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L a nueva frontera del café de calidad
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El fenédmeno del café de especialidad ha aflorado en numerosas ocasiones desde su nacimiento,
hace tres décadas, con nuevos estallidos de creatividad, exploracion y descubrimientos.

L os pequefios cafeticultores, sin embargo, en su mayoria han atestiguado |as celebraciones de
caf és de especialidad desde la distancia, preguntdndose como pueden ellos también unirse ala
fiesta. Muy pocos |o han conseguido. Las buenas noticias son que eso puede estar cambiando,
para el beneficio de todos |os que se preocupan por el café.

El desarrollo del movimiento de cafés de especialidad ha puesto los cimientos paralo que sigue.

Breve historia del café de especialidad. El nadir de la calidad del café en los Estados Unidos se
alcanzo en la década de 1960, cuando los cafés instantaneos y afigjos de “ oferta” eran laregla;
agui el resultado de la“ensalada’ de estandares. El consumo de café empez6 una larga tendencia
alabaja, en tanto los jovenes no asumian o que parecian ser Unicamente |os habitos de una
generacion saliente. En cuanto los primeros baby boomers tuvieron la edad suficiente al final de
los afos 60, pequefias tostadoras artesanales empezaron a surgir.

Unas cuantas lograron enraizarse y desarrollaron un mercado fiel, cuando los consumidores
descubrian realmente a qué sabia el café recién tostado. Se dieron grandes pasos en € empagque
de café recién tostado durante de la década de 1980, permitiendo que cafés més finos estuvieran
disponibles en los supermercados. A finales de esa década, |os cafés de especialidad,
proclamando bebidas preparadas artesanal mente a base de expresos estaban floreciendo por
doquier. Los estadounidenses, con sus vasos de papel en mano, empezaron a crear la cultura del
café parallevar que hoy conocemos.

El nacimiento de nuevos mundos. Al entrar en el siglo XXI el consumo de café va en aumento y
se han hecho muchos descubrimientos en |o referente a calidad. Actual mente estamos
atestiguando el surgimiento de una nueva oleada de barras de café donde |os maestros artesanos
crean hermosos espressos y bebidas decoradas a mano exquisitamente, legando brebajes
distintivos a base de espresso que rivalizan con |os mas |ujuriosos postres.

Cada afio, muchos se estan entrenando parala Competencia Mundial de Baristas tan seriamente
como los atletas olimpicos. Los aficionados a espresso se retinen periodicamente en sus hogares
para preparar café, en diferentes maquinas de espresso que cuestan entre varios cientos a varios
miles de délares, y para comparar notasy experiencias. Proporciones mas pequefias y
tradicionales y tazas de porcel ana estan haciéndose la norma para aquellos gue buscan un retorno
alasensualidad y € refinamiento.
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El productor de café, fuente de calidad. La busqueda por nuevasy mejores formas de café han
llevado inevitablemente a lafuente: € productor de café. Aunque afinal de la década de los
ochentas algunas fincas cafetal eras se hicieron merecidamente famosas, ellas han sido la
excepcion, sobre todo, nos enfrentamos a un océano de mezclas, el resultado de revolver cafés de
diferentes paises con el propdésito de producir perfiles estables que marguen la maestria del
tostador y laidentidad de marca. Conforme aument6 la demanda por cafés de especiaidad, a
pesar del crecimiento conocimiento y sofisticacion de sus mas aventurados devotos, esta
llevandonos a reino bien conocido de los aficionados por €l vino: territorio, donde € suelo,
microclima, y habilidad combinadas, producen unafirma de estética de un lugar Unico.

L os tostadores estan encontrando una gama de perfiles de sabores de café nunca imaginadas hace
a penas unos Pocos afnos provenientes de regiones que fueron en muchos casos virtualmente
desconocidas. EI nombre de lafinca o cooperativa, region, pais, y calidad de granos de café, se
estan convirtiendo en unidades de informacion importantes en este nuevo mundo del café de un
solo origen. El dramatico crecimiento para explorar y desarrollar cafés de origen ha sido
impulsadas y aun aceleradas por nuevas estructuras dedicadas a mercados de calidad con una
vitalidad continua.

Agentes de cambio. La Taza de Excelencia, creada en 1999, se ha convertido en una herramienta
poderosa de educacion e investigacion para unos pocos tostadores de café y un trampolin para
productores de café de calidad que buscan reconocimiento. La Taza de Excelencia es unarigurosa
competencia, de tres etapas al afio para encontrar |os mejores lotes de café verde producidos en

un pais en particular, seguidos por una subasta mundia de café por internet de esos cafés
ganadores. Latercera etapa de la competenciaincluye a un jurado internacional de un grupo
selecto de catadores nacionales e internacional es (tostadores profesional es).

Solamente a |l os cafés que continuamente han recibido altas calificaciones se les permite seguir en
la competencia; |os cafés ganadores habran sido catados por o menos cinco veces por separado.
La Taza de Excelencia se encuentra ahora en seis paises: Brasil, Nicaragua, Guatemala,
Honduras, El Salvador y Colombia. Otros paises, en cooperacion con la Specialty Coffee
Association of America (SCAA), estan construyendo plataformas similares.

