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MISCELANEA’
SOBRE EL CAFE




¢QUE CLASE DE BEBEDOR
DE CAFE ERES?

Superada la primera taza que te arrancé una mueca contenida a finales de la adolescencia,
hay muchas posibilidades de que ahora el café te guste. Forma parte de tu vida diaria.
Pero, exactamente, ;qué relacién tienes con el café?

Un terrén de azdcar mojado en café te evoca:

c’ ———————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

[ ] Tu fascinacién infantil ante la lenta coloracién del aztcar
a medida que se empapa de café

[ ] El consuelo del azicar caliente al fundirse en la lengua

[ ] Cuando la infancia incursiona en el mundo

de los adultos

[ ] Laderrota de ahogarse en el fondo de una taza

[ ] Las caries y la diabetes

Mi consumo es sobre todo semanal

1-2 Moderacién ante todo

2-3 Es lo maximo

Ocasionalmente..., pero de hecho sucede con frecuencia
>5 Si, lo sé. Intento reducirlo

il

;En qué momento tomas

[ ] Al despertarme, antes de la ducha

[ ] Después de la ducha

[ ] Un cuenco de café con leche en el desayuno
[ ] Alllegar a la oficina

[] Después del almuerzo

[ ] Buscas la cafeterfa mds cercana y te abalanzas sobre el mostrador
para pedir un café solo

[ ] Cruzas toda la ciudad, si es necesario, para reaprovisionarte de
la preciosa sustancia

oE——
>< >< [ Prescindes de €l, pero estés grufion
- [ ] Qué se le va a hacer: tomas un té. Har4 el mismo efecto
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En tu opinidn, eres:

[ ] Un adicto al café: no se sacara [ ] Un esnob del café: cuando uno ha [ ] Un roméntico aficionado al café
nada de m{ hasta que reciba mi aprendido a degustar los grandes en cuenco del desayuno, con un
dosis granos, realmente ya no hay cruasédn y el periédico. El rayito

marcha atras de sol en la terraza es un extra.

[] Un fan de la cafetera y-del- [ ] Un abonado del «para llevar» [ ] Un incondicional del «pdsate
chismorreo con los colegas a tomar un café»

[ ] Un voluble del café: me gusta [ ] Un timido del café que se permite un descafeinado al final de la velada
solo por el derecho que da
a mordisquear un trozo
de chocolate

Misceldnea sobre el café
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CAFES PARA
TODOS LOS GUSTOS

Se dice «beber un café», ipero existen decenas
de maneras de beber café!
Seguro que cada uno encuentra la suya.

EXPRESO

UN SORBO RAPIDO Y DELICIOSO PARA
QUIENES APRECIAN EL SABOR DEL
CAFE

MOCA

PARA AQUELLOS A QUIENES EN REALIDAD..
NO LES GUSTA DEMASIADO EL SABOR DEL
CAFE, PERO QUE NECESITAN UN ACICATE:
UNA SOLUCION GUAY Y CREATIVA

10 | Misceldnea sobre el café

EXPRESO DOBLE

‘ .
-———-—-—-—u""”’ PARA LOS GRANDES CURRANTES QUE

HAN ENTENDIDO, DE UNA VEZ POR
TODAS, QUE UN EXPRESO YA NO ERA
SUFICIENTE

LATTE

PERFECTO PARA LOS INDECISOS
ASI NO SE CORREN RIESGOS




CAPUCHINO

UN CAFE SUAVE PARA LOS GOLOSOS..
CUIDADO CON EL BIGOTE DE CREMA:
LA DISTRACCION SALE CARA

CORTADO

UN CAFE SUAVE PARA
QUIENES ODIAN LOS
BIGOTES DE CREMA

CAFE HELADO

UNA BEBIDA LLENA DE
ATREVIMIENTO PARA LOS
AFICIONADOS TANTO AL CAFE
COMO A LAS PAJITAS

AMERICANO

¢QUIEN HA DICHO QUE UN
AMERICANO ES AGUACHIRLE?

AFFOGATO

UN CAFE-PLACER PARA
QUIENES NO APRECIAN TANTO
EL CAFE COMO EL HELADO SENCILLAS DE LA VIDA

Misceldnea sobre el café

ES EL CAFE DE LAS ALEGRIAS
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CAFE PARA
TODO EL MUNDO

El café se bebe segiin los gustos, pero también segiin las regiones.
Este es un pequefio recorrido por las costumbres del mundo.

