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lo largo de 27 afios, Férum Café ha desempefiado un papel
fundamental en la promocién de la cultura del café en nues-
tro pais. Hemos sido testigos y participes de una evolucion
positiva en la percepcion y apreciacién del café, fomentando el cono-
cimiento y la formacion de profesionales y consumidores del café.

El panorama del café en Espafia ha experimentado cambios signi-
ficativos durante este tiempo.. El interés por el café es una realidad
consolidada en nuestro pafs, reflejada en una mayor oferta de pro-
ductos y servicios especializados y, también, en un incremento de la
calidad, en muchos segmentos del sector. Sin embargo, la cantidad
de café consumido se resiste a crecer al ritmo que lo ha hecho en
otros paises, estos Ultimos aflos. Ademas, a nivel general, el sector
del café se enfrenta a retos no vistos antes, como la incidencia del
cambio climatico en la produccion, cambios de héabitos de consumo,
falta de personal especializado en puntos de venta, nuevas norma-
tivas para la entrada del café en Europa, ...

En la préxima Asamblea General de Socios, que se celebra el 27 de
junio en Sevilla, debatiremos sobre la nueva estrategia de Forum Café
para los afos venideros. Es un momento oportuno para exponer y
comentar las inquietudes y propuestas recogidas de nuestros socios,
con el propdsito de delinear un camino que nos permita seguir sien-
do un referente en la cultura del café y, al mismo tiempo, fomentar
el crecimiento del consumo de café de calidad en Espafa.

Uno de los pilares de nuestra estrategia futura deberd ser la revision
y mejora de actividades clave para nuestra entidad, como los cam-
peonatos baristas y la formacién especializada. Queremos asegurar
que estas actividades no solo mantienen su relevancia y atractivo,
sino que también se alineen con las necesidades actuales del sector
y los intereses de nuestros socios.

En este contexto de cambio y adaptacién, reconocemos que los
desafios son multiples y complejos. Vivimos en un mundo en cons-
tante evolucién, donde las tendencias cambian rdpidamente. No
obstante, estamos convencidos de que este momento de transicion
es una oportunidad para reforzar nuestra mision y renovar nuestro
compromiso con el café en Espafa.

Agradecemos a nuestros socios su continuo apoyo y participacion.
Vuestra implicacién es vital para el éxito de nuestras iniciativas y
para el crecimiento de la cultura del café en nuestro pafs. Juntos,
afrontaremos este nuevo capitulo con la certeza de que, a través
de la colaboracion y el compromiso, nos mantendremos relevantes
en nuestra mision.
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-N ECUADOR

A principios del siglo XX, el café se convirtié en uno de los principales productos de exportacion de Ecuador que llegando a
alcanzar producciones de 2,5 millones de sacos de café al aiio. Desde entonces, sin embargo, la produccion no ha dejado de
decrecer, hasta alcanzar minimos historicos. La buena noticia es que, estos ultimos anos, han surgido diversas iniciativas
para contribuir a la recuperacion de la produccion de café de calidad en Ecuador, siendo los resultados obtenidos, hasta

el momento, realmente esperanzadores.

cia econdmica, social y ambiental. El café en este pais significa

generacion de ingresos para una de cada ocho familias de agri-
cultores, ingresos para acopiadores, transportistas y comercializadores,
asi como, ingresos de divisas que contribuyen a dinamizar la economia
rural en los territorios productores.

El café, ademas, cumple un importante papel social, directamen-
te relacionado con la participacién de los diversos pueblos y etnias,
hombres y mujeres, de todas las edades y niveles de escolaridad, en
los procesos de produccién, transformacién y comercializacién del
café, asi como en la generacion de empleo, especialmente en las ac-
tividades de cosecha.

La importancia ecolégica del café en Ecuador radica, por su parte, en
la amplia diversidad de suelos en que se cultiva, fundamentalmente
en ricos sistemas agroforestales que contribuyen significativamente a
la conservacién de los recursos filogenéticos, a la captura de carbono
y al balance hidrico.

EI café en Ecuador es un producto con una destacada importan-

HISTORIA DEL CAFE EN ECUADOR

Nadie sabe con exactitud cémo llegé el café al pais, aunque la mayo-
ria de los historiadores coinciden que su introduccién se produjo poco
después de 1800. Los primeros cultivos documentados datan de 1830,
cuando se plantaron diversos ejemplares de cafetos de la variedad
Tipica en los recintos de Las Maravillas y El Mamey, en el cantén de
Jipijapa, en la provincia de Manabi.

Cien afios después, llegd el café Robusta al pafs. Lo hizo concreta-
mente en el afo 1951, cuando se inicié su produccién en la Estacion
Experimental Tropical Pichilingue, en Quevedo, provincia de Los
Rios.

El declive de la produccién cafetera ecuatoriana comenzé en la déca-
dade 1980, cuando la cantidad de tierras cultivadas empezo a disminuir
debido a que el café a menudo no se cosechaba a causa de los bajos
precios. De ser un producto referente de las exportaciones nacionales,
su incidencia ha pasado a ser poco significativa en el ranking de los
principales bienes que exporta Ecuador a Europa, una lista encabezada,
sin tener en cuenta el petréleo crudo, por el banano, atdn, camarén,
cacao y las flores naturales, segun datos del afio 2022 la Cdmara de
Comercio de Guayaquil.

PAIS DE CAFE ARABICA Y ROBUSTA

Ecuador es uno de los 17 paises megadiversos del mundo, junto con
otros pafses productores de café como Brasil, Pert y Colombia. Con una
biodiversidad increfble, numerosas plantas y animales endémicos y
regiones que cultivan de todo, desde orquideas hasta cacao, el paisaje
de Ecuador es Unico, contribuyendo el terreno y la topografia a la sin-
gularidad y la calidad del café que se cultiva en gran parte del pafs.

Estas privilegiadas aptitudes agroecoldgicas de Ecuador han facilitado,
desde el inicio, el cultivo de café en este origen, siendo actualmente
uno de los pocos paises del mundo donde es posible producir café
en practicamente toda su geograffa, incluidas las Islas Galdpagos.
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CULTIVO Y PROCESAMIENTO DE CAFE

Las zonas cafetaleras en Ecuador se localizan desde alturas cercanas
al nivel del mar hasta aproximadamente la cota de los 2000 metros
de altitud. Esto es desde la costa, en la zona de Manabi y muy espe-
cialmente en la localidad de Jipijapa, donde se concentra alrededor
del 30% de la produccién nacional de café - con una destacada
produccion de cafés Ardbica a baja altitud - hasta las estribaciones
de la Cordillera Occidental de los Andes, Loja, Zamora-Chinchipe y
Pichincha, que brindan condiciones ideales para producir café Ardbica
de alta calidad, con suelo volcanico, abundantes precipitaciones y un
clima templado.

Ademads, otros territorios productores importantes son la Amazonia,
donde se cultiva mayormente café Robusta.

El café Ecuador Loja pertenece a los mejores del pafs, principalmente
por las altitudes y el clima fresco y seco que ofrece esta region. Junto
con el café de la provincia de El Oro, las fincas locales de Loja estan
distribuidas en altitudes de 500 a 1.800 m.s.n.m, lo que permite que
el café crezca en condiciones ideales.

No muy lejos se encuentra el Valle de Yunguilla, donde el café se
cultiva a altitudes superiores a los 1.600 m.s.n.m y en un microclima
especifico Unico para la zona. Aqui muchas de las plantaciones estan
rodeadas de manantiales naturales de los Andes, y el café crece bajo
la sombra natural de los arboles de la zona, generando toda esta com-
binacion de atributos, cafés con perfiles de sabor Unico, en el que se
mezclan sabores dulces con frutas citricas.

Otra zona cafetalera importante es la region de Pichincha, que rodea
la capital Quito, donde destacan las fincas a gran altitud, en las laderas
del Volcan Pichincha.

Cabe destacar, ademas, el café de las Islas Galdpagos, territorio ecua-
toriano y un destino famoso para todos los amantes de la naturaleza.
Alli el café se cultiva, también, en terrenos de suelo volcanico y bajo
la influencia de los vientos frescos del océano, que hacen que los
cafetales gocen de un microclima equivalente a los 1.200 m.s.n.m.
En la actualidad se estima que mds de 130 caficultores en Galdpagos
cultivan 678 hectdreas, con cafetos de variedades Sarchimor, Catimor,
Typica, Villalobos, San Salvador, Catuai, Bourbén y Caturra.

MAS DEMANDA QUE OFERTA DE CAFE

El Ministerio de Agricultura y Ganaderfa de Ecuador realizé en
1983 el Primer Censo Cafetero, liderado por el Programa Nacional
del Café. En este recuento, se concluyé que habia una superficie
de 426.965 hectareas aptas para el cultivo en el pafs, de las cuales
346.971 hectéreas correspondian a cafetales en produccion (81%).
Segun el mismo registro, en ese momento habifa 105.000 familias
de pequefios caficultores que dependian directamente de la pro-
duccion del café.

La fluctuaciéon de precios del mercado del café, las plagas y, a
menudo, también, la falta de estructuras organizativas fuertes y
politicas agrarias efectivas llevé a Ecuador a perder buena parte
de sus cafetales desde entonces, hasta llegar a minimos de poco
mas de 60.000 hectdreas cultivadas con café en 2019, seguin datos
de aquel momento de la Asociacién Nacional de Exportadores de
Café, ANECAFE.

En la actualidad, segun estimaciones, Ecuador produce alrededor
de 150.000 — 200.000 sacos de 60 kg de café anuales, 0,49 toneladas
por hectdrea cuando se trata de café Robusta, y 0,23 cuando es café
Ardbica, frente a las cerca de 2,5 toneladas por hectarea en Vietnam,
las 1,5 toneladas de Brasil o la media de 0,75 toneladas por hectérea
en Centroamérica.

La demanda interna, por su parte, supera los 300.000 sacos, lo que
supone una brecha importante y un desafio para todas las partes
implicadas en la recuperacion de la produccion del café en Ecuador,
tanto para satisfacer la demanda interna como la exportacién, un
ambito en el que este pals tiene la vista puesta en China.

En Ecuador, los pequefios agricultores constituyen una parte im-
portante del sector cafetalero. Estos agricultores a menudo cultivan
café en pendientes pronunciadas en entornos biodiversos, junto
con otros cultivos, lo que proporciona sombra natural y control de
plagas. De media, estos productores cuentan con poco mas de tres
hectareas de terreno, una extensiéon en la que se pueden sembrar
alrededor de 4.000 a 5.000 plantas de café por hectarea, aunque en
este caso, en general, la cifra es notablemente inferior.

La cosecha en Ecuador tiene lugar entre junio y octubre. Dado
el bajo indice de tecnificacion y las muchas fincas situadas a gran-
des altitudes, practicamente la totalidad del café se recoge a mano.
Después, en buena parte de los casos, se procesa en seco, aungue,
en muchas ocasiones, cafés Ardbica de mayor calidad se someten
a procesos de beneficiado himedo y otros alternativos tipo honey,
en busca de dotar de mayor personalidad a los granos. En Ecuador,
ademés, el Robusta lavado estd en aumento.

PERFIL DEL CAFE DE ECUADOR

Ecuador tiene todo lo necesario para cultivar un excelente café,
por ello, los nuevos esfuerzos se centran en la educacion, la mejora
de los equipos y el cumplimiento de altos estandares, para lograr
recuperar el esplendor de este cultivo en el pais, ahora a través de
la calidad y no de la cantidad.

En las fincas en altura, los terrenos y el clima de este pais ofrecen los
escenarios ideales para lograr diferentes perfiles de sabor y que los
granos de café desarrollen sabores ricos y brillantes. Desde sabores
mas dulces hasta sabores a bayas algo mds acidos, los granos de café
de estos territorios se distinguen por su gran potencial. Mientras, en las
altitudes mas bajas junto a la costa, las precipitaciones y la humedad
favorecen un crecimiento ideal del café, ademas de una agricultura
eficiente que, con mayor atencion, estd llamada a triunfar.
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Un buen café ecuatoriano es complejo y brillante. En general,
presenta un cuerpo moderado y un sabor limpio y agradable, con
notas de mermelada y a frutas amarillas. Ademas, la taza ecuatoriana
destaca por su dulzura y acidez media.

FOCO EN LA CALIDAD PARA HACER
FRENTE A LA CANTIDAD

Sila baja productividad, la emigracion, los altos costos de produc-
cion, la roya y una crisis econdmica han obstaculizado en los Ultimos
afnos el camino de Ecuador hacia el escenario cafetalero mundial,
actualmente las cosas empiezan a cambiar y las perspectivas no son
malas para el café de este origen.

En términos de produccion de café, actualmente, el grano de este
pais representa menos del 1% del café que se cultiva en el mundo.
AUn asi, el sector cafetalero ecuatoriano estd experimentando un
renacimiento, centrado en la produccién de café de alta calidad.

Este enfoque vy las practicas sostenibles les ha abierto abierto
nuevas oportunidades en mercados internacionales. Entre enero y
noviembre de 2022, Ecuador exporté café por $106,6 millones, lo que
representd un incremento del 68 % respecto al periodo anterior.

La industria cafetalera de Ecuador enfrenta varios desafios, incluido
el envejecimiento de los cafetos, el tamafio pequefio de las fincas
y el cambio climatico. Sin embargo, las organizaciones cafetaleras
del pais estéan abordando estos problemas de manera proactiva, con
iniciativas centradas en mejorar las practicas agricolas, introducir
variedades de café resistentes a enfermedades y promover la calidad
y la sostenibilidad.

Desde hace ya décadas, estd claro que Ecuador no tiene posibilidad
de ser competitivo en el mercado de los cafés no diferenciados que
se usan para la elaboracion de solubles y cafés tostados y molidos de
gran consumo. Y no las tiene porque este es un mercado de volu-
menes y Ecuador no tiene una produccién suficiente. Sin embargo,
en el mercado de cafés de alta calidad, las posibilidades son otras
y los productores ecuatorianos estan decididos a demostrarlo.

Taza Dorada Café Ardbica y Robusta

Es en el marco de esta estrategia, por ejemplo, que ANECAFE or-
ganiza desde el aflo 2007, el concurso “Taza Dorada Café Arabica’,
el cual se ha convertido en uno de los mejores escaparates de la
evolucion de la produccion de estos cafés de calidad en el pais.

En la dltima edicion celebrada en 2023, la caficultora Maria Del Pilar
Burneo, de la finca La Noria, ubicada en el cantén Loja, y ganadora,
también, de la “Taza de la Excelencia de Ecuador 2023, se alzd con
el primer premio de la“Taza Dorada Café Arabica’, tras recibir su café
una puntuacion de 91,50. En la subasta posterior, este café, un Geisha
Verde, cultivado a 2.050 m.s.n.m, alcanzoé un precio de $45 la libra.

Ademas del concurso“Taza Dorada Café Ardbica’, ANECAFE es una
de las entidades pioneras en la organizacion de competiciones de
calidad para el café Robusta y desde hace ocho afios convoca la“Taza
Dorada Café Robusta’, en la que, en su Ultima edicion, también. 2023,
ha ganado Calixto Rivera, productor del Recinto Amazonas, ubicado
en la provincia de Sucumbios.

A esta a competicion se presentaron 37 caficultores, cuyos cafés
fueron evaluados por jueces nacionales e internacionales, logrando
el café de Rivera superar el récord de precio en la subasta posterior,
donde el grano de este caficultor se pagd a $1500 por quintal. La
totalidad del lote partié rumbo a cafeterias de Hawai y California,
en Estados Unidos.

Red Universitaria de Investigacion y Desarrollo Cafetalero

Con el mismo objetivo de lograr devolver al pais a los primeros
lugares del ranking de produccién mundial, la academia, la empresa
privaday el sector publico buscan reorganizar la caficultura ecuato-
riana a través de un Plan Nacional de Investigacion Cafetalera y doce
proyectos para incrementar la produccion en los proximos afos.

N97 / JUNIO 2024

El plan se estd articulando a través de la Red Universitaria de
Investigacion y Desarrollo Cafetalero (Reducafé), que integraa 17 uni-
versidades y al Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
(Iniap). La intencién es, en cinco o seis afos, que Ecuador pueda vol-
ver a producir 1,5 millones de sacos, el promedio que tenia en 1990,
cuando todavia mantenia sus mercados internacionales, asegura con
optimismo Ricardo Luna, presidente de Reducafé y docente investi-
gador de la Universidad Técnica de Cotopaxi, una de las entidades
que integran la Red.

EXPORTACION DE CAFE

Ecuador es el Unico pals productor que exporta mas café soluble
que en grano. Hace solo diez afos, Ecuador duplicaba los niveles ac-
tuales de exportacién de café. En 2013, por ejemplo, el pais exportd
1,3 millones de sacos, equivalentes a 218 millones de ddlares. El afio
pasado, la cifra apenas llegd a los 608.374 sacos de café, equivalentes
a 122 millones de délares.

A pesar de la gran diferencia, las exportaciones del afio pasado
supusieron un crecimiento del 13% en volumen y del 8% en va-
lor, seguin informa ANECAFE. Del volumen total exportado, el 95%
correspondié a café industrializado o soluble, siendo Alemania el
principal destino de café soluble del Ecuador, ademads de otros
destinos como Estados Unidos, Rusia, Polonia, Colombia y Pert.

CONSUMO INTERNO

Ante el déficit de produccién, Ecuador importa café de Brasil,
Vietnam, Colombia, Centroamérica y otros mercados. En su gran ma-
yorfa es café en grano, que el sector industrial cafetalero ecuatoriano
entra al pais haciendo uso de las ventajas del Régimen aduanero 21,
aprobado en 2007 y que permite el ingreso del café al territorio
aduanero ecuatoriano, con suspension del pago de los derechos
e impuestos a la importacién y recargos aplicables, de mercancias
destinadas a ser exportadas luego de haber sido sometidas a una
operacion de perfeccionamiento, en este caso, mayoritariamente,
produccion de café soluble.m
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RAFAELA ITURRALDE, COORDINADORA NACIONAL COE ECUADOR

“Ecuador es un origen exoético y exclusivo
de microlotes de Café Especialidad
con una trazabilidad comprobable”

Ecuador, desde su debut en la Taza de la Excelencia en el ano 2021, se ha consolidado como una figura importante en el segmento
del café de calidad. Esta plataforma internacional ha brindado a este origen la oportunidad de destacar la excelencia de sus
granos, contribuyendo, ademds, a promover la transparencia en la industria nacional del café..

urante mas de 20 afios, la competen-

ciaTaza de la Excelencia (COE por sus

siglas en inglés) ha sido pionera en
integridad y transparencia en la industria del
café. El nivel de escrutinio al que se someten
los cafés a concurso no tiene comparaciéon
en ningun otro sector de la industria. Esto
significa que la calidad de los cafés partici-
pantes también es inigualable.

Hace tres aflos, Ecuador celebro su prime-
ra edicion de este certamen, dando cuenta
de la alta calidad de sus cafés, la cual se ha
podido apreciar, también, en la uUltima edi-
cién 2023-2024 que se ha celebrado en Loja,
donde productores, catadores y amantes del
café se reunieron para celebrar la calidad y
diversidad de los granos ecuatorianos.

El café ganador fue un Geisha lavado de
la misma provincia de Loja, producido en
la Finca La Noria por Marfa Pilar Burneo que
recibi6 91,22 puntos y se pago a $103,20 la
libra de café verde.

Rafaela lturralde es coordinadora nacional
de la Taza de la Excelencia de Ecuador, CEO
de Small Batch Microlotes y una de las perso-
nas que mas de cerca ha vivido el resurgir de
los cafés ecuatorianos de calidad.

¢Cudl ha sido el nivel de los cafés par-
ticipantes en la Taza de la Excelencia
2023-2024? ;Se perfilan tendencias
en técnicas, variedades o procesos en
los cafés presentados?

En estos momentos podemos decir que
esta es una competencia que ya despierta
el interés de muchos caficultores y haber
realizado la edicién de este afio en la pro-
vincia de Loja nos ha permitido mostrarles
en origen, el proceso y la metodologia de
la competencia por la cual pasan sus lotes
participantes.

Actualmente, ya hay caficultores que han
empezado a hacer lotes especiales para el
concurso, poniendo énfasis en la calidad y
en los procesos postcosecha para el desa-
rrollo de los cafés que presentaran a la Taza
de la Excelencia. Este afio, por ejemplo, han
entrado con mucha fuerza a concursar, lotes
con fermentaciones prolongadas. Ademas,

catando cafés del pais

en la subasta, el 50% de lotes ya han sido
de cafés con procesos y el 50% restante de
cafés lavados.

;Como percibe la implicacion del
sector cafetalero en la promocion y
produccion de cafés especiales en
Ecuador?

Ecuador, aunque histéricamente no ha
sido tan famoso como Colombia o Panama
en el dmbito del Café de Especialidad, ha
empezado a ganar reconocimiento por la
calidad excepcional de sus cafés especiales
y el sector cafetalero ha experimentado un
crecimiento significativo en la promocion y
produccién de estos cafés.

La variada geografia y climas diversos de
nuestro increfble pafs ofrecen un escenario
propicio para la aparicion de microclimas en
diversas dreas de cultivo. Esto se traduce en
una gama de sabores y caracteristicas Unicas
en el café producido en varias regiones de
Ecuador, lo que resulta altamente valorado
en el mercado internacional de Café de
Especialidad, muy particularmente, en los
paises asiaticos. Estos cafés ecuatorianos son

muy dulces, con una acidez brillante y per-
files enzimaticos bien marcados de acuerdo
con laregion vy al varietal.

Y todo esto ha sido posible, gracias a la
inversion en mejores técnicas de procesa-
miento y maquinaria que han permitido a
los productores mejorar la calidad de su café,
desde la cereza hasta el grano final. Ademas,
existe una creciente inversién en la educa-
cién y formacion de los caficultores. Esto
abarca la promocién de practicas agricolas
sostenibles, la enseflanza de técnicas de
fermentacion y secado, asi como la sensibi-
lizacién sobre las ultimas tendencias en el
mercado de los cafés especiales.

;Qué medidas considera que podrian
mejorar atin mds esta implicacion?

Creo que se podrian considerar varias me-
didas, desde mayor apoyo gubernamental,
con politicas y programas especificos, sub-
sidios y financiamiento para innovacion y
acceso a mercados internacionales, hasta el
fortalecimiento de asociaciones de produc-
tores y empresas para que puedan compartir
recursos, conocimientos y acceder a mejores
mercados.

Ademsds, es importante, incrementar la
promocién de los cafés especiales ecuato-
rianos en ferias internacionales y a través
de campanas de marketing, destacando
las caracteristicas Unicas y la calidad del
café ecuatoriano, e invertir, también, en in-
vestigacion para mejorar las variedades de
café, para que se puedan adaptar al cambio
climético.

Finalmente, creo que es basico, también,
confiar en las personas que saben de infraes-
tructura y logistica para optimizar costos y
tiempo en transporte del café, realizar do-
cumentacién y no jugarse la calidad del
producto.

;Qué estrategias se han desplegado
en Ecuador para promover la produc-
cion de cafés especiales?

Se han implementado varias, cubriendo un
amplio dmbito de actuacién. Por un lado, se
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han promocionado la celebracion de concursos de lotes de cafés
especiales para la promocion internacional. Ademas, se ha apostado
por la transferencia de conocimientos a las nuevas generaciones y
se ha empezado a trabajar con la academia en procesos de inves-
tigacion en zonas productivas y con varietales adaptados que se
pueden considerar como cafés especiales.

Adicionalmente, se han desplegado plataformas digitales para
conectar productores y compradores, facilitando su conexion di-
recta y nuevas oportunidades de venta en las que los caficultores
pueden obtener mejores precios por sus cafés y acceder a mas y
mejores mercados.

¢Cudl es el papel de la innovacion y la tecnologia en la
mejora continua de la calidad de los cafés especiales
ecuatorianos?

Ambas desempenan un papel fundamental, ya que estan permi-
tiendo a los productores optimizar tanto las practicas agricolas como
los procesos de postcosecha y comercializacion.

La integracion de nuevas tecnologfas no solo aumenta la eficiencia
y la sostenibilidad de la produccién, sino que también contribuye a la
creacion de perfiles de sabor mas complejos y distintivos. Estos per-
files son esenciales para mantener la competitividad en el exigente
mercado internacional de los cafés especiales.

¢ Qué avances recientes han sido mds relevantes en la pro-
duccion ecuatoriana de café?

Por un lado, la sistematizacion de informacién y monitoreo se des-
taca ya como factores cruciales para los productores. Esto abarca
desde el proceso de cosecha hasta el beneficio hiumedo y seco, asf
como la trazabilidad de los lotes.

Ademads, la sistematizacion de los procesos de cata y tueste
también han ganado importancia, permitiendo una trazabilidad
detallada de cada lote de café y su comportamiento.

Por otro lado, las subastas electrénicas han emergido como una
herramienta significativa que facilita la conexién entre varios compra-
doresy los productores. Estas plataformas proporcionan informacién
detallada sobre el productor, las variedades, los procesos y las fincas,
lo que amplia el alcance del café ecuatoriano a nivel mundial.

Finalmente, los plugins desarrollados por empresas logisticas se
han vuelto esenciales, ya que determinan nuestra capacidad para
rastrear la ubicacion de los sacos de café en tiempo real. Esto permite
una gestion éptima de la entrega y el transito, optimizando costos
y tiempos en el envio de lotes a los mercados internacionales.

;Como prevé el futuro de la industria de Cafés de
Especialidad de Ecuador y de los cafés de especialidad
ecuatorianos en el mercado internacional?

El futuro de la industria de Cafés de Especialidad en Ecuador y la
posicion de los cafés ecuatorianos en el mercado internacional se
vislumbran prometedores. Cada vez mas, observo un creciente interés
por parte de colegas de la industria, en su mayoria productores, en
participar en ferias internacionales, presentar lotes en concursos de
café y buscar oportunidades para llevar su café a diferentes mercados
alrededor del mundo.

La creciente tendencia global hacia el consumo de productos sos-
tenibles y de un single origin especifico, ademds, juega a favor de
Ecuador, que ya ha comenzado a hacerse un nombre en el segmento
de cafés especiales gracias a la dedicacién de sus productores y la
riqueza natural del pafs.

Dado que somos un pais de tamario reducido y con una produccién
limitada de Cafés de Especialidad, considero que debemos posicio-
narnos como un origen exdtico y exclusivo de microlotes de alta
calidad, respaldados por una trazabilidad comprobable. m
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EL MEJOR CAFE DE ECUADOR

En 1999, Bernard Hud y su amigo Louis se encontraban en un
restaurante en Santa Ménica Promenade (Los Angeles, EE.UU).
Ambos divorciados y contemplando nuevos comienzos, char-
laron con una amable camarera de Ecuador. Inspirados por su
calidez, decidieron espontaneamente viajar a Ecuador en busca
de un cambio de escenario. Como suele decir Bernard, o Bernie
para sus amigos, “a veces, un encuentro casual puede cambiar
por completo tu trayectoria”

Una vez en Ecuador, Bernie conocié a Jael Guevara, una turista
colombiana en Quito. La conexién entre ellos fue instantanea,
y decidieron construir una vida juntos en Ecuador. Al principio
optaron por establecer un Centro de Hostal-Meditacién, pero
el legado familiar arraigado en el cultivo de café de Jael y su
anhelo de volver a cultivar café tomaron forma rapidamente.

El nacimiento de su hija Angelina en 2010 los impulsé a perseguir
este sueflo con alin mas determinacion. En 2016, con el apoyo
financiero de su amigo Tim Leahy y guiados por el conocimiento
de la familia Guevara, fundaron Chocovilcamundo. Esta empresa
es la encargada de supervisary operar la finca La Noria, ubicada en
el sector Villonaco del cantén Loja, cuyo café ha sido reconocido
en varias ocasiones como el de mas alta calidad de Ecuador.

Al asumir la gestion de la finca, pronto se percataron de que es-
taban frente a condiciones Unicas y de la decidida implicacion de
la gente de Ecuador. Fue entonces cuando empezaron a colaborar
con la agréonoma Pilar Burneo, a quien le encomendaron la super-
vision de todos los procesos agricolas en La Noria. La dedicacién y
experiencia de Pilar elevaron la finca, centrandose en variedades
de café especiales y perfeccionando los métodos de cultivo.

En reconocimiento a sus contribuciones, Pilar Burneo fue
nombrada representante de La Noria, dando su trabajo frutos
importantes como el primer lugar de la Taza Dorada Ardbigo 2023,
donde su café obtuvo una puntuacion de 91,50 puntos o el recien-
te, también, primer puesto en la Taza de la Excelencia de Ecuador,
donde su lote de Geisha lavado llegd a los 91.22 puntos.

En boca de los jueces COE, este Geisha lavado, es un café bien
balanceado, bien redondeado, elegante y complejo, consistente,
cuerpo cremoso. Destaca por su aroma y sabor floral, a durazno,
jazmin, miel, caramelo, mango y vainilla, ademas de a algunas
frutas de hueso, tropicales y del bosque. Ademas, en taza pre-
senta una acidez citrica y malica balanceada a lima y limon.

Pilar Burneo en la Finca La Noria.

11
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CRECE EL INTERES POR
LOS CAFES ROBUSTAS

RESPUESTAS AL CAMBIO CLIMATICO

El cambio climdtico, con sus efectos cada vez mds pronunciados, estd obligando a la industria del café y de otros cultivos
a buscar alternativas para mantener la viabilidad de sus cosechas. En el dmbito del café, esto se estd traduciendo, en el
desarrollo de nuevos hibridos mds resistentes y, mds recientemente, en la incorporacion de variedades de café Robusta en
dreas tradicionalmente dedicadas al café Ardbica.

os cafés Robusta estdn demostrando
Lmayor adaptabilidad a las condicio-

nes climdticas adversas y a ciertas
plagas y esto, junto con el incremento de
calidad de estos cafés, derivado de mejores
prdcticas agricolas y mayor preparacién por
parte de los productores, estd favoreciendo
su adopcién en determinadas regiones. Sin
embargo, es importante destacar que, por
el momento, este cambio no ha significa-
do la sustituciéon masiva de los cultivos de
Ardbica, que sigue representando alrededor
del 60% del total mercado, sino que, en la
mayorfa de los casos, las pruebas se estan
llevando a cabo en plantaciones de baja al-
titud, donde la producciéon de café Ardbica
no es la idénea.

LAS VENTAJAS DE LOS
CAFES ROBUSTA EN UN
MUNDO CON UN CLIMA EN
PROCESO DE CAMBIO

Un estudio de la Universidad de Ciencias
Aplicadas de Zurich estima que, para el afo
2050, hasta el 50% de las tierras actualmente
aptas para el cultivo de variedades de café
Arébica podrian verse afectadas por cambios
en los patrones de precipitaciéon, una mayor
incidencia de eventos climaticos extremos
y alteraciones en el pH y la textura del suelo
debido al aumento de la temperatura media.
Estos cambios impactarian significativa-
mente en muchos de los principales paises
productores, como Brasil, Vietnam, Colombia
e Indonesia.

En este contexto, los cafés Robusta han
surgido como una alternativa viable para mu-
chos productores por su mayor resistencia a
las nuevas condiciones climaticas y a ciertas
plagas y enfermedades. Un estudio realiza-
do por la Universidad de Campinas en Brasil
destaca que los Robusta pueden tolerar tem-
peraturas mas altas y una mayor variabilidad
en las precipitaciones en comparacién con
los Ardbica. Ademas, los Robusta han demos-
trado una mayor resistencia a plagas como la
broca del café (Hypothenemus hampei), una
de las principales amenazas para el cultivo de
este producto en muchas regiones.

EL AUGE DE LOS ROBUSTA
EN PAISES PRODUCTORES
DE ARABICA

Brasil

Uno de los pafses que ejemplifica el creci-
miento de la produccién de café robusta es
Brasil, el mayor productor de café del mun-
do. Se espera que en 2024 registre su tercer
aumento anual consecutivo en la produc-
cién de café, una secuencia que solo se ha
visto siete veces en 144 afos de registros
oficiales en este pafs, segun datos recopila-
dos por Reuters.

De hecho, y seguin los expertos, cabria es-
perar, incluso, que estéd secuencia positiva
se alargue un aflo mdés hasta 2025, debido,
precisamente, al aumento de la produccion
de granos de Robusta en este pafs.

Segun datos de la agencia brasilefa de
abastecimiento alimentario Conab, el rendi-
miento medio de las fincas de Robusta en
el pafs ha aumentado alrededor de un 50%
en la Ultima década, hasta alcanzar los 44,2
sacos de 60 kg por hectdrea, mientras que en
el mismo periodo, el rendimiento de las plan-
taciones de cafés Arabica solo ha aumentado
un 24%, hasta los 26,7 sacos por hectérea.

A las expectativas de crecimiento de la pro-
duccién de café Robusta en Brasil se suma la
aceleracion en laimplementacion de mejoras
en las técnicas de cultivo tras las condiciones
meteoroldgicas extremas sufridas en 2020-
2021. Estas mejoras estén disefiadas para
enfrentar mejor las sequias y heladas, como

las que afectaron a los cafetales en gran parte
del pafs durante esa temporada.

Colombia

Colombia es otro ejemplo destacado de la
adopcion del café Robusta en la produccién
nacional. Este pais es conocido mundialmen-
te por sus ardbicas suaves y aunque ha sido
tradicionalmente un origen de estos cafés,
en los Ultimos afos ha surgido un interés
creciente por producir Robusta. Tanto es asi,
que en la Cumbre Cafetera celebrada el pasa-
do noviembre en Cartagena, la Corporacion
Colombiana de Investigacion Agropecuaria
(Agrosavia) presentd un proyecto para cultivar
Robusta en dreas no convencionales, como
las regiones Caribe, Amazonia, Pacifico y los
Valles Interandinos.

De acuerdo con Agrosavia, a pesar de
existir algunos cultivos de café Robusta en
Colombia, estos no cuentan con la autoriza-
cion del Instituto Colombiano Agricola (ICA),
por lo que estas nuevas areas de produccion
serdn las primeras con la aprobacion de la
autoridad sanitaria y fitosanitaria del pafs.
Ademads, en zonas de cultivo tradicional de
coca, la produccién de café Robusta, puede
crear oportunidades para reemplazar culti-
vos, ha destacado el ministro de Hacienda
colombiano, Ricardo Bonilla,.

Conforme con el calendario del proyecto,
ya se han establecido parcelas participati-
vas semicomerciales con la participacion de
productores interesados, estimandose en la
totalidad de las dreas elegidas, una produc-
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cion futura de hasta 3,2 millones de sacos
de café Robusta, segun Asoexport. “Con un
area potencial de 80.000 hectéreas, que re-
presenta, aproximadamente, el 10% del total
de hectdreas de café en el pafs, este tipo de
cultivo podria beneficiar a unas 32.000 fincas
cafeteras, cada una con un promedio de 2,5
hectdreas”, afiade Gustavo Moreno, director
de esta organizacion.

A pesar de los cuestionamientos sobre la
produccion de café Robusta en Colombia de-
bido a su percepcion de baja calidad, Agrosavia
sostiene que su cultivo en zonas de baja altitud
no competiria con la caficultura tradicional de
Arébica, sino que la complementara.

Otros paises

Ademéds de Brasil y Colombia que llaman la
atencion por la singularidad de su tradicion
y cultivo referente de café, hay otros paises
productores tradicionales de café Ardbica que
también han empezado a incursionar en la
produccién de café Robusta. Lo ha hecho,
por ejemplo, Nicaragua, pais en el que desde
hace siete anos se ha autorizado este cultivo,
en zonas bajas, menores a 400 m s.n.m.

En paises como Perd, por su parte, existe un
debate abierto entre las organizaciones cafe-
taleras nacionales sobre la conveniencia o no

de incorporar el café Robusta en zonas bajas,
donde no existirfa otro cultivo con mejores con-
diciones de prosperar, a excepcién del cacao.

