


EL CAFE.

El cafeto es un arbusto de la familia de las
rubiaceas, de hojas perennes y puntiagudas
de color verde oscuro y flores blancas con
olor a jazmin. En estado silvestre, pueden
llegar a alcanzar entre 6 y 10 m. de altura,
pero en cultivo no suelen pasar de los 2 6 3
m. El arbusto, con una vida util de unos 30
afios, comienza a producir frutos entre los 3 y
5 afios después de su siembra. Los frutos,
normalmente llamados cerezas, maduran en
un plazo de 8 a 10 meses después de la flo-
racion. Cada fruto suele contener en su inter-
lor dos semillas, que son los granos de café.
Cuando el fruto sélo tiene un grano, éste re-
cibe el nombre de caracolillo.

La cereza que contiene los granos adquiere
un color rojizo cuando esta a punto para ser
cosechada. La piel roja envuelve una pulpa
carnosa, bajo la cual hay una sustancia gelatinosa y azucarada que es el mucilago;
este protege a su vez una cascarilla denominada pergamino, dentro de la cual es-
tan los granos, envueltos por una pelicula plateada.

Aungue existen cerca de 25 variedades de la
— planta del café, sélo dos de ellas se cultivan de
. ‘Grano o semila Manera comercial: las variedades ROBUSTA vy
e e ARABICA.
A B }qr - Cualquiera de ellas exige un clima tropical para
; ) ' Su crecimiento, ya sea en las selvas africanas, en
las planicies brasilefias o en las montafias de
Centro y Sudamérica. El cafeto necesita grandes
cantidades de lluvia y terrenos ricos en nutrientes
y bien drenados (por ejemplo, los suelos volcéani-
cos). Por su parte, los cafés Robusta se adaptan
mejor al calor y humedad ecuatoriales, mientras
gue los Arabicas prefieren los climas suaves,
Fergaming como el de alta montafia, con temperaturas entre
15y 24°C.
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Se considera que la calidad del café y la altitud a la que se cultiva estan intima-
mente relacionadas porque ésta incrementa la acidez del grano, mejorando su gus-
to al paladar, y porque el frio nocturno de la montafa ralentiza el crecimiento de la
planta, lo que le permite alcanzar la plenitud de sus cualidades. Atendiendo a este
factor, los cafés Arabica se designan con el nombre de Washed (Lavado), para los
cultivados por debajo de los 1000 m; Hard Bean o High Grown (HG), entre 1000 y
1500 m. y Strictly Hard Bean o Strictly High Grown (SHG), en alturas por encima
de los 1500 m.



HISTORIA

El origen del café se sitia en la region de Kaffa
(Etiopia), alla por el siglo Ill, desde donde, y a lo
largo de un milenio, los arabes lo fueron exten-
diendo a lo largo de sus rutas comerciales y de
peregrinacion hacia La Meca. Para los siglos XV
y XVI, el café ya se podia encontrar en lugares
como Yemen (cuya capital, Moka, daria nombre a
un tipo de café), Indonesia y Turquia. Desde es-
tos primeros centros de distribucién, el café es
introducido en Europa por los comerciantes vene-
cianos y holandeses, con tal éxito que, en el siglo
XVIII el consumo se ha generalizado ya en todo
el continente. En ese mismo periodo, el cultivo del
café salta el Atlantico, primero hasta las Antillas, y
después se propaga por toda la América tropical.
Sera ya a finales del siglo XIX y principios del XX
cuando las potencias europeas generalizan el cul-
tivo en sus colonias asiaticas y africanas, terminando de conformar el amplio mapa
de paises productores con que contamos en la actualidad.

VARIEDADES DEL CAFE

Ya hemos mencionado anteriormente las dos variedades principales de la planta
del café: Arabica y Robusta. Sepamos mas sobre ellas y sus diferencias:

El café Arabica, originario de Etiopia, es, de los dos, el de mayor calidad (si bien,
dentro de los Arabicas se pueden distinguir notorias diferencias segun su proce-
dencia, altitud de cultivo y método de procesamiento). Es un café suave y aroma-
tico, con bajos indices de cafeina y que puede beberse sin mezclar con otras va-
riedades. Su cultivo —aunque mas costoso y delicado debido a su poca resistencia
al calor, las plagas y los cambios meteorologi-
cos bruscos—, representa el 70% de la produc-
cion mundial, siendo Colombia el mayor expor-
tador.