Trabajando con la SCAA, Panama desarroll6 en €l afio 2000, su propiay muy exitosa
competenciay subasta anual “Lo mejor de Panama’, recientemente Etiopia ha realizado su E-
Café Gold. Estos eventos han funcionado como motores de busgueda que permiten a productores
y tostadores comprometidos con la calidad, encontrarse unos a otros en un mundo todavia
dominado por mercados basados en mercancias, donde se presta poca atencion alos esfuerzos de
producir “joyas’ de café identificables.

Nuevos acer camientos a la gradacion de calidades se estan probando como subproductos
natural es de estos programas pioneros; por primeravez, un nimero creciente de productores de
café, frecuentemente trabajando con tostadores visionarios, estan poniéndole atencion a cada lote
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de café que producen, y que son conocidos como microlotes. Asi, estan estableciendo una
jerarquia de calidad que alcanza precios escal onados, algunas veces mucho mas altos que el
promedio del precio de mercado a que estos mismos productores estaban atados hace pocos afios.
Tostadores y productores prueban avidamente nuevas maneras de almacenar y enviar café verde,
gue hasta ahora se ha hecho en sacos de yute vulnerables a variables como |a temperatura,
humedad y oxidacion.

Café de calidad, negocio ultimo. L os productores de café gradual mente estan saliendo de las
tinieblas del anonimato para recibir el reconocimiento largamente merecido y compartir las
recompensas de sus habilidades y esfuerzos para producir la bebida mas compleja del mundo. El
café tiene méas de 800 componentes de sabor y se siguen encontrando otros. Lo que la mayoria de
los consumidores ignoran es que un gran café es tan dificil de producir como los vinos mas finos
y aln asi se vende por unafraccién de su precio. Unataza de 12 onzas de café cargado hecha con
ranos que cuestan $10 USD lalibra, se vende por menos que una lata de Coca de 12 onzas. El
precio equivalente del café de unabotella de vino de $10 USD, onza por onza, seria de $100 USD
por libra. Lamayoria de los primeros $10 USD por libra que un consumidor paga por su café, se
van a costos inmobiliarios y laborales en Estados Unidos. Los productores y consumidores por
igual disfrutan de un mayor valor conforme el precio aumenta sobre el piso de aproximadamente
$9 USD a $12 por libra.

El costo dela calidad. El esfuerzo y atencion a detalle necesario para hacer un café de calidad
no pueden ser subestimados. Las plantas de café crecen en 1os trépicos, donde la competencia por
el espacio y la nutricion es més intensa. Cada planta de café debe ser constantemente podada para
mantenerla en dos metros aproximadamente, ademés de proveerle una ventilacion adecuada para
prevenir laformacion de hongos durante la estacién de lluvias. Pasan nueve meses entre la
floracion y la cosecha de los granos, €l doble de tiempo que necesitan las uvas, y muchas cosas
pueden salir mal. Los frutos del café, siendo del tamario de cerezas pequefias y cada una
conteniendo dos semillas o granos, deben ser cuidadosamente sel eccionadas a mano en €l
momento justo en el que estan maduras para asegurar la dulzura en lataza; cada planta de café
debe ser visitado para cortar 1os frutos maduros cuatro o mas veces alo largo de un periodo de
tres meses. Ahora, considere que una planta de café muy productiva producira menos de dos
libras de café tostado.

Ahoralas semillas deben ser separadas del fruto al que estan fuertemente adheridas, pero sin
lastimarlas, o que es un proceso arduo y complejo. Finalmente, los granos himedos deben ser
gentilmente secados para que se mantengan estables y retengan su calidad intrinseca. Los Ultimos
pasos antes de que |os granos sean empacados para la exportacion son, la seleccion de los
pequefios granos, realizada de acuerdo a su tamafio y densidad y la remocion de los granos
defectuosos. Finalmente se les tuesta.

Lataza de calidad. Si todos |os pasos para producir un café de alta calidad han sido realizados,
una experiencia atamente gratificante esperard a consumidor. Si €l producto final es un espresso
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hecho de granos de café maduros adecuadamente tostados y preparados, entonces debe tomarse
sin azUcar (pues no seranecesaria) en unataza de porcelana precal entada especialmente para
espresso. El espresso deberia explotar como un caramel o de aromas cremosos arremolinandose
alrededor de un centro suave, dulcey amargo alavez.

Si labebida es preparada en una cafetera de filtro, de vacio o en prensa francesa, el café deberia
ser saboreado por varios minutos en unataza de porcelana o de cristal. El liquido caliente impacta
nuestras papilas gustativas, y solo mientras se enfria, el café revela su caracter. Cercano a
temperatura ambiente, el café deberia parecerse al vino en intensidad, ofreciendo una dulzura
natural en medio de otras capas de sabor, con la definicidn que solo la bebida de un Unico origen
y unafinca pueden ofrecer. jSalud!

* Titulo original: "The new frontier of quality coffee”, en Specialty Coffee, de Saveur.com; g/f.
Traducido por Francisco Aguirre.
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