EN ESTADOS UNIDOS (A
(Y EN LOS PAISES ANGLOSAJONES)

El café se bebe mayoritariamente con leche —los
estadounidenses lo suelen llamar latte— y para llevar.
En los restaurantes de tipo comida rdpida encontramos
el «bottomless cup of coffee»: por el precio de un café,

la camarera va rellenando la taza con café de filtro.

En general, es un café de pésima calidad: se prepara con
granos de calidad mediocre y la cafetera que lo contiene
estd constantemente caliente. Ha contribuido en gran
medida a la mala reputacién del café americano.

Misceldnea sobre el café

EN ITALIA (B

Italia es el pafs del expreso, donde se bebe «fuerte», de pie

y rapidamente en la barra. Hacia las 11 h, a la hora de hacer
una pausa a media mafiana, después del desayuno y antes
del almuerzo, el expreso se acompafia con un pequefio pastel
(bollo o de otro tipo). En los hogares reina la cafetera
italiana o moca. En Italia no se bebe café de filtro.
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EN LOS PAISES NORDICOS (NORUEGA,

SUECTA..)

Son los mayores consumidores de café del mundo y se bebe fundamentalmente en forma de café de
filtro. En Noruega, en el siglo x1x numerosos hogares fabricaban licores caseros; para luchar contra
el consumo de alcohol, la Iglesia opt6 entonces por promover una bebida menos peligrosa: el café.
Cuando se prohibié6 la destilacién casera, el consumo de café entré en las costumbres para no volver

a salir.

D
EN TURQUIA

El café turco (llamado «café griego» en Grecia)
ya se preparaba durante el siglo xv1 en el Imperio
otomano. Se obtiene por decoccién en un cezve,
un recipiente tradicional de cobre o de latén con
un mango largo, con una molienda tan fina
como la harina. Para servirlo, antes era posible
pasar el café sin posos a una cafetera, el ibrik.
Hoy dia, los términos cezve e ibrik se confunden
y el café se sirve directamente del recipiente.
Puede ser muy azucarado (¢ok sekerli), poco

E
EN JAPON

(llamada asimismo «sifén»).

EN ETIOPIA

azucarado (az sekerli), muy poco azucarado (orta)
o sin azdcar (sade). Después de tomarlo, la
costumbre era volcar la taza sobre el platillo para
leer el futuro en los motivos que dejaban los
posos del café en el interior de la taza. Este café
representa cierto arte de vivir: el del tiempo

que pasa, conversando, jugando o fumando el
narguile. De hecho, no se bebe solo en Turquia,
sino también en los Balcanes e incluso en
Oriente Medio y en el norte de Africa.

En un principio, Japén se percibe como un pais de té (productor y consumidor), pero los
japoneses son también grandes aficionados al café y desde el siglo xviir han desarrollado una
auténtica cultura del café. De hecho, compran buena parte de los lotes mas caros del
mundo. Son grandes adeptos de los métodos suaves como el V60 o la cafetera de vacio

Tradicionalmente, es la mujer
quien se encarga de preparar

el café. Primero tuesta el café
verde en la sartén.

A continuacién, lo machaca en
el mortero y lo prepara en una
cafetera de barro denominada
jebena; se sirve en tacitas sin asa
y acompafiado de palomitas.

i GARCON,

El nombre de «garcon de café» («mozo», en francés)

que reciben los camareros en Francia tiene su origen

en el Procope. Le Procope es un café parisino del

siglo xvi1 que continda abierto, conocido por ser uno de
los primeros cafés franceses de la historia. Los hijos

del encargado lo ayudaban, llevando el café a los clientes,
que los llamaban «petit garcon» y luego «garcon» a secas.
Asf naci6 la expresion.

POR FAVOR!

Esa es la ceremonia del café.

13
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DONDE BEBER UN CAFE

En Espafia, donde antes solo habia cafeterias, poco a poco estdn proliferando
los pequefios coffee shops, de cultura vy estilo anglosajones.