El café Robusta procede del Zaire (Africa
ecuatorial) y suele emplearse mezclado con
Arabica para hacer mas fuerte su sabor y aba-
ratar su precio. También se utiliza para produ-
cir el café instantaneo. Es un café mas fuerte y
amargo y con un contenido muy superior en
cafeina al del Arabica. Como crece a baja alti-
tud y es mas resistente a las plagas y a la in-
temperie, su cultivo es mas facil, menos costo-
so y arroja mayores beneficios. Brasil es el
mayor productor del mundo de café Robusta
de bajo precio.




TRATAMIENTO DEL CAFE: Cafés Lavados y No Lavados.

Una vez se han recolectado los frutos del cafetal, han de ser procesados por uno
de dos métodos. En funcion de si se emplea agua 0 no en su procesamiento, los
cafés se clasifican en LAVADOS y NO LAVADOS.

El Método Hiumedo, que da lugar a los cafés Lavados, es el mas costoso y com-
plejo y se emplea principalmente con los cafés Arabicas de alta calidad, para con-
servar todas sus propiedades. No es extrafio, por tanto, que los cafés mas caros —
y también los mejores— sean los Arabicas Lavados.

El Método Seco, mas sencillo y barato, se aplica a semillas de menor calidad,
principalmente en lugares con mucho sol. El grano arabica de Brasil se procesa por
este método, consistente en extender los frutos en capas delgadas para que se
sequen al sol durante 3 6 4 semanas, rastrillandolos de vez en cuando, hasta que
la pulpa quede desecada. En ese momento, se procede al descascarillado de los
granos de café.

El Método HUmedo, por su parte, consta de varias fases:

12 Fase: BENEFICIADO HUMEDQ: Tiene 3 etapas:

a) DESPULPADO.- Mediante una maquina de fric-
cion llamada despulpadora y bajo un chorro de
agua, se separa la pulpa o parte carnosa del fru-
to de los granos que contiene. Este paso debe
realizarse dentro de las 24 horas inmediatas a la
recoleccion

b) FERMENTACION.- Los granos se dejan en re-
mojo durante un periodo que oscila entre las 8 y
las 36 h. segun la temperatura ambiente, para
gue comiencen a fermentar, a fin de potenciar
sus caracteristicas de aroma y sabor.

c) LAVADO.- Tiene por objetivo interrumpir la fermentacion, limpiar todas las impu-
rezas que todavia puedan quedar sobre el grano y eliminar los granos enfer-
mos.

22 Fase: BENEFICIADO SECO:

Los granos de café, recubiertos ahora tan sélo por el pergamino, se deja secar al
sol y se trillan. Cuando estan adecuadamente secos, el café en este punto se
denomina Café Pergamino y es el estado ideal para almacenar el grano hasta su
exportacion.

32  Fase: DESCASCARILLADO, PULIDO Y

CLASIFICACION.
El dltimo paso, a realizar antes de la exportacion
o comercializacién interior, consiste en eliminar el
pergamino de los granos, pulirlos para eliminar
los dltimos restos de membranas —estos dos pa-
sos se realizan con maquinas- y clasificarlos me-
diante cribas.

El café resultante, en uno u otro proceso, es lo que denominamos Café Verde.



LA CAFEINA

Se trata de un alcaloide presente en el café, el té, el cacao, el mate y otros vegeta-
les. En dosis moderadas puede ser altamente beneficiosa por sus propiedades
como estimulante cardiaco y del sistema nervioso (agudiza la percepcion, estimula
la memoria, reduce la sensacion de cansancio), su caracter diurético y vasodilata-
dor y sus efectos como antidoto frente a los analgésicos y el alcohol. Tomada en
dosis altas, en cambio, la cafeina provoca nervios, insomnio, irritabilidad y altera-
ciones cardiacas.

Dado que la cafeina no afecta por igual a todas las personas, la descafeinizacion
permite disfrutar del café a quienes son mas propensos a sufrir con sus efectos
negativos.

El proceso consiste en extraer hasta el 98% de la cafeina contenida en los granos
de café verde mediante el uso de agentes extractantes, como, por ejemplo, CO,,
acetato de etilo o cloruro de metileno. Un método alternativo permite la desca-
feinizacion mediante soluciones acuosas, con el inconveniente de que el grano
pierde todo su sabor y se hace necesario reintegrarselo después por pulverizacion.
La cafeina ha de separarse posteriormente del agente extractante mediante resi-
nas ionicas, carbono activado o destilacion.