ATENCION Y OBJETIVO
EN EL CAFE ROBUSTA

Academia

Y es en el marco de esta atencion crecien-
te por el cultivo de cafés Robustas, también,
que el World Coffee Research (WCR) no solo
lanzé hace escasamente un afo, el primer
catdlogo de variedades de café Robusta,
sino que ha anunciado que una parte im-
portante de su presupuesto en |+D se va a
dirigir a la investigacion del café Robusta.
Esto se debe a que, desde el punto de vista
cientifico, aseguran desde el WCR, el café
Robusta tiene un gran potencial de mejo-
ra y una diversidad genética significativa
aun no explotada en los campos de pro-
duccion. Y es para poder profundizar en
este potencial, que el WCR se ha asocia-
do con el CIRAD (Centre de Coopération
Internationale en Recherche Agronomique
pour le Développement) lo que les asegura
el acceso a una amplia coleccion de ma-
terial genético de esta especie, incluidas
variedades de cafés robusta fino.
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Escena Barista

Y si la introduccion del cultivo de café
Robusta en paises tradicionalmente pro-
ductores de café Ardbica o la atencion
creciente de la academia a esta especie no
son muestras suficientes de la importancia
creciente del café Robusta en el mercado,
mencionar también, la curiosidad que este
café ha despertado en la clase barista, como
lo demuestra el hecho, por ejemplo, que
en Campeonato Mundial de Baristas ya se
hayan dado casos de baristas que se han
presentado con mezclas de café Ardbicay
Robusta para sus ejercicios, algo que hubie-
ra resultado inaudito afos atras.

Certificaciones

Ademds, instituciones referentes como
el Coffee Quality Institute, ha desarrollado
una compilacién de los estdndares y proto-
colos para los cafés finos Robusta y cuenta
con una certificacion Q Robusta Grader
(R-Grader), creada en cooperacién con la
Autoridad de Desarrollo del Café de Uganda
(UCDA) para formarse como catador au-
torizado Robusta y contribuir, en ultima
instancia, con ello a mejorar la calidad del
café Robusta que llega al mercado. m
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CONSTRUCCION Y FIJACION
DEL PRECIO DE LOS CAFES
DE ESPECIALIDAD

Una de las tendencias mds destacadas en el mercado del café en las ultimas dos décadas es el crecimiento continuo del mercado
de los Cafés de Especialidad. Estos granos, que se distinguen por su alta calidad, se han convertido en un referente para muchos
consumidores. Este auge ha generado un mercado de precios especifico para los cafés especiales, independiente de la bolsa de
Nueva York, aunque, vinculado a ella, dada la volatilidad del mercado de cafés regulares que obliga a los productores de los
Cafés de Especialidad a mantenerse atentos a los precios del Contrato C, para fijar los propios, por encima de este referente.

n los Ultimos tiempos hemos visto
como el precio del café en las bolsas
de Nueva York y Londres no dejaba de
crecer, alcanzando el café Robusta, precios
histéricos que pocos esperaban ver. Aunque
el Café de Especialidad no cotiza en bolsa,
la realidad es que, hoy en dia, Nueva York y
Londres siguen jugando un papel fundamen-
tal a la hora de construir el precio de cualquier
café, incluidos los de alta calidad diferenciada.
Y esto es asi, muy especialiamente, cuando
los precios son al alza, lo cual, en ocasiones,
acaba, incluso, casi igualando los precios de
categorias de calidades diferentes.
"Actualmente, explica Timur Dudkin, R&D
Manager en Mare Terra Coffee, es imposi-
ble para el Café de Especialidad escapar
completamente a la influencia de Nueva
York. Unicamente con muy pocos partners
confiables y probados a lo largo de los afios,
se puede construir un modelo basado en
costos e ingresos reales. Solo es posible salir
del modelo especulativo general con una
confianza total entre los partners, que se
base en datos de produccién y ventas fia-
bles, actualizados y de alta calidad”
Es en este sentido, que desde el segmento
de los cafés especiales se incide, siempre,
en el valor afadido de estos granos cafés

y la necesidad de una fijacién diferencia de
precios para estos cafés, con el fin de poder
asegurar su calidad presente y futura.

La compra de cafés regulares se fundamenta
en volumenes disponibles, nimero de defec-
tos, mes de contrato, diferencial,... mientras
que en el caso del Café de Especialidad, la
toma de decisiones parte, en primera instan-
cia, de la calidad de cada lote, la cual se mide

através de los estandares de puntuacion SCA
que evallan desde la intensidad de los 7 atri-
butos del café, la fragancia, el aroma, el sabor,
sabor residual, acidez, dulzura y sensacion en
boca hasta la identidad, los procesos, la califi-
cacién en origen, la sostenibilidad o la historia
de ese café.

Ademas, y en esta construccién del precio,
la trazabilidad, mé&s que en otros cafés, se con-
vierte en un valor fundamental para el café
especial. Al rastrear cada paso del proceso de
produccion, desde el cultivo hasta el procesa-
mientoy el transporte, los tostadores pueden
asegurar que se mantengan altos estandares
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de calidad en cada etapa. Esto reduce el ries-
go de defectos y asegura que el producto
final cumpla con las expectativas de calidad
de los consumidores de Café de Especialidad.

“La bolsa marca el precio de un café basi-
co, al que no hay que dedicarle un esfuerzo
extra por lo que para que ese trabajo extra
a realizar tenga sentido se tiene que ver
recompensado con un premio por el que
merezca la pena hacerlo. Si el precio de
un café regular es tan alto como el de un
café que lleva un trabajo extra, jpara qué
hacerlo?’, cuestiona Axel Simén, Quality Lab
Manager en Mare Terra Coffee.

Mano de obra

Como ocurre con el café regular, la mayor
parte del precio del café especial se debe al
coste de la recoleccién de las cerezas, que
representa alrededor del 50-60% del total.
En algunos casos, este porcentaje puede
ser aln mayor, ya que la escasez y el alto
costo de la mano de obra para la recolec-
cién de cerezas de café de alta calidad es
un problema relevante y dificil de resolver
en muchos paises.

Esta situacion, unida al hecho de que el
nivel de industrializacién y optimizacion de
procesos, en la mayoria de los paises pro-
ductores de café, se encuentra a los niveles
del siglo XIX, hard que estos costos de mano
de obra no dejen de aumentar, apuntan los
dos expertos, que estan de acuerdo, tam-
bién, en augurar que la mayor parte del Café
de Especialidad aumentard de precio, en los
proximos anos.

Logistica a destino

Otro elemento determinante en el precio
de los cafés especiales, y también de los re-
gulares, es el transporte desde origen. Este
transporte es en su practica totalidad mariti-
MOy en muy pocos casos resulta ventajoso
el envio de cafés por otros medios, debido a
la complejidad de la burocracia asociada a la
importacion en mercados como el europeo,
donde la regulacién de entrada para produc-
tos como el café es cada vez mas exigente.

Es, pues, esta dependencia casi exclusiva del
transporte maritimo la que provoca que cuan-
do existen contratiempos en este segmento
de transporte, el café se vea directamente
afectado, tanto en cuestién de precio como,
incluso, de calidad. Sirva de ejemplo de esto
ultimo, lo que viene sucediendo en los ulti-
mos meses, en los que la disponibilidad de
espacios y contenedores o incluso las rutas en
conflicto no solo han hecho subir el precio de
los fletes, sino que provoca que el café pueda
verse obligado a estar mas tiempo expuesto
a condiciones inadecuadas que no se pue-
den controlar, comprometiendo su calidad,
explica Axel Simon.

“No hay equilibrio entre oferta y demanda.
La logistica marftima, en mi opinioén, si no es
un monopolio, es algo muy parecido. En es-

tas condiciones, la calidad de los servicios, la
rapidez y las garantias de cumplimiento no
tienden a mejorar’, afade Timur Dudkin.

Certificacion

Desde los afios 80, el café forma parte de
los productos susceptibles de certificaciones
por parte de diferentes sellos de Comercio
Justo, Medio ambiente, Organico, ... Estas
certificaciones implican que el café ha sido
producido, beneficiado o vendido siguiendo
determinadas normas impuestas por cada
sello, lo que incrementa su valor afladido, el
cual se ve reflejado, también, en un precio
mas alto.

Sin embargo, advierte, Timur Dudkin, “una
certificacion, lamentablemente, no siempre
es garantia de calidad. Es mas, a menudo es
una herramienta para obtener valor agre-
gadoy acceso a mercados a los que de otra
forma un determinado producto no tendria
forma de acceder por su baja o moderada
calidad. En el caso de los cafés verdadera-
mente especiales, la gran suerte es que estos
llaman la atencion y encuentran al consumi-
dor, incluso sin este tipo de avales”.

COMPRA DIRECTA EN FINCA,
¢REALIDAD O FICCION?

Una de las operativas a las que con mas
frecuencia hacen referencia los tostadores
y microtostadores de Cafés de Especialidad
es la compra directa en finca, un modelo
que presentan a los consumidores como
mas sostenible y eficientemente econémi-
camente. Sin embargo, su complejidad es
elevada y no siempre es posible.

“La compra directa es una herramienta ma-
ravillosa y ciertamente ayuda al desarrollo
y la sostenibilidad del mercado, pero solo
cuando se trata de una relacion verdadera-
mente transparente, calculada y detallada en
la que hay lugar para el pasado, el presente y
el futuro. A menudo, sin embargo, esto solo
funciona en lainmediatez y perjudica el de-
sarrollo a largo plazo’, apunta Dudkin quien,
ademds, anade, “‘desafortunadamente, hay
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muchos ejemplos en los que los tostadores,
consciente o inconscientemente, crean la
apariencia de tales relaciones y envian infor-
macién muy distorsionada sobre los precios
reales y las demandas del mercado”

Es en este sentido que Axel Simén re-
cuerda el papel fundamental que realizan
los actores intermedios y cuya presencia, a
menudo, puede llegar a ser, incluso, mucho
mas beneficiosa que una compra directa
sin garantfas para todos. “La realidad es que
esto de la compra directa de tostadores
en finca es en su mayorfa un ilusionismo.
Muy pocas veces es una realidad. Siempre
hay actores que tienen que intervenir para
que un tostador reciba su lote. No es nada
malo, hay especialistas en todo en la cade-
nay larealidad es que son necesarios. Tener
una infraestructura para cubrir todo esta al
alcance de muy pocos. A ese pequefio fin-
quero alguien le tiene que preparar su café
para exportar, necesita tener unas bode-
gas, licencias, una empresa que marque los
sacos, asegurarse de que todo cumpla los
requisitos sanitarios, etc. etc. Al igual que al-
guien que pueda subir ese café en un barco
y hacer todas las gestiones necesarias para
que viaje a la otra parte del mundo, pase la
aduana, cuente con los registros pertinen-

"

tes, ...

EL ORIGEN, TAMBIEN
IMPORTA

El buen ritmo de crecimiento del mercado
de cafés especiales de estos Ultimos afos, no
obvia que este sea un mercado, todavia, muy
joven y que apenas comienza a emerger.
Esta circunstancia condiciona en muchos
casos, algunas operativas y preferencias de
los compradores que suelen apostar por
cafés especiales “seguros”ante un descono-
cimiento mas profundo de posibilidades.

“Se da prioridad a los lotes que se consi-
deran de buena calidad al precio justo. La
mayorfa de los tostadores europeos toda-
via no estdn muy versados en las variedades
de Arébica, lo que los lleva a copiar las ten-
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dencias de los paises consumidores mas
desarrollados en el segmento mas caro.
Esto se traduce, principalmente, en cafés
de proceso natural de Etiopfa, Colombia 'y
Brasil’, explica Dudkin.

Cada uno de estos paises productores, al
igual que muchos otros donde se cultivan
cafés especiales, posee condiciones clima-
ticas, suelos y précticas agricolas Unicas que
influyen en la calidad de sus cafés. Ademds,
tienen diferentes costos de produccién y
una produccién y demanda variable de sus
productos, lo que hace del propio origen
una variante influyente en el precio.

Tanto es asi, que la Guia de Transacciones
de Cafés Especiales, que ha sido la prime-
ra iniciativa lanzada para poder generar
nuevas referencias, alternativas al mercado
regular, para fijar el precio de los Cafés de
Especialidad, alternativas al mercado regu-
lar, utiliza el origen del café como uno de sus
valores de referencia.

GUIA DE TRANSACCIONES
DE CAFES ESPECIALES

Esta Guia de Transacciones de Cafés
Especiales es un proyecto colaborativo de-
sarrollado por un equipo de investigacion
de la Escuela de Negocios Goizueta de la
Universidad de Emory (EE.UU.). Actualmente,
cuenta con la participacion de 115 empresas
(de Espafa, solo un importador y un tosta-
dor) y organizaciones de la industria cafetera
a nivel mundial que contribuyen con infor-
macion relevante sobre sus operaciones
relacionadas con el Café de Especialidad. En
total, todas estas entidades ya han donado
informacién de mas de 50.000 contratos de
café a la base de datos de esta guia. Dichos
registros se recopilan y agregan meticulosa-
mente para crear un contexto informativo
para las negociaciones de precios del Café
de Especialidad.

Gracias a estos datos, la guia publica cada
afno la media de los precios FOB pagados
por cafés especiales de diferentes niveles de
calidad, vendidos en diferentes tamanos de
lotes, y exportados desde diferentes regio-
nes productoras.

Por ejemplo, y de acuerdo a la Gufa de
Transacciones de Cafés Especiales 2023, pu-

Precios FOB Café de Especialidad

blicada en enero del presente afo, en lo que
se refiere a los precios FOB por regién y pais,
los cafés especiales africanos fueron los que
recibieron un precio medio mayor ($3.79),
frente a los cafés asiaticos que recibieron el
precio menor ($2.86).

Tomando como media, sin embargo, para
los precios FOB, las puntuaciones de cali-
dad y tamano de los lotes por origen, en
los tres Ultimos afos de cosecha, los cafés
cultivados en Panamd, Ecuador y Bolivia re-
gistraron la media de precio mas alta (59.77,
$5.25,y $4.60, respectivamente). Los cafés
de Panama y Ecuador también tuvieron la
media de tamafo de lote mas pequena (370
y 661 libras), mientras que los de Panama
tuvieron las puntuaciones de calidad me-
dia més altas, 87.9 puntos. Al otro lado del
espectro de precios de cafés especiales esta
Brasil, con una media de $2.23.

De igual modo, y de acuerdo con lo que se
desprende de la informacién de la guia mas
reciente, los precios medios, segun nivel de
calidad en 2022/2023, fueron para los cafés
con puntuaciones entre 86y 87.9 de $4.20,
lo que representa un 83% mas que el precio
medio de $2.30 de los cafés con puntuacio-
nes entre 82y 83.9.

Por supuesto, explican desde la Guia de
Transacciones de Cafés Especiales, la media
de precios de este documento no es - ni
deberfa ser — considerada como un nivel
de precios obligatorio, “mas bien, son refe-
rencias estadisticas que pueden ser Utiles
para las partes contractuales que buscan
entender sus posiciones en el mercado y
desarrollar estrategias de precios de acuerdo
con el valor del producto. Esto es evidente
en el ancho rango de precios pagados por
cafés similares en los Ultimos tres afios desde
la cosecha 2020/2021".

A medida que el proyecto de la Guia
de Transacciones de Cafés Especiales se
desarrollay crece, y las tablas de precios ac-
tualizadas, combinadas con la acumulacién
de informes de datos e informes de investi-
gacién, contribuyen a una base informativa
mas soélida para la fijacion de precios para
estos cafés, siendo el objetivo de sus impul-
sores, poder contribuir a una mayor equidad
y sostenibilidad econémica en la cadena de
suministro de los cafés especiales.m

Periodo Contratos analizados Precio minimo | Precio medio Precio maximo
34 45

2022/2023 14.448 2,45

2021/2022 18.081 2,83 35 447
2020/2021 20.634 2,2 2,86 37
3 anos 53.163 2,45 3,23 4,21

Todos los precios FOB en la Guia de Transacciones se informan en USD por libra de café verde.
Cada ano de cosecha ocurre desde el 1 de octubre hasta el 30 de septiembre

Fuente: Guia de Transacciones de Cafés Especiales
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PENETRACION

DEL CAFE DE
ESPECIALIDAD EN EL
MERCADO ESPANOL

Timur Dudkin: Yo situaria el nivel de
penetracion del Café de Especialidad en
Espana en un 6. Ya se comienza a en-
tender un poco mas del café especial y
quienes deciden comprar un café de ma-
yor calidad empiezan a comprender cada
vez mas qué necesitan y para qué.

Desde el punto de vista del café verde,
la situacién no es mala y se estd desarro-
llando de forma bastante dindmica. Si
miramos otros aspectos muy ligados a la
cultura del Café de Especialidad, entonces
aun nos queda mucho por hacer. Estamos
hablando principalmente de organizar
procesos internos: cdmo se organiza la
produccién de tostado, cémo se tueste
el producto y se controla su calidad, como
se trata a los especialistas de la industria
(tostadores y baristas, jes esta una rela-
cion y trato especial), . ..

Axel Simoén: E| Café de Especialidad
en Espafa, sin duda, ha evolucionado,
yo situarfa el nivel de penetracién entre
un 6y un 7. Adn asi, este sigue siendo un
nicho pequeno al que le queda mucho
por aprender y mejorar si lo compa-
ramos con otros paises. Creo que, en
general, la clave estard en encontrar
aquello que ofrezca el equilibrio entre
lo extravagante del Café de Especialidad
que parece que lo haga inaccesible para
cierto publicoy esa calidad estandar que
es, generalmente, baja.



;SABIAS QUE?

“Si lo que ofreces no es diferente,
se lo pones muy facil a tu competencia.”

Monodosis de azucares y edulcorantes.
Trazabilidad, Seguridad Alimentaria y Sostenibilidad.

;Qué tipo de material de envase utilizar? En Navarest disponemos de 5
alternativas en envases 100% reciclables y 3 en 100% Compostables.

Envases 100%

Reciclables y 100% Sostenibles
CompostaHes

;Con qué azucar acompano mi café? Pudiendo elegir, el 45% de consu-
midores de café o infusiones optan por un producto alternativo al aztcar
blanco, como la Panela, Aziicar Moreno o Azucar ecoldgico.

Ademas de la vajilla, el sobre del aztcar es la tarjeta de presentacion de
un buen café.

Material de envase: el papel y el polipropileno son 100% reciclables. Sin
embargo, el impacto medioambiental de un sobre de papel es un 80% supe-
rior respecto del polipropileno ya que la densidad del material y la cantidad de
residuo a reciclar es casi el doble.

En un entorno de alto riesgo, las monodosis de azucar y edulcorantes,
ademas de proteger el producto de contaminaciones cruzadas, posibilitan la
trazabilidad minimizando el riesgo para los consumidores.

NAVAREST, especialistas en azucar blanco, aziicar moreno, azlcar eco-
l6gico, panela, edulcorantes y 7 alternativas de envases 100% reciclables

y compostables.
2 www.havarest.com
k‘/ comercial@navarest.com H@M&m!
Navarest 1 434948312360
Py, .

Food

En NAVAREST trabajamos para cafés de alta gama.
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INTELIGENCIA ARTIFICIAL,
AQUI Y AHORA

CUANDO LA INVERSION EN TECNOLOGIA PASA DE COSTE
NECESARIO A UN ELEMENTO TRANSFORMADOR DE LA
OPERATIVA'Y LA CULTURA

La inteligencia artificial generativa ha transformado profundamente el sector tecnolégico, y el tejido empresarial espariol
no ha querido quedarse atrds. Sin embargo, la preparacion de las empresas para adoptar y adaptarse a esta tecnologia
varia significativamente entre sectores. En el caso de las empresas de café en Espana, el uso de la IA se encuentra atin en
una fase incipiente, aunque con ejemplos prometedores de digitalizacién y buen manejo de datos que pueden facilitar
la adopcion de soluciones basadas en IA a gran escala. La accesibilidad creciente a estas herramientas ofrece nuevas
oportunidades, incluso, para empresas con menores recursos.

osé Ma Caffarena es ingeniero indus-

trial con una destacada trayectoria

profesional relacionada con las ulti-
mas tecnologias avanzadas desarrolladas
por Microsoft y anteriormente por SAP.
Actualmente, trabaja como Arquitecto
de Soluciones en Microsoft, siendo res-
ponsable de impulsar la adopcion de la
IA generativa en el puesto de trabajo de
las principales empresas y organismos de
Espana. Caffarena, ademas, se ha convertido
en una de las voces divulgadoras destacadas
sobre inteligencia artificial y automatizacion
de procesos en nuestro pafs, participando
activamente en universidades y conferencias
del sector tecnoldgico.

Sus conocimientos y Su Compromiso con
la innovacion lo convierten en una figura
clave para comprender la digitalizaciéon y
cultura del cambio en las empresas espa-
fiolas y ahondar sobre como la Inteligencia
Artificial estd influyendo en la operativa de
empresas de todos los tamafos y sectores,
también, del café.

La inteligencia artificial generativa ha re-
volucionado el sector tecnoldgico desde
2022, y el tejido empresarial espafiol no se
ha querido quedar atrés. Y es que la expec-
tativa sobre el gran potencial disruptivo de
esta tecnologfa no ha dejado a practicamen-
te ningun sector indiferente...

Frente a otras grandes tendencias tec-
noldgicas de nuestros tiempos, como el
blockchain o el 5G, la IA generativa se ha
viralizado a un ritmo sin precedentes.
Poniéndolo en perspectiva, ChatGPT alcan-
76 los 100 millones de usuarios en cuestién
de 3 meses. Internet tardé 7 afios en conse-
guirlo... Pero no debemos olvidar que otros

modelos de IA, como el aprendizaje automé-
tico o el reconocimiento de imagenes, llevan
anos formando parte de nuestro dia a dfa.

Aungue muchas organizaciones quieran
capitalizar sobre los beneficios que nos ob-
sequia lalA, no todas llegan a este momento
igual de preparadas. Para poder conducir un
superdeportivo, primero debemos saber cir-
cular y tener un carnet en vigor. Lo mismo
pasa a la hora de adoptar la IA, antes de-
bemos haber digitalizado la organizacion,
tener bien inventariados nuestros datos y
estar abiertos a transformar nuestros habitos
de trabajo.

La adopcion de la inteligencia artificial en
la industria del café estd en pleno auge a ni-
vel mundial. Cabe destacar que su uso hasta
la fecha ha primado en grandes empresas
del sector.

El monitoreo de cultivos mediante la sen-
sorizacién, los modelos predictivos para
anticipar el rendimiento de las cosechas o la

clasificacion del grano son algunos ejemplos
de cémo la IA estd optimizando la produc-
cion de café a escala industrial, donde Nestlé
se posiciona como lider.

Aungue todavia nos encontramos en eta-
pas tempranas en la adopcién de lalA en el
sector del café nacional, existen ejemplos
de empresas muy bien posicionadas, con
inversiones claras en digitalizar la cadena
de suministro y ejercer un buen gobierno

Para adoptar la |A hay
que estar abiertos a
transformar nuestros

habitos de trabajo

del dato. Sin duda, tendrdn mucho terreno
ganado a la hora de desplegar soluciones
basadas en |A a escala.

También es cierto que la IA generativa
ha roto muchas barreras de entrada a la
adopcion de estas tecnologias. Al comuni-
carnos con ella mediante el lenguaje natural,
disminuye la necesidad de emprender pro-
yectos de una alta complejidad técnica,
haciéndola mas accesible a empresas con
presupuestos mas acotados en innovacion
o que directamente no cuenten con perfiles
tecnoldgicos.

Sin duda saber dar respuesta a la pregunta
“;qué implica estar preparado para adoptar
la IA?, a lo que hay que contestar que son
varios los factores que entran en juego.

A nivel técnico, el correcto gobierno de
la informacion suele ser el factor més recu-
rrente, al que hay que dar respuesta. ;Qué



ACTUALIDAD Y TENDENCIAS

La IA generativa ha roto barreras tecnoldgicas al
permitir la comunicacién en lenguaje natural, resultando
accesible, ademas, para empresas con presupuestos
limitados o sin perfiles techolégicos especializados

datos manejo en mi organizacién? ;Cémo
se almacenan? jCudles considero sensibles
y, por lo tanto, debo proteger? Estas cuestio-
nes, relativamente apartadas hasta hoy, han
vuelto a la mesa de muchos “Data Protection
Officers” como algo prioritario.

Sin embargo, no solemos encontrar mayo-
res dificultades en el &mbito cultural de las
organizaciones. La resistencia al cambio, la
agilidad en la toma de decisiones o el apren-
dizaje continuo, son competencias que en
ocasiones evolucionan mas lentas que la
propia tecnologia.

En Espafia hemos mejorado mucho en los
ultimos afios en cuanto a cultura del cam-
bio se refiere, especialmente en sectores
tradicionales como la banca o las asegura-
doras, donde se han acometido proyectos
de transformacién digital de gran impacto.
No obstante, todavia tenemos camino por
recorrer para alcanzar los niveles de adopcion
que podemos ver en economias altamente
digitalizadas, como el caso del Reino Unido.
Otra dificultad que encontramos en paises
con mucha diversidad lingUistica es el ritmo
con el que los modelos de IA generativa in-
cluyen idiomas regionales. En nuestro caso,
el cataldn, el euskera o el gallego no siempre
estan totalmente soportados hoy en dfa.

Por ultimo, la celeridad con la que veamos
adoptar la IA en nuestra economia también
dependeré de la inversién que dediquen las
organizaciones en adquirir y adoptar dicha
tecnologia. Histéricamente, se ha visto el gas-
to en tecnologia como un coste operativo
de”IT"necesario para dar soporte al negocio.
Esta percepcidn esta evolucionando, en parte
gracias a la IA, pasando a ser una inversion
necesaria por drea departamental, crucial para
competiry mejorar el servicio al cliente.

En Espafna existe cierta disparidad entre
sectores y tamafios de empresa en cuanto
a adopcioén de |A se refiere. Comidnmente,
organizaciones expuestas a sectores alta-
mente competitivos e internacionalizados
han integrado la IA desde hace afios en su
operativa. Aquf podriamos destacar el sector
de las telecomunicaciones o la banca. Pero
no todo ocurre en las grandes empresas del
IBEX. Aunqgue las pymes encuentren mayores
dificultades a la hora de adoptar estas tecno-
logias, por capacidad de inversién o madurez
tecnoldgica, destacan cada vez mas ejemplos

de pequenas empresas y startups con una
clara apuesta por la IA.

Imaginemos un equipo de la liga espafiola
situado en puestos de “Champions’, ;cémo lo
consigue? En un mundo ideal, hablariamos
de un buen entrenador, una ardua pretem-
porada y por supuesto mucho talento entre
sus jugadores.

En laliga de la IA espafiola, podriamos situar
a los equipos de banca, telecomunicaciones,
energfas o ingenierfa arriba en la tabla. Estos
sectores llevan afios apostando por digitali-
zar muchas de sus operaciones, integrando la
ciberseguridad en su ADN mientras invierten
en atraer al talento adecuado.

La introduccion de la
Inteligencia Artificial
en la industria del
café esta en pleno
auge a nivel mundial

En el sector energético, por ejemplo, la in-
teligencia artificial a través del “aprendizaje
automdtico” se utiliza en el mantenimiento
predictivo de infraestructuras o en la pre-
diccion de la demanda energética. Ante la
llegada de la IA generativa, la variedad de
casos de uso crece exponencialmente, exis-
tiendo nuevas aplicaciones muy interesantes
en departamentos juridicos o en atencion
al cliente. Muchos de estos casos de uso
son perfectamente exportables al sector
del café.

Realmente, los desafios no distan de aque-
llos a los que se enfrentan otros sectores
productivos. Con base en los ya mencio-
nados, destacaria el cambio cultural que
implica adoptar una tecnologia tan innova-
doray a su vez cambiante.

Comunicarnos con la IA generativa implica
reaprender a realizar muchas tareas de otra
forma. En este sentido, proveedores como
Microsoft apuestan por un modelo en el
que la IA acompanfa al empleado como un
“Copiloto’, y no un sustituto.

Aprender a entendernos, delegar y apo-
yarnos en nuestros copilotos dependerd de
la apuesta que realicen las organizaciones

por un adecuado proyecto de adopcién y
gestién del cambio.

La inteligencia artificial generativa seguird
evolucionando en los préximos afos a un
ritmo vertiginoso. Hace escasas semanas,
Open Al anunciaba su ultimo modelo, el
GPT4-0, capaz de procesar tanto texto, au-
dio o video con una naturalidad y velocidad
impresionante.

Se espera que este progreso tecnoldgico
vaya aterrizando en el tejido empresarial
espanol a distintos ritmos, pero no habra
organizacién que no se dé por aludida. En
un reciente estudio publicado por Microsoft
respecto a los habitos de trabajo, se observé
que mas de un 75% de los empleados en ofi-
cina utilizan herramientas de IA generativa,
con o sin supervision de su empleador. Al
igual que la revolucion industrial o la digital
transformaron la economia y los empleos,
se espera que la IA lo haga de igual mane-
ra, especialmente en las economias mas
desarrolladas.

iPero qué ocurre si optamos por mante-
nernos al margen? Serfa alarmista decir que
en cuestion de afos perderiamos negocio,
pero si podriamos hablar en términos del
coste de oportunidad de no hacerlo. El
aumento en la productividad, los costes
operativos y la escalabilidad serian factores
a tener en cuenta, sobre todo en un entorno
competitivo donde otras empresas podrian
beneficiarse y tomar la delantera.
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(QUE HAY QUE SABER ANTES |
DE INICIAR LA IMPLEMENTACION
DE LA IA EN UNA EMPRESA?

Implementar la Inteligencia Artificial en la operativa de cualquier empresa requiere una evaluacion inicial del estado actual
del negocio para desarrollar un proyecto con impacto transformador. Para ello, si bien hay que superar desafios técnicos,
culturales y de gestion para integrarse plenamente en esta revolucion tecnolégica, las oportunidades son muchas.

i decidimos implementar soluciones

de IA en nuestro negocio, la primera

pregunta que deberemos hacernos
es jde dénde partimos? Debemos evaluar
bien el momento en el que se encuentra la
empresa antes de aproximarnos a un pro-
yecto de IA con potencial transformador. De
nuevo entraran en juego aspectos técnicos
y culturales, pero siempre existe un punto de
entrada para cada caso. Una vez sepamos de
donde partimos, podemos trazar un plan con
hitos concretos hasta nuestro destino.

;Y cudl es el destino? Es importante plan-
tear primero metas con un gran impacto en
negocio, pero aun asi realistas y asumibles.
Comunmente, las empresas agricolas y de
produccién basan este andlisis en cuellos de
botella de la cadena de suministro. Otra drea
muy recurrente es la de la atencion y servicio
al cliente final.

Espana cuenta con una red de partners e
integradores muy desarrollada que colabora
estrechamente con los proveedores de nube
e lA. Ponerse en la mano de estos profesiona-
les, a ser posible con referencias en el sector,
siempre trae beneficios a medio y largo plazo.

Existen muchas maneras de afrontar un
proyecto de IA de manera exitosa, pero
todas pasan por una correcta gestion del
cambio. Una de las metodologias més po-
pulares en este sentido es PROSCI, la cual se
divide en las siguientes etapas.

. Se identifican los roles
clave del proyecto y sobre todo los per-
files que vayan a apoyar el cambio. Una
transformacion de estas caracteristicas

requiere la implicacion del comité de
direccién, e incluso del CEO, para evitar
blogueos y ser exitosa.

Se implementan las
acciones necesarias para ejecutar la trans-
formacion. Es fundamental comunicar de
manera efectiva a toda la organizacion y
apoyar a las personas en su transicién del
estado actual al estado futuro.

: Después de laimplementacion,
se refuerza el cambio para asegurar su
adopcion sostenible. Esto implica medir
el progreso, ajustar seguin sea necesario y
celebrar los logros alcanzados.

A la hora de posicionar cualquier soluciéon
basada en inteligencia artificial, debemos
hacerlo desde unos principios éticos claros,
y esto no es algo negociable... La IA gene-
rativa ird ganando terreno y aumentard su
impacto en la sociedad progresivamente.
Es, por lo tanto, responsabilidad de todo
usuario y desarrollador utilizarla bajo unos
guardarrailes.

Los reguladores van tomando carrerilla para
ponerse al dia en este sentido, y la Unién
Europea no ha defraudado. Hace un par de
meses se aprobaba la Ley de Inteligencia
Artificial donde se mencionan limites, prohi-
biciones y derechos de los consumidores.

Por otro lado, las grandes tecnolégicas
se han posicionado rapidamente también,
publicando sus principios éticos e integran-
dolos en cualquier solucién que vuelcan al

mercado. En el caso de Microsoft, estos se
basan en la igualdad, fiabilidad, privacidad,
seguridad, inclusividad, transparencia y
responsabilidad. No dejan de ser publicos
y muy recomendables de integrar en la es-
trategia de cualquier empresa que opte por
adoptar estas herramientas.

La formacion, acompafada de un buen go-
bierno de las herramientas que pongamos a
disposicion de los empleados, son una buena
receta a corto plazo para normalizar el uso de
estas tecnologias y generar concienciacion.
Herramientas como Microsoft Copilot en Edge
son de uso libre para empresas que utilicen
tecnologias de Microsoft, y garantizan la priva-
cidad de los datos empresariales y del usuario.

Como ya hemos mencionado anteriormen-
te, la cultura del bloqueo tiene como riesgo
que los usuarios acaben utilizando otras he-
rramientas no seguras, suponiendo un riesgo
real para la privacidad.

Por lo que marcan las tendencias, la mayoria
de los empleados, sinimportar su edad, estan
abiertos a aprender sobre estas herramientasy
son conocedores del potencial que les ofrece.
Sin lugar a duda agradeceran cualquier for-
macién y acompafiamiento que se les pueda
ofrecer, al margen de los beneficios en térmi-
nos de productividad que ello les aporte.

Jose Maria Caffarena
Arquitecto de Soluciones en Microsoft y
experto en IA
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DATA-DRIVEN,
EL PODER DE LOS DATOS

Una empresa es aquella que basa sus decisiones estratégicas, operativas y tdcticas en el andlisis y la interpretacion de datos.
Estas organizaciones integran tecnologias avanzadas de recoleccion, procesamiento y andlisis de datos en todos los niveles
de su estructura, utilizando herramientas como el Big Data, la Inteligencia Artificial y el Machine Learning para obtener
insights precisos y en tiempo real. El objetivo principal es tomar decisiones mds informadas y reducir la incertidumbre,
optimizando asi los procesos y mejorando los resultados.
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Adoptar un modelo data-driven parece ser
un camino légico y positivo para muchas
empresas. El uso de datos puede propor-
cionar una ventaja competitiva significativa,
permitiendo a las empresas anticiparse a las
tendencias del mercado, entender mejor a
sus clientes y optimizar sus operaciones.
Esta estrategia no solo mejora la precision
en la toma de decisiones, sino que los ex-
pertos, aseguran, también puede aumentar
la eficiencia operativa, reducir costos y abrir
nuevas oportunidades de negocio. Ademas,
la capacidad de reaccionar rapidamente a los
cambios del mercado y de personalizar las
ofertas para los clientes, apuntan, se traduce
en una mayor satisfaccion y fidelizacion.

Llevado este concepto de gestién a la
industria del café, adoptar el data-driven
podria ofrecer numerosos beneficios. Por
ejemplo, ya existen fabricantes de maqui-
nasy molinos que estan utilizando datos de
sensores incorporados en sus equipos para
monitorear el desgaste de los componentes
y predecir cudndo se necesita manteni-
miento. Esto ayuda a reducir el tiempo de
inactividad y garantiza un rendimiento épti-
mo. Ademds, los datos recopilados se utilizan
para mejorar el disefio de los productos y
desarrollar maquinas que se adapten mejor
a las necesidades de sus clientes.

De igual modo, ya hay muchos tostadores
que han implementado sistemas de monito-
reo en tiempo real que recopilan datos sobre
temperatura, tiempo y otros factores clave
durante el proceso de tueste. Estos datos se
analizan para identificar patrones y optimi-
zar los ajustes, lo que resulta en lotes mas
uniformes y un sabor mas consistente.

En la gran distribucion, en la mayoria de
los casos, el uso del data-driven se centra
en el andlisis de patrones de consumo para
optimizar sus inventarios. Mediante el uso

de datos sobre preferencias, estas empre-
sas pueden personalizar ofertas y mejorar
la experiencia del cliente, aumentando asf
su lealtad y las ventas.

Ademas, en todos los casos, el andlisis de
datos sobre precios y tendencias del merca-
do ayuda a las empresas a tomar decisiones
mds acertadas sobre la fijacién de precios
y la seleccion de productos. Incluso, las
campanas de marketing pueden ser mas
efectivas al dirigirse de manera mas precisa
a los segmentos de mercado adecuados.