El coffee shop

Es el lugar por excelencia para beber un café. La clientela, ejemplo, un carrot cake o pequefios financiers, que son

en su mayorfa joven y conectada, ve en él un third place, un pastelillos de almendras (véase la pagina 183)— o llevarselo
lugar entre la casa y el trabajo. Los que sirven las bebidas para tomar en otro sitio. También se puede comprar café en
son los baristas, especialistas en la preparacién de café. Se grano para consumir en casa.

puede tomar allf mismo con pasteles anglosajones —por

14 | Misceldnea sobre el café



La cafeterfa

La cafeterfa es el lugar del sacrosanto «cafelito» tomado en

la barra, pero no se sirve café dnicamente. En Espafia, bares
y cafés suelen ser el corazén de un pueblo, de un barrio o de
una calle. En ellos se puede consumir un vaso de vino, una
cafia, un licor o un refresco y tomar un café; en la mayorfa

AJAIATAIATATATA

AAAASALD o

también es posible comer, picar algo o cenar. Los camareros
sirven el «cafelito» en la barra o en las mesas, en el interior
o en la terraza. El precio del café varfa segiin dénde se
decida tomarlo.

Misceldnea sobre el café | 15



LA FAMILIA DEL CAFE

Un poco de botdnica para entender de qué hablamos cuando decimos granos de café
vy para arrojar lug sobre el tema del robusta.

Los cafetos

E1 99 % de la produccién mundial de café procede de dos
especies de cafetos: el Coffea arabica (o ardbica, que viene
de la palabra «drabe») y el Coffea canephora (o robusta).
Ambos pertenecen al grupo botanico Coffea (es decir,
alrededor de 70 especies de cafetales), comprendido a su vez

FAMILIA GENERO

RUBIACEAE COFFEA

en una familia mds amplia, las Rubiaceae (rubidceas).

El Coffea liberica y el Coffea excelsa se cultivan asimismo
en el oeste de Africa y en Asia (fundamentalmente para
consumo local), pero representan menos del 2% de la
produccién mundial.

Ar4bica o robusta

ROBUSTA

ALTITUD
TEMPERATURA
POLINIZACION
FLORACION

MADUREZ

NOMERO DE CROMOSOMAS

CONTENIDO DE CAFEINA

ESPECIES VARIEDADES
... ARABICA TYPICA
é """ BourRBON
..... CANEPHORA ROBUSTA

COFFEA CANEPHORA

22

DE 0 A 700 M

DE 24 A 30 °C

POLINIZACION CRUZADA

IRREGULAR

DE 10 A 11 MESES

DE 1,8 A 4%

o

El robusta es la principal variedad
de C. canephora que se produce

y se comercializa. Sus cualidades
aromadticas son escasas; su Unico
interés reside en que es mds barato

y mds facil de producir; ademads, automaticas.

¢EL ROBUSTA? NO ES GENIAL...

contiene mucha mds cafeina.
Se encuentra sobre todo en el
café instantdaneo, en las mezclas
para expreso de Italia y Portugal
y en las expendedoras de café

VARIEDADES, HIBRIDOS
Y MUTACIONES

En las paginas 138 y 139 se
encuentran todos los detalles sobre
las diferentes especies y variedades.

16 | Misceldnea sobre el café



ELCOMERCIO DEL CAFE

El café como materia prima estd integrado en diferentes niveles del comercio mundial.

1%

EL MERCADO DEL

99%

EL MERCADO BURSATIL

CAFE DE ESPECIALIDAD ‘ '
LA PRODUCCION MUNDIAL DE CAFE

El café de especialidad representa alrededor del 1 % de la
produccién mundial. Se trata de cafés puntuados como
minimo con un 80/100, cuyo precio no depende del mercado
bursatil, sino de su calidad y de su escasez. Es un enfoque
comercial nuevo y global: el cultivo de diferentes variedades
botdnicas segtin la naturaleza del terreno por parte del
productor, la evolucién de los perfiles de tueste de los granos
verdes por parte del tostador y la mejora de los métodos de
preparacion del café por parte del barista. Aunque
minoritario, este mercado integra el café en una nueva
forma de produccién y consumo: el café como producto de
primera necesidad, que se bebe por sus efectos estimulantes,
se convierte asi en un producto noble y complejo, igual que
el vino. El café no se bebe, sino que se degusta.