La cafeina en bruto, asi extraida, es utilizada posteriormente por laboratorios far-
maceéuticos y fabricantes de bebidas gaseosas.

Algunas opiniones rechazan la descafeinizacion por ser un proceso muy contami-
nante que consume mucha energia. El proceso con cloruro de metileno aumenta el
namero de detractores al ser éste un agente cancerigeno suave, si bien la industria
asegura que los residuos de esta sustancia presentes en algunos descafeinados
son tan minimas que no suponen peligro alguno.

En este punto, no estara de mas recordar que el contenido de cafeina varia con la
calidad del café: apenas el doble que un descafeinado en los mejores cafés Arabi-
cas (los mas suaves y caros) y hasta 12 y 20 veces mas en los de variedad Ro-
busta (los mas fuertes, baratos y perjudiciales para la salud).

EL TOSTADO: Café Natural y Café Torrefacto.

El tostado es la operacidon que permite que el café verde —las semillas crudas, du-
ras e insipidas— se conviertan en los granos aromaticos y plenos de sabor con los
que prepararemos la infusion.

Las reacciones quimicas provocadas por el tostado evaporan la humedad del gra-
no, convierten el almidén en azucar y, mediante la descomposicién de las protei-
nas, desarrollan unos aceites solubles —el cafeol-, que contienen los sabores y
aromas del café.

Cuando el café se tuesta sélo, sin ningun ingrediente afiadido, se dice que es
Tueste NATURAL.

Si, por el contrario, le afladimos azucar blanquilla durante el proceso, se le llama
Tueste TORREFACTO. El azucar se transforma en caramelo, se requema y recu-
bre el grano a la manera de una capa negray brillante.

La infusién preparada con Café Torrefacto es, por efecto del azicar quemado, mas
fuerte y amarga de sabor y de color mas oscuro que la preparada con el Café Na-
tural. Este tipo de tostado —que los expertos descalifican porque deforma los ras-
gos originales del café— solamente se utiliza en Espafia, Portugal y algun lugar de
Sudamérica.




PREPARANDO UNA TAZA DE CAFE.

La taza ideal requiere moler el café justo antes de prepa-
rar la infusion, por lo que es conveniente comprarlo en
grano. El café en grano debe guardarse en un recipiente
hermético dentro del frigorifico —o0 mejor aun, en el conge-
lador—, para evitar que se oxide. La misma precaucion, y
con mas motivo, debe tomarse si se compra el café ya
molido, tan pronto se abra el paquete que lo contiene al
vacio.

Recuerde preservar el café en todo momento de la
humedad, el calor, el aire y la luz, factores que perjudican
su aromay sabor.

El mejor método de preparar café es el de cafetera
abierta o puchero, que precisa un molido del grano mas
bien grueso. La cafetera de émbolo es igualmente recomendable, utilizando el
mismo grosor de molido. Con estos dos sistemas se consigue preservar todos los
aromas y sabores del café, siempre que se siga una sencilla regla: no verter nunca
el agua hirviendo sobre el café —el agua se llevara a ebullicion, se retirara del fuego
y, una vez haya dejado de hervir, se afiadira al café molido—.

La cafetera italiana requiere un molido medio. Con ella se obtiene una bebida muy
aromatica que conserva el 25% aproximadamente de las propiedades del café.

La cafetera de filtro, tipo Melitta, necesita también un molido medio y proporciona
una infusién suave en aroma y sabor que mantiene el 16-18% de las propiedades
del cafe.

El método espresso, consistente en someter el
café finamente molido (aunque no pulverizado) a
la presion del agua y el vapor que lo atraviesa,
permite obtener una taza de sabor concentrado
y mucho cuerpo, coronada por una emulsion de
grasas aromaticas —la crema—. Tan excelente
resultado, sin embargo, depende mucho de la
habilidad de quien use la maquina y de la capa-
cidad de ésta para producir la presion y el vapor
adecuados.

Sea cual sea el método elegido, ha de preparar-
se Unicamente la cantidad de café que se vaya a
consumir en el acto. Nunca debe recalentarse el
café sobrante y, especialmente, debe evitarse
gue la infusion hierva, pues esto elimina los sa-
bores y aromas del cafeol y multiplica el amargor.

En cuanto a la preparacion del café con leche, se recomienda utilizar la variedad
desnatada o semidesnatada, porque las grasas de la leche entera enmascaran las
sutilezas del café. En cualquier caso, la leche debe afadirse caliente, pero nunca
hervida.