Un ejemplo de uso con éxito del data-dri-
ven es, por ejemplo, el de Coca-Cola que ha
utilizado la tecnologia de andlisis de datos y
reconocimiento de imagenes para interactuar
de manera més eficaz con los consumido-
res. Esta estrategia les ha permitido obtener
informacion sobre sus clientes, como su ubi-
cacién, habitos de consumo y motivos por
los que mencionaban su marca. Con estos
datos, Coca-Cola ha desarrollado anuncios
personalizados que han logrado una tasa de
clics cuatro veces superior en comparacion
con otras campafas de marketing tradi-
cionales. Ademas, esta empresa, analiza los
datos recolectados para detectar tendencias
y lanzar nuevas bebidas, las cuales aparecen
en el mercado avaladas por unos datos que
respaldan su potencial de éxito.

Esta dependencia de los datos, lejos de lo
que alguno pueda suponer, pone mas en
valor que nunca en el capital humano de las
empresas: en el data-driven los datos sirven
a las personas y no al revés. Eso si, para que
esta estrategia tenga éxito, hay algunos cam-
bios que son recomendables realizar, desde
concebir los datos como un verdadero activo
corporativo hasta que todos los trabajadores
puedan acceder y entender los datos.

Es esencial, por ejemplo, que las empresas
que apuesten por este tipo de gestion desa-

N

=]
b .
[= ]
-

rrollen una cultura de datos, en la que cada
empleado reconozca la importancia de estos
y cémo pueden ser utilizados para mejorar la
toma de decisiones y la eficiencia operativa.
Esto implica proporcionar formacién continua
para que todos los miembros del equipo,
independientemente de su rol, puedan inter-
pretar y utilizar los datos de manera efectiva.

Ademads, es fundamental asegurar que los
datos sean accesibles y transparentes para
toda la organizacion. Esto no solo fomenta
una mayor colaboracién y comunicacién
entre departamentos, sino que también per-
mite una toma de decisiones mas informada
y &gil. Es por ello, que herramientas intuitivas y
plataformas de andlisis de datos deben estar
disponibles, en la medida de lo posible, para
todos los empleados, no solo para los espe-
cialistas en IT o andlisis de datos.

Otro cambio importante es establecer
procedimientos claros y consistentes para la
recoleccion y el manejo de los datos, asegu-
rando que la informacién sea precisa, actual
y relevante y que, ademads, respete y asegure
la privacidad y la seguridad durante todos los
Procesos y usos.

Finalmente, es importante fomentar una
mentalidad abierta al cambio y a la innova-
cion. Esto significa que las empresas deben
estar dispuestas a experimentar con nuevas
tecnologias y metodologfas de andlisis de da-
tos y aprender de los resultados obtenidos.



ACTUALIDAD Y TENDENCIAS

¢SOLO ES CAFE DE CALIDAD
EL CAFE DE ESPECIALIDAD?

En el mundo del café, la tendencia a considerar tinicamente el Café de Especialidad como sinonimo de calidad estd creciendo.
Sin embargo, este enfoque limitado puede llevarnos a pasar por alto la rica diversidad y calidad que existe mds alld de
una puntuacién obtenida en un concurso o una evaluacion concreta a la que no todos los caficultores pueden acceder.

xplorar la verdadera naturaleza del
café de calidad se ha convertido, mas
que nunca, en una necesidad de pri-
mer orden para no expulsar del mercado
cafés buenos y muy buenos que merecen
un reconocimiento, pero que, a menudo,
son privados de él porque sus productores
no tienen los medios para entrar en el cir-
cuito, cada vez mas elitista, del mercado de
especialidad.
Hagamos una reflexion sobre esto ultimo
y entendamos cuales son los verdaderos
valores de la calidad del Café

El término “Café de Especialidad” surgio
en los afos 70 para referirse a cafés de alta
calidad que ya estaban en el mercado in-
ternacional. En Espafia, muchos tostadores
locales ya ofrecfan café gourmet — como
se conocia el café de calidad en aquel mo-
mento - incluso antes de que el término se
popularizara, habiéndose mantenido fieles,
a lo largo de todos estos afos, a su mision
de proporcionar café de calidad a sus clien-
tes, tratando de evitar, a la vez, el esnobismo
surgido desde algunos dmbitos del sector
del Café de Especialidad, no todos, que ha
tratado de relegar a estos cafés de su cate-
goria por no estar dentro de su circuito.

El Café de Especialidad, segun los estan-
dares de la Specialty Coffee Association
(SCA), no solo se distingue por su alta cali-
dad y sabor excepcional, sino también por
el cuidado y la ética en cada etapa de su
produccion.

En los paises de origen, existen entidades
que valida la calidad de los cafés producidos,
igual que en el dmbito internacional hay dos
organismos referentes que dan valor a la ca-
lidad de los cafés:

(Taza de excelen-
cia), es un programa de competencia
internacional que busca identificar y
premiar los mejores cafés producidos
en diversos origenes. Estos cafés son
evaluados a través de rigurosas catas por
un panel de jueces expertos. Los cafés

premiados luego son subastados, brin-
dando a los productores la oportunidad
de obtener precios muy superiores a los
del mercado tradicional, ademas de reco-
nocimiento internacional por su trabajo.
Esto hace que la inversién en la partici-
pacion en este tipo de concursos valga la
pena a muchos productores.

son catadores de cafés
certificados por el Coffee Quality Institute
(CQI). Utilizan una metodologfa estanda-
rizada para evaluar una serie de atributos
sensoriales del café, lo que permite una
evaluacion consistente y confiable de la
calidad del café en diferentes partes del
mundo. Aunqgue los Q Grader no estan di-
rectamente afiliados a la Specialty Coffee
Association (SCA), existe una relacién sig-
nificativa entre ambas organizaciones en
el sentido de que comparten un interés
comun en promover la calidad y la exce-
lencia en la industria del café.

El Café de Especialidad que hoy dia pode-
mos encontrar en muchos establecimiento
es la misma calidad que muchos tostado-
res espafoles ofrecian ya antes de los afios
90 - con las salvedades obvias derivadas

de nuevos procesos y técnicas -,; es el
“café bueno”que muchos consumidores se
molestaban a ir a comprar a tiendas espe-
cializadas, y que algunos tostadores en un
ejercicio de marketing inverso se han resisti-
do a rebautizar como “Café de Especialidad”
para huir de la exclusividad con la que se
asocian a estos cafés y que, dicen, a menudo,
en lugar de atraer al grueso de los consumi-
dores, los aleja, por eso de que lo exclusivo
se paga caro.

Es crucial reconocer que el Café de
Especialidad no es el Unico café de calidad
que existe. La popularidad de esta "etiqueta”
desvia la atencion de otros cafés igualmente
excelentes, a los que injustamente se les esta
condenando a la vulgaridad.

Hoy en dia, hay negocios para los que el
Café de Especialidad se ha convertido en
un distintivo de estatus, un sello de apro-
bacion y de calidad, lo que nos lleva a la
siguiente reflexion y analogia con el mun-
do de la gastronomia y el otorgamiento de
las estrellas Michelin a restaurantes. .. ;Qué
sucederia si no existieran los jueces ano-
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nimos que evaltan la calidad culinaria? Es
probable que algunos restaurantes se au-
toasignaran estrellas Michelin, desdibujando
asf la distincion entre la excelencia real y la
autopromocion.

Aplicando esta misma légica al mundo del
café, jestamos realmente consumiendo Café
de Especialidad por encima de los 80 puntos
de calificacion? o jestamos simplemente acep-
tando una etiqueta, asumiendo que cualquier
café que no cuente con este estatus de Café de
Especialidad no es un buen café?

E igual que todo esto nos da que pensar,
también es de recibo reconocer el mérito a
la gran tarea desarrollada por los Cafés de
Especialidad en el mercado, cuya popularidad
ha contribuido al resurgimiento del interés
por el café, en general. Sin embargo, debe-
mos aclarar que esta tendencia no puede
monopolizar nuestra percepcion de calidad
ya que existen numerosos cafés excelentes
que merecen reconocimiento y aprecio por
encima de cualquier calificacion.

Y esto es asi, porque mas alld de la evalua-
cion de los expertos catadores, el gusto por
el café es profundamente subjetivo. Cada
consumidor tiene sus propias preferenciasy,
lo que para uno puede ser un café perfecto,
para otro puede no serlo tanto. Por ejemplo,
un café en el que no destaque la acidez o
que esté tostado mas oscuro que los Cafés de
Especialidad no debe ser autométicamente
considerado un café de menor rango. Si las
cualidades intrinsecas de ese café son buenas,

es decir, si ha sido cultivado, procesado, tosta-
doy extraido con esmero, puede ofrecer una
experiencia igualmente placentera, la percep-
cién sensorial en boca del consumidor serd la
que evalle esa taza de café.

Exactamente, no todos los consumidores
tienen las mismas preferencias cuando se
trata de café. Mientras algunos buscan la
experiencia especifica de un café de filtro o
un café de finca, muchos otros prefieren un
espresso, un café con leche, o tienen gustos
desarrollados hacia ciertos cafés producidos
en mayores cantidades. Esto no significa que
estén eligiendo productos de menor calidad.
La calidad de un buen café depende tanto
de la materia prima como de su preparacion.
Un espresso bien preparado, utilizando gra-
nos de alta calidad, un buen molino y una
maquina adecuada, puede ser tan apreciado
como un Café de Especialidad

Es bien cierto que un buen café, ya sea de
Especialidad o no, debe cumplir con cier-
tos estdndares de calidad, pero estos no
solo incluyen el grano en si, sino también el
trabajo del tostador, el equipo utilizado y la
habilidad del barista. Trabajar con molinos,
madquinas de café y equipos de calidad y
contar con baristas bien formados y conoce-
dores del producto es esencial para asegurar
que cada taza de café, independientemente
de que se trate de un Café de Especialidad
o un café convencional sea la mejor expe-
riencia posible para el consumidor. Y es que,
en Ultima instancia, la verdadera calidad del
café radica en su sabor y aroma, proceso de
produccion y de elaboracién.

La idea de que el Café de Especialidad es el
Unico café de calidad puede restringir la ex-
ploracion de la amplia variedad de cafés que
existen en el mundo. Existen innumerables
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productores y tostadores que no necesa-
riamente entran en esta categorfa de cafés,
pero que, sin embargo, ofrecen productos
de muy buena calidad que merecen su re-
conocimiento y respeto, igual que los Cafés
de Especialidad, y que por ninguna razén
deben ser ignorados o subestimados Cada
etapa del proceso, desde el cultivo hasta la
taza, influye en la calidad del café, y valorar
esta diversidad, mas alld de una puntuacién
o un galardén, nos enriguece como consu-
midores y amantes del café.

“Café de Especialidad y Café de Calidad’,
ambos evocan la idea de una experiencia
sensorial excepcional, sin embargo, de-
trds de estas dos etiquetas hay matices
importantes.

1. El Café de Especialidad, con su én-
fasis en la excelencia sensorial y el
meticuloso cuidado desde el cultivo
hasta la taza, representa la cUspide del
arte del café. Cada grano de Café de
Especialidad cuenta una historia Unica,
llevando consigo los aromas y sabores
distintivos de su regién de origen. Es
el resultado de un arduo trabajo y de-
dicacion por parte de los productores,
tostadores y baristas que se esfuerzan
por alcanzar la perfeccion en cada paso
del proceso.

2. El café de Calidad abarca un espectro
mas amplio, reconociendo que la exce-
lencia no se limita a un solo estandar.
Este término abarca una variedad de
cafés que, si bien pueden no alcanzar
el nivel de especialidad, aun ofrecen
una experiencia satisfactoria para el
consumidor. Desde los cafés de origen
Unico cuidadosamente seleccionados
hasta las mezclas expertamente elabo-
radas, el café de calidad sigue siendo
un testamento del compromiso con la
excelencia en todas las etapas de pro-
duccion y preparacion.

Al reflexionar sobre estos dos términos,
surge la pregunta: jdeberfamos aspirar Unica-
mente al Café de Especialidad o deberfamos
apreciar la diversidad y la accesibilidad que
ofrece el café de calidad en todas sus formas?

Quizés la respuesta yace en entrar un
equilibrio entre la busqueda de la perfec-
cion y la apreciacion de la variedad. Al finy
al cabo, tanto el Café de Especialidad como
el café de calidad tienen el poder de deleitar
nuestros sentidos y enriquecer nuestras ex-
periencias, recorddndonos que, en el mundo
del café, la belleza reside en la diversidad y la
pasion que inspira cada taza.

Yolanda Bolarios
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GUIA PRACTICA
DE LA EUDR

{COMO AFECTA AL CAFE Y A LAS EMPRESAS
CAFETERAS LA NUEVA REGULACION EUROPEA?

A seis meses vista de la aplicacion de la regulacion EUDR de productos libres de deforestacion, las empresas de café
europeas deben asegurarse poder adaptar sus cadenas de suministro para cumplir con los requisitos de la nueva normativa
que prohibe la importacion de café a la Union Europea susceptible de haber sido producido en terrenos sometidos a
deforestacion. La adopcion de la normativa exige una trazabilidad total hasta la finca y la implementacion de recursos
de gestion que garanticen no solo este rastreo de producto sino, también, la total transparencia de los datos para evitar
sanciones que van desde multas importantes hasta la confiscacion del café.

a Unién Europea (UE) ha dado un paso
decisivo en su compromiso con la sos-
tenibilidad y la preservacién del medio
ambiente y, a partir del 30 de diciembre de
2024, entrara en vigor el Reglamento (UE)
2023/1115, que prohibe la comercializacion
y exportacién desde la UE de café y otras ma-
terias primas cuya produccion esté asociada a
la deforestacion y la degradacion forestal.
Este reglamento, conocido como la Ley de
la UE contra la Deforestacion (EUDR, por sus
siglas en inglés), tiene como meta reducir las
emisiones de gases de efecto invernadero
y frenar la pérdida de biodiversidad a nivel
mundial. Si se aplica correctamente la EUDR,
se prevé que reduzca en al menos 32 millones
de toneladas métricas anuales las emisiones
de CO2 ala atmosferay se evite la pérdida de
unas 250.000 hectéreas de bosque.

La EUDR, publicada el 9 de junio de 2023
en el Diario Oficial de la UE, afecta, en su fase
inicial, al café y sus derivados y a otros seis
productos basicos como son la soja, carne

de vacuno, aceite de palma, madera, cacao
y caucho.

La nueva normativa impone requisitos
estrictos a las empresas que venden estos
productos dentro de la Unién Europea o
los exportan desde su territorio. Entre otras
cosas, las empresas deberdn demostrar
que sus productos no estén vinculados a
la deforestacion o la degradacion forestal,
y que cumplen con las leyes de los paises
de origen.

Este es un cambio significativo que afec-
tard a las cadenas de suministro globales y a
las operaciones comerciales de grandes, me-
dianas y pequefas empresas por igual.

El reglamento de la EUDR se aplicard de
forma obligatoria a partir del 30 de diciem-
bre de 2024 para las grandes y medianas
empresas, mientras que las pequefias y mi-
croempresas tendran hasta el 30 de junio
de 2025 para cumplir con la normativa. Este
escalonamiento en la aplicacion refleja el
esfuerzo de la UE por equilibrar la implemen-

tacion del reglamento con las capacidades y
recursos de diferentes tipos de empresas.

La EUDR establece obligaciones para dos
tipos de actores en la cadena del café. Por un
lado, los operadores, es decir, importadores
de café, traders y exportadores responsables
de introducir el café en el mercado europeo
o de exportarlo desde la UE.Y, por otro lado,
los comerciantes, quienes compran estos
productos a los operadores y los distribuyen
dentro de la Union Europea. En el contexto
de la industria del café, los comerciantes
pueden ser tostadores o minoristas que ven-
den el café a los consumidores finales.

Ambos grupos de empresas deberdn, pues,
garantizar que sus productos cumplen con
la normativa EUDRy no estdn asociados con
la deforestacion o la degradacion forestal.

Los operadores de cualquier tamafio y los
grandes comerciantes tienen la obligacion de:
o Establecer y mantener un Sistema de

Diligencia Debida (SDD). Este sistema
implica recopilar toda la informacién
obligatoria de las cadenas de suministro,
evaluar los riesgos de deforestacion y de
incumplimiento de la legalidad pertinente
de los pafises de origen basandonos en
esta informacién y reducir los riesgos
que se detecten. Las comerciantes py-
mes son los Unicos exentos de mantener
un SDD.

« Publicar este sistema de diligencia debida,
aunque esta exigencia no se aplica a las
pymes. Asimismo, por cada producto co-
mercializado, es necesario presentar una
Declaracion de Diligencia Debida (DDD).
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Los operadores pyme pueden basarse en
las declaraciones presentadas por opera-
dores o comerciantes mds grandes.

o Compartir la informacion relevante a los
operadores y a los comerciantes situados
en los eslabones posteriores de la cade-
na de suministro, incluidos los numeros
de referencia de las DDD (esto se aplica
también a las pymes).

» Ser corresponsable de que los productos
cumplan el reglamento. Cualquier empre-
sa que utilice una declaracién previa para
respaldar su producto se convierte en
corresponsable del cumplimiento de la nor-
mativa. Por ejemplo, si un tostador se basa
en la declaracién de unimportador, ambos
compartirdn la responsabilidad legal.

o Suministra a las autoridades la informa-
cién que requieran. Las empresas deben
estar dispuestas a proporcionar la infor-
macion que las autoridades soliciten y
a cooperar en los controles y audito-
rfas para asegurar el cumplimiento del
reglamento.

Para facilitar el cumplimiento de estas
obligaciones, muchas empresas ya han
empezado a designar a sus responsables de
la EUDR que estén recibiendo formacién y
aprendiendo a utilizar las herramientas es-
pecificas que empresas tecnoldgicas como
Coolx han desarrollado para recopilar, ges-
tionar y evaluar la informacién necesaria
para cumplir con la nueva regulacién.

;Quéimplica para los tostadores cum-
plir con las obligaciones de la EUDR
en términos de gestion de negocio?

Los tostadores deben cumplir con las
regulaciones legales y demostrar que sus
productos no provienen de areas defores-
tadas después del 31 de diciembre de 2020.
Para ello, estdn obligados a implementar un
sistema de Diligencia Debida que incluya la
recopilaciéon de informacién, la evaluacion
de riesgos y la implementacién de medidas
para mitigarlos. Asimismo, deben gestionar

y almacenar los datos obtenidos de manera
segura y ordenada.

Ademads, los tostadores deben asegurarse
de que sus productos cumplan con la nor-
mativa del pafs de produccion, abarcando
aspectos como derechos de uso de la tierra,
derechos de terceros, derechos laborales,
proteccion del medio ambiente, derechos
humanos, consentimiento libre, y regulacio-
nes fiscales, anticorrupcion y comerciales.

;Qué sucede si mi proveedor no cum-
ple con la EUDR?

Colaborar con proveedores que no se ali-
nean con esta normativa puede resultar en
sanciones para las empresas. Por esta razén,
se recomienda un enfoque proactivo, que
implica analizar a los proveedores, asegurar
la trazabilidad hasta la finca y realizar revisio-
nes exhaustivas de la cadena de suministro
para minimizar riesgos y garantizar el cum-
plimiento de la EUDR.

Si en este proceso se descubre falta de
transparencia, es posible que los tostadores
tengan que dedicar tiempo y recursos para
encontrar nuevos proveedores.

;Qué requisitos exige la EUDR a los
productores de café en origen?

El reglamento EUDR exige que las areas
de cultivo estén libres de deforestacion a
partir del 31 de diciembre de 2020. Para
verificar esto, es necesario obtener datos
de geolocalizacién precisos: un punto o
coordenada para parcelas de menos de 4
hectareas y un poligono para parcelas de
mas de 4 hectéreas.

Ademés, es crucial que los productores
reciban capacitacion para entender la im-
portancia del EUDR y las mejores practicas
asociadas a esta normativa. Todo esto debe
implementarse sin que represente un costo
adicional para los productores, garantizando
asi que el cumplimiento de la ley no afecte
negativamente a quienes producen el café.

forumcafé

¢Cudles son las sanciones previstas
para los casos de incumplimiento de
la EUDR?

El articulo 25 de la EUDR recoge que los
Estados miembros estableceran el régimen
de sanciones aplicables a cualquier infraccion
del presente Reglamento, incluyendo:

« Multas por un importe minimo del 4% del
volumen de negocios anual (se incremen-
tard gradualmente en caso de reincidencia)
que se incrementard cuando sea nece-
sario para garantizar que la sancién sea
superior a la posible ganancia econémica
obtenida.

« Laconfiscacion de los productos pertinen-
tes del operador o comerciante.

 La confiscacion de los ingresos obteni-
dos por el operador o el comerciante
por una transaccién con los productos
pertinentes.

o La exclusiéon temporal, por un periodo
maximo de doce meses, de los procedi-
mientos de contratacién publica y del
acceso a financiaciéon publica, incluidos
los procedimientos de contratacion, las
subvenciones y las concesiones.

« La prohibicion temporal de introducir en
el mercado, comercializar o exportar las
materias primas pertinentes y productos
pertinentes, en caso de infracciéon grave o
de reincidencia.

« La prohibicion de aplicar el procedimiento
simplificado de diligencia debida estableci-
do en el articulo 13, en caso de infraccién
grave o de reincidencia.

En relacién, ademds, a este régimen sancio-
nador, los Estados miembros estan obligados
a comunicar a la Comision, las sentencias y
las sanciones en un plazo de 30 dias después
de hacerla efectiva. Hecho esto, la Comisién
publicard en su sitio web la lista de tales sen-
tencias, que contendra la informacién de la
empresa afectada y el motivo. m

Bruno Dominguez
CEO & Co-fundador de Coolx

OPORTUNIDADES DE LA EUDR PARA LAS EMPRESAS DE CAFE

1.Compromiso con la sostenibilidad, la transparencia y la trazabilidad: cada vez mas valorados en el mercado

europeo.

2.Tener una ventaja competitiva frente a las empresas que tarden mas tiempo en establecer sus sistemas de

diligencia debida.

3.Establecer una relacion mas fuerte con los productores, promoviendo la comunicacién y una relacién mas

cercana.

4.Innovar en las cadenas de suministro, con tecnologias de trazabilidad.

5.Crear un negocio mas resiliente a futuras regulaciones ambientales y sociales.
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LOS CIENTIFICOS DESCUBREN
LA FORMA DE ASEGURAR EL
FUTURO DEL CAFE ARABICA

La limitada diversidad genética del café Ardbica pone en peligro su produccién a largo plazo debido al cambio climdtico.
Durante una década, cientificos de todo el mundo han trabajado conjuntamente en busca de soluciones, culminando en
la creacion de un genoma de referencia que promete asegurar el futuro de este valioso café.

riginario de Africa, el café Aréabica

se ha cultivado desde el siglo XV

en Yemen. Desde allf, a través de
diversas y venturosas circunstancias, llegoé a
Asia y América. En cada nueva area de cul-
tivo, la poblacién inicial de plantas provino
de un nimero muy pequefio de individuos
o incluso de solo unas pocas semillas. Como
resultado, aunque hoy en dia el Ardbica se
encuentra en todo el cinturén del café y
representa aproximadamente el 60% de la
producciéon mundial, su base genética es
muy limitada.

Esta baja diversidad genética reduce la
capacidad de la especie para evolucionar
y sobrevivir frente a amenazas naturales o
modificaciones en su entorno, como el cam-
bio climético, lo que incrementa el riesgo
de extincion.

Ante esta situacion, se ha trabajado durante
diez afos en el andlisis del genoma del café
Arabica, que fue secuenciado por primera
vez en 2017 por expertos de la Universidad
de California, UCDavis. Ese trabajo y el actual,
buscaban soluciones que permitan garanti-
zar el futuro del café, ya que diversos estudios
indican que los cambios climaticos ponen
en peligro su producciéon en las préximas
décadas.

Para evitarlo, un grupo de mas de 60
cientificos de 18 paises, bajo la direc-
cion del Institut de Recherche pour le
Développement (IRD) y Nestlé, ha colabo-
rado en el estudio del genoma de diferentes
poblaciones actuales de Ardbica y de sus dos
progenitores (las plantas de café Ardbica
son descendientes de una hibridacion es-
ponténea ocurrida hace mas de 500.000
anos entre dos especies silvestres, Coffea
canephora (Robusta) y C. eugenioides).

El objetivo de este estudio ha sido entender
la diversificacién del Ardbica en las variedades
de café actuales y analizar mejor sus genes
relacionados con la productividad, la cali-
dad, la resistencia a las enfermedades y los
cambios medioambientales. De esta mane-

ra, han explicado los autores del estudio, se
podran desarrollar soluciones que permitan
aumentar la resistencia del café Ardbica a las
enfermedades y a la sequia.

En total han sido diez afios de trabajo en
los que se ha estudiado la historia evolutiva
del café Ardbica y de sus hibridos naturales,
investigando cémo, en cada caso y momen-
to, estas plantas se han ido adaptando a los
cambios sucedidos en el pasado y el porqué
de su baja diversidad genética.

Con todo, los cientificos, utilizando mé-
todos avanzados de ciencia de datos, han
logrado definir un genoma de referencia del
café Ardbica de muy alta calidad y han iden-
tificado, también, la regién gendmica que
confiere resistencia a la roya del cafeto.

El genoma de referencia obtenido estd
disponible en una base de datos digital de
acceso publico, con el propdsito de facilitar
a todos los interesados, el andlisis de diversas
caracteristicas de las variedades de café e
identificar rasgos especificos que permitan
una mejor seleccién de plantas, segun las
necesidades de cada territorio. Ademas, se
espera que esta accesibilidad contribuya al
desarrollo de nuevas plantas, por ejemplo,
con un mejor rendimiento y una mayor resis-
tencia a enfermedades o sequias.

Los autores del estudio han investigado,
también, las familias de genes responsables
de las cualidades deseadas del sabor del café
Ardbica, determinando que este “es el resul-
tado de una cooperacion perfecta entre los
dos progenitores de esta especie de café, el
C. eugenioides Y el C. canephora”.

El estudio completo, “The genome and
population genomics of allopolyploid Coffea
arabica reveal the diversification history of
modern coffee cultivars’, Salojarvi, J,, Rambani,
A, Yu, Z. et al. 2024, ha sido publicado por la
revista cientifica Nature Genetics, y recibido
con expectacion por industrias de café en ori-
gen en todo el mundo que se enfrentan con
preocupacion a las consecuencias del cambio
climético sobre la produccion de cafés desde
hace ya algun tiempo.

LA CUNA DEL
CAFE ARABICA

Aunque se sigue desconociendo con
exactitud el lugar exacto donde apare-
cieron las primeras plantas de café, este
estudio ha permitido avanzar en algu-
nos datos que sugieren que la poblacion
cultivada moderna de cafetos Ardbicas
y su separacion geogréfica con los in-
dividuos silvestres originales era en sus
primeros afos relativamente pequena,
y que estas plantas, en sus dos estados,
se encontraban a largo de ambos lados
del Gran Valle del Rift africano.

También es posible que el linaje cul-
tivado se extendiera hasta Yemen y
que el fin de la migracion entre las dos
poblaciones, cafetos silvestres y cultiva-
dos, pudiera haber sido causada por el
ensanchamiento del estrecho de Bab
al-Mandab (que separa Yemen y Africa)
debido al aumento del nivel del mar, al
final del periodo himedo africano.

En este momento, los cafetos evolu-
cionaron por separado, sugiriendo el
actual estudio que el evento de alopo-
liploidia — cuando los nuevos cafetos
cultivados ya no podian cruzarse con
sus progenitores por diferencias en el
numero de cromosomas — ocurrié en-
tre los anos 610.000 y 350.000 y no en
tiempos mas recientes, 200.000 anos,
como sugerian trabajos de investiga-
cion anteriores.

Fuentes:
IRD, Nestlé, Nature
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Invicta es la maquina de café espresso con caldera Unica mas
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regular una temperatura distinta en cada grupo y

pre-infusion ajustable para obtener lo mejor de cada café extraido.
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ESPANA SE CONVIERTE
EN CAPITULO IWCA DE LA
ALIANZA INTERNACIONAL
DE MUJERES EN CAFE

Desde el pasado 4 de abril, Espana se ha convertido oficialmente en el Capitulo 34 de la Alianza Internacional de Mujeres
en Café, IWCA - por su nombre en inglés -. Esta entidad lidera el empoderamiento de las mujeres en la industria cafetera
internacional, apoyada en una red global de organizaciones nacionales independientes, autoorganizadas y autonomas,
conocidas como Capitulos. Cada una de estas organizaciones, como la recientemente constituida en Espana, desarrolla
e implementa sus propias prioridades y estratégicas para avanzar en los objetivos generales de IWCA en el pais en que

se encuentran.

Chantal Demonty (izquierda) y Diana Ayala (derecha),
vicepresidena y presidenta de IWCA Espafia

iana Ayala Gomez y Chantal Demonty

Cercos son las cofundadoras del ca-

pitulo IWCA Espafia, ocupando los
roles de presidenta y vicepresidenta, res-
pectivamente. Ayala es exportadora de café
colombiano de especialidad, mientras que
Demonty es barista profesional y tostadora.
Ambas han liderado con determinacién la
creacion del capitulo espafiol de la Alianza
Internacional de Mujeres en Café, y con la
misma actitud se preparan para liderar la
organizacién, comprometidas, con respon-
sabilidad y entusiasmo.

Para crear un capitulo de la IWCA en
cualquier pafs donde auin no exista, es ne-
cesario cumplir a cabalidad nueve pasos
del Protocolo de Formacion del Capitulo;
demostrar un compromiso con el empo-
deramiento de las mujeres; y defender el
Codigo de Conducta de la IWCA.

Estos requerimientos del protocolo los
culminamos exitosamente gracias al apoyo
de asociaciones nacionales como Férum
Cultural del Café, la Asociacién Espafola
del Café (AECafé), importadores, baristas,
tostadoras, tostadores, emprendedoras,
consultoras, y demas participantes de la
cadena de valor. De esta forma y después
de un trabajo mancomunado de la comuni-
dad cafetera espafnola, con la firma del MoU,
IWCA Global reconoce oficialmente y da la
bienvenida a IWCA Espafia como un capitulo
miembro de la red global; convirtiéndose asf
en el pafs nimero 34 de la alianza.

Desde nuestra perspectiva, apoyaremos el
empoderamiento de las mujeres del sectory
el progreso hacia la igualdad de género para
que ambos objetivos se conviertan en una
realidad tangible.

Por ello pretendemos proveer herra-
mientas para el desarrollo y crecimiento
profesional de las mujeres en la industria
cafetera en Espafa. Queremos lograr dar
visibilidad al trabajo de las mujeres en la in-
dustria cafetera, garantizando que tengan
una voz clara y que sus logros sean reconoci-
dos. Para lograr estos objetivos, IWCA Espaia

también planea establecer alianzas estraté-
gicas entre el sector publico y privado para
optimizar el uso de recursos disponibles.

Otra de nuestras metas es conectar a im-
portadores, tostadores, baristas y demas
participantes de la cadena de valor del café
con los otros capitulos de IWCA'y sus més de
16 mil miembros en los otros 33 paises.

A través de la formacién, networking y la
mentorizacién dentro de la industria, y au-
mentando, también, la participacién de las
profesionales del sector en competencias de
café a nivel nacional e internacional, median-
te la organizacion de talleres y sesiones de
entrenamiento, juntas.

Hemos identificado tres carencias basicas
que a la vez son tres grandes oportunidades
para avanzar en el progreso hacia la equidad
y empoderamiento de las mujeres en nues-
traindustria. En primer lugar, se observa una
baja representacién femenina en algunos
segmentos de la cadena del café, como el
area de tostado, competencias y puestos de
liderazgo. Ademés, hemos detectado falta
de un desarrollo claro de carrera que inclu-
ya todas las posibilidades de crecimiento
dentro de toda la cadena del café y cémo
capacitarse para las distintas posiciones. Por
ultimo, es necesario incrementar la visibili-
dad de las desigualdades en otras realidades
y trabajar en cémo podemos colaborar para
reducirlas.

Aspiramos a generar un impacto sosteni-
ble en la industria del café y en la sociedad



ACTUALIDAD Y TENDENCIAS

IWCA ESPANA, EN ACCION

IWCA Espafa centra el enfoque de su plan de accién en el design
thinking, o lo que es lo mismo, desarrollando soluciones centradas
en las personas que se unen a la alianza y a través de una serie de
eventos disefiados para fomentar la colaboracion, el aprendizaje,
y la construccién de una comunidad fuerte y referente para las

mujeres en la industria del café.

En mayo, IWCA Espafa celebrd ya su primer evento mensual de networking Este espacio
estd disefado para que las participantes compartan experiencias, desafios y logros, ademés
de establecer conexiones significativas. Cada uno de estos encuentros tiene un objetivo
especifico y una pregunta a debatir que cambiard a medida que se avance en las metas

de la organizacién.

Durante el mes de junio IWCA estard presente en Valencia.is.Coffee, y también organizara
una cata de cafés en Barcelona junto a mujeres de IWCA Colombia, y del 27 al 29 del mismo
mes, asistirdn al World of Coffee en Copenhague. Alli participardn en un intercambio de
experiencias sobre formacién con asociadas de los capitulos IWCA de Italia, Alemania y
Grecia. Ademas, planean reunirse con las y los profesionales espafioles que asistan a este
evento, para compartir un café con productoras y productores de diferentes paises como
Etiopfa, Colombia, Guatemala, Indonesia o Tanzania, entre otros

Durante el resto del afio, la intencidn es realizar catas, webinars informativos, entrena-
mientos para competencias, etc. y en noviembre, viajar a origen, a Etiopfa concretamente,
para visitar la finca de una de las cofundadoras del IWCA Etiopfa.

en su conjunto, al empoderar a las mujeres y
promover la igualdad de género. Pero, sobre
todo, buscamos conectar, generar comuni-
dad y de esa forma poder avanzar todos
juntos. Este es un proceso continuo que re-
quiere el compromiso vy la colaboracion de
individuos, comunidades y organizaciones
en todos los niveles

Segun lo que hemos planteado, abordare-
mos una serie de dmbitos interrelacionados,
desde el acceso a la informacion, la visibili-
zacion, las sinergias, el liderazgo, la igualdad
de derechos y oportunidades, asi como el
apoyarnos las unas a las otras.

Al encontrarnos en una fase inicial de desa-
rrollo de la IWCA Espana, continuaremos con
la investigacion y el andlisis de las oportuni-
dades mencionadas, a través de reuniones de
networking simultdneas en diferentes partes
del pais e investigacién cuantitativa.

El plan, luego, es seguir forjando alianzas
con instituciones educativas y empresas,
para desarrollar de forma conjunta con ellos
programas de formacién en emprendimien-
toy liderazgo, capacitacién en competencias
de café y la promocion de oportunidades de
carrera, entre otras.

El plan es canalizar y brindar los recursos, el
apoyo Y las oportunidades necesarias para

que podamos tomar el control de nuestra
vida, carrera profesional y alcanzar nuestro
pleno potencial. Por tanto, la clave, no solo
para nosotras en Espafia sino para todas las
personas que hacen parte de IWCA, puede
estar en el acceso a las mismas oportuni-
dades y la equidad de género. Queremos
compartir una vida significativa

Estamos convencidas de que la creacién,
por ejemplo, de programas de mentorfa y
tutorfa que emparejen a mujeres con profe-
sionales experimentadas y experimentados
en el sector del café, podrd atraer y desa-
rrollar a nuevos talentos para la industria.

De igual modo, las colaboraciones y alianzas
con empresas e instituciones nacionales e in-
ternacionales, asi como la cooperacién entre
capitulos IWCA alrededor del mundo nos
abre las puertas al intercambio de experien-
cias. Con 27 capitulos en paises productores
de café y 7 en paises consumidores, espera-
mos obtener retroalimentacién en eventos,
conferencias y talleres enfocados en el empo-
deramiento y el desarrollo profesional de las
mujeres. Todo ello nos permitird ir mejorando
continuamente y mantenernos relevantes.