El comercio justo

La certificacién Fairtrade

Fue creada en los Paises
Bajos en 1988 por una
organizacién llamada
Max Havelaar, con la
finalidad de garantizar

a tres ejes:

hay una cantidad

FAIRTRADE ) .
un precio de compra minima)
considerado justo para los pequefios e un enfoque
productores de café: si los precios medioambiental

fluctdan a la baja, el sello Fairtrade (fomento de los

Principio del comercio justo
El comercio justo funciona en torno

® un precio minimo
y duradero (pero no

El mercado de materias primas

Se decide entre la Bolsa de Nueva York, en el caso del
ardbica, y la de Londres, en el caso del robusta. El precio,
que fluctda segin la oferta y la demanda y también segiin el
comportamiento especulativo de los diferentes integrantes
del mercado (operadores, fondos de pensién...), es muy
variable y se expresa en délares por libra de café (453,59 g).
Ni la calidad del café ni los costes de produccién se toman
en consideracién, lo que resulta problemético para los
productores de café, que ya no pueden vivir de su trabajo.
Con el fin de contener este descontrol se han puesto en
marcha varias iniciativas, como la creacién del comercio
justo, que garantiza a los productores de café unos ingresos
decentes.

Limites del sello Fairtrade

e una plantacién sola no puede
obtener esta certificacién; hay que
pertenecer a una cooperativa

e |a llegada del comercio justo a los
hipermercados ha obligado al sello de
certificacién a cooperar con grandes
cafetales para responder a la demanda
cuantitativa, aunque el Fairtrade se
habfa creado para los pequefios

garantiza un importe minimo que les
permita vivir; si los precios sobrepasan
ese importe, el precio serd entonces
superior en un 0,05 euros por libra.

cultivos ecolégicos,

sin transgénicos)

® una vertiente social

(financiacién de equipamiento colectivo)

productores
e esta certificacion no es un sello
de calidad en st

Misceldnea sobre el café | 17



LOS OFICIOS DEL CAFE

Antes de poder beber un café, jhay mucho trabajo! De la semilla a la taza,
el café es objeto de una larga cadena de intervenciones vy transformaciones.

El productor
Quien cultiva los cafetales es un
agricultor. El productor de café es un
hombre que vive en contacto con la
tierra. Cuando llega el momento de la
recoleccién, recoge las cerezas y luego
extrae de ellas los granos, siguiendo
un procedimiento de secado.

El comprador de café verde
El comprador va recorriendo los
paises productores de café y busca

y negocia los granos verdes que luego
propone a los tostadores. Garantiza la
logistica del transporte de los sacos
hasta los pafses consumidores, donde
serd tostado.

18 | Misceldnea sobre el café



El tostador

Para que desarrollen todos sus
aromas, los granos de café verde
deben calentarse y removerse
simultdneamente; en los tostaderos,
esa es la funcién del tostador, quien
debe adaptar los buenos perfiles de
tueste a los diferentes granos. Hoy
dfa, su funcién esta evolucionando,
puesto que cada vez con mayor
frecuencia el tostador viaja a los
pafses productores para seleccionar
¢l mismo sus cafés.

El barista

El barista, el tltimo eslabén de la
cadena del café, no es un simple
«camarero». Gran entendido en café,
sirve el brebaje preparado por sus
expertos cuidados, transformando,
en funcién de la demanda, los granos
tostados en bebida. También aconseja
a su clientela sobre las diferentes
variedades y sabores del café, asf
como sobre las formas de preparacién
(expreso, métodos suaves...), y ofrece
café en grano a la venta.

Misceldnea sobre el café | 19



EL LEXICO DEL CAFE

Si se desea entrar en el mundo del café, hay que conocer algunas palabras.

Un gran grano o gran cosecha
es una variedad de café en
grano reputada por sus
cualidades gustativas. ;Solo se
necesita saber cémo hacer para
que exprese todo su potencial!

Triturar se emplea
en ocasiones para
«moler» el café.
iM4s facil de

conjugar!

Un lote es la
cantidad de café
que se tuesta a la
vez.

Las cafeteras

Estos son los nombres de
las cafeteras que permiten
hacer café, del m4s ligero
al mds fuerte.

LIGERO .

CHEMEX®

20 | Misceldnea sobre el café

SIFON

La granulometria
es la medida de

la finura de la
molienda.

Barista es el nombre del
especialista en café por lo
que respecta a la bebida
para degustar. Se lo
encuentra... jen el

coffee shop!

La cereza es el
nombre del fruto del
cafeto, que contiene
uno o dos granos de
café.

V60

El latte art es el nombre
dado a la técnica que
consiste en realizar un
dibujo con espuma de
leche en un capuchino.

El blend o mezcla es una
combinacién de cafés de
diferentes origenes
(regiones, pafses...)

El tueste es la operacién de
tostado del grano de café.
El tostador es el nombre
que recibe el artesano y la
tostadora es la maquina
que realiza esta operacion.

