO: Raccolta manuale selettiva; depolpatura; pre-classificazione; 
fermentazione in vasca; lavaggio/classificazione in canale; essicazione in patio al sole e/o ne seccatori 
solari 
 
 

PERIODO DI RACCOLTA:  Raccolto a mano da novembre a aprile in diversi passaggi  al momento 
ottimale della maturazione. 
 
 

PERIODO DI ESPORTAZIONE: 
Da marzo a luglio. 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 