Estamos prestas a colaborar con toda
la cadena de valor del café en Espafay a
tener una comunicacién abierta y oportu-
na. Concordamos con lo que dijo Yolanda
Bolafos, directora de Forum Café, en una
reciente entrevista en el nimero anterior de

esta publicacién, “La mejor consecuencia de
sumar esfuerzos es multiplicar el impacto’”.
Estamos todas unidas por el desarrollo de la
cultura cafetera espafola.

En ese aspecto vamos a sequir las directrices
de IWCA Global que lo ha logrado maravi-
llosamente y esperamos muy pronto poder
comunicar que empresas se han convertido
en nuestras aliadas, con las que trabajaremos
de forma conjunta y con las que crearemos
actividades, talleres y demas.

Las puertas estan abiertas para las perso-
nas que compartan nuestra vision y mision.
Sabemos que hay profesionales que tienen
mas experiencia en la industria y otras que
apenas inician, asi que desarrollaremos estra-
tegias que nos permitan conectar y avanzar
en cada nivel. Las barreras las iremos trabajan-
do conjuntamente desde la empatia, asi que
tanto mujeres como hombres, personas no
binarias son bienvenidas y bienvenidos.

LLAMAMIENTO AL
CIERRE DE LA BRECHA
DE GENERO ENLA
PRODUCCION DE CAFE

Segun el informe de la Organizacién
Internacional de Café sobre la equidad
de género en la produccion de café, entre
un 20% y un 30% de las explotaciones
cafeteras estan operadas por mujeres y
mas del 70% de las tareas de produccion
del café estan en manos femeninas, de-
pendiendo del origen.

A pesar de este gran protagonismo, el
[ndice de Empoderamiento de las Mujeres
en Agricultura (WEAI) utilizado para eva-
luar el empoderamiento de las mujeres
caficultoras en trece paises, incluidos
nueve miembros exportadores del CIC,
revelan una situacion heterogénea que va
desde niveles altos de empoderamiento
en Ruanda y Uganda hasta niveles bajos o
muy bajos en paises como Kenia, Ghana,
Liberia o Honduras.

Entre los principales factores que im-
piden el empoderamiento de estas
caficultoras, destacan el escaso o inexis-
tente acceso a las decisiones sobre el
crédito y la carga de trabajo, por lo que
el ICO sefala como vital, implementar
programa de alfabetizacion financiera,
garantizar una tenencia segura de la
tierra a las mujeres, promover las orga-
nizaciones comunitarias basadas en el
género y fomentar la concienciacién so-
bre equidad en el sector, en general.
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GABRIEL BARTRA, COORDINADOR
PEDAGOGICO Y PROFESOR DE
GASTRONOMIA Y COCINA EN EL MACC

“La falta de

atencion al café en

la restauracion no

es un problema de
rentabilidad. Quizas
es que no se sabe
que es un buen café y
que representa servir
todo lo contrario”

En el siempre dindmico escenario de la alta cocina espanola, el café sigue encontrdndose con dificultades para convertirse en
un elemento distintivo de la experiencia gastronémica. No siempre, la calidad del café servido estd a la altura del resto de la
oferta culinaria y en pocas ocasiones, la oferta de café va mds alld de las preparaciones espresso cldsicas, la sobremesa o los
postres. ;Por qué esta desconexion con la atencién y gusto creciente por el café de calidad en Espana?
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ara que el café pueda alcanzar su mere-

cido reconocimiento en la alta cocina,

es esencial que se le otorgue la aten-
cion adecuada dentro del contexto general
de la experiencia gastrondmica. Sin embargo,
esta No parece ser una preocupacion priori-
taria en muchos establecimientos, donde la
percepciéon de que el café es, simplemente,
un complemento final y no un protago-
nista en si mismo, contribuye a mantener
una vision limitada del potencial de este
producto. ;Por qué ocurre esto? ;Es falta de
conocimiento?, jno existe demanda? o ;es
una cuestion de rentabilidad?

Gabriel Bartra Gracia es coordinador
pedagdgico y profesor de gastronomiay co-
cina en el MACC Madrid Culinary Campus, el
innovador centro universitario sobre gastro-
nomia, tnico en el mundo, de la Universidad
Pontificia Comillas. Ademas, Bartra es el
director de contenido de la Bullipedia, la he-
rramienta para el aprendizaje impulsada por
Ferrdn Adria y durante cerca de una década
ha sido profesor de la Escola d'Hotelerfa de
Cambirils, donde ha visto evolucionar la for-
macioén en torno al café.

Periodista y técnico especialista en hos-
telerfa en la rama de cocina, ha trabajado
en restaurantes con estrella y gran lujo es-
pafoles y es desde su experiencia en estos
establecimientos y su faceta de formador
que tratamos de averiguar con él, por qué el

café sigue teniendo grandes dificultades para
brillar en los restaurantes de alta gama.

El café para la restauracion son muchas y
varias cosas, a la vez. Desde una semilla a la
que unos expertos le aplican técnicas para
obtener un producto elaborado hasta un
espacio donde se toma café y otras bebidas.
En este amplio rango de posibilidades, el café
es, también, un producto elaborado con el
que realizar multitud de preparaciones - tanto
para obtener una bebida como una comida
-, ademas de ser una elaboracion liquida
conceptualizada que puede tomarse sola o
acompafada por otros productos.

Las escuelas intentan ensefar a conocer
los productos mas habituales y a elaborar-
los. El café presenta unas caracteristicas
particulares dada su larga especializacién
para su uso como bebida, tanto que se ha

profesionalizado su elaboracion (baristas).
En el curriculum de los grados de formacion
profesional dedicada al servicio ya se pro-
fundiza en esta especialidad, el problema,
sin embargo, es que hay poca demanda o
vocacion en estos estudios.

Soy de la opinidn de que si un restaurante
quiere apostar por un producto de calidad
lo debe hacer en toda su gama de produc-
tos. Por tanto, si opta por el premium o por
la sostenibilidad deberfa ser consecuente
con ello en todos sus productos, incluido
el café. No hacerlo asi, no creo que sea por
un tema de rentabilidad, porque el margen
del café es suficientemente bueno. Quizés
el problema es mas que no sabemos qué es
un buen café y qué representa lo contrario
a ese buen café, o no conocemos qué es
lo hace bueno a ese café, la seleccion de la
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semilla, el origen, el proceso de secado, el
de molido, el de infusion, etc.

Los clientes de la alta gastronomia
buscan la calidad, la diferencia, la
experiencia, pero, sobre todo, buscan
que les sorprendan sensorialmente
en una fusion de sabores y texturas.
El café aporta todo esto, ;por qué no
se apuesta de forma decidida, como
se ha hecho con el vino, por asegurar
esta experiencia del cliente hasta el
final de la comida con cafés de alta
calidad o, cuanto menos, calidad
diferenciada?

Hay muchas cuestiones y quizds miles de
diferentes casuisticas. Es la misma apuesta
la que hacen las grandes bodegas que las
empresas de café. Hay el mismo mercado en
el vino que en el café. Hay el mismo margen
en el restaurante. El cliente, sin embargo,
marida la mayor parte de su experiencia con
vino, pero no con café, que se limita a una
pequena parte de ella.

Pero, si la experiencia con el café se li-
mita a una pequena parte, es porqué,
en general, no se ofrecen opciones en
la carta para alargar la presencia del
café de inicio a fin, ;no?

Es cierto que la mayorfa de las propuestas
con café se centran mucho en la parte dulce,
posiblemente por la asociacion que hacemos
a su gusto tan caracteristico. Sin embargo,
también es utilizado como ingrediente en la
cocina, de acuerdo, también, con sus carac-
teristicas. El café (semilla seca) requiere una
infusion en la mayoria de los casos para su
elaboracion, y su uso pasa, como sucede con
otros muchos productos secos (té, canela,
vainilla, etc.), por su infusion en liquidos que
posteriormente se usan para hacer salsas o
cremas que se pueden convertir en rellenos,
semifrios, por ejemplo, o en aguas para grani-
zar, hacer sorbetes, gelatinas, etc.

Imaginemos que estamos en uno de
estos restaurantes, en los que un chef
profesional nos ha preparado el pla-
to, un sumiller nos ha recomendado
el vino, un maitre nos ha atendido y
recomendado en sala, y al final de la
comida nos llega a la mesa un café
bueno preparado en una mdquina su-
perautomadtica. ;Es un tipo de servicio
que se corresponde a establecimien-
tos de esta gama?

La pregunta deberia ser jse puede hacer
un buen café con una persona que no sea un
especialista, que no sepa calibrar el molido,
la cantidad, el prensado, etc.? O jse puede
ofrecer un coéctel con un zumo de naranja
de botella?, ;se puede servir pan sino se ela-

bora en el restaurante?, ;se puede usar pulpa
congelada para hacer elaboraciones?, ...

¢Como compromete el uso de solu-
ciones como la cdpsula de café, a la
experiencia gastronémica que se
“vende” al cliente en un estableci-
miento de alta restauracion?

Del mismo modo que con los ejemplos
anteriores. Existe el uso de muchos pro-
ductos elaborados o soluciones practicas
que evitan procesos que requieren el uso
de muchos recursos (expertos, maquinaria,
conocimientos, etc.). Esto no es un proble-
ma mientras no contradiga el discurso ni la
experiencia del restaurante.

;Qué futuro le augura al café en
los restaurantes gastronémicos
esparioles?

Creo que es un producto con mucho reco-
rrido y que tiene que explorar mas el mundo
de los cécteles y el de la comida. Estoy con-
vencido de que cuanto mas se conozca y
comprenda el café, mas se usara. La clave esta
en conectar el conocimiento. En Bullipedia
tenemos uno de los mejores trabajos reali-
zados con este objetivo, el Coffe Sapiens, un
estudio que explora el café desde la semilla
hasta llegar a la restauracion y su posterior
elaboracién para que el cliente viva la mejor
experiencia con este producto en nuestros
establecimientos.

En la alta restauracion
existen productos
elaborados o
soluciones practicas
que ahorran ciertos
procesos. Esto no es un
problema mientras no
contradiga el discurso
ni la experiencia
del restaurante

Sin duda, los establecimientos de restau-
racion tienen en el café una muy buena
oportunidad para mejorar su oferta. Y es
que disefar experiencias que resalten las
complejidades y matices del café de calidad,
ademas, de incorporar el café de manera
mas integral en el mend, desde el aperitivo
hasta el postre, puede contribuir a elevar no
solo el nivel de su propuesta, sino la satisfac-
cion de sus clientes. m

| Susanna Cuadras

forumcafé

EL CAFE EN EL
SECTOR HORECA

Segun datos de la Asociacion Espariola
del Café (Aecafé) cada uno de los 235.000
establecimientos del canal Horeca en
Espana, sirven una media de 93 tazas
de café al dia, lo que representan 22 mi-
llones de tazas diarias, el top 3 europeo
de consumo de café en este canal, solo
por detras de Portugal y Dinamarca.

Teniendo en cuenta estos numeros, y
tomando 1,70€ como precio medio de
un café, quiere decir que cada uno de
estos 235.000 establecimientos, factura
al ano un total aproximado de 56.916%,
solo en café, cifra que se incrementa sen-
siblemente en el dmbito concreto de los
restaurantes, donde el precio del servicio
suele ser mas alto y donde el café al final
de la comida no suele competir con mu-
chas otras bebidas como si sucede en la
hostelerfa convencional.

El 72% del café que se prepara en es-
tos establecimientos es café de tueste
natural, el 24% mezcla, el 2% es café de
capsulay el otro 2% restante, café solu-
ble. En su mayoria, ademas, el 87% del
café que se consume en el canal Horeca
en Espana es café con cafeina, mientras
que el 13% es descafeinado.

El interés del café en Espafa no deja
de crecer y segun el informe "Anélisis
de categorias de café en Europa (2023)",
de la consultora Innova Market Insights,
Espania se sitla ya a la cabeza de nuevos
lanzamientos de productos de café. Estos
representaron el afo pasado un 51% del
total de las novedades presentadas de
bebidas calientes, por encima del 48%
de Francia o el 46% del Reino Unido.

En este contexto de interés crecien-
te por el café, las oportunidades para
el sector Horeca relacionadas con este
producto son muchas, ofreciendo el
café un amplio margen para la creativi-
dad vy la diferenciacion, en este sector.
Esto es, desde la introduccion de nue-
vas bebidas, calidades y origenes hasta la
ampliacién de opciones de elaboracion
del café en los establecimientos. Apostar
por ello, ya esta marcando diferencias.
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EFECTO EN LA CALIDAD DE LA BEBIDA DE LA

HUMECTACION DE
LOS GRANOS DE CAFE,

ANTES DE LA MOLTURACION

Forum Café ha llevado a cabo un estudio prdctico para evaluar los efectos sensoriales y quimicos de la nueva tendencia
de rociar con agua los granos de café antes de la molturacion. Esta prdctica, inicialmente surgida como una estrategia
para reducir la electricidad estdtica durante la operacion de molido y el desperdicio de producto, se ha popularizado entre
muchos baristas que también consideran que humectar los granos de café antes de molerlos incide positivamente en la

34

calidad final de la bebida.

18 gr. de café molido a una posicion de 50 micras de pro-
medio de granulometria

n ocasiones la inspiracion cientifica
E parte de una mera casualidad y esto

es lo que parece que sucedié cuando
dos expertos en volcanes que disfrutaban
de su café en la cafeteria del campus de la
de la Universidad de Oregon, decidieron
colaborar con Christopher Hendon, pro-
fesor asociado de quimica computacional
de materiales en este centro, a quien des-
de hacfa tiempo le rondaba por la cabeza
como reducir la electricidad estética crea-
da por la friccion de los granos durante el
molido. Incrementa el desperdicio de café
durante esta operacion, al dispersar incon-
tables particulas microscépicas de café por
el molino.

Los dos volcanélogos encontraron simi-
litudes entre la operacion de molido y las
columnas de ceniza volcanica y con Hendon
realizaron diversas pruebas, hasta concluir
que rociar con unas gotas de agua los gra-
nos de café antes de molerlos puede reducir
significativamente la carga eléctrica estatica
en los granos y, por tanto, su dispersion.

Ademas, el estudio, publicado en la revis-
ta Matter, destacd un beneficio adicional al
rociar los granos de café antes de molerlos:
la no aparicion de acumulaciones grumosas
en la pastilla de café molido, lo que apuntan
sus autores, mejora la extraccion y la calidad
de la bebida final.

De acuerdo con estas conclusiones y la
creciente popularidad de rociar los granos
de café durante el molido observada ya en
las competiciones baristas, Forum Café ha
realizado un estudio practico comparativo
para comprobar las diferencias sensoriales
y quimicas entre cafés extraidos con y sin
rociado previo a la molturacién. Las pruebas,
dirigidas por Joan Ollé, experto en proceso y
cata de café, se han llevado a cabo en el Aula
Albert Sola, en las instalaciones de Forum
Café en Hospitalet de Llobregat, y han con-
tado con la participacién de dos expertos
catadores para la evaluaciéon sensorial de las
muestras: Salvador Sans (Juez de Férum Café
y de laTaza de la Excelencia) y Josep Rovira
(Juez Férum Café).

EL ESTUDIO

Hipétesis: Al realizar antes de moltu-
rar, una humectacion con un espray
de agua sobre granos de Cafés de
Especialidad, para evitar la electrici-
dad estatica, se consigue un mejor
espresso.

Objetivo del estudio: Validar objetiva-
mente el beneficio de la humectacién
de los granos de café antes de molturar,
con base a la experiencia en el mundo
del café.

Café: Etiopia Hairloom Limu lavado,
tostado en una tostadora de 30 Kg
con un tiempo total de 11'47" Este
es un tiempo de tueste ligeramente
mas largo que en tuestes de cafés de
competicion.

Color de tueste: 65 puntos en la esca-
la Agtron color medio-claro habitual en
cafés de especialidad.

Humedad de la muestra: La medi-
cién ha dado un resultado de 3,6% que
es ligeramente mas alto del habitual
Molino: Compak Pk100 con una po-
sicion de 50 micras de promedio de
granulometria ajustada para conse-
guir el tiempo de extraccion de 25
segundos éptimo para el café tostado
utilizado.

Dosificacion: 18g de café molido para
dos tazas con una presién de compac-
tacion de 20Kg/Cmz2.

Cafetera: Sanremo modelo Café Racer
Naked Red & Black de 2 grupos, con
una temperatura del grupo de extrac-
cién de 90°C.

Extraccion: 36 ml de espresso para
cada taza

Agua utilizada para la humecta-
cion: Bezoya (Composicién: Residuo
seco a 180° 27mg/I; Bicarbonatos:
17mg/l; Cloruros: 0,54mg/I; Calcio:
6,32mg/|.; Magnesio: 0,83mg/l; Sodio:
1,21mg/l; Silice: 9,78mg/I.
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MOLTURACIONY
HUMEDAD DEL CAFE

En el dmbito de los expertos del café es
bien conocido que durante la molturacion,
si un café no tiene humedad, algo habitual
en los cafés de especialidad, se produce una
dispersion de las particulas de café por la
electricidad estdtica, adhiriéndose estas a la
boca del molinillo. En cambio, para los cafés
con una humedad superior al 3%, esta elec-
tricidad estética desaparece.

Estas diferencias de humedad del café en
grano son normales entre cafés tostados en
una tostadora pequena de muestras o de
capacidad pequefia, y cafés tostados en una
tostadora industrial de alta capacidad (>100
kg), que requiere una inyeccion de agua al
finalizar el tueste para detener el proceso
y controlar el grado de tueste final. A esta
inyeccion de agua se le llama “Quenching”
y la dosificacion de agua varia segun el tipo
de tostadora, la carga de café verde y los
requisitos maximos de humedad definidos
para cada café.

En la parte superior de laimagen resultado de la moltu-
racién rociando los granos de café y en la parte inferior,
sin humedecer.

Si molemos un café sin humedad, siempre
hay dispersién y una pequefa pérdida de
particulas ligeras que se adhieren a la parte
interior y exterior de la boca de salida del
molino. Esta dispersién se incrementa con
el color del tueste: a mayor tueste, mayor
electricidad estatica. Estas diferencias son
conocidas e inherentes al propio café.

Humectacion del café en el molino

Actualmente, se ha comenzado a rociar el
café para evitar esta electricidad estéticay la
“suciedad al moler’, practica que se ha verifi-
cado como una forma de reducir la corriente
estdtica, la cual ha sido medida.

forumcafé

Molino después de moler café rociado con agua. Molino después de moler café sin humectar.

{Como se produce la electricidad estatica en el molido de café?

Durante el proceso de molienda del café, se produce electricidad estatica principalmente
debido a la friccion entre los granos y el molino. Este tipo de electricidad estética se co-
noce como electricidad estética por friccion y puede causar la transferencia de electrones
entre las particulas de café. Como resultado, algunas de estas particulas pueden cargarse
positivamente, mientras que otras pueden cargarse negativamente.

Esta acumulacion de cargas eléctricas genera una diferencia de potencial eléctrico, dando
como resultado la presencia de la electricidad estatica, la cual provoca que algunas parti-
culas de café molido acaben saliendo “disparadas”y dispersdndose mas alla del recipiente
que recoge el café.

De acuerdo con la investigacion de la Universidad de Oregén, liderada por Christopher
Hendon, no existirfa ninguna relacion entre la electricidad estética y el pais de origen del
grano o el método de elaboracién del café, pero si con el contenido de humedad, el color
del tueste y el punto de molido y por ende, el tamafo de las particulas.

De acuerdo con las conclusiones de su trabajo, se detecta menos electricidad cuando el
café tiene un mayor contenido de humedad interna y cuando el café se muele utilizando
un punto de molido mas grueso. Los cafés de tuestes claros, concluyeron, también, pro-
ducirian menos carga, siendo més probable que esta carga resulte positiva, mientras que
en el caso de los tostados mas oscuros -en los que los granos también tienden a contener
menos humedad- la carga suele resulta negativa y en mas cantidad. También concluyeron
que los cafés de tueste oscuro producen particulas mucho mas finas que los de tueste
claro cuando se muelen utilizando el mismo punto de molido.

Y si bien es cierto que esta practica cum-
pliria este objetivo, lo més importante es
conocer si rociar agua antes de moler mejora
el producto final, es decir, la calidad del café
en taza. Para ello, debemos catar la misma

temperatura de la cafetera y tiempo de ex-
tracciéon para 36 ml de espresso.

LA PRUEBA

muestra sin humedad y con humedad para
evaluar si se nota el cambio y en qué sentido.
Para la comparativa, los pardmetros analiza-
dosy ateneren cuenta contemplan desde la
muestra de café, origen de los granos, curva
de tueste, color de tueste y humedad, tipo
de molino, granulometria determinada para
obtener el espresso correcto, cantidad de
café, ademas de la presion de compactacion
de la pastilla en un cacillo para dos tazas,

Todos los pardmetros indicados han sido
los que se definieron para las pruebas lleva-
das a cabo por Forum Café, que se iniciaron
con la muestra sin humedad, ajustando to-
das las variables mencionadas hasta obtener
un café organolépticamente correcto. Este
café fue evaluado por el panel de cata del
estudio, Josep Rovira, Salvador Sans y Joan
Ollé, que examinaron sensorialmente las
muestras.
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25 segundos de extraccién a 90°C para 36 ml de espresso por taza

Recogida su evaluacién en la hoja de cata correspondientes, y
tomadas muestras tanto del café molido, como del café liquido en la
taza final, se procedio a realizar el rociado de agua sobre los granos
de café a punto de moler, sin cambiar ningun otro pardmetro, y re-
pitiendo el mismo procedimiento de evaluacién sensorial y recogida
de muestras para ser enviadas y analizadas por Coffee Consulting,
laboratorio de andlisis de café y bebidas.

RESULTADOS SENSORIALES

Al'moler, se observa que la caida del café es fluida y sin electricidad
estatica; casi no queda café adherido a la boca de salida del molido. Los
grumos de café en la caida no varifan respecto al café sin humedad.

En la salida de la cafetera se nota una extraccion ligeramente mas
fluida. El panel de catadores, en una cata a ciegas, detecta que las
muestras se parecen bastante, pero la muestra con agua tiene ligera-
mente menos cuerpo, es mas amarga y menos equilibrada.

En conclusion, pues, la eliminacion de electricidad estética no pro-
voca una mejora sustancial directa en la taza de café espresso. En
este caso, el café catado ha perdido equilibrio y ha incrementado el
amargor.

Innovacion al servicio de la molienda de café

De izquierda a derecha, Salvador Sans, Josep Rovira y Joan Ollé

La diferencia del perfil sensorial observada es minima y depen-
diendo de las variaciones de los pardmetros controlados pueden
mejorar o empeorar el espresso final.

RESULTADOS QUIMICOS

Los resultados de laboratorio confirman que, en la extraccion de la
muestra de granos de café rociados con agua, la erogacién ha sido
mas rapida, formando vias de paso del agua. Esto provoca que la taza
tenga menos sélidos solubles, lo cual concuerda con el resultado de
la cata, que es ligeramente mds amarga. A medida que el agua de
erogacion pasa por una via formada, se extraen los solidos solubles
de una parte de las particulas, y al final arrastra mas amargos.

Este efecto puede ser corregido facilmente por un barista experto
aplicando mas presion al café en el portafiltro, cambiando el punto
de molienda, la temperatura de erogacién, la cantidad de café, etc.
Nosotros hemos querido evitar ajustes para poder confirmar que con
el rociado hay cambios. Realmente, el comportamiento del café varia
y se debe tener en cuenta antes de prepararlo, para poder ajustar
los pardmetros y obtener la mejor taza con el molido después de
rociar los granos.

Recogiendo lo que parece que para unos es una nueva inquietud y para otros una renovada preocupacion, por poder acabar con la elec-
tricidad estética durante la molienda, los fabricantes de maquinaria y equipos se han puesto manos a la obra y ya han empezado a llegar
al mercado las primeras muestras de la innovacion puesta al servicio de este objetivo. Tal es el caso del dispositivo lon Beam de Acaia que
recibié el premio como uno de los Mejores Productos de 2023 que otorga la Asociacion de Cafés de Especialidad.

Con un aspecto parecido a un micréfono en forma de tubo, este equipo tiene la particularidad de estar equipado con un ‘generador de
iones de grado industrial”que, al apuntar al conducto del molino de café cuando estd en funcionamiento, libera un flujo continuo de iones
cargados que minimizan la electricidad estatica que se produce durante el proceso de molido. El resultado es una molienda més limpia y
uniforme, con una “retencién reducida de particulas de café, menos particulas de café voladoras, también, y menos aglomeraciones grumosas
en el café molido’, seguin explican sus fabricantes.

Cuando el equipo se pone en marcha, la liberacién de iones se produce por ambos extremos del tubo, por un lado, libera iones
cargados negativamente y por el otro, iones cargados positivamente, consiguiendo, asi, hacer frente a todo tipo de acumulacién de
electricidad estética.
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Yolanda Bolarios, directora de Férum Café, comentando las conclusiones con el panel
de catadores de las pruebas

Resultados Laboratorio

Muestras

Parametros fisico quimicos Humectado
Cafefna mg/kg cafeina 3316 1979
Cafefna % 033 0,20
Humedad 91,30% 95,60%

pH 45 4,45
Extracto Seco 8,70% 4,40%

El cambio del contenido en cafeina en el café espresso sigue los
mismos razonamientos que para la cata, si la extraccién no ha sido
homogénea y el agua no ha circulado por toda la pastilla de café,
la extraccién de la cafefna no ha sido total y el valor disminuye aun
teniendo la misma cantidad de cafeina inicial.

CONCLUSIONES

No se puede confirmar que se obtenga un perfil organoléptico
mejor al rociar los granos de café en el momento de la molienda.
Afadiendo humedad, simplemente, variamos el comportamiento
del café molido, debiendo ajustar pardmetros como la compactacion
del café, el punto de molienda, la temperatura de la maquina o la
cantidad de café para conseguir un espresso correcto. m

Joan Ollé
Experto en Café

Tu laboratorio
de Calidad

¢Hablamos?

693 402 559
CoffeeConsulting.ES@alsglobal.com

alsglobal.com
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TECNOLOGIA DE ALTA
PRESION HPP PARA EL

CAFE COLD BREW

EVALUACION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD SENSORIAL

En pocos aiios el Cold Brew se ha convertido en una bebida muy atractiva para muchos amantes del café, tanto que se ha
empezado a fabricar industrialmente. Entre las principales preocupaciones de esta produccion estd poder garantizar la
seguridad y prolongar la vida util de esta bebida, cuyo riesgo de contaminacion se puede comparar con el de las bebidas
no alcohdlicas en barril, que se sirven a través de sistemas de dispensadores. Para abordar este desafio, un estudio con-
junto de la Universidad de Burgos e Hiperbaric ha explorado posibles soluciones, demostrando que el procesado por alta

presion (HPP) podria ser la respuesta.

| procesado por altas presiones (HPP)
Ees una tecnologfa de conservacion

de alimentos no térmica que utiliza
la presién hidrostatica (generada por agua
comprimida) para inactivar microorganis-
mos con un impacto minimo sobre las
propiedades sensoriales y nutricionales de
los alimentos.

De acuerdo a ello, la empresa Hiperbaric en
colaboracion con la Profesora titular del drea
de Tecnologia de los Alimentos, Universidad
de Burgos Marfa Dolores Rivero Pérez, han
estudiado estudiado estos efectos, aplicando
con la ayuda de un equipo industrial de altas
presiones Hiperbaric - Hiperbaric 135 - presion
de 600 MPa, durante 3 minutos, a una infusion
de café previamente embotellada, evaluando,
posteriormente, a lo largo del tiempo, la con-
servacion y la calidad del Cold Brew.

Durante la investigacion, titulada “High-
Pressure Processing for Cold Brew Coffee:
Safety and Quality Assessment under
Refrigerated and Ambient Storage’, se han
utilizado blends comerciales con un tueste
medio, y mezcla de granos Ardbica y Robusta,
extraidos durante una infusion en frio de
17 horas a 4° C y envasados en botellas de
material plastico, el Unico adecuado para el
tratamiento con altas presiones. En concreto,
el café Cold Brew utilizado estaba envasado
en botellas de PET, un polimero que ofrece
unas buenas propiedades de barrera, y ade-
mas es un plastico facilmente reciclable.

;Como mejora el procesado HPP la
vida util del Cold Brew?

La elaboracién tradicional de café Cold Brew
puede introducir peligros biolégicos (como
microorganismos patdgenos) en el producto
final. Ademas, no existen etapas que puedan
controlar esos peligros, lo que supone un ries-
go para el consumidor final.

“El objetivo de este estudio era evaluar el
potencial de las altas presiones en el control
de estos patdgenos en el café Cold Brew al

Equipo investigador de izquierda a derecha, Maria Dolores Rivero Pérez (UBU), Mario Gonzdlez Angulo (Hiperbaric),

Berta Polanco Estibdlez (Hiperbaric)

mismo tiempo que aumentar su vida Util
y mantener sus atributos fisicoquimicos y
su calidad en refrigeracién y a temperatura
ambiente. Para ello se planted un estudio
de desafio inoculando diferentes cepas de
tres especies de microorganismos patodge-
nos: Escherichia coli, Listeria monocytogenes
y Salmonella enterica.

Estos tres microorganismos fueron selec-
cionados con base en los requerimientos de
validacién de las altas presiones.

El resultado mas sorprendente ha sido el
de validar una vida util para este producto
de hasta 90 dfas, hecho muy destacable y de
gran aplicabilidad a nivel comercial’, explica
la Profesora titular del drea de Tecnologia de
los Alimentos, Universidad de Burgos, Marfa
Dolores Rivero Pérez.

Sin impacto en el perfil sensorial de
Cold Brew

El principal desafio con el que se encontrd
el equipo de investigadores espafioles en
este estudio fue la inexistencia de trabajos
previos sobre la aplicacién de HPP en este

tipo de productos y existfa la logica incerti-
dumbre a la hora de realizar el disefio de los
experimentos.

Es asi, explican, que se traté de analizar
todas las variables que podian afectar o mo-
dificar las caracteristicas del producto, como
pH, solidos disueltos, color, compuestos fe-
ndlicos y capacidad antioxidante. Ademas,
se planted un estudio de desafio frente a
microorganismos patdgenos.

“Nuestro trabajo se ha centrado en las
caracteristicas del café tras el tratamiento
por HPP, poniendo especial atencion en las
propiedades fisicoquimicas, vida Util e inac-
tivacion de patégenos. Para la investigacién
de inactivacién de patdgenos se inoculd el
café de un coctel de microorganismos com-
puesto por 15 cepas pertenecientes a las
especies Escherichia coli, Listeria monocyto-
genesy Salmonella entérica. La mitad de las
muestras fueron tratadas con altas presiones
y almacenadas a 4 y a 23°C realizando un
andlisisalos0, 1,7, 14, 28,60y 90 dias tanto
de las muestras tratadas como sin tratar.

En paralelo se realizd el seguimiento de
muestras no inoculadas y tratadas con altas
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presiones durante 90 dias de almacenamien-
to a4y a 23°C realizdndose recuentos de
bacterias mesofilas totales, mohos y levadu-
ras y Enterobacterias.

La cantidad de microorganismos fue
consistentemente baja con recuentos mi-
crobianos por debajo de 1,3 log UFC/mL al
cabo de 90 dias - aungue podria ser superior,
ya que el estudio no continud en el tiempo
-, independientemente de las condiciones
de procesamiento y almacenamiento. Por
tanto, el procesado por alta presiéon (HPP) se
mostrd prometedor a la hora de ampliar la
vida Util al reducir el riesgo de crecimiento
microbiano sin necesidad de recurrir a al-
tas temperaturas para la conservacion del
producto, lo que ayudd a mantener el perfil
sensorial tipico de un café Cold Brew’, apun-
ta Marfa Dolores Rivero Pérez.

Ademas, la profesora de la Universidad de
Burgos afiade, “se ha observado que las altas
presiones no modifican los pardmetros de
color que ademds se mantienen estables al
cabo de 60 dias de almacenamiento a4y a
23 °C.Tan solo se observa un descenso del
pHy un aumento de la acidez titulable par-
ticularmente a temperatura ambiente, que
puede ser atribuido a reacciones de hidroli-
sis de lactonas y ésteres y a la degradacion
del &cido clorogénico en los correspondien-
tes hidroxicindmicos. Aunque el aroma'y el
sabor del producto no ha sido formalmente
evaluado, un andlisis general indica que las
altas presiones no afectan al perfil aromati-
co del café infusionado, de acuerdo con el
impacto que se ha observado en bebidas
sometidas a este tratamiento”.

Los resultados, en este sentido, indican
los investigadores espafioles, son compa-
rables con los de otros autores (Bellumori
et al, 2021) cuando el Cold Brew es trata-
do mediante pasterizacién térmica a 65°C
durante 30 minutos. Estos mismos autores
han indicado que las caracteristicas de aro-
ma del café infusionado y tratado con altas
presiones preservan hasta un total de 17
compuestos volatiles, mientras que otros
autores sugieren que el tratamiento térmico

EQUIPO INVESTIGADOR

afecta negativamente a los compuestos del
aroma de las bebidas de café (Kumazawa y
Masuda, 2003).

Inactivacion de patégenos

Durante el procesamiento por alta pre-
siones de alimentos y bebidas en frio (5°C
—20°C) la aplicacion de altos niveles de pre-
sion hidrostatica transmitida por el agua se
transmite de forma uniforme e instantanea
a todos los puntos del producto, consi-
guiendo asf un efecto equivalente a una
pasteurizacién, pero sin utilizar calor.

“La seguridad alimentaria se logra inacti-
vando los patégenos vegetativos, incluidos
bacterias, virus, mohos, levaduras y parasitos.
El principal mecanismo de inactivaciéon mi-
crobiana es la alteracion de su membrana
celular a través de los cambios estructurales,
en sus protefnas y fosfolipidos, que aumen-
tan su permeabilidad, condicién que vulnera
al microorganismo.

En el caso del café Cold Brew este estu-
dio ha demostrado al menos 90 dfas de
vida util manteniendo las caracteristicas
del producto. Sin embargo, el impacto de
la variedad de café y los niveles de tostado,
asf como las condiciones de extraccion y
las formulaciones de productos requieren
mas investigacion para establecer el rendi-
miento de HPP en un rango mas amplio de
condiciones’, puntualiza la Profesora titular
del drea de Tecnologia de los Alimentos,
Universidad de Burgos que ha dirigido la
presente investigacion.

Infusion y conservacion simultdnea

Los buenos resultados obtenidos en este es-
tudio abren la puerta al uso de la técnica HPP
para el Cold Brew, a sabiendas, sobre todo, que
no solo sigue preservando las caracteristicas
de producto fresco durante un periodo de
tiempo largo, sino que se trata de un proceso
que respeta el efecto de las bajas temperaturas
de extraccion y no modifica las caracteristicas
sensoriales de la bebida resultante.

forumcafé

No obstante, comenta Marfa Dolores Rivero
Pérez, la gran incognita es saber si el mercado
espafnol estd preparado para este tipo de pro-
ductoy, por tanto, la industria en este tipo de
tecnologia.”En el resto del mundo, especial-
mente en el mercado asiatico, la penetracion
del café Cold Brew es mucho mayor.Tal es el
caso de la empresa surcoreana Next Bio, la
primera compafia del mundo que ha adqui-
rido un equipo HPP de Hiperbaric dedicado
en exclusiva a la produccién de café HPP Cold
Brew. A nivel global, el mercado internacional
del Cold Brew ha experimentado un creci-
miento explosivo en los Ultimos afos. Segun
la firma de investigacién Grand View Resarch,
mientras que en 2018 el mercado mundial de
café Cold Brew se valord en 339,7 millones
de dolares, se espera que alcance los 1.630
millones de ddlares en 2025, o que supone
un aumento del 380%.

Los planes futuros que se plantean son
la utilizacion de las altas presiones con
fines extractivos; es decir, con el objeti-
vo de acelerar la extracciéon del café en el
infusionado en frio. De hecho, existe una so-
licitud de patente por parte de la empresa
Hiperbaric (EP4169388A1) para un proceso
que mediante la utilizacién de la tecnologia
HPP permite la infusion y conservacion de
bebidas de forma simultanea’, concluye la
Profesora titular del drea de Tecnologia de
los Alimentos, Universidad de Burgos. m
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El trabajo ha sido realizado de forma conjunta en las instalaciones de la empresa Hiperbaric y en el Departamento de Biotecnologia y
Ciencia de los Alimentos en la Universidad de Burgos, en el marco del trabajo Fin de Master del alumno Rodrigo Garcia Santa Cruz, del
Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentaria de este centro universitario, quien ha sido tutelado por la Profesora titular del drea de
Tecnologfa de los Alimentos, Universidad de Burgos Marfa Dolores Rivero Pérez.