AEROPRESS®



La cazoleta es otro
nombre que se da al
filtro de las cafeteras
expreso.

Cafés de filtro, métodos suaves,
métodos lentos son términos
sinénimos para designar los
cafés que no se obtienen de
manera rdpida, a alta presion,
como el expreso.

Se dice de un café
que es limpio para
hablar de su
claridad.

El shot es un
término inglés para
designar el expreso.
Se bebe de un trago.

Un compactador es la
herramienta especifica
del barista para apretar
la molienda en el filtro.

La cata de café (cupping)
es un método de
degustacion estdndar,
destinado a evaluar la

calidad del café.

Kettle quiere decir <hervidor» en
inglés. Sin embargo, en el mundo
del café, la kettle designa al
hervidor caracteristico, con su

pitorro en forma de cuello de cisne,
imprescindible en la preparacién de

los cafés de filtro.

Calibrar un expreso es la
expresion que designa el
ajuste de los diferentes
pardmetros que intervienen
en la realizacién de un
expreso.

Durante el tueste, el
grano produce un ruido
caracteristico, parecido
al de las palomitas:

el chasquido.

En los molinillos
de café, las fresas
permiten triturar
los granos.

La molienda es el
nombre que se da
al café molido.

FUERTE
— Wl ==

t fh e

CAFETERA
DE EMBOLO

CAFETERA

ITALIANA EXPRESO

IBRIK

Misceldnea sobre el café
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éLOS PERJUICIOS DEL CAFE?

Se habla mucho de las propiedades del café, que al parecer no son todas buenas. ..
Pero jinformacion o intoxicacién? Esto es lo que podemos

La cafeina y la teina son dos moléculas
rigurosamente idénticas. Por
convenciones lingiiisticas, el nombre de
la tefna perdura y todavia hoy muchas
personas creen que son dos sustancias
diferentes.

iEl café es
diurético
y laxante!

La cafeina llega al
cerebro al cabo de
5 minutos. Algunos
estudios afirman
que la duracién de
los efectos del café
esde entre 3 a

5 horas, tiempo

al cabo del cual

su intensidad se
reduce a la mitad.
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decir de él, de buena tinta.

El café aumenta
la secrecion
acida del
estdmago, que
favorece la
digestion.

iConsumir con moderacién! ;El café es
una droga? No, hablando con propiedad
no, pero a un gran consumidor de café
(més de 400 mg de cafeina al dia) le
llevara de 3 a 5 dias ver desaparecer los
sintomas de una abstinencia brutal, como
irritabilidad, dolores de cabeza y fatigas
pasajeras.

Al parecer, el café podria prevenir ciertas
enfermedades: limita el desarrollo de la
enfermedad de Parkinson en el ser humano.

La cafefna podrfa mejorar también la memoria
deficiente en la enfermedad de Alzheimer. En
cuanto a los polifenoles (poder antioxidante),
actdan para luchar contra la diabetes de tipo 2.
Una sesentena de estudios han demostrado que el
café tiene un papel preventivo en varios tipos de
cancer (vejiga, boca, colon, eséfago, ttero,
tumores cerebrales, piel, higado, mama).



11El café pone nervioso!!

La cafefna tiene efectos estimulantes,
incluso excitantes, que aumentan la
alerta y el ritmo cardfaco, mejoran

las funciones cognitivas y disminuyen la
sensacion de cansancio y el tiempo de
reaccion.

Si el consumo se vuelve excesivo (més
de 400 mg/dia) o se realiza poco antes de
la hora de acostarse, pueden aparecer
dificultades para conciliar el suefio

e incluso insomnio. Asimismo, el exceso
de cafefna puede provocar palpitaciones
y ansiedad.

Un café de filtro contiene m4s
cafefna que un expreso. Una
taza de expreso: de 47 a 75 mg.
Un mug de café de filtro: de

75 a 200 mg.

Aunque el café puede colorear
los dientes, la cafeina y los
polifenoles (o0 compuestos
fendlicos) tienen propiedades
antibacterianas que limitan la
formacion de caries.

La cafeina mejora el rendimiento
fisico y en especial la resistencia, al
movilizar las grasas como energia,
hasta tal punto que hasta 2004 la
cafefna estuvo inscrita en la lista de
sustancias prohibidas en el Cédigo
Mundial Antidopaje.

What else?

Misceldnea sobre el café
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