Rivero-Pérez forma parte de grupo de investigacion ALTESA, cuya actividad se centra en dos ejes principales, la investigacion en la carac-
terizacién y mejora de alimentos tradicionales, y el desarrollo de alimentos e ingredientes alimentarios funcionales, que conjuguen efectos
tecnoldgicos positivos, con sus efectos fisiolégicos y celulares sobre la salud.

Por su parte, el equipo de aplicaciones de Hiperbaric esta formado por especialistas en ciencia y seguridad alimentaria, habiendo cola-
borado en esta investigacién Mario Gonzalez Angulo, responsable de Aplicaciones Alimentarias HPP y Berta Polanco Estibalez, Técnica de
Aplicaciones Alimentarias HPP, de esta empresa. Con mas de 20 afnos de experiencia en la tecnologia de Procesado por Altas Presiones o
High Pressure Processing, el departamento ofrece apoyo técnico complementario a los fabricantes de alimentos y bebidas con el desarrollo
de productos. Ademads de este servicio de consultorfa, el equipo de aplicaciones también dedica recursos a la investigacion de nuevas
aplicaciones para la tecnologfa HPP, como en este caso el café Cold Brew.
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AROMAS PRIMARIOS,
SECUNDARIOS Y )
TERCIARIOS DEL CAFE

Evaluar la complejidad aromadtica del café es como desentrafiar un enigma, descubriendo cada capa de fragancia y apre-
ciando como se entrelaza con el resto para crear una experiencia sensorial unica. Es un arte que requiere paciencia y
sensibilidad y que cuando se empieza a dominar, eleva el placer de disfrutar de un buen café.

| café es una bebida aromética, cuya fragancia, interpretada a

través de su intensidad, sutileza y complejidad, contribuye a

la experiencia de degustacion. Es a través de esta amalgama
aromatica que el café revela buena parte de su diversidad quimi-
ca y sensorial, demostrando ser un producto de gran complejidad
bioguimica.

Cada componente aromatico presente en el café contribuye a su
perfil sensorial, mientras que la interaccion entre los aromas prima-
rios, secundarios y terciarios dan lugar a una matriz aromatica Unica
para cada café.

AROMAS PRIMARIOS

El aroma de los granos de café verde es practicamente inexistente,
aunque las caracteristicas primarias del grano son las que van a
determinar el caracter final del mismo. Los aromas primarios del
café verde son los que se derivan de la propia naturaleza del grano,
y, por un lado, estdn condicionados por la especie y la variedad,
mientras que por el otro estan estrechamente relacionados con el
terroir, el clima, los procedimientos utilizados durante el cultivo y la
cosecha de ese café.

Estos aromas primarios pueden incluir notas florales, frutales, her-
bales o incluso terrosas, dependiendo del origen y la variedad del
café. Una infusién de café verde desprende aromas muy vegetales,
como de patata, esparrago blanco, alcachofa, habas, guisante, pi-
miento verde, ... lo que para el reconocido chef vasco, Josean Alija,
por ejemplo, son aromas ideales para combinar la infusién de café
con los mismos vegetales, ya que nos potenciardn sus sabores.“Un
caldo de café verde puede servir como base para cocinar vegetales
o estofados. Al utilizarlo con alcachofas realza su sabor y textura.
Ademads, si se densifica este caldo, se convierte en un condimento
versatil, ideal para acompanar platos de carne o pescado con su
intensidad”, explica.

AROMAS SECUNDARIOS

Estos aromas se desarrollan durante el procesamiento del café,
que incluye el lavado, el secado y el almacenamiento del grano y
son importantes para agregar complejidad y profundidad al perfil
de sabor del café.

Durante estas etapas, los granos de café pueden adquirir aro-
mas adicionales debido a la fermentacion, la oxidacion y otros
procesos quimicos que se generan a consecuencia del método
elegido, natural (via seca), lavado (via humeda), honey,... para su
procesamiento.

Por ejemplo, un café procesado por via humeda tiende a tener
aromas mas limpios y brillantes, mientras que un café procesado
por via seca suele crear mas precursores de compuestos aromaticos
que a menudo se manifiestan, ademds, como aromas mdas complejos
y terrosos.

En los cafés Honey, por su parte, los aromas mantecosos suelen
aflorar con mayor facilidad, aunque, claro estd, todo esto es orien-
tativo, pues dependiendo de las variedades de café y su manejo, los
aromas pueden variar.

AROMAS TERCIARIOS

Estos aromas se forman durante el tueste del café, un proceso
vital para equilibrar los sabores y aromas del grano y para resaltar
las caracteristicas deseables del café.

Durante el tueste, los granos de café experimentan una serie de
reacciones quimicas que transforman sus compuestos naturales,
generando muchos otros compuestos organicos volatiles. De estos,
alrededor de 40, son compuestos de aroma de café que permanecen
en el grano finalizado este proceso, saturando el material del café
de moléculas aromaticas. Es por este motivo que el aroma escapara
gradualmente del grano al aire circundante, provocando en este
estadio una pérdida gradual de la frescura del café tostado, la cual
continuara con el desgasificado posterior.

En los granos de café tostados se pueden encontrar compuestos
quimicos con diversas clases de aromas como a caramelo, tostados,
almendras, citricos, frutales, ... los cuales, a menudo, percibimos
como sabor, pues la limitacién de nuestras papilas gustativas, solo
capaces de detectar los sabores dulces, amargos, salados y acidos,
hace que nuestro cerebro combine estos aromas con lo detectado
en boca para determinar el sabor del café.

El grado de tueste también afecta el desarrollo de los aromas ter-
ciarios. Por ejemplo, un tueste ligero producird aromas mas brillantes,
mientras que un tueste oscuro dard lugar a sabores méas profundos.
De igual modo, un manejo deficiente del café durante todo su proce-
so hasta llegar a la planta de tueste o incluso, después de ser tostado,
a causa de un almacenamiento erréneo puede provocar aromas
desagradables como a tierra, ahumados y fétidos, entre otros.m
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Hasta hace algunos arios, se decia que el sabor amargo se detectaba en la parte posterior de la lengua. Sin embargo, estu-
dios recientes han demostrado que esto varia segtin la persona y la distribucion de sus papilas gustativas. Por ello, seguir
explicando que el sabor amargo “se percibe en la parte posterior de la lengua” puede ser confuso para aquellos con una
distribucion diferente de papilas. La mejor manera de aprender a reconocer este y cualquier otro gusto es entrenarse con
referencias especificas, como una solucién diluida de cafeina o de sulfato de quinina.

asta hace algunos afos, se decfa que

el sabor amargo se detectaba en la

parte posterior de la lengua. Sin em-
bargo, estudios recientes han demostrado
que esto varia segun la persona y la distribu-
cion de sus papilas gustativas. Por ello, seguir
explicando que el sabor amargo “se percibe
en la parte posterior de la lengua” puede ser
confuso para aquellos con una distribucion
diferente de papilas. La mejor manera de
aprender a reconocer este y cualquier otro
gusto es entrenarse con referencias especi-
ficas, como una solucién diluida de cafeina
o de sulfato de quinina.

¢(El amargo es un sabor bdsico para
el café?

El amargo no es un sabor bésico, sino un
gusto basico, esto es diferente. Un sabor es
la combinacion de las sensaciones gustativas
(percibidas por las papilas) y las sensaciones
retronasales (percibidas por el bulbo olfatorio)
m4s otras sensaciones que mas bien entran
en lo tactil. En el caso del amargo, este es uno
de los cinco gustos bésicos, junto con dulce,
acido, salado y umami, y no son basicos solo
para el café, sino para cualquier alimento.

Entonces... ;el café debe ser o no
amargo?

Para esta pregunta, no hay una respuesta
definida. El amargo se ha relacionado con di-
versos compuestos del café como los &cidos
clorogénicos, el &cido quinico, las melanoi-
dinas y otros compuestos de Maillard, y la
cafeina. Es asi, que cualquier café tendrd un
componente amargo, aunque no sea per-
ceptible para todos. Podriamos decir que hay
cafés en los que predomina lo &cido, otros en
los que predomina el dulce, otros en los que
predomina el salado y otros en los que predo-
mina el amargo.

De entrada, el gusto amargo es desagradable
de manerainnata para el ser humano; por ello,
tendemos a rechazar los alimentos amargos,

incluido el café en que predomine ese gusto.
Sin embargo, también se puede adquirir el
gusto por los alimentos amargos conforme
crecemos. Hay personas a quienes les gusta
el café predominantemente amargo, aunque
esa es una cuestion cultural y personal.

¢;Coémo se reconoce el gusto amargo?

La sensibilidad al gusto amargo depende
de la genética de cada persona. Hay personas
muy poco sensibles al amargo, y personas tan
sensibles que ni siquiera toleran el sabor del
pany algunos vegetales.

Para las personas sensibles es extremada-
mente facil detectar este gusto, incluso en
alimentos que normalmente no asociamos
con el amargo. Para las personas no sensibles,
puede ser muy dificil de percibir.

¢Cudndo hablamos de amargor positi-
va y cuando de amargor negativa?

Una vez mas, la respuesta depende de los
gustos de cada quién, modelados por la cul-
turayy la historia personal. En lo personal, como
catador de café, pienso que el Uinico amargor
positivo es el que contribuye a la complejidad
de lataza, sin ser el gusto predominante en la
bebida. Desde el momento en que la sensa-
cién amarga es mas intensa que la dulce o que
la &cida, para mf es negativa.

¢Es posible modificar el gusto amargo
durante el proceso del café?

El amargor del café depende de muchos
factores, desde la genética de la planta, la
madurez durante la recoleccién, el proceso
postcosecha, etc., pero la manera mas ob-
via de influir en el gusto amargo del café es
durante el tueste. Cuanto mas alto (oscuro)
sea el tueste, mayor serd la intensidad del
gusto amargo.

También durante la extraccién se impacta el
amargor: Cudnto mas sobre extraido el café,
mayor el amargor.

;Qué relacion se establece entre el
amargor y otros atributos del café,
como la acidez o el dulzor?

Sensorialmente, se produce un efecto lla-
mado modulacién gustativa, es decir, que
los gustos basicos se modulan mutuamen-
te:algunos se refuerzan y otros se debilitan.
El ejemplo clésico es el de la limonada: al
agregar un poco de azucar, la percepcion
de la acidez del limén disminuye, sin que
hayamos disminuido la concentraciéon de
4cidos en la bebida. Con el amargor pasa lo
mismo: se ve modulado sobre todo por el
gusto dulce, aunque también por el salado e
incluso por la presencia de aceites. En gene-
ral, todo lo anterior disminuye la percepcion
del amargor.

;Existen preparaciones que acentuan
mds o menos el amargor del café?

En general, a mayor porcentaje de ex-
traccion de los solidos del grano, mayor
amargor. Por ello, las bebidas menos amar-
gas son las que tienen un bajo porcentaje
de extraccion. El café sobre extraido tende-
rd a ser mas amargo. Y si por preparacion
hablamos de la adicién de leche y otros in-
gredientes, todos ellos tienden a disminuir
esta percepcion.

¢;Podemos reeducar los paladares ha-
bituados al café fuerte yamargo?

Es dificil educar el paladar de los consu-
midores habituados, aunque las nuevas
generaciones ya no consumen café torrefacto.
En México, por ejemplo, era tremendamente
popular el café torrefacto, aunque definitiva-
mente ya es un producto en declive.m

Mario Fernandez
Technical Officer en SCA
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LA CIENCIA DEL CAFE,

CAMBIANDO EL FOCO DE LA EXTRACCION

A LA POST-EXTRACCION

El mundo del café estd en constante evolucion, y la bisqueda de la taza perfecta nunca cesa. Uno de los enfoques mds
recientes e innovadores en la preparacion de espresso es el concepto de “Extract Chilling”, desarrollado por el Coffee
Excellence Center de la Universidad de Ciencias Aplicadas de Ziirich (ZHAW). Este articulo explora los fundamentos,
experimentos y resultados obtenidos por este equipo, liderado por el Profesor y doctor en quimica Chahan Yeretzian.

por numerosos parametros que el Coffee Excellence Center,

entidad especializada en explorar y ampliar las fronteras de la
ciencia y la tecnologfa del café en todas las disciplinas, agrupa en
tres categorfas principales:

I a extraccion del café es un proceso complejo influenciado

» Origen y Café Verde: Practicas de cultivo y métodos de pro-
cesamiento poscosecha de de café verde y como se traduce en
la calidad del café. La investigacion se centra en andlisis fisicos y
quimicos del café verde y tostado.

» Transformacion del Café: Tueste, molienda, desgasificacion,
envasado, frescura y envejecimiento.

» Extraccion y Evaluacion Sensorial: Extraccion de café, analisis
de aroma, andlisis sensorial (Q Grader para Ardbica), tratamiento
y caracterizacion de aguas.

Todos estos factores impactan en las variables de salida de la bebi-
da, es decir, en su perfil sensorial (aroma, sabor, cuerpo, postgusto)
y en el caso del espresso, también, en su crema.

De acuerdo con ello, desde hace afos, el Coffee Excellence Center
estudia cada uno de estos factores de forma individual y, también,
combinada, destacando, por ejemplo, sus investigaciones recientes
sobre la temperatura de extraccion del café.

LA TEMPERATURA DEL AGUA Y SU
IMPACTO EN LA EXTRACCION

Histéricamente, la temperatura del agua para la extraccion del
espresso se habia marcado entre los 90.5 °Cy 96 °C, fijdndose, a
menudo, en 93 °C como la media mas adecuada.

Sin embargo, en 2017, las reglas del World Barista Championship
(WBC) permitieron a los baristas elegir cualquier temperatura dentro
de este rango y esto dio pie a nuevas investigaciones sobre cémo
las variaciones de temperatura afectan la extraccién y la calidad
de la taza. De hecho, en el Campedn Mundial de Baristas del afo
anterior, el taiwanés Berg Wu, ya habia enfriado su portafiltro con
agua helada antes de extraer sus espressos para, segun él mismo
explico, “preservar las notas florales y la suavidad del café”.

Andlisis sensorial

El equipo del Coffee Excellence Center lidero las investigaciones mas
importantes del momento, iniciando el camino hacia el innovador
concepto del enfriamiento de la extracciéon o “extract chilling”, que
actualmente no deja de crecer en popularidad.

“"En una primera etapa de nuestro trabajo, estudiamos la incidencia
del cambio de temperatura del agua en la extraccion del espresso,
demostrando que, al utilizar agua mas fria, 90°C, los resultados del
andlisis sensorial mostraban diferencias significativas, intensifican-
dose el perfil sensorial de la bebida extraida a esta temperatura, en

Profesor Chahan Yeretzian, investigador del Coffee Excellence Center de la Universidad
de Ciencias Aplicadas de Zurich (ZHAW)

comparacién de otras extraidas a 93 °Cy 96 °C", explica el Dr. Chahan
Yeretzian, lider de la investigacion.

ENFRIAMIENTO DE LA EXTRACCION:
“EXTRACT CHILLING”

Con estos resultados en la mano, el profesor Chahan Yeretzian
formuld la hipdtesis de que estos mejores resultados no se obte-
nian por la extraccion en si con agua fria, sino que se trataba de
un fenédmeno post-extraccion, iniciando asi una nueva etapa de la
investigacion que culminarfa en 2021 con el asentamiento de las
bases del concepto del “Extract Chilling” para el espresso por parte
del equipo del Coffee Excellence Center, que a fecha de hoy, perfila
este mismo concepto, pero en el café de filtro.

Para demostrar que es posible extraer mas volatiles en la preparacion
espresso utilizando el enfriamiento post-extraccion y no bajando la
temperatura del agua para extraer el café, disefiaron con ayuda del
campedn mundial de baristas, Sasa Sestic y su equipo en ONA Coffee,
una esfera de acero inoxidable recubierta de titanio y un nucleo liquido
de glicerinay aguay llevaron a cabo diferentes pruebas comparativas
entre extracciones enfriadas con esta herramienta, enfriadas por la
congelacion de los picos del portafiltros y sin enfriar.

Métodos de enfriamiento post-extraccion utilizados:

« Spout Congelado: el pico de salida del porta se congela a-24 °C
durante al menos 12 horas.

+ lce Rock: una esfera helada -24 °C durante al menos 12 horas,
colocada sobre la taza de espresso sobre la que se vierte el café
para que caiga dentro de la taza.
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Sasa Sestic utilizando la esfera congelada en una extraccion de café de filtro

Resultados del enfriamiento post-extraccion

Los experimentos realizados con cafés de Etiopia (lavado) y
Eugenioides (AM) demostraron que la hipotesis formulada por el
profesor del Coffee Excellence Center era correcta y que el enfria-
miento post-extraccion resultd en una mayor concentracion de
compuestos volatiles en comparacién con el espresso no enfriado.
“Usando técnicas como la cromatografia de gases y la espectrometria
de masas por reaccion de transferencia de protones, observamos un
aumento del 4% al 11% en la intensidad media de 54 compuestos
volatiles, con algunos compuestos mostrando incrementos de mas
del 20%", explica el Dr. Chahan Yeretzian

En el andlisis sensorial, el espresso enfriado post-extraccion presen-
té menos amargor y mas acidez, dulzura y cuerpo que él no enfriado,
similar al impacto de usar agua de extraccién mas fria (90 °C).

La caida media de temperatura del espresso en taza fue de entre
30C a 4°C.

Percepciones sensoriales y preferencias del Consumidor

Creado y explicado cientificamente el término “enfriamiento de
extraccion’, el siguiente paso para determinar el éxito de la inno-
vacién fue confirmar que las percepciones y preferencias de los
consumidores del café enfriado post-extraccién coincidian con las
apreciaciones de mejoras de su perfil sensorial. Es asi como en la
Cumbre Sensorial 2022 de la Universidad de Zurich, se invito a los
participantes a actuar como panelistas y evaluar diferentes métodos
de extraccion y enfriamiento, mostrando los resultados una clara
preferencia por los espressos que habifan sido sometidos a algin
tipo de enfriamiento post-extraccion. Los atributos de mayor acidez
y dulzura, junto con una reduccién del amargor, fueron consisten-
temente valorados positivamente.

Nuevos resultados

Desde entonces, el equipo del Coffee Excellence Center dirigido
por el profesor Chahan Yeretzian no ha dejado de investigar en el
tema, llegando a nuevas conclusiones de gran interés para quienes
han decidido adoptar el enfriamiento post-extraccion, en la elabo-
racién de sus espressos.

Por ejemplo, han determinado que la concentracién de compues-
tos volatiles alcanza su nivel méas alto en los primeros 5 a 10 ml de
extraccién, por lo que recomiendan, transcurrido este tiempo, retirar
la esfera helada para no bajar demasiado la temperatura de la bebida.
De igual modo, han podido comprobar que los cafés lavados, los
cafés de tuestes ligeros, los sometidos a procesos de maceracion
carbodnica o los cafés de variedades como el Geisha, cuando son
extraidos con el método de enfriamiento post-extraccion, conser-
van mas sus compuestos volatiles, advirtiendo, en este sentido, la
complejidad de este método para cafés, por ejemplo, fermentados,
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con los que, explican, se corre el riesgo de que la mayor notoriedad
de los aromas extraidos haga perceptibles aromas no deseados.

ENFRIAMIENTO POST-EXTRACCION
DEL CAFE DE FILTRO

Otro dmbito sobre el enfriamiento post-extraccion en el que han
avanzado los expertos la Universidad de Zurich, es el efecto del
Extract Chilling en la extraccion de café de filtro.

Para este nuevo trabajo, en 2023, probaron dos métodos para el en-
friamiento de la extraccion, uno utilizando la esfera congelada entre
el filtro y la jarra durante los dos primeros vertidos y el otro dejandola
alli durante todo el proceso. La conclusion fue que, en ambos casos,
la infusion resultante presentaba un contenido consistentemente
mayor de compuestos voldtiles y mas intensidad sensorial.

Ademas, el hecho de utilizar la esfera durante todo el proceso pro-
dujo un mayor aumento de voldtiles y resultados mas consistentes
que cuando se utilizd solo en los dos primeros vertidos. En el café
enfriado post-extraccion se observo, también, en los compuestos
voldtiles, un aumento de intensidad de mas del 40 %.

Percepciones sensoriales utilizando el método de enfriamiento post-extraccion.
Fuente: Cumbre Sensorial 2022 de la Universidad de Zurich. *Chillid: enfriamiento

Sabido esto, este afio 2024, el equipo del Dr. Chahan Yeretzian ha
seguido investigando, alcanzando nuevas conclusiones, tras reali-
zar diferentes pruebas. "Hemos observado tanto en el café extraido
con la presencia de una esfera congelada a -18 °C como con una
esfera a 20 °C (temperatura ambiente)un aumento significativo en
la intensidad de la bebida en comparacién con el café extraido de
forma convencional y sin esta esfera sobre la jarra’, explica Yeretzian
Estos resultados apoyan la hipdtesis de que enfriar la extraccién
reduce las pérdidas de volatiles posteriores a esta y, por lo tanto,
aumenta el contenido de compuestos aromaticos volatiles en la
taza del café filtrado”

NUEVAS INVESTIGACIONES EN CURSO

Las investigaciones del Coffee Excellence Center y el profesor
Chahan Yeretzian estan en estos momentos trabajando para deter-
minar los mecanismos que contribuyen a la emulsion del espresso
y la formacién de franjas en la crema del café.

Fuentes:
Coffee Excellence Center, Zurich University of Applied Sciences.
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FiISICA Y QUIMICA DE
LA FRESCURA DEL CAFE

Uno de los atributos que mds valoramos en un buen café es su frescura, un estado en constante evolucion durante las
diferentes etapas de transformacién del grano. Un café fresco es capaz de revelar matices complejos y tinicos. Asegurar la
frescura del café implica atencion meticulosa durante toda su cadena de valor y muy especialmente tras el tueste, cuando

se acelera su proceso de envejecimiento.

0s cambios mas importantes rela-
Lcionados con la frescura del café se

producen, fundamentalmente, des-
pués del tueste y, especialmente, tras moler
el café, cuando este se empieza a deteriorar
répidamente, aungue como cualquier otro
proceso de pérdida de frescura no es instan-
tdneo, y necesita algo de tiempo para ocurrir.
El café verde, por su parte, aunque también
pierde frescura, se mantiene estable mucho
mas tiempo y los cambios son mucho mas
lentos, a lo largo de varios meses.

La frescura del café es muy compleja y
cuando nos referimos a ella se reconocen
dos tipos diferentes: la frescura quimica y
la fisica. La primera, la frescura quimica esta
relacionada con la generacién de aroma en
el café, mientras que la frescura fisica lo esta
con el fendmeno de la desgasificacion.

Frescura quimica

Durante el proceso de tueste del grano, la
quimica juega un papel importante y deter-
minante en la definicién de la frescura del
grano. En este proceso se generan muchos
compuestos organicos volatiles. De estos, al-
rededor de 40, son compuestos de aroma de
café que permanecen en el grano finalizado
este proceso, saturando el material del café
de moléculas aromaticas. Es por este mo-
tivo que el aroma escapara gradualmente
del grano al aire circundante, provocando en
este estadio una pérdida gradual de la fres-
cura de nuestro café, la cual continuard con

el desgasificado posterior, un proceso rela-
cionado con la frescura fisica del grano.

La frescura quimica del
café esta relacionada
con la generacion de

los aromas vy la frescura

fisica con el fendmeno
de desgasificacion.

Frescura fisica

En este nuevo proceso de desgasificacion,
ademas de la liberacion de compuestos qui-
micos, el didxido de carbono (CO,) atrapado
en los granos después del tueste comienza
a liberarse. Este CO, constituye aproxima-
damente el 1% de la masa de un grano de
café tostado, alcanzando hasta un 1.5% en
los cafés robustas, lo que equivale a unos 5
litros por cada kilogramo de café (de ahi, que
para evitar que estos exploten, los fabrican-
tes utilizan envases con valvula).

La liberacion de este gas en el café es un
indicador de su frescura. Sin embargo, si el
café no ha sido desgasificado lo suficiente
durante un tiempo adecuado, al prepararlo
pueden aparecer burbujas e incluso el gas
presente puede dificultar el paso del agua
durante la elaboracion, comprometiendo,
por ejemplo, la floracién en las preparacio-
nes de café de filtro.

La relacion de la desgasificacion con la
edad del café se puede ver, por ejemplo,
en la cantidad de crema que se produce
durante la extraccion del espresso y que ird
disminuyendo en cantidad cuanto ma3s viejo
sea el café.

Ademads, si los granos han quedado ex-
puestos a demasiado oxigeno dentro del
paquete, la oxidacion se acelera. Esto destru-
ye el aromay hace que se forme uno nuevo
y desagradable. De igual forma, en los casos
de material de empaque permeable, la fres-
cura del café se deteriora més facilmente, el
aroma se escape rapidamente del paquete
y el café pierde calidad.

SE PUEDE DETENER LA
PERDIDA DE FRESCURA
DEL CAFE?

Considerando que tanto el proceso de
tostado como el de molienda influyen en la
frescura del café, siendo ambas operaciones
condicionadas por las preferencias de sabor
(tostado claro u oscuro) y el método de pre-
paracion (molido fino o grueso), hemos de
saber, también, que existen ciertas formas
de modular este impacto:

« Durante el tueste: Un proceso de
tostado mas rapido tiende a gene-
rar mayor cantidad de CO, en el caféy
una desgasificacion mas intensa. Esto
conlleva un aumento del riesgo de mi-
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gracion de aceite a la superficie de los granos, lo que puede
provocar una rapida oxidacién y la formacion de compuestos
aromaticos rancios y desagradables.

Durante el almacenamiento: La frescura del café tostado se ve
comprometida, también, por la exposicion a la humedad, que pue-
de propiciar la proliferaciéon de moho. Otro factor determinante es
la luz. La luz directa puede modificar el sabor del café tostado, por
ello, se comercializa comunmente en bolsas opacas que impiden
la transmision de luz.

Asimismo, el calor juega un papel crucial, si los granos de café se
almacenan en un ambiente demasiado célido durante un perio-
do prolongado, perderdn sus caracteristicas de sabor y aroma. En
cambio, al asegurar una conservacion en un lugar fresco y bajar la
temperatura, ralentizamos la reaccion quimica y prolongamos la
vida util del café.

Esta es una regla general para todos los productos alimentarios. Sin
embargo, esto practicamente solo se aplica a la fase de almacena-
miento, ya que, generalmente en el resto de los procesos, existen
limitaciones que impiden poder bajar la temperatura o bien, ain y
haciéndolo, el efecto conseguido es minimo. Por ejemplo, al envasar
capsulas de café, la temperatura podria incrementar la cantidad de
aroma perdido, pero no es practico enfriar una linea de envasado.

Evolucion de la intensidad de perdida de aroma

Fuente: SCA

forumcafé

» Durante el molido: Al moler el café, aumenta su superficie total,

lo que acelera el proceso de oxidacién. Mientras que los granos
de café conservan su sabor durante unas semanas después del
tueste, el café molido empieza a perder su sabor en cuestion de
minutos. El oxigeno, en estas circunstancias, “ataca”a los compues-
tos arométicos solubles del café, provocando su deterioro precoz,
por lo que es recomendable, moler el café fresco y en pequefas
cantidades, en lugar de hacerlo todo a la vez. m

Fuente:
Dr. Samo Smrke, Profesor Asociado en la Universidad de Zurich de Ciencias
Aplicadas

Cudnto mds fresco, ;mejor?

La desgasificacion del café es un proceso primordial para la
calidad de la bebida. Dejar reposar el café permite que escape
el diéxido de carbono, acumulado y almacenado en los granos
durante el proceso de tostado. Esto favorece una preparacion
mas eficiente y uniforme y da como resultado un café méas
equilibrad. Si se prepara demasiado pronto después de tostarlo,
el resultado més que probable es que las notas mas amargas
invadan nuestra taza.

La convencién general es que se debe esperar entre 3y 5 dfas
antes de empezar a utilizar un café recién tostado y entre 5 a 7
dias si ese café se va a destinar para la elaboracion de café espres-
so. Ahora bien, esta carencia es orientativa, pues el uso creciente
de cafés de mayor altura y tuestes mas ligeros han abierto la
ventana de la fecha 6ptima para comenzar a usar el café tostado
tanto, que préacticamente es diferente en cada caso.

Hay cafés, por ejemplo, que no llegan a su punto 6ptimo de
uso hasta dos o tres semanas después del tostado, por lo que“lo
mas fresco posible” no es una maxima que se pueda utilizar en
todos los casos. Es més, y valga como muestra de ello, el café del
campedn barista de indonesia de 2019 que compitié con éxito
en el Campeonato Mundial con un café que habian tostado 2
meses antes. Esto demuestra que el café mas fresco no siempre
es la calidad optima para ciertos perfiles de sabor, de ahi que
lo més importante es conocer bien el café con el que vamos a
trabajar, tener en cuenta el resultado que buscamos y con ello
jugar con todos los pardmetros que nos permiten disefar nuestro
café "a medida’.

FECHA DE TUESTE VS. FECHA DE VENCIMIENTO

Aungue en Espafa los tostadores de café estdn obligados a
incluir la fecha de vencimiento en el empaquetado, no estan
obligados a proporcionar informacion sobre la fecha de tueste.

La fecha de vencimiento indica el periodo durante el cual el
café conserva sus propiedades de frescura y, por tanto, de calidad
6ptima de aroma y sabor para su consumo. De acuerdo con ello,
y a diferencia de otros alimentos y bebidas, esta fecha no indica
cuando este producto deja de ser Util para el consumo humano,
sino a partir de qué momento, su calidad dejara de ser la éptima
de acuerdo con los estandares de calidad de un café fresco.

No existe un periodo promedio establecido para la fecha de ven-
cimiento del café, ya que esto varfa segun el sellado del empaque
y las condiciones de almacenamiento. Aln y asf, y en términos
generales, un envase de café en grano, si permanece sin abrir y co-
rrectamente sellado en un ambiente adecuado desde el momento
del tueste, no deberfa perder sus propiedades hasta pasados apro-
ximadamente 12 meses desde su envasado. En el caso del café

molido, y en las mismas circunstancias, el vencimiento puede ser
ligeramente mas rapido y reducirse drasticamente a no mas de
unas pocas semanas, si una vez abierto el paquete, no se conserva
correctamente. En el caso del café de cdpsula, este vencimiento
suele fijarse entre 9y 12 meses desde su produccion.

Un aroma extrafo a rancio es, en general, el primer aviso de que
nos encontramos ante un café viejo que ha perdido su frescura.
Cuando se trata de café molido, ademas, el tacto del café, mas apel-
mazado y compacto e incluso con un ligero cambio de color a mas
claro, resulta una prueba mas de que el café no se ha conservado
correctamente o que ha transcurrido demasiado tiempo desde que
se tosto. En el caso del café en grano, el aspecto de un café viejo
también pasa a ser mas claro y menos brillante.

El cambio de sabor del café es el tercer testigo y quizas el mas
evidente cuando un café ha envejecido. En estos casos, en taza, la
bebida pierde toda su complejidad, se acentdan las notas amargas
y el cuerpo pierde su estructura habitual.
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CAFE BIODINAMICO,

MAS ALLA DE LA SOSTENIBILIDAD

En la ultima década, la agricultura biodindmica ha experimentado un crecimiento significativo, especialmente en sectores
como la produccién vinicola. Sin embargo, en los tltimos anos, también ha cobrado fuerza en fincas cafetaleras ubicadas
en paises como Pert, Colombia o México. La agricultura biodindmica se fundamenta en principios similares a los de la
certificacion orgdnica, aunque con algunas particularidades propias anadidas, como su enfoque profundo y holistico que
fusiona el conocimiento humano con la naturaleza. Este método revitaliza prdcticas y conocimientos ancestrales, trabaja
con las energias vitales en la naturaleza y prescinde de abonos convencionales, aunque sean ecolégicos, mientras otorga
un papel destacado a la luna en el proceso de produccion.

a agricultura biodindmica es un sistema

agricola que promueve el cuidado de

la tierra para cultivar alimentos para el
hombre y los animales, manteniéndola cons-
tantemente fértil. Como en el caso del resto
de productos obtenidos con estas técnicas,
el café biodindmico es mucho mas que una
simple etiqueta.

La caficultura biodindmica se fundamenta
en principios holisticos que buscan mantener
la armonia entre la tierra, las plantas y los seres
humanos de acuerdo con los principios des-
critos por el filésofo austriaco Rudolf Steiner
en 1924. Este enfoque .considera la finca como
un organismo vivo y busca integrar todos los
aspectos del cultivo en un ciclo natural.

La agricultura biodindmica se considera una
de las mas antiguas dentro del movimiento
organicoy “entiende que todo estd conecta-
do como un solo ser: las plantas, los animales,
el suelo y el cosmos. Por ello, la biodindmica
aborda la finca o la granja de una manera in-
tegral, donde el hombre va a administrar todo
para gue sea un espacio armonioso y equili-
brado. En términos de agricultura, ademas,
podrfa decirse que la caficultura biodindmica
es lo opuesto a un monocultivo, pues un pro-
ductor biodindmico piensa que la finca puede
dar mucho més: especies nativas, exéticas, fru-
tales, maderables, etc, explica Cesar Marin,
uno de los jévenes caficultores peruanos con
mas experiencia en esta produccion.

BIODINAMICA Y
SOSTENIBILIDAD

La relacién entre la biodindmica y la sos-
tenibilidad es profunda y compleja. Si bien
ambos enfoques comparten el objetivo
general de reducir el impacto negativo en
el medio ambiente y promover practicas éti-
cas, la biodindmica va un paso mas alla. “En
nuestro planteamiento esta conservar todas
las especies presentes en la finca, porque la
sostenibilidad se mantiene trabajando con
lo que tenemos y no aniquilando toda una
variedad para producir otras supuestamente
mejores. Se puede lograr buena calidad si se

hace un buen trabajo de cosecha y postcose-
cha.Tenemos plantas viejas que no producen
de manera masiva, pero que pueden lograr
calidad en taza. Se puede hacer calidad con
lo que se tiene”, apunta Marin.

La agricultura
biodinamica se
considera una de las
mas antiguas dentro del
movimiento organico

Es asi como en la caficultura biodindmica
las plantas no compiten en la finca, al con-
trario, conviven."Un caficultor biodindmico,
si bien su principal producto es el café, tam-
bién produce y cuida de otras especies que
aportan minerales de una forma orgénica a
la tierra en la que estan creciendo sus ca-
fetos. La palta, el platano, el cedro... son
especies nativas, por ejemplo, que aseguran
riqueza al suelo del cafetal’, expone Cesar
Marin quien produce su café en La Chacra
D’'Dago, la finca familiar en Chanchamayo,
a 1600 m.s.n.m, que recibe el nombre en
honor a su padre, Dagoberto Marin, pionero
de la agricultura biodindmica en Pert.

PRACTICAS BIODINAMICAS
EN LAS FINCAS DE CAFE

El enfoque holistico de la gestion de las fin-
cas en la caficultura biodindmica, pues, no se
limita Unicamente a la produccion de café,
sino que también abarca la salud del suelo
y otros aspectos fundamentales, como la
conservacién del agua y la integracion de
précticas regenerativas. Este enfoque se sus-
tenta en la observacion y la conexién con el
entorno, ademas de prescindir por comple-
to del uso de productos quimicos sintéticos,
como pesticidas y fertilizantes.

En contrapartida, la caficultura biodina-
mica para revitalizar y equilibrar el suelo
apuesta por la rotacion de cultivos, la utili-
zacion de preparados biodindmicos a base

de hierbas y minerales, y el uso de calen-
darios lunares para planificar las actividades
agricolas en la finca.

“Quienes eligen comprar café biodindmico
saben que el productor se compromete con
el cuidado de la tierra, adoptando practicas
que se remontan a las tradiciones ancestra-
les donde la luna guiaba las labores agricolas.
Utilizamos un calendario astrondmico para
identificar las constelaciones asociadas con el
movimiento lunary asf determinar el momen-
to éptimo para plantar y cosechar. Ademds,
empleamos preparados biodindmicos, deno-
minados por Steiner como remedios para el
suelo, los cuales son mezclas de materiales
organicos que enriquecen la tierra. Es esen-
cial también mantener diversidad animal en
la finca, no solo por sus excretas beneficio-
sas, sino también porque desempenan roles
fundamentales en el ecosistema de la finca.
Esta biodiversidad de especies proporciona
un sustento vital para los productores’, explica
Marin, cuyo café fue el primero en Pertiy de
los primeros, también en Sudamérica, en re-
cibir la certificacion Demeter, especifica para
la agricultura biodindmica.

Al adoptar practicas que promueven la
salud del suelo y la biodiversidad, se ha
demostrado que las fincas biodindmicas
estdn mejorando la resiliencia de sus culti-
vos frente a las enfermedades y el cambio
climatico, lo que a su vez estd resultando
en una mayor estabilidad econdmica para
los agricultores.

IMPACTO EN LA TAZA

Los defensores del café biodindmico sostie-
nen que las practicas holisticas y la atencion
al equilibrio ecolégico y energético se refle-
jan en una calidad superior del café. Se dice
que los granos producidos bajo este enfoque
tienen una mayor complejidad de sabor, una
acidez equilibrada y una dulzura natural mas
pronunciada. Ademas, se cree que el café
biodindmico puede ser més resistente a en-
fermedades y plagas debido al fortalecimiento
del ecosistema en el que se cultiva.m
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COMO LA FORMA DE LA TAZA
AFECTA LA PERCEPCION

DE LOS ATRIBUTOS ,
SENSORIALES DEL CAFE

El acto de disfrutar una taza de café va mds alld de la simple ingesta de la bebida, factores como el recipiente en el que se
sirve pueden desempeniar un papel crucial en la percepcion global de la misma.

n un mundo donde la estética juega un

papel importante, la forma de la taza

se ha convertido en una extension del
arte de servir café. En general, los recipientes
elegidos para este fin satisfacen la calidad
estética que se busca asegurar en el servicio
de un buen café, y aunque una taza mas o
menos bonita no incrementan la calidad del
producto, su curvilinealidad si contribuye a su
correcta conservacion mientras lo degusta-
mos, mientras que detalles como su didmetro
o la altura de la taza pueden llegar a moldear
nuestras expectativas e, incluso, nuestras
percepciones sensoriales al degustar café.

Un creciente numero de investigaciones
han abordado en los ultimos afos las aso-
ciaciones entre la informacién visual y las
probables o esperadas cualidades sensoria-
les de un producto, lo cual, en el mundo del
café, explica el Dr. George Van Doorn, psicé-
logo y profesor de la Federation University de
Australia, puede resultar de gran utilidad para
los baristas, “el café siempre debe presentarse
en ciertas tazas para transmitir un mensaje
que sea congruente con las expectativas
del consumidor. Y ajustar un producto a los
intereses de quien va a probar nuestro café,
puede favorecer una mejor predisposicion de
compra y consumo de este’”

Y para demostrarlo, Van Doorn realizé hace
ya un tiempo un estudio con consumidores
de tres paises diferentes y cultura cafetera dis-
tinta, China, Colombia y Reino Unidos a los
que pregunto sobre sus expectativas de inten-
sidad de sabor, temperatura, aroma, amargor,
gustoy dulzura para cafés servidos en diferen-
tes modelos de tazas, sin que los voluntarios
supieran cudl era el objetivo de la investiga-
Cién, para no condicionar sus respuestas.

DULCE Y AMARGO

Los participantes asociaron la bebida de
las tazas mds bajas y de didmetro mas estre-
cho con un café de sabor méas amargo del
que presuponian en el interior de las tazas
mas altas y de didmetro mds grande, don-
de, mayoritariamente, las expectativas eran

encontrar un café mas dulce. Esto, explica el
investigador, puede deberse a la asimilacion
de que, en una taza mas alta y ancha, la pro-
porcion de café/agua (o leche) es mayory,
por tanto, el posible sabor amargo resultaria
menos dominante.

AROMA

Los participantes, ademas, asociaron las tazas
de menor didmetro con cafés més aromaticos,
un resultado que se asemeja al de algunos
estudios similares, en este caso, sobre el vino
que aseguran que el vino servido en copas de
cuerpo grande, pero boca pequena, era regis-
trado por los consumidores en la categoria de
vinos mas arométicos, independientemente
de las caracteristicas sensoriales del caldo que
se estaba catando, mientras que las copas con
aberturas mas grandes que permiten que los
aromas escapen antes de la evaluacion, eran
catalogadas como menos aromdticas.

Sin embargo, el hecho de que otros estudios
concluyen que una copa de didmetro peque-
Ao reduce el drea superficial del contenido
que estd disponible para la difusion, y, por
lo tanto, se liberan menos moléculas de olor
del liquido, contradeciria lo que presupone
nuestro cerebro, por lo que el café podria ser
un caso interesante donde las expectativas y
percepciones difieren.

En relacion también al aroma, los partici-
pantes del estudio encontraron que el café
en tazas mas bajas era mas aromético que en
tazas mas altas. Esta asociacion podria estar,
nuevamente, relacionada con el sabor amargo
y laidea de que las personas filtran la informa-
cion en funcién de sus experiencias.

TEMPERATURA

La temperatura del café es un factor cri-
tico que puede determinar la satisfaccion
del consumidor. Hay estudios que sugieren
que la altura de la taza puede influir en la
temperatura a la que se consume el café,
lo que a su vez impacta en la percepciéon
del sabor por parte del individuo. Tazas mas

altas tienden a conservar mejor el calor, lo
que puede resultar en una experiencia de
sabor mas consistente a lo largo del tiempo
de consumo. De igual modo, hay otras in-
vestigaciones que aseguran que tazas con
didmetros mas pequefos tienden a conser-
var el calor por mas tiempo, lo que puede
resultar en una experiencia de consumo méas
placentera para aquellos que prefieren su
café caliente.

APLICACION EN LA
ESTACION BARISTA

Pero jcémo se traducen estos hallazgos
en el mundo real del café? Los baristas y es-
tablecimientos de café pueden utilizar esta
informacion para mejorar la experiencia del
cliente. Al seleccionar tazas especificas para
cada tipo de café, pueden realzar ciertas
caracteristicas sensoriales y adaptarse a las
preferencias individuales de los clientes.

Sin embargo, es importante destacar que la
percepcion del café puede verse influenciada
por el contexto cultural. Como se menciond
anteriormente, en el estudio liderado por el
profesor australiano participaron volunta-
rios de tres paises diferentes, lo que reveld
diferencias. Por ejemplo, se observd que los
consumidores chinos mostraron una clara
preferencia por las tazas de menor altura al
identificar los recipientes de café con mejores
caracteristicas sensoriales, mientras que los
colombianos e ingleses tendieron a sefalar
en mayor numero las tazas mas altas como
indicativas de cafés de mayor calidad.

Otro dato divergente fue la temperatura del
café presumida por los consumidores y que,
en general, los participantes del Reino Unido
esperaban mas alta en todos los disefios de
tazas. Esto, concluye el estudio, se podria
deber a que los ingleses viven en un pais de
climatologia mas fria y, por tanto, esperan el
café mas caliente.

Estas diferencias culturales subrayan la im-
portancia de comprender las preferencias
individuales y adaptarse a ellas en el mundo
del café.m
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CAFES HONEY,

TIPOS, PROCESOS Y CARACTERISTICAS

El proceso Honey o enmielado es una de las vias de beneficio de café mds antiguas del mundo. Aunque se desconoce cudndo
se empez0 a utilizar, si se sabe que este tipo de técnica es originaria de Africa, donde la escasez de agua favorecié el desarrollo
de métodos de beneficiado alternativos al himedo, como el propio Honey y también, el Natural. Estos fueron introducidos
posteriormente en otros paises productores y, también, en la caficultura centroamericana donde en algunos lugares, el
Honey se ha adaptado llevdndolo a un nivel casi cientifico para mejorar los perfiles de taza de los cafés que producen.

as tres formas mas habituales de pro-

cesar el café son el procesado natural,

lavado y desde hace ya unos afos,
también, honey.

En el proceso natural o seco, la cereza del
café se seca bajo la exposicidn al sol, sin des-
pulpar, intacta y con los dos granos dentro.
Tendidas sobre camas elevadas o patios de
secado, las cerezas se van removiendo va-
rias veces al dia para que se sequen todas
al mismo tiempo, pudiéndose alargar este
proceso mas alld de 20 dias. Una vez secas
y extraido el grano, los cafés resultantes
suelen ofrecer tazas con perfiles en los que
destacan las notas a frutas maduras, una aci-
dez baja y un cuerpo con una textura mas
densa en comparacion a los cafés lavados
y a los honey.

Los cafés lavados o procesados por via
humeda siguen un método inverso al de
los naturales, es decir, primero se despul-
pan, luego se fermentan y se les retira el
mucilago y finalmente se secan vy trillan. El
resultado suele ser el de unos cafés con per-
files de sabor limpios y brillantes, unas notas
florales mas evidentes, un cuerpo mas ligero
y una acidez mds pronunciada.

Los cafés honey, por su parte, represen-
tan un proceso intermedio entre el proceso
natural y el lavado. En el proceso honey, la
cereza del café se despulpa y luego se seca,
pero sin retirar la capa de mucilago. Esta
pelicula densa y trasltcida y fuertemente
adherida al endocarpio o pergamino, es
rica en carbohidratos, proteinas, minerales
y presenta una gran capacidad de retencién
de agua debido a su composicion, siendo su
contenido de humedad variable de acuerdo
con las condiciones climaticas que prevale-
cen durante la produccién y recoleccion.

En general, los honey hacen gala de una
acidez balanceada, dulzor, cuerpo medio y
notas muy afrutadas que en su conjunto
resultan mas sutiles y completas, aunque
menos intensas que las de un café natural.
En esta comparacién, las pectinas — azu-
cares - juegan un papel importante y son
la clave para diferenciar sabores, ya que la
acidez del mesocarpio — mucilago -y los
azUcares durante el secado se concentran
y empapan al grano.

¢QUE TIPOS DE CAFES
HONEY HAY?

Existen diferentes tipos de café honey, sien-
do los tres mas habituales, el Yellow, Red y
Black Honey, que deben su nombre al tacto
pegajoso que tiene el grano antes de secarse,
similar al de la miel y a la coloracion final del
grano tras el proceso de secado. Esta colo-
racion responde a la cantidad de mucilago
seco adherido al pergamino que envuelve
la almendra y que no se ha retirado como
si sucede en los cafés naturales o lavados.
Cuanta mas cantidad de mucilago presente,
mas oscuro el grano resultante y viceversa.

PROCESO HONEY

El proceso Honey se inicia en el mismo mo-
mento de la recoleccidn, tarea que se realiza
de forma manual para poder seleccionar, asi,
Unicamente los granos que se encuentren en
su punto dptimo de maduracién. “Estos fru-
tos que deben contar con una concentracion
minima de azUcares se despulpan y se secan
al sol y/o sombra en camas de secado, sien-
do esta, una de las partes fundamentales del
proceso, porque el caficultor debe controlar
y trabajar con unas temperaturas minimas
y maximas y unos niveles de humedad del
ambiente concretos para poder obtener
un buen resultado’, explica Geraldin Posada
Varela, asesora en comercializacién de cafés
especiales

Durante el secado, afade esta experta, es
importante que los granos no se sequen
demasiado rapido para dar tiempo a que los
sabores pasen del mucilago al grano, pero es
también primordial que esta operacion no se
alargue en el tiempo mas de lo debido, pues
de otro modo, se podrian fermentar los gra-
nos. Si se asegura todo el proceso, desde el
cultivo, picking y secado, el resultado son cafés
con un perfil sensorial mas complejo y defini-
do, que aporta un valor agregado importante
a la taza, pudiendo ser vendidos en los mer-
cados internacionales a un mejor precio.

“De igual manera, para lograr el éxito en
los procesos Honey se controla también, de
forma continuada, la medicion del pHy la
humedad relativa (humedad del ambiente).

Ademas, la fermentacion de los granos es
otra de las fases que influird directamente
en el resultado, pudiendo optar segun los
objetivos marcados para cada café, por
distintos métodos, desarrollados, cada uno
de ellos, para obtener mayor relevancia so-
bre aspectos concretos de cada muestra.
Me refiero a la Fermentacién anaerobia
(fermentacién con ausencia de oxigeno);
Fermentacién aerébica (fermentacion con
oxigeno); Fermentacién sélida (fermen-
tacion sin agua) y Fermentacion Himeda
(fermentacién con agua), de cuya eleccion,
insistimos, dependerd, también, el perfil final
del café procesado’, apunta Posada.m

Caracteristicas clave
de los cafés honey

o Este proceso permite acentuar la fra-
gancia, aroma, dulzura y el cuerpo de
un café y resaltar principalmente las
caracteristicas de acidez lactica, cuer-
po cremoso y cualidades afrutadas.

En los cafés con acidez brillante, se lo-
gra obtener un perfil de taza con un
mejor balance.

Se trabaja con el mismo café de ca-
lidad que se recolecta en el campo,
pero este proceso amplia las oportu-
nidades de oferta del café especial a
través de la produccion de micro lotes,
que conjugan y mezclan las variables
de variedad (genética) con los proce-
sos honey, natural o lavado. Una vez
procesados, existe la opcion de realizar
una mezcla entre ellos.

Genera una ventana de oportunidad
para cafés suaves (por debajo de los
1200 msnm), al intensificar sus carac-
teristicas sensoriales e incluso con
posibilidad de mejorar su tipo.

Fuentes:
Anacafé
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YELLOW

HONEY

Grano con el 30-45% de
mucilago aprox.

Proceso
1. Recoleccién cereza punto
éptimo de maduracion
2. 24 horas de fermen-
tacion en cereza
3. Despulpado en secoy 8 horas
de fermentacién en mucilago
4. Sol directo y sombra
5. Tiempo de secado: 1
semana aprox.
En el perfil sensorial de estos cafés,
destacan las notas citricas de un
lavado tradicional, brindando mayor
caracter en acidez y frutales — al estilo
de frutos amarillos, lima - y sabores
a vainilla y melocoton. En este tipo
de cafés, también son habituales
las notas florales dependiendo de
su proceso de secado y estabili-
zacion después del beneficio.

RED
HONEY

Grano con el 65-75% de
mucilago aprox.

Proceso

1. Recoleccién cereza punto
éptimo de maduracion

2. 24 horas fermentacion en cereza

3. Despulpado en secoy 4 horas
fermentacién en mucilago

4. Sol directo, mediodia y sombra

5. Tiempo de secado: 15 dias aprox.

Se trata de cafés mucho mas dulces

que los Yellow Honey, con notas

|acticas y acidez mas compleja y

afrutada. El proceso favorece que se

destaquen las notas a frutos rojos

como cereza, ciruela y moras.

BLACK
HONEY

Grano con el 85-95% de
mucilago aprox.

Proceso
1. Recoleccién cereza punto
éptimo de maduracion
2. 32 horas de fermentacion
en cereza
3. Despulpado en seco
4. Sol directo durante 6 horas
y a sombra todo el tiempo
restante de secado
5. Tiempo de secado: de
20 a 23 dfas aprox.
Por los atributos sensoriales del
café resultante, es considerado por
muchos catadores, el mejor de los
tres procesos Honey. Se caracteriza
pOr ser un proceso que requiere
de mucha atencién y tiempo.
Los sabores complejos de los Black
Honey y sus perfiles de taza tienden
a tener mayor profundidad con
relacion al casi 100% de mucilago
que se adhiere al pergamino. Es un
café con bastante cuerpo, con una
acidez brillante, jugosa y pronuncia-
da. Con fragancias, aromas y sabores
a frutos rojos, frutos secos, nueces,
almendras tostadas, mani, grosellas
negras, uva pasay cereza de café.
En opiniéon de Geraldin Posada
Varela, asesora en comercializacion
de cafés especiales, el Black Honey es
considerado siempre una excelente
opcién si hablamos de beneficios,
pero el sobrecoste que supone este
proceso y los riesgos que comporta,
no siempre lo hacen viable. Cuanto
mas tiempo tarda en secarse este
café, mas probabilidades existen
de que pierda sus termovolatiles
y desarrolle fermento, defectos e
infecciones que lo lleven al traste.
Por ello, debe ser removido cons-
tantemente y monopoliza el doble
de espacio que un Red Honey o un
Yellow Honey en las camas de secado.

Fuentes:
Geraldin Posada Varela, asesora en comerciali-
zacion de cafés especiales

forumcafé

LOS NUEVOS HONEY

Natural Hidro Honey

El Natural Hidro Honey requiere recolec-
tar el grano maduro, eliminando todos los
flotes (granos defectuosos e inmaduros).
Se mide el contenido de azucar del liqui-
do de la cereza. Para ello, se exprime un
poco de jugo de cereza y se mide con
un refractémetro. El contenido de aztcar
ideal es del 23 al 25% medido en Brix. Un
Brix equivale a un gramo de azucar.

Si la cereza tiene el porcentaje Brix co-
rrecto, significa que estd lista para secarse,
y los granos, entonces, se exponen al sol
por un periodo de 8-10 dfas, como si
fuese un café natural. Transcurrido este
tiempo, se inicia el proceso de rehidra-
tacion, rehumedeciendo el café durante
18-24 horas.

Transcurrido este tiempo, se despulpa
la cereza, dejando el pergamino y el mu-
cilago adherido al grano y el café se seca
nuevamente en camas elevadas durante
25 a30dfas, para luego finalizar el proceso
de forma convencional.

El resultado es un café con excelente
dulzor, acidez y complejidad de sabores
afrutados en boca.

White Honey

En este proceso el grano suele lavarse
mecanicamente, retirdndose la practica
totalidad del mucilago, del que apenas se
conserva un 10-15% aproximadamente.
Como en el resto de los casos de los cafés
honey, durante la etapa de fermentacién
de las cerezas previa al despulpado, las ce-
rezas se acomodan en capas de maximo
15 centimetros de espesor para evitar que
la temperatura suba demasiado durante
este proceso de reposo que, en este caso
suele ser de no mas de 24 horas.

Una vez realizado el despulpado y retira-
do el mucilago, el secado de estos cafés se
alarga entre 6y 15 dias al sol, aunque esta
es una variable que depende directamen-
te de la regién, temperatura, humedad y
altitud de donde se esté llevando a cabo
el proceso.

El perfil del café resultante es, en gene-
ral, el que mas se asemeja al de un café
lavado. La diferencia es, sin embargo, que
los White Honey no requieren fermenta-
cién, por lo que tienden a tener un sabor
menos complejo.
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CAFE CON L-TEANINA:
¢UN SUPERCAFE?

La moda de los cafés funcionales estd en auge, ofreciendo a los consumidores una experiencia de café enriquecida con
beneficios adicionales. Estos cafés incorporan ingredientes como suplementos nutricionales, hierbas adaptogénicas,
superalimentos y, también, compuestos bdsicos de otros productos, como la L-teanina que, segtin investigaciones, puede
mejorar la experiencia de consumo de café al contribuir a una alerta mds sostenida y una reduccion de determinados
efectos secundarios asociados con la cafeina.

| café es una bebida ademds de de-
E liciosa, vigorizante que acompana a

millones de personas en todo el mun-
do durante su jornada, sus pausas y hasta en
sus reuniones sociales. Pero ;v si le afladimos
un ingrediente adicional que promete calmar
la mente y mejorar la concentracion? Este es
el café con L-teanina, una combinacién que
estd ganando popularidad y atencién entre
algunos consumidores de café.

¢QUE ES LA L-TEANINA?

La L-teanina es un aminoacido que se
encuentra principalmente en las hojas de
té verde, aungue también estd presente en
algunas variedades de hongos. La L-teanina
se ha estudiado por sus efectos relajantes y
promotores de la concentracion y se cree
que la puede cruzar la barrera hematoen-
cefdlica, lo que significa que puede tener
efectos directos en el cerebro.

Cuando se combina con café, la L-teanina
puede potenciar algunos efectos positivos
en la funcion cognitiva como la atencion y
la concentracion. También hay estudios que
aseguran que esta combinacion mitiga algu-
nos de los efectos no deseados de la cafefna,
como la ansiedad y la irritabilidad, aunque es
sabido que estos, en general, no aparecen
asociados a un consumo moderado y nor-
mal de café, sino cuando se superan los 400
miligramos de cafefna al dfa.

L-teanina disminuye
la velocidad de
metabolizacion de la
cafeina, facilitando
una disminucion mas
gradual y sostenida
de la alerta

Del mismo modo, hay investigaciones
que sugieren que cuando se combina café
y L-teanina se consigue una duracién mas
prolongada de la alerta, gracias a que la
L-teanina contribuye a disminuir la veloci-

dad a la que se metaboliza la cafeina. Esto
conlleva una disminucién mas gradual y
sostenida de la alerta.

BENEFICIOS POTENCIALES
DEL CAFE CON L-TEANINA

El café con L-teanina se prepara agregando
un suplemento de L-teanina y en el merca-
do existen, ademas, diversas marcas que
ya ofrecen esta combinacién en presenta-
ciones de café liofilizado y de café molido
infusionado con L-teanina.

En el caso de agregar manualmente la
[-teanina en el café, la relacion de porcentaje
de esta y de cafeina puede variar segun la
preferencia del consumidor y los objetivos
que se deseen alcanzar. En el caso de los
productos industrializados, la proporcién la
marca el fabricante.

IMPACTO EN EL
RENDIMIENTO COGNITIVO
Y DEPORTIVO

En el estudio titulado “La combinacion de
L-teanina y cafeina mejora el rendimiento
cognitivo y aumenta la alerta subjetiva”
llevado a cabo por los investigadores T.
Giesbrecht, J.A. Rycroft y MJ Rowson, se ex-
ploré el impacto de una combinacion de 97
mg de L-teanina y 40 mg de cafeina en com-
paracion con un placebo en el rendimiento
cognitivo, la alerta, la presion arterial y la
frecuencia cardfaca en un grupo de adultos
jovenes. Se evaluaron el rendimiento cog-
nitivo, el estado de dnimo autoinformado,
la presién arterial y la frecuencia cardiaca
antes de la administracion de L-teanina
y cafeina (es decir, al inicio del estudio) y
20 minutos y 70 minutos después de su
administracion.

En los resultados, la combinacion de ni-
veles moderados de L-teanina y cafeina
mostré una mejora significativa en la preci-
sion durante el cambio de tareas y la alerta
autoinformada, ademés de una reduccion
en el cansancio autoinformado. No se ob-
servaron, sin embargo, efectos significativos
en otras tareas cognitivas, como la busqueda

visual, los tiempos de reaccion de eleccién
o la rotacion mental, lo que sugiere en boca
de los investigadores que la combinacion
de L-teanina y cafeina puede ayudar a man-
tener la atencién durante tareas cognitivas
exigentes.

Complementando esta investigacion,
otra de similar caracter llevada a cabo por
Gail N.Owen y su equipo en Inglaterra, ha
comprado los resultados en individuos que
tomaron primero solo cafeina y siete dias
después, cafeina con L-teanina, determind
que si la cafeina mejord el estado de aler-
ta subjetivo a los 60 min y la precisién en
la tarea de cambio de atencion a los 90
min, cuando en la ingesta se combind con
L-teanina, mejord tanto la velocidad como la
precision de la ejecucién de la tarea de cam-
bio de atencion a los 60 minutos y redujo la
susceptibilidad a distraerse.

A destacar, ademas, resultados muy si-
milares en una de las investigaciones mas
recientes sobre la interaccion de la cafefnay
la L-teanina, que se ha hecho en la Erzurum
Tecnhical University, en Turquia, y que ha
estudiado su efecto en deportistas de élite
de tiro con arco y curling, dos deportes en
los que la precision es esencial. La ingesta
combinada de 6 mg/kg de CAF y 6 mg/kg
de THE mejord el rendimiento cognitivo y
de tiro en atletas de curling.

¢ES EL CAFE CON L-TEANINA
UN “SUPERCAFE”?

Si bien los beneficios potenciales de la
combinacién de cafefna con L-teanina son
prometedores, es importante recordar que la
evidencia cientifica sobre esta combinacién
aun estd en desarrollo. Si bien algunos estu-
dios respaldan los beneficios de la L-teanina
y su combinacion con cafeina, se necesitan
mas investigaciones para comprender com-
pletamente coémo funciona y si realmente
merece el titulo de “supercafé” m

Fuentes:

“The combined effects of L-theanine and ca-
ffeine on cognitive performance and mood”
-Owen GN, et al.
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SE NECESITA BARISTA

En los tltimos aios, el mercado laboral en Espana ha experimentado un aumento significativo en la demanda de baristas
profesionales. Este crecimiento se debe al auge de la cultura del café y al incremento de establecimientos especializados.
Sin embargo, este aumento en la demanda no ha sido acompanado por una oferta suficiente de profesionales especiali-
zados, lo que ha generado un desequilibrio. Esta situacion plantea desafios para los negocios de café, que buscan ofrecer
una experiencia de calidad a sus clientes, a la vez que resulta una gran oportunidad para aquellos que deciden invertir en

su formacioén, especializdindose como baristas.

radica, mas que nunca, en la necesidad de contar con profesio-

nales capacitados y especializados en el mundo del café. Hoy,
los baristas son considerados ya, como los verdaderos expertos en
la preparacion y presentacion de esta popular bebida y los muchos
establecimientos que estan abriendo en torno al café y otros en fun-
cionamiento que han apostado por mejorar la oferta de este producto
—muy probablemente el café es el producto que més margen ofrece a
un establecimiento de hosteleria — necesitan profesionales que atien-
dan este servicio.

I a importancia de la formacién barista en el mercado laboral

LA IMPORTANCIA DE LA FORMACION
BARISTA EN EL MERCADO LABORAL

Es en este marco, que la formacién barista estd adquiriendo gran rele-
vancia, proporcionando a los aspirantes las habilidades necesarias para
dominar técnicas de extraccidn, conocimientos sobre los diferentes
tipos de café, su origen y caracteristicas, asi como la capacidad de crear
nuevas recetas. Ademads, la formacion también incluye aspectos fun-
damentales como el manejo de maquinaria especializada y la gestion
eficiente del producto, atencién al cliente, lo que no solo garantiza
un mejor desempenfo laboral, sino la oportunidad para los baristas
de promocionarse profesionalmente dentro de la propia industria.

EL BARISTA IDEAL

En el mercado laboral, el perfil deseado para un barista profesional
incluye una combinacion de formacién, pasiéony una visién a largo

plazo en su carrera. La variante de la experiencia es importante,
pero en la mayoria de los casos, si no esté relacionada con un pues-
to similar de barista profesional, pasa a un segundo plano, tras la
formacion.

Y esto es asf, porque hoy el café ni es el mismo, ni se prepara, ni
se degusta como décadas atras. Y, aunque la experiencia no se me-
nosprecia, su importancia se pondera en funcion de su relevancia,
siendo, por tanto, la formacién la piedra angular que ya discrimina
candidatos.

BOLSA DE TRABAJO BARISTA

Comprometidos a fomentar el crecimiento y desarrollo profesional
barista en Espafa, Férum Café ha inaugurado este afo una bolsa
de trabajo dirigida a la industria del café y la hostelerfa, en la que se
incluyen, entre otras, oportunidades de empleo para baristas con
formacién especifica en este segmento de la profesién hostelera.

Este nuevo recurso alojado en la web de Férum Café, no solo
facilita la conexién entre empleadores y baristas, sino que tam-
bién ofrece un espacio dindmico donde todos los profesionales
con formacién demostrada en el dmbito barista o en cualquier otro
relacionado con el sector del café, pueden destacar y compartir
sus curriculums.

Ademas, los interesados disponen junto a la bolsa de trabajo de
informacion valiosa sobre tendencias, ciencia y cultura de café, tanto
en el blogy la edicién online de esta revista en la misma web, donde
también se publican las oportunidades de formacién ofrecidas por
Férum Café. m

COMO PUEDO DESTACAR COMO BARISTA EN EL MERCADO LABORAL

Formaciony
certificacion

Para destacar, es importante adquirir conocimientos solidos sobre el café. Los cursos especializados y programas
de certificacion son excelentes para obtener esta base tedrica y practica. También es Util desarrollar habilidades

sensoriales para identificar las sutilezas en el sabor y aroma del café, para ofrecer recomendaciones mas precisas a
los clientes. Ademas, es esencial dominar el uso de maquinaria especializada y sistemas de elaboracion.

Experiencia
prdctica

La experiencia en el campo es igualmente importante. Trabajar en diferentes tipos de cafeterias y bares de café
ofrece una comprension mas profunda del café en la hostelerfa y permite, en el mejor de los casos, aprender de

mentores y baristas experimentados. Este aprendizaje en la practica ayuda, ademas, a desarrollar habilidades como la
atencion al cliente, el manejo de pedidos y el control del flujo de trabajo en un entorno, a menudo, de alta demanda.

Pasion
y actitud

Una actitud positiva y una verdadera pasién por el café son atributos que no se pueden ensefar, pero que si
resultan criticos para sobresalir en el mundo del barismo. Demostrar entusiasmo por la cultura del café, junto con

humildad y proactividad, son rasgos que los empresarios de hosteleria valoran en un buen barista. Ademas, estar
dispuesto a aprender y a experimentar con nuevos métodos o recetas ayuda a destacar.

Desarrollo
profesional

A medida que un barista adquiere experiencia, puede aspirar a roles de liderazgo, por ejemplo, como jefe de
baristas o formador de baristas del establecimiento o, incluso, explorar dreas relacionadas con la gestion de la
cafeteria o la supervisién del personal. Para encontrar nuevas oportunidades laborales, es Util recurrir a recursos
especializados como la bolsa de trabajo de Férum Café, donde se pueden descubrir ofertas de empleo y
conectarse con otros profesionales del sector.
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JOSE LUIS YZUEL SANZ, PRESIDENTE DE LA CONFEDERACION
EMPRESARIAL DE HOSTELERIA DE ESPANA

“Hay que romper el mito de que la
hosteleria necesita trabajadores.

Los necesita, pero sobre todo faltan
trabajadores formados vy cualificados”

¢Cudl es el pulso actual de la salud de
la hosteleria en Esparia?

La hosteleria, afortunadamente ha supe-
rado cifras prepandemia, y de hecho las ha
superado. El pasado afio la hosteleria ya cerrd
casi un 12% por encima de los aRos previos
a 2020, si bien estos buenos resultados tiene
sus matices, ya que la alta inflacion y la ines-
tabilidad econémica hizo que estas buenas
cifras no se reflejasen en la cuenta de resulta-
dos de los establecimientos, por el aumento
generalizado de los costes y por un cierto
cambio en los habitos de consumo, que si
bien no pasaron por una significativa reduc-
cion de los momentos de consumo, si llevd
a la reduccién del gasto medio y una mayor
previsibilidad del gasto.

Esta tendencia ha seguido efectiva en el
primer trimestre de 2024, donde enero y fe-
brero, meses tradicionalmente més flojos para
el sector, han tenido ritmos de crecimiento
inusuales y con cifras récord, si bien la inesta-
bilidad climatolégica de la Semana Santa ha
frenado ese crecimiento. Aln y asf se espera
un ano con cifras positivas, especialmente en
lo que a la temporada estival se refiere.

Ademas, este sector sigue demostrando
que tiene una gran capacidad de genera-
cion de trabajo y en los meses de verano del
afo pasado alcanzd cifras récord de contrata-

cion, superando los 1,9 millones de personas
empleadas. El ritmo de contratacién sigue
creciendo, y en el primer trimestre de este
afo se han incorporado més de 100.000 nue-
vos trabajadores.

En Espana funcionan actualmen-
te mds escuelas de hosteleria que
nunca, sin embargo, la falta de per-
sonal en el sector se agrava ;qué estd
pasando?

La realidad es que este es un aspecto que
no se puede analizar desde un Unico prisma.
Hay multiples variables que afectan, partien-
do desde la base principal de que este es un
sector intensivo en generacién de empleo,
somos la tercera industria empleadora a ni-
vel nacional. Como hemos destacado antes,
la hosteleria superd 1,9 millones de trabaja-
dores tanto en julio como en agosto y este
afo superaremos casi seguro la barrera de
los 2 millones. La hostelerfa sigue tirando del
carro del empleo y sigue creciendo. Hay que
tener en cuenta que en los Ultimos 20 afos
la hosteleria ha duplicado el nimero de tra-
bajadores. Un ritmo de crecimiento que no
ha soportado ningun otro tejido productivo.
A esto hay que sumar que nos enfrentamos
a una pirdmide poblacional cada vez mas
envejecida.

Entonces, ;es un problema de ho-
rarios, de sueldos, de proyeccion
profesional...?

Ademés de lo dicho, debemos ser cons-
cientes de los graves desajustes entre oferta
formativa y oportunidades del mercado la-
boral. Es necesario una apuesta mayor por
la formacion profesional y la apuesta por
los oficios, que son una opcidn minusva-
lorada en nuestro sistema educativo. En
este sentido, redunda la baja aceptacién de
la Formacion Profesional entre las familias
espafolas.

AUn y asi desde el propio sector somos
conscientes de que queda mucho trabajo
por hacery que hay que hacer esta profesion
mds tractiva. La conciliacion, més incluso
que el sueldo, es algo que pesa en la apuesta
de los trabajadores por un puesto de trabajo
u otro y es evidente que la hostelerfa tiene
un handicap en este sentido, ya que ma-
yoritariamente se trabaja cuando la mayor
parte de la sociedad estd disfrutando de su
ocio. Hay empresas que ya estan aplicando
soluciones a través de politicas de rotacion
de plantilla que permiten ajustar mejor estos
tiempos, pero es algo que necesita mayor
plazo temporal, y que no es fécil para todas
las empresas, teniendo en cuenta que el 95%
del sector son micropymes con plantillas de
3 04 trabajadores.

¢Cudles son actualmente los crite-
rios con mds peso que priman en la
hosteleria espanola para contratar
personal? ;Formacion, experiencia,
sueldo, disponibilidad horaria, ...?

Como comentaba, creo que es prioritario
avanzar en temas de conciliacion, para buscar
formulas para que los trabajadores del sector
también puedan disfrutar de un ocio de cali-
dad. En materia salarial, la hosteleria destaca
como una de las actividades que mas esta
creciendo en costes laborales y esta es la
senda a seguir.

Es importante apostar por un empleo de
calidad que va de la mano de una mayor
profesionalizacién. Hay que romper el mito
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de que la hostelerfa necesita trabajadores. Los necesita, pero sobre
todo faltan trabajadores formados y cualificados.

En el dmbito concreto del servicio de café, los baristas se
posicionan como profesionales especializados en todo
el mundo, sin embargo, la sensacion entre el colectivo
es que en la hosteleria espanola no los valoran como tal.
¢Lacreacion de la categoria profesional barista seria una
posible solucion?

En la hostelerfa las modas no vienen tanto impuestas por el propio
sector, sino que es el consumidor el que va marcando la transfor-
macién.Y es desde el momento que existe esta demanda creciente
que el sector va incorporando estos profesionales. Es un fendémeno
similar al que ha podido suceder con la cocteleria.

Los consumidores cada vez tienen méas esa cultura cafeteray estan
dispuestos a pagar incluso un mayor precio por ese valor diferencial
que les ofrece un buen producto o un buen servicio. Y los baristas es-
tan experimentando un auge en los Ultimos tiempos, precisamente
por esa palanca de transformacion que comentaba.

Es asf como en el didlogo continuo que tenemos con los sindicatos,
en el marco del Acuerdo laboral Estatal de la Hostelerfa, estamos
trabajando en el cambio de las categorias profesionales, para que
los trabajadores se sientan mejor representados e identificados.

El turismo gastronémico es una parte importante de la
economia espanola. ;Cree que el sector es consciente de
las posibilidades que los baristas ofrecen para contribuir
a esta experiencia en la hosteleria y restauracion espa-
nola? ;Por qué?

Es innegable que la profesionalizacién es fundamental para cual-
quier sector, pero especialmente para éste en el que la experiencia
cada vez es mas valorada por los clientes. Cuando un cliente elige un
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local para disfrutar de una experiencia gastronémica, es evidente que
el producto tiene un peso importante, pero cada vez se valora mas
que vaya acompafada de un ambiente adecuado, una decoracién,
y como no, el servicio, que es la guinda para esa experiencia.

No es lo mismo cubrir una necesidad de tomar un café que disfru-
tar de un buen café perfectamente servido, y eso es algo que cada
vez se valora mas.

En Espaiia cada vez hay mds oferta de cafeterias de es-
pecialidad. Mds alld de la oferta especializada de estos
negocios, sus horarios suelen diferir bastante del resto
de la hosteleria. ;Son un planteamiento asumible estos
horarios reducidos en un sector como este y en un pais
como el nuestro?

Es importante partir de un hecho incuestionable y es que los ho-
rarios de los establecimientos de hosteleria, dentro de que estan
regulados por Ayuntamiento o CCAA, lo cierto es que principalmente
estdn marcados por la demanda de los clientes. Un establecimiento
de hostelerfa no permanece abierto hasta altas horas, aunque tenga
licencia para ello, si no hay clientes en él.

Espafa tiene unos horarios laborales, un climay unas horas de sol
que hacen que alarguemos el ocio, es algo que culturalmente tiene
interiorizada toda la sociedad, por lo que no es un tema que afecte
a la hostelerfa en exclusiva, sino a los usos y costumbres sociales.

Dicho esto, desde la pandemia se ha tendido a adelantar los ho-
rarios de cena principalmente de parte de los ciudadanos, y en los
Ultimos tiempos se estan imponiendo ciertos fendmenos como el
tardeo, que también acortan la nocturnidad del ocio.

Mirando hacia el futuro, ; cudles son las tendencias emer-
gentes en la hosteleria y la restauracion que podrian
influir en la profesion barista en los préximos anos en
Espana?

El cliente es el gran motor de cambio en la hostelerfa, y quien
realmente va marcando las nuevas tendencias. Los Ultimos aconte-
cimientos nos han dejado un consumidor cada vez mas exigente, y
que le da un gran valor a la experiencia integral. Necesita que cada
visita se convierta en una vivencia completa, donde se valora el pro-
ducto, el ambiente, el servicio e incluso el proceso de busqueda.

En este sentido, la figura del barista encaja perfectamente, ya que
ofrece al cliente algo que va mucho mds alld de un servicio o la satis-
faccion de una necesidad, y le genera una experiencia completa en la
que es importante el sabor, el aroma, la presentacién, el ambiente. ..
La profesion de barista, al igual que ha sucedido con la cocteleria,
tiene un gran futuro, ya que encaja con ese consumidor cada vez
mas informado que busca la calidad del producto y la excelencia
en el servicio, asi como la especializacion y la diferenciacion. m

HOSTELERIA EN ESPANA: TRANSFORMACION Y COMPROMISO PARA LIDERAR EL FUTURO

"El sector de la hostelerfa ha demostrado su capacidad de adap-
tacion y su hegemonia como motor econémico de nuestro pafs. Es
capaz de adaptarse a los nuevos habitos de consumo, a las variaciones
en los costes, e incluso al fuerte impacto de una pandemia. Ademas,
debido a la fuerte penetracion que tiene la hosteleria en nuestro
pafs, que forma parte de nuestra cultura y nuestra forma de socializar,
hace que seamos un sector lider a nivel mundial y que es imitado
por otros paises.

Hay muchas cosas que se estan haciendo bien, y se esta avanzando
mucho en digitalizacién y en sostenibilidad, gracias en parte a grandes
proyectos como puede ser Hostelerfa#PorEIClima, si bien ni mucho

menos podemos darlo como asignaturas aprobadas o superadas por
la gran mayorfa del sector, sino que queda mucho por hacer. En lo
referente a la sostenibilidad, estamos trabajando mucho porque ésta
sea efectiva desde todos los puntos de vista: desde el plano social,
medioambiental y econdmico y humano. Precisamente éste creo que
es uno de los grandes retos del sector, trabajar en la profesionalizacion
de los negocios y no sélo en lo referente al personal de sala o de coci-
na, sino desde el punto de vista mds prioritario, que es la gestion.
Sin lugar a duda, el empleo de calidad y la profesionalizacién es en
lo que mas se estad avanzando en los Ultimos afos, y en lo que desde
Hostelerfa de Espana estamos redoblando esfuerzos”. J.L.Yzuel
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CAFE DE AUTOR

Las redes sociales se han convertido en un escaparate de tendencias al que el café no es ajeno. Este fenémeno ha elevado
a este producto a una nueva dimensién de sofisticacion y personalizacién, donde las bebidas de café de autor representan
la evolucion en la forma en que, sobre todo, el ptiblico joven concibe y disfruta del café.

i bien en los ultimos afios la aparicion

de la figura del barista ha traido con-

sigo nuevas bebidas con café, nunca
como ahora, con la globalizacion digital a
través de las redes sociales, las bebidas de
café habian logrado tanta visibilidad. Estas
elaboraciones no solo destacan por su sabor,
sino también por su estética, lo que las hace
perfectas para compartir en plataformas
como Instagram y TikTok, donde algunas se
han hecho virales.

¢QUE SON LAS BEBIDAS
DE CAFE DE AUTOR?

El término "bebidas de café de autor”
hace referencia a creaciones elaboradas
por baristas formados, capaces de elaborar
combinados con café que se distinguen
por su singularidad y sofisticacién. Estas
bebidas no solo se centran en el uso de
cafés de calidad para su preparacién, sino
que también exploran una amplia gama de
técnicas de preparacion y combinaciones
de ingredientes para asegurar esas expe-
riencias sensoriales Unicas que buscan los
consumidores.

Lo que distingue, ademds, a estas bebidas
es su servicio diferencial. Mas alla de servir
una bebida estandar, los baristas detrds de
las bebidas de café de autor deben tener
buenos conocimientos de café y la forma-
cién y el dominio técnico que les permita
ajustar la intensidad del café en la bebida;
agregar nuevos ingredientes que sumen y
no arruinen el sabor; utilizar correctamen-
te jarabes, alcoholes, aditivos naturales, ...;
saber elegir y dominar el mejor método
de extraccion de café para cada bebida, y
mas, hasta conseguir convertir cada ela-
boracion en una pequefa obra de arte
destinada a deleitar tanto el paladar como
la vista. Sirvan como muestra los recetarios
baristas surgidos a lo largo de mas de una
década de competicién barista Férum Café
en Espafia y que recogen bebidas de café
de autor de diferente complejidad técnica
y complejidad.

Esta tendencia hacia las bebidas de café de
autor también ha impulsado la innovacion
en laindustria del café, uniendo tostadores y

baristas en la exploracién de nuevas técnicas
y enfoques y experimentando con perfiles
de tueste y combinaciones de sabores inno-
vadores para crear experiencias sensoriales
Unicas y sorprendentes.

REDES SOCIALES VS.
REALIDAD FISICA

Sibien es cierto todo lo dicho, también lo
es que, aungue la popularidad de estas be-
bidas esté creciendo, lo hace mas rapido en
las redes sociales que en el mundo fisico. En
las plataformas digitales, las bebidas de café
de autor se han convertido en un fendme-
no viral, con miles de usuarios siguiendo las
creaciones que proponen baristas y marcas
de café, y que, en el caso de las redes so-
ciales, en la mayoria de las ocasiones estan
pensadas para que cualquiera que las esté
viendo, con un poco de mafa las pueda
reproducir en su casa. Sin embargo, en el
dia a dfa, todavia son pocos los estableci-
mientos en Espaia que deciden ampliar
su oferta més alld de clasicos como el Irish
coffee o el Espresso Martini, en el mejor de
los casos.

Una posible explicacion a este desajuste
podria ser la percepcién de riesgo por parte
de los propietarios de cafeterfas y estableci-
mientos de hosteleria que consideran que
la introduccién de una carta de bebidas de
autor con multiples opciones requiere inver-
siones en formacion (en un establecimiento
se espera un nivel de complejidad de la be-
bida superior al de las bebidas mostradas
en las redes sociales), suministros y equipos
adicionales, asi como un enfoque mas sofis-
ticado en la gestion de inventario y costos.
Ademas, existe el temor de que las bebidas
de autor puedan no ser tan bien recibidas
por un publico mas amplio.

UNA NUEVA OPORTUNIDAD
PARA LOS BARISTAS

Sin embargo, y a pesar de estos desafios,
la creciente cultura de café estd allanando
el camino para una mayor aceptaciéon y
adopcioén de las bebidas de café de autor
en la escena cafetera tradicional. La habi-

lidad y la creatividad de los baristas esta
ganandose la confianza de los clientes, que
cada vez mas estan dispuestos a aventurarse
fuera de su zona de confort y probar nuevas
creaciones.

Estas bebidas de café de autor se pre-
sentan como una alternativa de valor que
puede contribuir significativamente a con-
tinuar avanzando en el consumo de café
en Espana. Al diversificar la oferta y elevar
la experiencia del café, las cafeterfas tienen
la oportunidad de proporcionar un extra de
satisfaccién a los consumidores habituales
del café y al captar la atencion y el favor de
las nuevas generaciones. Este panorama
representa una nueva e interesante opor-
tunidad para los baristas, quienes pueden
destacarse alin mas en su campo, expandir
su creatividad y desarrollar habilidades espe-
cializadas que los diferencien en el mercado,
abriéndoles nuevas puertas y favoreciendo
su carrera profesional. m
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ICE CARAMEL LATTE STRAWBERRY ICED LATTE MINT ICE COFFEE
- Sirope de caramelo - Fresas - Mentra fresca

- Lechey café congelado en porciones - Hielo « Almibar casero

- Leche - Leche - Extracto de menta

- Doble shot de espresso

Previamente a empezar la elaboracion de
la bebida, deberemos congelar en una cu-
bitera leche y café. Los cubitos no deben
ser muy grandes y se pueden utilizar cu-
biteras con formas originales para que los
hielos de leche y hielos de café resulten
mas atractivos.

Para empezar la elaboracion, distribuire-
mos un poco de sirope de caramelo en
el interior del vaso, lo que ayudara a hacer
mas vistosa la presentacion. Agregaremos,
también, un poco del mismo sirope en el
fondo del vaso, como base.

A continuacion, anadiremos unos cuantos
hielos de leche y hielos de café y llena-
remos el vaso hasta la mitad con leche.
Completaremos la bebida con los dos
shots de espresso, leche texturizada y si-
rope de caramelo por encima.

Cafés recomendados

Las notas a caramelo son comunes en

varios tipos de café de origen, pero su

presencia puede variar dependiendo de
diversos factores, como el método de
procesamiento, el perfil de tueste y las
condiciones de cultivo. Algunos de los
cafés de origen conocidos por sus notas

a caramelo incluyen:

« Café de Colombia: | os cafés colombia-
nos suelen tener notas dulces y suaves,
con matices de caramelo, especialmen-
te aquellos cultivados en regiones como
Huila, Antioquia y Tolima.

» Café de Guatemala: | os cafés guate-
maltecos son apreciados por su perfil
complejoy sus notas de caramelo, cho-
colate y frutos secos, especialmente los
cultivados en las regiones de Antigua y
Huehuetenango.

« Café de Brasil: Este origen produce di-
versidad de granos con notas dulces y
cremosas, incluyendo el caramelo. Los
cafés de Minas Gerais y Cerrado Mineiro
suelen destacarse en este aspecto.

« Café de Costa Rica: | os cafés costarri-
censes suelen tener un sabor equilibrado
y limpio, con notas dulces que pueden
incluir caramelo, miel y frutas maduras.

« Café de Etiopia: Aunque los cafés
etiopes son mas conocidos por sus no-
tas afrutadas y florales, algunos, como el
café del distrito de Yirgacheffe, pueden
presentar sutiles notas de caramelo en
su sabor.

- Dos shots de espresso
- Jarabe de Grosella roja

Limpiamos unas fresas y las deposita-
mos en la base de un vaso largo y ancho.
Con la ayuda de una mano de mortero
las majamos. A continuacion, afadimos
cubitos de hielo no muy grandes hasta
llenar tres cuartos del vaso.

Agregamos leche hasta un poco mas
de la mitad (opcionalmente podemos
batir unas pocas fresas con la leche para
que esta adquiera un color rosado) y a
continuacién los dos espressos recién
preparados. Agregamos grosella al gus-
to y finalizamos con un poco de leche
texturizada con la ayuda de lanceta de la
maquina espresso. Servimos con una cana.

Cafés recomendados

La grosella roja tiene un sabor agridulce,
con notas acidas y un aroma distintivo,
que la hacen una fruta apreciada tanto
para consumo en fresco como para la
elaboracién de mermeladas, jugos o ja-
rabes como en este caso. Combinada con
el café, la diversidad de sabores y aromas
de ambos ingredientes se complemen-
tan de manera interesante.

Ademas, la grosella es una nota de sa-
bor habitual, también, en algunos cafés:
« Café de Kenia: | os cafés kenianos sue-

len tener perfiles complejos y vibrantes,
con notas de grosella negra, citricos
brillantes y una acidez distintiva. Las
regiones de Nyeriy Kirinyaga son espe-
cialmente conocidas por producir cafés
con estas caracteristicas.

« Café de Etiopia: | os cafés etiopes son
famosos por sus sabores afrutados y flo-
rales, y algunos de ellos presentan notas
a grosella junto con otros frutos rojos.
Especialmente los cafés de las regiones
de Sidamo y Yirgacheffe suelen tener
estas notas distintivas.

» Café de Ruanda: | os cafés ruandeses
pueden exhibir sabores de grosella y
otras frutas rojas, junto con notas flo-
rales, como los cafés de la regiéon de
Nyabihu.

« Café de Colombia: | os cafés colombia-
nos, especialmente los cultivados en la
regién de Huila, pueden presentar notas
de grosella y otras frutas rojas, comple-
mentadas con un cuerpo suave y una
acidez equilibrada.

- Cold Brew
- Crema de Leche

Empezamos la preparacién majando
unas hojas de menta fresca en el fondo
del vaso. Afladimos a continuacién un
poco de almibar hecho, simplemente,
de azUcar blanca refinada en polvo y
agua. Agregamos a continuacion unas
gotas de extracto de menta. Movemos
el vaso para que almibar y extracto de
menta se mezclen y empapen las hojas
de menta.

Colocamos cubitos de hielo hasta llenar
tres cuartas partes del vaso y vertemos
el café Cold Brew hasta llegar casi al bor-
de superior. Afadimos crema de leche y
decoramos con unas hojas de menta.

Cafés recomendados

El Cold Brew es una preparacion “mas
floral y menos amarga y menos acida
que el café elaborado en caliente’, seguin
determiné un estudio elaborado por la

Universidad UCDavis sobre la influencia

de los métodos de elaboracién en los

sabores de las preparaciones de café.

Los perfiles de sabor que se adaptan
mejor a la preparacion de Cold Brew in-
cluyen cafés con:

» Notas Dulces: | os cafés con sabores
dulces y notas a caramelo se traducen
bien en Cold Brew, ya que el proceso de
extraccion en frio tiende a realzar estos
matices.

« Notas a frutos rojosy bayas: | os cafés

con notas a frutas rojas, bayas y grosella

pueden agregar una agradable comple-
jidad y frescura a la bebida.

Frutas tropicales: | os cafés con mati-

ces citricos y de frutas tropicales aportan

brillantez refrescante al Cold Brew.
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LA MADUREZ DE LA PROFESION
BARISTA EN ESPANA VS. LA
PROLIFERACION DE COMPETICIONES

La cultura del café en Espana ha experimentado un auge notable en las ultimas décadas, reflejdndose no solo en la lenta
mejora de la calidad del café consumido en nuestro pais, sino también en el desarrollo de una escena batrista referente.
Esta nueva realidad ha favorecido la proliferacion de iniciativas en torno al café, incluida una cada vez mds extensa oferta
de competiciones baristas que se complementan, ofreciendo una cobertura integral tanto a nivel profesional como lidico.

esde sus comienzos, hace aproxi-

madamente dos décadas, la escena

barista espafiola ha evolucionado
significativamente, habiendo logrado alcan-
zar una madurez notable en este momento,
reflejada, entre otros aspectos, en la creciente
oferta de competiciones profesionales y ludi-
cas dirigidas a estos especialistas del café.

COMPETICIONES
PROFESIONALES

La primera competicién nacional en Espafia
fue organizada por Forum Café en 2007. Esta
competicién, junto con las que surgieron
unos afos despues en nuestro pais, orga-
nizadas por la Specialty Coffee Association
(SCA), representan hoy la Unica oferta de
concursos nacionales dirigidos a baristas
profesionales y organizados por entidades
sin dnimo de lucro.

Lejos de ser meros enfrentamientos, estas
competiciones, como el Campeonato Barista
Pro Férum Café, son una escenificacion de co-
nocimientos, técnica, tendencias, innovacion
y pasion por el café, siendo la colaboracién
que fomentan estas propuestas competitivas
entre baristas e industria, consideradas, por
las partes, una via poderosa para alcanzar un
mejor producto, mayor calidad y mayor va-
lor afadido, lo que se traduce en una mejora
tangible de la calidad del café.

De hecho, esto es asi, porque estas compe-
ticiones no solo ofrecen una plataforma para
que los baristas muestren sus habilidades,
sino que también promueven la colabora-
cion y el intercambio de conocimientos. En
este entorno, los baristas pueden compartir
técnicas innovadoras y perfeccionar su arte,
mientras que las empresas de maquinaria
pueden poner a prueba sus innovaciones
en manos de los mejores profesionales y
las empresas tostadoras dan visibilidad a
sus mejores cafés, extendiendo el beneficio
de estas competiciones a toda la industria
relacionada y a lo largo de toda la cadena
de valor del café.

Este ambiente colaborativo permite a los
baristas afinar sus habilidades, a la industria
elevar sus estdndares y a los consumidores
ampliar sus expectativas, resultando en un

intercambio provechoso que fortalece la cul-
tura del café y promueve el consumo de café
de alta calidad en nuestro pafs.

COMPETICIONES LUDICAS

Pero, ademds de estas competiciones pro-
fesionales, el calendario de eventos baristas
en Espana se ha enriquecido, en los Ultimos
tiempos, con una variedad de competi-
ciones de caracter ltdico organizadas por
empresas. Estas competiciones, aunque sue-
len tener un enfoque menos técnico, juegan
un papel importante al incentivar el interés
por el café y su elaboracion, ofreciendo, por
igual, una experiencia divertida y accesible
para aficionados y entusiastas del café.

Muchas escuelas de hosteleria también
cuentan con sus propias competiciones ba-
ristas, dirigidas a estudiantes. Estos eventos
son fundamentales para introducir a los fu-
turos profesionales en el &mbito del servicio
de café, proporciondndoles una experiencia
practica diferenciada y motivandolos a se-
guir desarrollando sus habilidades en torno
a este producto.

En estas competiciones, los estudiantes
tienen la oportunidad de aprender de sus
pares y recibir feedback constructivo, lo que
es esencial para su formacion y crecimiento
profesional.

Un desarrollo especialmente interesante
es la inclusion, también, en el panorama de
competiciones baristas de nuestro pais, de
concursos organizados por centros y entida-
des de educacion especial. Estos concursos
no solo amplian el abanico de oportunida-
des para baristas con necesidades especiales,
sino que también promueven la inclusién y
la diversidad en la profesion.

IMPACTO Y PERSPECTIVAS

Esta rica oferta de competiciones no solo
beneficia a los baristas, sino que también tie-
ne un impacto positivo en la industria del café
en general. Al elevar los estdndares y fomentar
una cultura de innovacién y colaboracion, es-
tas competiciones contribuyen a mejorar la
calidad del café que se consume en nuestro
pafs, pudiendo los consumidores, a su vez, dis-
frutar de una experiencia de café superior.

Las diversas competiciones baristas, tanto
oficiales como ltdicas, educativas e inclusivas,
son un testimonio del crecimiento y la vita-
lidad de esta profesion, siendo mision ahora
de todas las partes implicadas asegurar los
objetivos para los que se ha creado cada uno
de estos campeonatos, sin que ello compro-
meta la esencia misma de la competicion:
la busqueda constante de la excelencia y la
calidad del café y su servicio.m
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RANSFORMANDO LA
PRODUCCION CAFETERA:
INCLUSION Y
EMPODERAMIENTO

El poco empoderamiento de las mujeres caficultoras en origen y la fuga continuada de mano de obra joven a otros sectores,
ha favorecido en los ultimos afos una nueva corriente de entidades y organizaciones del dmbito de la cooperacion y la
solidaridad que abogan por abordar los retos presentes y futuros del café, no sélo desde el punto de vista de la sosteni-
bilidad de los cultivos, el cambio climdtico, la calidad, el incremento de la produccion o la investigacion,... sino, también,
desde el punto de vista de la inclusion: alentando la incorporacion de jovenes a la actividad cafetalera y contribuyendo al
empoderamiento social y econémico de las mujeres.

egun el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo,
en la produccion mundial de alimentos, predominan las mu-
jeres (50-80%), aunque poseen menos del 10% de la tierra.

su hogar, mientras los hombres utilizan como minimo el 25% de sus
ingresos en otros fines.
Ante esta situacion y en los casos en que se han implementado

En el caso concreto del café, las caficultoras constituyen la mayoria,
de los aproximadamente 25 millones, de productores de café en el
mundo. AUn asi, esta actividad es percibida como una labor mas-
culinay ello explica por qué. siendo las mujeres quienes realizan la
mayor parte de las actividades productivas, son los hombres quienes
mas provecho obtienen, tanto de los programas de formacion sobre
practicas sostenibles como de insumos, ingresos y otros beneficios
que genera la comercializacion del café. Esta situacion de inequidad
da origen a muchas ineficiencias, que son visibles en la cadena de
valor del café y que obstaculizan el desarrollo del sector en general
y de la produccioén en particular.

Del mismo modo, es evidente que en muchos paises productores
estd disminuyendo la presencia de jévenes en las fincas, ya que no
estan lo suficientemente motivados por la inseguridad existente
sobre la propiedad de la tierra y de los cultivos, el poco acceso a
la formacion técnica y a los beneficios que se derivan de la comer-
cializacion del café. Esta tendencia de los jovenes a abandonar las
zonas rurales para buscar empleo en las ciudades plantea un gran
riesgo a la continuidad de la caficultura y del sector cafetalero en
su conjunto, también.

programas para favorecer el empoderamiento de las mujeres, se ha
demostrado que el cambio en su estatus ha permitido que tanto
ellas como los hombres sean mas felices e inspiren a los jévenes de
su comunidad a considerar un futuro en el sector del café, cuestion
clave para asegurar el porvenir de esta industria.

OBJETIVO Y FOCO EN LAS NUEVAS
GENERACIONES DE CAFICULTORES

Ahora bien, en comparacién con el trabajo sobre género, la aten-
cion al relevo generacional es un tema que, aunque latente desde
hace décadas, no se ha hecho tan evidente, hasta ahora.

Un hecho aceptado es que el cambio estructural estd teniendo
lugary que los pafses productores de café estdn transitando de una
economia rural a una de servicios. A pesar de esta tendencia, el café
continua siendo un producto importante. No obstante, la edad pro-
medio de los productores de café estd aumentando y los jovenes
estan abandonando las zonas rurales por una vida mds dindmica y
en busca de empleo en las ciudades o en el extranjero. La migracion
de lajuventud es lenta y no siempre es visible a corto plazo, pero sf
a la produccion de café no se le logra asegurar nuevas generaciones
de caficultores, el resto de los esfuerzos que se estén realizando para
mantener este cultivo, serdn vanos.

Ala pregunta de ;como impulsar el potencial de la juventud rural?,
la respuesta de los primeros estudios en profundidad sobre el tema,
como el realizado por la USAID, coincide: a través de la innovacién
tecnoldgica. Y es que cuando la produccién del café incorpora in-
novaciones tecnoldgicas y los servicios se ofrecen de una manera
profesional, la produccién y el comercio del café pueden generar
buenos rendimientos y proporcionar la motivacién suficiente para
permanecer en las zonas rurales.

Es evidente que la industria cafetera se enfrenta a importantes
retos. Cada cereza producida representa mas que café, es el sustento
principal para mas de 25 millones de caficultores y sus familias en
todo el mundo y asegurar que el café sea un medio de vida digno
para ellos es esencial para garantizar el futuro de este producto. m

PONIENDO LAS LENTES DEL
GENERO AL CAFE

Segun la FAQ, las mujeres agricultoras producen entre un 20y 30 %
menos que los hombres, pero no por falta de un buen manejo o
que trabajen menos. La razén principal de esta brecha es que los
hombres tienen acceso a recursos que pocas veces estan disponibles
para las mujeres agricultoras, tales como tierra, financiamiento y
tecnologfa, entre otras. Ademas, las mujeres no reciben de manera
equitativa, los beneficios que les corresponden en materia de forma-
cion, informacion y conocimiento y todo ello les relega a un segundo
papel, restdndoles empoderamiento, es decir, capacidad para tomar
decisiones de manera consciente sobre la propia vida y su trabajoy
actuar en consecuencia para alcanzar las metas deseadas.

En el dmbito familiar los ingresos por la venta de café se perciben
como propiedad de los hombres quienes deciden en qué, cdbmo
y cuando utilizarlos. Ademas, y seguin datos de la FAO, el dinero
que perciben las mujeres por la venta de sus productos agricolas,
incluido el café y artesanias lo destinan a cubrir las necesidades de

Fuente:
Hivos, Fair & Sustainable Advisory Services, Agri-ProFocus, IDH
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DE LA CAFEINA
A LA PARAXANTINA

CAFE PX, CAFE DESCAFEINADO CON LO MEJOR DE LA CAFEINA

La cafeina es el principal compuesto activo del café, siendo sus efectos ampliamente conocidos. Aunque se ha demostrado
que puede tener miiltiples ventajas sobre diferentes aspectos de nuestra salud, entre los principales beneficios por los que
el café sigue siendo mds ampliamente conocido hoy en dia, es porque aumenta el estado de alerta y mejora el rendimiento
cognitivo. Sin embargo, estos efectos varian segtin la tolerancia personal a este componente del café.

que se puede consumir sin experimentar efectos adversos. La
tolerancia a la cafeina varfa entre las personas y en ella influyen
tanto factores genéticos como circunstanciales.

Los procesos a través de los cuales nuestro cuerpo metaboliza la
cafeina funcionan relacionados con las enzimas citocromo P450. Este
grupo diverso de proteinas, presente en el higado, se encarga de trans-
formar la cafeina, medicamentos, toxinas y metabolitos endégenos y
otras sustancias para facilitar su eliminacién del organismo.

I a tolerancia a la cafeina se define como la cantidad de cafeina

Cada persona metaboliza la

cafeina de manera diferente,

seglin su genética y posibles
factores circunstanciales

En la actualidad, se han identificado mas de 18.000 genes del ci-
tocromo P450, y este nimero sigue aumentando a medida que las
investigaciones gendmicas avanzan. La enzima citocromo P450 se
agrupa en diversas familias y subfamilias, cada una encargada de meta-
bolizar los diferentes compuestos indicados, siendo la familia CYP1A2,
la responsable de la metabolizacion de la cafeina en el cuerpo.

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA
TOLERANCIA A LA CAFEINA

Factores genéticos

De estas enzimas se sabe que no funcionan de la misma manera en
todas las personas y que cada proteina en la via del citocromo P450
puede tener, seguin cada individuo, tres velocidades de funcionamien-

to distintas, determinadas por pequefios cambios en su estructura
genética. Ademds, cada uno de nosotros, tenemos dos versiones
de cada una de estas proteinas, una heredada de nuestro padre
y otra de nuestra madre, lo que permite multiples combinaciones
posibles, de acuerdo con las cuales, estas enzimas propician una
metabolizacién personalizada de la cafeina més lenta, normal o
ultrarrapida.

Esto significa que cada persona puede metabolizar la cafeinay
otras sustancias de manera diferente, lo que tiene implicaciones
directas en la sensibilidad al café o a otras sustancias, por ejemplo,
los medicamentos.

Factores circunstanciales

Ahora bien, si estos son los aspectos genéticos que interfieren con
las enzimas citocromo P450, también existen algunos factores cir-
cunstanciales que pueden tener efectos en nuestra metabolizacién
de la cafeina de nuestro café. Por ejemplo, el consumo combinado
de cafeina con determinados medicamentos o sustancias naturales
que sean, también, metabolizados por la misma via de citocro-
mo P450 o inhiban su actividad.

En el primer caso, una alta demanda sobre esta via puede llevar
a la saturacién, lo que ralentiza la metabolizacion de la cafeina, in-
cluso si nuestras enzimas son generalmente rapidas, modificando,
transitoriamente, nuestra tolerancia a la cafefna.

En el caso de la combinacion con la exposicidn a toxinas que inhi-
ben la actividad de la enzima citocromo P450, como, por ejemplo, la
nicotina del tabaco puede llevar a una reduccién en la tolerancia a
la cafeina y aumentar el riesgo de efectos adversos. Por el contrario,
la ingesta de alimentos ricos en antioxidantes, como el té verde,
puede incrementar la actividad de la enzima citocromo P450 'y, con
ello, aumentar, auin més, la tolerancia a la cafeina.
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La vida media de la cafeina
en el interior del cuerpo es de
4 horas, aunque los calculos
oscilan entre 2 y 8 horas

Asf, aunque las personas con una mayor velocidad de metabolismo
de la cafeina, que la eliminan mas rdpido, suelen tener una mayor
tolerancia al café y pueden consumir mas sin experimentar efectos
secundarios, su tolerancia puede verse alterada si temporalmente
combinan su consumo habitual de café con otras sustancias que
también se metabolizan a través de la via del citocromo P450 o
inhiben su actividad.

En términos generales, se calcula que la vida media de la cafeina
en el interior del cuerpo es de 4 horas, aunque los calculos oscilan
entre 2y 8 horas, de acuerdo con lo visto anteriormente. Es asf como
se estima que un 20% de las personas son metabolizadoras rapidas
capaces de asimilar cualquier cantidad de café en un par de horas,
y un 15%, por el contrario, son tan lentas que casi no pueden meta-
bolizarloy, por tanto, tienen la sensacién de que el café no les siente
bien. El resto de la poblacién, 65%, estarfan en un punto intermedio
entre metabolizadores rapidos y lentos.

PROCESO DE METABOLIZACION
DE LA CAFEINA

Lo primero que hay que tener claro es que, si bien la cafeina se
absorbe y pasa a la sangre, no se acumula en el torrente sanguineo
ni se almacena en el organismo, sino que sale del cuerpo en la orina
horas después de haber sido consumida.

Segun datos del Centro de Informacién Café y Salud (CICAS), una
dosis de cafeina entre 5y 8 mg por kilogramo de peso corporal co-
mienza a tener efectos entre 15y 30 minutos después de la ingesta.
Esto genera una concentracion de cafeina en sangre de 8a 10 mg/I,
alcanzando su pico entre 15y 120 minutos después del consumo,
dependiendo del peso y la edad de la persona.

Después de ser absorbida en el tracto intestinal, aproximadamente
el 97% de la cafeina es metabolizada por el cuerpo. Se estima que,
tras su procesamiento en el higado, en la orina se podrdn encontrar
hasta una docena de metabolitos de la cafeina, pero no méas del 3%
de la cafeina consumida, mientras que alrededor del 16% se convier-
te en teobrominay teofilina y el 80% de la cafeina se transforma en
paraxanting, a la que se le hace responsable de los efectos favorables
del café sobre la salud del cerebro.

forumcafé

DE CAFEINA A PARAXANTINA

La paraxantina es un metabolito de la cafeina que nuestro cuerpo
produce de forma natural mientras metaboliza esta sustancia y la
descompone. A la paraxantina se le atribuyen los principales benefi-
cios positivos del café sobre el rendimiento cognitivo, sin interferir en
el suefio o provocar nerviosismo o irritabilidad en las personas mas
sensibles a la cafeina.

Ademads, la paroxetina estimula, por ejemplo, el éxido nitrico, que
mejora el rendimiento musculary también, la dopamina, esencial para
la regulacion de diversas funciones como la conducta motora, laemo-
tividad y la afectividad, asi como la comunicacién neuroendocrina.

Tanto es asf, que recientemente, en el marco del auge del café fun-
cional, ha aparecido una nueva variedad de café en la que la cafeina
se reemplaza por paraxantina artificial producida en laboratorio imi-
tando un proceso enzimatico similar al que ocurre en nuestro cuerpo,
promociondndose, este nuevo café PX como una alternativa al des-
cafeinado para consumidores que son mas sensibles a la cafeina.Y es
que, de hecho, aunque su uso en el café es reciente, la paraxantina es
un ingrediente comun en muchas bebidas y suplementos deportivos,
donde se valora por sus efectos beneficiosos para la salud.

CAFE PX

La empresa tostadora estadounidense Rare Bird Coffee ha sido la
primera en producir y vender café PX, cuya novedad les valié el Premio
al Mejor Nuevo Producto de la categoria Open Class en la Specialty
Coffee Expo 2023, celebrada en Portland (EUA).

Para fabricar su café PX, esta empresa somete su café verde al pro-
ceso de descafeinado conocido como “Sugar Cane”que utiliza la caia
de azlcar como recurso para extraer la cafeina del grano.

Para hacerlo, primero se extrae melaza de la caha de azlcary se fer-
menta para producir etanol. Tras ello, el etanol se combina con 4cido
acético o lo que es lo mismo, vinagre, para obtener acetato de etilo.

Al café PX se le extrae la cafeina
y se le incorpora paraxantina, el
metabolito de la cafeina responsable
de los beneficios del café sobre
el rendimiento cognitivo

El proceso para descafeinar el café comienza con un paso de los
granos de café verde por vapor suave, permitiendo que estos se hu-
medezcan y abran sus poros, facilitando, asi, la posterior extraccion
de la cafeina. A continuacion, los granos se remojan en el acetato de
etilo durante varias horas, consiguiendo liberarlo de la cafeina. Una
vez completado este proceso, se enjuagan los granos en agua para
eliminar el exceso de acetato de etilo y, después, se someten nueva-
mente a un tratamiento con vapor para eliminar cualquier residuo de
este compuesto. Finalmente, el café se seca hasta alcanzar un nivel de
humedad adecuado. Durante este proceso no se utilizan quimicos y se
mantienen las caracteristicas originales de sabory aroma del café.

Una vez el café ya descafeinado, se tuesta y después se infusiona
con paraxantina, quedando listo para su consumo.

En términos de sabory aroma, este café PX, aseguran sus desarrolla-
dores, mantiene intactas sus caracteristicas, primando para su maxima
calidad, el uso de cafés de primeras categorias.e formacién ofrecidas
por Férum Café.m

Fuentes:

CICAS, Enfinity, Rare Birds Coffee

“Cytochrome P450 Enzymes and Drug Metabolism”por M. A. Thummel;
“Caffeine Consumption through Coffee: Content in the Beverage,
Metabolism, Health Benefits and Risks” por J. DePaula y A. Farah
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CAFE Y SALUD HEPATICA

Nuevas investigaciones han revelado un vinculo prometedor entre el consumo de café y la reduccion del riesgo de desarrollar
determinadas enfermedades hepadticas, como el higado graso no alcohélico, arrojando luz, ademds, sobre los beneficios
multifacéticos que ofrece esta bebida para la salud de nuestro higado.

I higado es un érgano vital de nuestro
E organismo, responsable de diversos

procesos metabdlicos, y susceptible
a sufrir dafos por factores como la mala ali-
mentacién, la obesidad y el sedentarismo,
que contribuyen a la apariciéon y progresion,
entre otras, de enfermedades como la del
higado graso no alcohdlico (EHGNA).

Investigaciones llevadas a cabo por la
Universidad de Coimbra (Portugal) han
destacado que el consumo de café puede
desempenar un papel crucial como protec-
tor ante esta enfermedad que no se debe a
un consumo excesivo de alcohol, sino que
alude a una acumulacién de grasa en nues-
tro higado, causada por estilo de vida poco
saludable, y que puede tener consecuencias
fatales como la fibrosis hepatica, cirrosis y
cancer de higado.

En sus conclusiones, los investigadores des-
tacan que la cafeina, los polifenoles y otros
productos naturales del café favorecen una
serie de mecanismos que influyen positiva-
mente en la funcién hepatica, contrarrestando
asf laEHGNA y protegiendo, ademas, al higado
contra el desarrollo de cancer hepético, una
afeccion que, seguin datos del Fondo Mundial
para la Investigacion del Céncer, ocupa el
sexto lugar en el ranking de los cdnceres mas
comunes a nivel mundial.

éCOMO PROTEGE EL CAFE
LA SALUD DEL HIGADO?

Uno de los componentes clave del café,
la cafeina, estimula el sistema nervioso cen-
tral y desencadena numerosas respuestas
biolégicas, como la optimizacién de la des-
composicion de las grasas, activando para
ellas las enzimas implicadas en su metabo-
lismo. Al hacerlo, previene potencialmente la
acumulacién de grasa dentro de las células
del higado, frustrando la progresion de la
EHGNA. Ademads, la cafeina estimula la pro-
duccién de bilis, ayudando en la digestion
de las grasas y facilitando su excrecién del
organismo, aliviando asf la carga sobre el
higado.

Sin embargo, y seguin queda constancia en
el estudio llevado a cabo por la Universidad
de Coimbra, la cafeina por sf sola no expli-
ca todo el potencial terapéutico del café
para la salud del higado. Los antioxidantes,
en particular los acidos clorogénicos y los
polifenoles, que abundan en los granos
de café, exhiben potentes propiedades

La cafeina, los polifenoles y otros productos
naturales del café pueden ayudar a
reducir la gravedad de la enfermedad
del higado graso no alcohdlico

antiinflamatorias y antioxidantes. Estos
compuestos eliminan los radicales libres
daninos, reduciendo el estrés oxidativo y la
inflamacion en los tejidos del higado, dos
factores criticos implicados en la progresién
de la EHGNA. También mejoran la homeos-
tasis de la glucosa tanto en sujetos sanos
como con sobrepeso, pudiendo todos es-
tos factores, ademas, aliviar la gravedad de
la diabetes tipo 2.

Asimismo, estos antioxidantes modulan
la sensibilidad a la insulina, reduciendo po-
tencialmente el riesgo de resistencia a la
insulina, un precursor comun del desarro-
llo de la enfermedad del higado graso no
alcoholico

“Nuestra investigacién es la primera en
observar que las cantidades acumuladas
mas elevadas de metabolitos con y sin ca-
feina en la orina se asocian a una menor
gravedad de la EHGNA en personas con
sobrepeso y diabetes tipo 2', comenta el
autor principal del estudio, el doctor John
Griffith Jones, investigador principal del
Centro de Neurociencia y Biologfa Celular
de la Universidad de Coimbra.

Cuando nuestro cuerpo digiere la cafeina,
produce, ademas, una sustancia quimica
llamada paraxantina que retarda el creci-
miento del tejido cicatricial involucrado en

la fibrosis. Eso puede ayudar a combatir el
cancer de higado.

¢éCUANTAS TAZAS DE
CAFE SON BUENAS
PARA MI HIGADO?

Las investigaciones recientes, tanto de
estudios observacionales como de ensayos
clinicos, ha puesto de manifiesto una rela-
cién dosis-dependiente entre el consumo
de café y la reduccion del riesgo de desa-
rrollar EHGNA, concluyendo que aquellos
que consumen entre dos y tres tazas de
café al dia tienen una prevalencia significa-
tivamente menor de esta enfermedad en
comparacién con aquellos que no consu-
men café.

Sin embargo, las respuestas individuales
pueden variar y la moderacién sigue siendo
clave, ya que el consumo excesivo de cafef-
na puede provocar efectos adversos como
aumento del ritmo cardfaco y ansiedad.

La relacién entre el café y la salud del higa-
do sigue siendo un area de investigacién en
constante evolucion, en la que a medida que
los cientificos profundizan, surgen nuevas e
interesantes evidencias del efecto positivo
del consumo de café para cuidar la salud del
higado y protegerlo del cancer.m
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UN ESTUDIO VINCULA PASAR
MUCHO TIEMPO SENTADO Y
SIN CAFE CON UNA MAYOR
TASA DE MORTALIDAD

Un estudio estadounidense ha evaluado las asociaciones independientes y conjuntas del tiempo diario sentado y la ingesta
de café con la mortalidad por todas las causas y enfermedades cardiovasculares (ECV) entre adultos estadounidenses,
concluyendo que beber café reduce la tasa de mortalidad por este tipo de sedentarismo.

star sentado durante periodos prolon-
Egados se ha asociado con un mayor

riesgo de mortalidad por todas las
causas y enfermedades cardiacas, espe-
cialmente entre aquellos que no cumplen
con los niveles recomendados de actividad
fisica. Este riesgo se incrementa alin mas en
aquellos que no consumen café, segun los
hallazgos de un estudio realizado en Estados
Unidos durante mas de una década, cuyos
resultados se han dado a conocer reciente-
mente, concluyendo que las personas que
pasan mucho tiempo sentadas, pero que
ademads no consumen café, presentan ma-
yores tasas de mortalidad.

El estudio indica que
la relacion entre el
tiempo sentado y
el mayor riesgo de

muerte fue exclusiva
de los adultos no

consumidores de café

En este estudio de cohorte prospectivo,
los investigadores exploraron los efectos
conjuntos del tiempo sedentario diario y el
consumo de café en relacion con la mortali-
dad por todas las causas y las enfermedades
cardiovasculares.

Los investigadores analizaron datos de las
Encuestas Nacionales de Examen de Salud
y Nutricion (NHANES) realizadas entre 2007
y 2018, con la participacion de 10,639 indi-
viduos. Se recopilaron datos de mortalidad
mediante entrevistas y exdmenes fisicos
hasta el 31 de diciembre de 2019.

Todos los participantes fueron sometidos
a entrevistas, exdmenes fisicos y andlisis de
laboratorio. Se evaluaron los datos autoinfor-
mados sobre el tiempo sedentario diario, asf
como el consumo de café obtenido a través
de cuestionarios de recuerdo de alimentos
de un dia. Ademéds, se utilizé el Cuestionario
Global de Actividad Fisica (GPAQ) para me-

dir el tiempo de sedentarismo de cada
participante.

Para interpretar todos estos datos y resul-
tados en términos de los indices de riesgo
(IR) asociados con enfermedades cardiovas-
culares y mortalidad por todas las causas,
los investigadores tuvieron en cuenta varia-
bles sociodemograficas, factores de estilo
de vida y covariables del historial médico,
lo que optimiza los resultados obtenidos al
poder proporcionar un andlisis mas comple-
toy preciso.

IMPACTO POSITIVO DEL
CONSUMO DE CAFE

Durante un seguimiento de 13 afos,
se produjeron 945 muertes entre los
participantes de la investigacion, de las
cuales 284 se debieron a enfermedades
cardiovasculares.

Eltiempo sedentario de >8 horas diarias se
relaciona con mayores tasas de muerte por
todas las causas (IR, 1,5) y relacionadas con
enfermedades cardiovasculares (IR, 1,8) en
comparacion con el tiempo sentado de <4,0
horas diarias, segun el anlisis multivariado.
Las personas en el cuartil superior de consu-
mo de café tenfan menores probabilidades
de muerte por cualquier causa (IR, 0,7) y de
muertes relacionadas con enfermedades
cardiovasculares (IR, 0,5) en comparacion
con los que no consumian café.

Los anadlisis conjuntos revelaron que los
no bebedores de café sentados durante al

menos seis horas al dia tenfan una probabi-
lidad 1,6 veces mayor de sufrir mortalidad
por cualquier causa que los consumidores
de café que permanecian sentados menos
de 6 horas al dfa.

Los hallazgos indican que la relacién en-
tre el tiempo sentado y el mayor riesgo de
muerte fue exclusiva de los adultos no con-
sumidores de café.

El riesgo de muerte por cualquier causa
fue considerablemente mayor en aquellos
mayores de 65 afos inactivos durante mas
de 8 horas diarias (IR, 1,7). Las personas ma-
yores de 65 afios, las mujeres, las personas
con obesidad troncal, los ex consumidores
de alcohol, los ex fumadores de cigarrillos y
las personas con actividad fisica insuficiente
tuvieron valores mas altos de fallo cardiaco
relacionado a medida que aumentaba su
tiempo sedentario diario, mostrando la ten-
dencia significacion estadistica.

Los andlisis de subgrupos estratificados por
consumo de café mostraron que la relacion
entre el consumo de café y el riesgo de muer-
te por todas las causas era considerablemente
mas solida entre las personas negras y no his-
panas que consumian café (IR 0,6).

De acuerdo con estos resultados, los
investigadores han concluido que el com-
portamiento sedentario se asocia con una
mayor mortalidad por cualquier causa y
enfermedades cardiacas. Sin embargo, las
muertes por cualquier causa fueron meno-
res en el percentil mas alto de consumo de
café, y el menor riesgo estuvo fuertemente
asociado con cualquier cantidad de café
consumido. Ademas, durante mds de una
década de estudio, los investigadores cons-
tataron que el consumo de café reduce el
riesgo de sindrome metabdlico, que favorece
lainflamacién a causa de pasar mucho tiem-
po sentado de forma ininterrumpida. m

Fuente:

“Asociacion del tiempo diario sentado y el con-
sumo de café con el riesgo de mortalidad por
enfermedades cardiovasculares y por todas
las causas entre los adultos estadouniden-
ses” Zhou, H., Nie, J, Cao, Y, et al. (2024).
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CAFES EL GLOBO

Cafés El Globo, a punto de cumplir 60 anos, es parte activa de la historia del café en Asturias y en Espaiia. La dedicacion a la
calidad y la innovacion han Illevado a esta empresa a ser pionera en nuestro pais de tecnologias, procesos y certificaciones,
mientras que su estrecha vinculacion con los territorios donde desarrolla su actividad, tanto en paises productores como en
tierras asturianas, han convertido a este tostador en un activo importante para su comunidad.

José Pérez Gémez fundador de Cafés el Globo

afés El Globo tiene sus origenes en

1965, cuando José Pérez Gomez,

un apasionado del café, con espi-
ritu emprendedor, decidié crear su propia
empresa. Compré un tostador de bola que
instalé en un almacén en Tineo para arrancar
SuU negocio en esta poblacion asturiana de
rica tradicion cafetera. Su compromiso con
la calidad y el servicio al cliente propiciaron
que mas pronto que tarde, Pérez se abriese
paso en el mercado del café, convirtiéndose
en uno de los protagonistas ilustres de la his-
toria de este producto en Asturias.

Su éxito temprano, claro estd, no estuvo li-
bre de retos y desafios y es que es bien sabido
que los inicios casi nunca son féciles y en el
caso de Cafés El Globo, tampoco. A José Pérez
Gomez le tocd lidiar en multiples frentes a la
vez. Hizo de repartidor, comercial, contable
y, evidentemente, gerente, tarea esta Ultima
que desempefd con especial maestria.

Como muestra de ello, el inesperado con-
flicto surgido con la marca Chupa Chups 'y
que casi puso en riesgo el nombre comercial
de Cafés El Globo, el cual su fundador logréd
mantener gracias a su capacidad de nego-
ciacion y buen hacer.

Y es que cuando, José Pérez Gémez lo
tenia todo a punto para registrar la marca,
e incluso habfa rotulado la furgoneta de
reparto e impreso los envases con el nom-
bre de su empresa, el popular fabricante

de piruletas Chupa Chups que antes se lla-
maba Globo Chups, se opuso a la creacion
del nombre de marca Cafés El Globo, por la
coincidencia de denominacién, lo que dio
pie a un conflicto legal.

No fue facil sortear la situacion, pero tras me-
ses de papeleo y gestiones, José Pérez logré
un encuentro con Enrique Bernat, el fundador
y propietario de Chupa Chups. Fue durante
una comida amistosa que Bernat, en un gesto
sorprendente, cedié el uso del nombre“Globo”
a Cafés El Globo, permitiéndo a la empresa
registrar su marca sin costo alguno.

DE TINEO A SALAS

Cafés El Globo estaba en marcha y em-
pezd a crecer sobre los pilares de “calidad
y servicio”y que hoy contintan siendo la
presentacion principal para este tostador
asturiano.

En 1975, el éxito logrado permitié al, ya en-
tonces, Pepe el de El Globo'dar el siguiente
paso en su negocio de café. Como parte
de su expansion se mudd a Casazorrina, un
pueblo del concejo de Salas, a poco mas de
30 km de distancia de Tineo, donde estable-
Ci6 una base de operaciones mas grande y
mejor equipada. Desde esa ubicacion, Cafés
El Globo ha continuado evolucionando y
ofreciendo productos y servicios de alta ca-
lidad sin perder de vista sus raices.

En sus casi 60 afios de existencia, la em-
presa ha permanecido bajo el control de la
familia Pérez, que ha mantenido viva la tra-
dicion y el legado iniciado por su fundador.
Gracias a esta continuidad, Cafés El Globo
ha conservado, también, una conexion cer-
cana con sus clientes, a la vez que la nueva
generacion de empresarios de café de la
familia, encabezada por Rosa, hija de José
Pérez, se ocupa de adaptar la oferta de la
empresa a las tendencias y demandas del
mercado moderno, sin renunciar a los valo-
res originales.

EMPRESA CERTIFICADA
COMO “TOSTADOR
100% ARABICA”

En esta evolucién y crecimiento, Cafés El
Globo ha conseguido diversos logros des-
tacados, entre ellos, haberse convertido, en

2020, en la primera empresa certificada en
Espafia como ‘Tostador 100% Ardbica, des-
pués de haber eliminado el café Robusta de
todos sus productos.

Cafés El Globo se
convirtié en 2020 en
la primera empresa
certificada en Espana,
“Tostador 100% Arabica’

Este reconocimiento verificado por Eurolab
y Coffee Consulting garantiza la variedad,
procedencia y tueste del café certificado a
lo largo de toda la cadena de produccién
de Cafés El Globo. Para ello, la empresa esta
obligada a someterse de forma periddica a
auditorfas para revisar la trazabilidad del café
verde que tuesta y concluir que todo el café
tostado es Ardbica 100%. De igual modo, sus
productos son analizados con ensayos de
estimacion de blend y se realizan catas con
expertos para comprobar organoléptica-
mente si el café es compatible con un café
100% Ardbica.

En una apuesta mds, también, por asegurar
la calidad de sus cafés, el director comer-
cial de Cafés El Globo se certificé en 2021
como CQI Quality Evaluation Lecturer, el
primer titulado en nuestro pais y uno de los
cinco primeros de Europa a los que el Coffee
Quality Institute (CQI) ha certificado como
mejores divulgadores y expertos en evalua-
cion de calidad del café del mundo.

DIRECT TRADE

Pero para llegar hasta aquf, antes, Cafés El
Globo alo largo de su mas de medio siglo de
historia, ha tejido una red estable de produc-
tores de confianza con los que la empresa ha
establecido un modelo operativo de Direct
Trade, sustentado en un equipo que viaja
regularmente a los paises de origeny, tam-
bién, en un experto caficultor que supervisa
en Asturias, la calidad del café que adquiere
la empresa.

Esta forma de actuar forma parte del com-
promiso adquirido por Cafés El Globo con las
comunidades mas cercanas a su actividad,
tanto en origen como, también, en Asturias.
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Cafés El Globo colabora de forma activa en el
desarrollo del medio rural en origen y en Asturias

En los paises productores, el programa
Café Circular, desplegado en México, es un
ejemplo de esta responsabilidad asumida
libremente por Cafés El Globo. La iniciativa es
una colaboracién activa entre el Museo del
Café de Cérdoba, el Instituto Cordobés del
Café y la firma tostadora asturiana para ca-
pacitar a los caficultores y mejorar la calidad
del café. Su objetivo es dignificar el trabajo
de las familias productoras y asegurar que
sus cultivos alcancen altos estdndares de
calidad. Para lograrlo, el programa estable-
ce acuerdos con los agricultores para que
implementen practicas agricolas adecuadas.
Ademads, se realizan auditorfas y seguimien-
tos para garantizar que los estandares de
calidad se mantengan.

CONTRIBUCION AL
DESARROLLO DEL
MEDIO RURAL

Mientras, en Asturias, Cafés El Globo, lejos
de cefirse estrictamente a su actividad em-
presarial, ha contribuido a la prosperidad de
su comunidad de diferentes formas. Uno de
sus logros mas notables es haberse conver-
tido en una atraccién cultural en Salas. La
empresa colabora con el concejo para atraer
visitantes mientras crea cultura alrededor del
mundo del café y ofrece, por ejemplo, visitas
guiadas a sus instalaciones, donde el publico
puede conocer el proceso de tostado desde
el inicio hasta el producto final.

En el mismo tostadero de Salas se encuen-
tra su espacio estrella, El Globo Reserve,
pensado para aprender y vivir el mundo
del café desde diferentes &mbitos y desde
hace un tiempo, ademas, esta firma de cafés
trabaja con la Agencia Sekuens y la Queseria
Silo, especializada en los quesos tradiciona-

les asturianos, en el desarrollo de un queso
afinado con café.

LA HOSTELERIA

La hosteleria es el cuore business de Cafés
El Globo que tuesta y distribuye café a di-
versidad de negocios de este sector para
los que también ha desarrollado una carta
completa de servicios complementarios
para contribuir a la calidad del servicio de
café en estos establecimientos.

Con la vista puesta en estos clientes y la
distribucién, y ahora también en la venta on-
line, Cafés El Globo fue el primer tostador en
Espafa en lanzar al mercado en 2015, café
Cold Brew embotellado, una preparacion
que, a nivel general en nuestro pals, cada
vez suma mds marcas y mas establecimien-
tos y comercios, también, donde poderlo
comprar y disfrutar.

forumcafé

INNOVACION ORIENTADA AL
SERVICIO Y A LA CALIDAD

Alolargo de sus afos de actividad en el sector
espafol del café, El Globo ha sido pioneroen la
introduccion de nuevos equipos, tecnologias
y procesos. Este impulso ha sido liderado por
José Ramon Iglesias, su gerente y artifice de la
innovaciony desarrollo de la empresa durante
los Ultimos 32 afios. Un ejemplo destacado de
ello, es la reciente modernizacién de la planta
de tueste de Cafés El Globo que, que incorpo-
ra innovaciones como el Unico transportador
tubular Cablevey en Espania. La tecnologia de
este equipo estd pensada para tratar materia-
les fragiles permitiendo transportar de manera
segura y rapida los granos de café a través de
tubos por toda la factorfa sin que sufran ninguin
dafo ni su calidad se vea comprometida.

En 2015, Cafés El Globo
lanzo el primer Cold
Brew embotellado del
mercado espanol

De hecho, el pasado afio, Cafés El Globo ha
completado una inversién de dos millones
de euros para ampliar y modernizar su facto-
ria que cuenta con 2.000 metros cuadrados
donde se almacena el café en grano verde
que llega en sacos de yute reutilizables
desde origen, se tuesta a diario y se envasa
posteriormente para su distribuciéon en cajas
de cartdn reutilizables.

La intervencién ha implicado la renovacion
de las instalaciones adaptando maquinaria
y tareas a la Ultima tecnologia de tostado y
automatizacion de procesos. Esta actuacion
ha permitido el desarrollo de nuevos produc-
tos y optimizar, también, la operativa de la
planta con el objetivo de iniciar un plan de
expansion que ha de llevar a esta firma de
café a las regiones limitrofes, a Asturias 'y a
la Comunidad de Madrid. m
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EL CAFE, UN PRODUCTO
AMADO Y PROHIBIDO
DURANTE SIGLOS (i iz

Desde su descubrimiento hasta su expansion global, el café ha ocupado un lugar importante en las costumbres de una parte
muy importante de la poblacion. A lo largo de los siglos, esta bebida ha despertado pasiones, generado controversias y
forjado una cultura propia que traspasa fronteras y atraviesa épocas.

n sus mas de doce siglos
E de historia, el café a pesar
de haber recibido numero-
sas criticas y haberse enfrentado
a poderosos detractores, como
recogimos en la primera parte
de este articulo, en el nimero
anterior de nuestra revista, este
producto también ha contado
con un ejército de apasionados
defensores que han destacado
sus innumerables bondades.
Desde sus efectos estimulantes
hasta sus cualidades sociales y
culturales, el café ha sido loado,
empleado y aprovechado en
multiples dmbitos, desde la medicina hasta
la politica y desde la ciencia hasta el arte o
la literatura.

En todos estos campos y mas, el café ha
encontrado fervientes aliados que han
sabido valorar y potenciar sus virtudes, con-
tribuyendo asf a consolidar su lugar como
una de las bebidas mds emblematicas y
apreciadas en todo el mundo.

ORIGENES Y PRIMERAS
MENCIONES DEL CAFE
EN TEXTOS MEDICOS

Algunas de las primeras posibles mencio-
nes sobre el café en textos médicos datan de
la época del Tercer Califato. En aquellos afos,
el médicoy astrénomo isldmico Rhazes (852-
932) describié las cualidades de una planta
conocida como bunn 'y su bebida en el tex-
to médico perdido Al-Haiwi. En su trabajo,
Rhazes describia el café como“caliente, seco
y muy bueno para el estbmago”.

ARos mas tarde, el médico persa Ibn Sina
(980-1037) incluyd una entrada para bunam
en su texto Al-Ganum fit-Tebb (El Canén de
medicina de Avicena). En él, describfa el café
como un producto procedente de Yemen
y de él decia que “fortalece los miembros,
limpia la piel, seca la humedad que hay de-
bajo de ella y da un olor excelente a todo
el cuerpo’”.

Casi en paralelo a estas publicaciones, los
sufies yemenies empezaban en esa época a
utilizar el café en sus ceremonias religiosas.

Su uso fue en aumento tras haber compro-
bado que la bebida (gahwa) “elimina la fatiga
y el letargo, y aporta al cuerpo cierta vivaci-
dad y vigor”, seguin recogid siglos mas tarde
en su obra, el suff Dhabhani.

A partir de este momento, el uso del café
se empezo a extender por todo el mundo
isldmico, favorecida su popularidad, ademas,
por las leyes dietéticas isldmicas que prohi-
bian estrictamente el uso de alcohol y otras
sustancias toxicas.

Sin embargo, no mucho mas adelante
en el tiempo, esta aficién creciente por
el gahwa'y las cada vez mas habituales y
concurridas reuniones en torno al café para
disfrutar de la margaha - euforia producida
por el café - dieron lugar al primer veto del
café en el mundo isldmico en 1511, prohibi-
ciéon que, para suerte de los que ya se habfan
aficionado a la bebida, fue derogada al poco
tiempo.

RECONOCIMIENTO EN
EUROPA Y CRECIMIENTO
DEL CONSUMO

La expansiéon el consumo de café en
Europa también se vio respaldado en el
continente por las voces de médicos occi-
dentales que tras conocer el producto y sus
efectos no dudaron en incorporar al café en
la lista de "alimentos farmacoldgicos” -café,
cacao, azucar, té,...- que denominaban asf
porque consideraban que mitigaban el ham-
bre del pueblo, ayudandoles a aumentar su

productividad y mejorar una ali-
mentacién méas completa.

En el siglo XVII, ademas, el café era
considerado ya como una alterna-
tiva al alcohol y muchos médicos
lo vefan como un tratamiento
viable para una amplia gama de
dolencias. Lo prescribian contra un
variado espectro de enfermedades,
desde las hernias hasta el reuma-
tismo, pasando por los resfriados
hasta la bronquitis. De hecho, tanto
era asi que el café se incluyé como
tratamiento en algunos manuales
autorizados de farmacologia utili-
zados hasta el siglo XX.

Ahora bien, tal y como sucedié en el mun-
do érabe, si bien desde el punto de vista
médico, muchos vefan el café como una
alternativa positiva al alcohol y alivio para di-
versas dolencias, este producto fue el blanco
de ciertas criticas morales y cientificas que
provocaron, incluso su prohibicion en ciertos
momentos y lugares.

LA CIENCIA Y EL CAFE

A pesar de las trabas, el interés por el café
no dejo de crecer y con ello, también, su
consumo en Europa. Esta demanda'y la evo-
lucion de la ciencia en Francia, Alemania y
Gran Bretana coexistieron en tiempo, convir-
tiendo al café en objeto de gran interés entre
los académicos europeos y dando pie, con
ello, al descubrimiento de su principal com-
ponente bioquimico, la cafeina, en 1819.

El café cada vez se conocia mejor, y las
voces cientificas que lo defendian empeza-
ban a resonar con mayor fuerza. En 1850,
por ejemplo, el fisiélogo francés M. Gasparin
argumentd ante la Academia de Ciencias de
Paris que, si bien el régimen alimentario de
los mineros belgas inclufa una cantidad y ca-
lidad de alimentos sustancialmente bajas, su
fuerza muscular se debia a la capacidad del
café para disminuir la fatiga y el hambre.

Esta consideracion de Gasparin estaba
alineada a la de muchos de sus contem-
poraneos que consideraban que la ingesta
dietética moderada de café estimulaba ade-
cuadamente las actividades cerebrales, las
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capacidades intelectuales y la resistencia a
la fatiga. Sin embargo, en cantidades exa-
geradas, las mismas voces advertian que el
café era perjudicial para la salud. Esto llevd
a que muchos, segun la interpretacién que
hicieran del concepto “consumo exagerado”
provocaban que el café pasara de ser consi-
derado un alimento nutritivo a convertirse
en un veneno, lo que genero ciertos recelos
médicos, incluso, temores morales en torno
ala adiccién al café, especialmente en el pe-
riodo comprendido entre 1885y 1920.

A pesar de todo, el consumo de café se
mantuvo y no eran pocos los médicos que,
en esa época, por ejemplo, segufan reco-
mendando el consumo de café para luchar
contra el alcoholismo y mejorar el bienestar
espiritual, reduciendo la actividad cerebral
impulsada por el alcohol.

CAFE EN TIEMPOS
DE GUERRA

Ya en el siglo XIX, durante momentos de
guerra o trabajo intensivo, el café era consu-
mido de forma habitual para mantener a las
personas despiertas y concentradas. “Nadie
puede ser un soldado sin café’, escribia, por
ejemplo, un miembro de las tropas de la
Uniodn durante la Guerra Civil en Estados
Unidos entre 1861y 1865.Y parece que este
convencimiento era compartido por los mas
altos mandos de este ejército que pidieron
sustituir el té, comprado a Gran Bretana,
por café importado de forma mayoritaria
de Brasil - paraddjicamente cuidado y reco-
gido por manos esclavas -.

Tal importancia tomo el café en el dia a dia
del campo de batalla, que algunos trabajos
de investigacion han demostrado que la
palabra ‘café”aparecia mas veces que las pa-
labras “guerra’, o0 “balas’, o “esclavitud’, en los
diarios de muchos soldados de la época.

Décadas después llegaria la Primera
Guerra Mundial en 1914, y los americanos,
esta vez ya como Estados Unidos, al entrar
en el conflicto, no dudaron en suministrar
a sus soldados sobres de café instantaneo.
Eran sobres de 7 gramos que los militares
preparaban en una taza de aluminio que
calentaban con agua de su cantimplora.

Durante la Segunda Guerra Mundial, Estados
Unidos volvid a apostar por el café para man-
tener la atencién y vigilia de sus soldados, pero
también como estrategia para mantener su
moral, pues en aquellos momentos el café
ya era una bebida de consumo generalizado
y poder disfrutar de una taza caliente en el
frente era una forma de mantener conectados
alos soldados con su hogar.

De hecho, esta es la misma motivacion
por la que el tostador y barista ucraniano
Vadym Granovskiy puso en marcha su pro-
yecto “Coffee Care”que desde el inicio de la
invasion rusa a su pais, lleva café de calidad
a los soldados ucranianos en primera linea
de frente.

“Cuando empezaron los bombardeos
tuvimos que cerrar la cafeteria de Kyiv y
suspendimos todas las operaciones, excep-
to el tueste de café. Fue entonces cuando
soldados y oficiales ucranianos que conocia,
amigos, socios y clientes empezaron a pedir-
me café. Mi deseo era ayudar en cualquier
forma posible, asi que brindarles un poco de
normalidad y confort a través del café me
parecié una buena oportunidad’, nos expli-
caba Vadym Granovskiy, en la entrevista que
publicamos en el nimero 94 de esta revista,
en la que también nos decia, “soy muy cons-
ciente de lo vital que puede ser el café en el
frente, agudizando mentes, combatiendo el
cansancio, creando un atisbo de vida normal
en medio de la guerra... y por este moti-
VO nos propusimos la mision de llevar café
de buena calidad a las fuerzas armadas de
Ucrania. Abrimos un fondo de solidaridad y
comenzamos a apoyar al ejército ucraniano,
suministrando café a los soldados y equipos
para prepararlo”.

EL CAFE HOY: UN PLACER,
UN ALIADO PARA LA
SALUD Y UN RECURSO
ESTRATEGICO

Actualmente, el consumo de café es practi-
camente omnipresente en todo el mundoy
no existe, 0 cuanto menos no tenemos cons-
tancia, de ninguna disposicién que prohiba
el café en lugar alguno.

Como dato anecdético al respecto apun-
tar que hay paises que no sélo no prohiben
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el consumo de café, sino que obligan a las
empresas tostadoras a almacenar sacos
de café para “‘casos de emergencia’, como
es el caso de Suiza. En este pafs existe un
stock permanente de 15.300 toneladas de
café, lo suficiente para cubrir tres meses de
demanda en caso de cualquier corte de
suministro.

Este sistema de reserva para situaciones de
emergencia se establecié entre la primera
y la Segunda Guerra Mundial y hace unos
afios, en 2019, cuando el gobierno helvético
propuso eliminarlo, fue tanta la oposicién de
los ciudadanos y de las propias empresas
tostadoras que se desestimo la abolicién de
la norma. De acuerdo con ello, el café es,
junto con el azlcar, el arroz, el aceite y gra-
sas comestibles y los cereales, un producto
sujeto a la obligacion de almacenamiento
en Suiza.

Estd claro, pues, que hoy en dia, el café no
solo es un placer cotidiano y un buen aliado
para nuestra salud, sino también un recurso
estratégico, como demuestra el caso suizo.

M4s de 1.200 afos después de su des-
cubrimiento, el café ha dejado una marca
indeleble en la historia y la cultura del mun-
do, consolidando su lugar como una de las
bebidas mas emblematicas y apreciadas
de todos los tiempos. Atrds quedaron pro-
hibiciones y restricciones que alguna vez lo
limitaron, y en su lugar, el café se ha popu-
larizado como un simbolo de socializacion,
energfay placer sensorial en todas partes del
mundo. Su influencia en la economia global,
la politica y las costumbres sociales es inne-
gable, y su aroma y sabor Unico contintdan
deleitando a millones de personas en todo
el mundo, convirtiéndo en un gran tesoro
tanto para los productores como para los
consumidores. m

Fuentes:
“Café: consumo e implicaciones para la salud”
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LEONHARD
RAUWOLF

EL PRIMER EUROPEO EN DOCUMENTAR EL CAFE

as primeras menciones sobre el café

se remontan alrededor del siglo 1X

aungue no se empezd a documentar
por escrito la existencia de este producto
hasta siglos mas tarde. Estas primeras refe-
rencias escritas hay que buscarlas en textos
drabes que datan del siglo XV, en los que se
menciona el café en la region de la penin-
sula ardbiga, donde, explican, se consumia
como una bebida estimulante y se cultivaba
comercialmente, proporcionando, ademas,
estos documentos, evidencias de que el café
ya era una parte establecida de la cultura y
la sociedad, en ese momento.

En aquella época el consumo de café se
limitaba basicamente al mundo arabe y es-
taba directamente relacionado con practicas
religiosas, ayudando a quien lo tomaban a
ayunar durante el diay permanecer despier-
tos durante la noche durante el Ramadan.

Poco después, a mediados del siglo XV,
los lugares publicos para tomar café se ha-
bian extendido rdpidamente a Egipto, Siria
y Estambul, la capital del Imperio Otomano.
Fue en aquel tiempo que el botanico aleman
Leonhard Rauwolf entré en contacto con la
bebida, siendo el primer occidental en es-
cribir sobre café.

VIAJES Y CONTRIBUCIONES
DE LEONHARD RAUWOLF

Desde la Edad Media, los europeos que
viajaban a Oriente Medio lo hacian, bésica-
mente, por dos razones: bien para participar
en las peregrinaciones a Tierra Santa, que se
organizaban casi como “paquetes turisticos”
debido al gran nimero de peregrinos; o bien
por cuestiones comerciales.

Leonhard Rauwolf lo hacfa aprovechando
esta segunda razon, aunque su objetivo no
era, precisamente, el comercial. La cuestion
era que estaba emparentado por matrimo-
nio con la familia Manlich de Augsburgo con
negocios en Oriente Medio y él que siempre
habia tenido interés por descubrir nuevas
culturas, plantas, medicianas. . ., aprovechaba
las ventajas de poder viajar en los mercantes
familiares para sus aventuras cientificas.

Es asi como, después de estudiar medicina
en la Universidad de Wittenberg y completar
su doctorado en 1566, Rauwolf se embar-
c6 rumbo a Medio Oriente, donde recopil®
meticulosamente informacién sobre la flora

local, describiendo numerosas plantas des-
conocidas para Europa en ese momento (su
herbario con 200 plantas resulté tan valioso
que fue adquirido en 1593 para las colec-
ciones imperiales de Viena. Actualmente, se
conserva en Leiden y se estd investigando
con todo detalle).

SOBRE EL “CHAOBE”

Fue fruto de estos viajes durante mas de
una década que se convirti, ademas, en el
primer europeo en documentar el café en
1582, describiéndolo como“una muy buena
bebida a la que llaman “Chaobe’, que es casi
tan negra como la tinta y muy buena para las
enfermedades, especialmente las del esto-
mago. La beben temprano en la mafiana en
lugares abiertos, ante de todos, sin ningun
temor o respeto, en piezas de barro o tazas
de porcelana, tan caliente como pueden,
sorbiendo poco a poco”.

Y es que ademads de botanico, Leonhard
Rauwolf, recordemos, era médico y el uso
farmacoldgico del café llamé especialmente
su atencién, documentandolo ampliamente
sus usos y propiedades observadas en sus
escritos.

Basandose en estas notas fue que, poste-
riormente, los eruditos europeos del siglo
XVl se dieron cuenta de que la bebida descri-
ta probablemente era la misma mencionada
en el Canon de Medicina de Avicena, escrito
por el cientifico y médico musulman persa
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Ibn Sina alrededor del aflo 1020 y que tras
ser traducido en el siglo Xl se convirti¢ en la
base principal del conocimiento y la préctica
médica de la Europa medieval (de hecho,
Raunwolf ya apuntaba esta posibilidad en
sus apuntes sobre el café).

En el Canon de Avicena, el café se describe
como“una especie de semilla de color ama-
rillo limon, que tiene un diferente aroma; su
infusion fortifica los miembros, limpia el cu-
tis, saca los humores malignos y da un aroma
particular a todo el cuerpo”.

OBSERVACIONES
DE RAUWOLF

En sus apuntes sobre el café, el médicoy
botanico aleman también dejé constancia
de algunas informaciones interesantes, como
que, estando en Aleppo (Siria), habfa sido
informado que el café que se bebia alli pro-
cedia de las Indias y habia podido observar,
también, como llegaba en cereza, ‘de tamafio,
formay color casi como un ardndano’, que se
abrfa para liberar los dos granos amarillentos
e iguales encerrados en su interior.

Gran observador, Leonhard Rauwolf tam-
bién document? la vida diaria local. “En los
cafés suelen reunirse y los propietarios sue-
len contratar a alguien para que les lea un
libro de cuentos, con historias que los mara-
villan - pocos de ellos saben leer-. Estas son
las escuelas que frecuentan para informarse,
y en tiempos de guerra, los discursos suelen
girar en torno del mal gobierno”

Tanto era asf, que Rauwolf también explica
que las quejas en los cafés “tendian manifies-
tamente a la confusion y a la intensificacion
del descontento” lo que apunta, llevd a la
esposa visir durante determinados momen-
tos convulsos a ordenar que todos los cafés
publicos deberian estar ubicados exclusiva-
mente en Constantinopla y en otras grandes
ciudades del imperio, donde se pudieran
detectar facilmente estos agravios contra
‘cada mal funcionamiento y fracaso en la
administracion de asuntos”.

Afos mas tarde de que Leonhard Rauwolf
escribiera por primera vez sobre el café en
occidente, la curiosidad e interés de los euro-
peos por este producto empezd a crecery a
principios del siglo XVII se produjeron ya los
primeros registros de comercio de café entre la
republica de Venecia y el norte de Africa.m
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