Un ultimo consejo: cuando limpie su cafetera no utilice jabones ni detergentes;
lavela simplemente con agua pura.




LA IMPORTANCIA DEL CAFE: Mercado y Multinacionales.

El café es, después del petrdleo, la materia prima que mas dinero mueve en el
mundo. Veinticinco millones de campesinos productores dependen directamente
de su cultivo para subsistir, en tanto otros setenta y cinco millones de personas se
ocupan en las tareas de su manipulacion y comercio.

Partiendo de estos datos no es dificil llegar a la conclusién de que hay muchas na-
ciones cuya economia se sustenta en mayor o menor medida en su capacidad de
produccion y exportacion de café, lo que —en el caso de las mas dependientes,
como Colombia, cuyos ingresos en divisas proceden en mas de un 50% de la ven-
ta de café— les hace muy vulnerables a las fluctuaciones del precio que este pro-
ducto tiene en el Mercado internacional; un valor éste que se fija periédicamente
en las bolsas de Londres y Nueva York, centros desde donde el Norte industriali-
zado dicta las reglas del juego de la politica econd6mica mundial, que le permite
dominar a los pueblos del Sur mediante mecanismos tales como las barreras aran-
celarias que impiden a los paises productores avanzar hacia un mayor procesa-
miento de sus materias primas.

En el caso del café, son las empresas transnacionales las que controlan las fases
mas rentables del ciclo: fijacion de precios, procesamiento industrial y distribucion;
en tanto los paises exportadores —a excepcion de Brasil- participan Unicamente en
la produccion, tratamiento basico y venta del grano verde.

A modo de ejemplo, es un hecho que las sumas de dinero que las multinacionales
del café (Nestlé, General Foods, etc) emplean en publicidad son ya, por si solas,
muy superiores a las que esas mismas compafias pagan a los productores por el
café verde. Se estima que este monto que reciben los campesinos del Tercer
Mundo no representa normalmente mas de un 3-5% del precio que paga el con-
sumidor final. Una cantidad que, en la mayoria de las ocasiones, apenas compen-
sa sus costos de produccién y los deja en una dificil situacion a la hora de atender
las necesidades basicas de sus familias.

Como respuesta a tan intolerable situacion, vienen surgiendo en Europa, desde
hace afos, iniciativas de Comercio Justo que, como ESPANICA, promueven la dis-
tribucion en nuestros paises de cafés de alta calidad, producidos por cooperativas
cafetaleras del Tercer Mundo bajo los criterios de dignidad social y econdmica,
respeto al medioambiente, igualdad de género y cero explotacién infantil. La dife-
rencia entre este comercio y el habitual es tanto como decir que el Comercio Justo
permite al campesino recibir entre un 30 y un 40% del desembolso por paquete
gue hace el consumidor final.

En Espafia —donde, bajo una gran profusion de marcas, el 75% del mercado se
halla férreamente controlado por 3 multinacionales (Nestlé, Sara Lee y Kraft Ja-
cobs Suchard)—, nos gastamos méas de 720 millones de Euros al afio en café, ese
protagonista permanente de nuestros desayunos, sobremesas y reuniones. En
nuestra mano esta el hacer la eleccion correcta y convertirnos en consumidores
responsables, conscientes de las repercusiones de nuestras compras.

Consume cafe de Comercio Justo
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EL CAFE DE NICARAGUA “ESPANICA”

Nuestro café pertenece a la variedad Arébica lavado suave, concebida como una
de las de mayor calidad que hay en el mercado. Tiene un bajo contenido en ca-
feina —25 mg por taza; el menor, entre los no descafeinados—, es digestivo y po-
see un aroma unico y caracteristico.

El café, en Nicaragua —al igual que en unos pocos paises centroamericanos—, se
cultiva bajo sombra, es decir, protegido del sol por arboles en pequefias exten-
siones montafiosas. Dichos arboles son seleccionados para obtener la luminosidad
adecuada y suelen ser productivos —cacao, laurel, banano... —, con lo que se con-
tribuye a la reforestacion y fertilidad de los suelos y se obtiene un mayor rendimien-
to. Ademas, con ello se mejora la biodiversidad, al servir de nicho ecologico para
gran variedad de aves.

El café resultante es de calidad superior a aquellos cultivados en zonas despobla-
das y a puro sol, en grandes extensiones o en zonas bajas (como por ejemplo los
de las grandes plantaciones del Brasil). Hay que recordar que el CAFE DE
NICARAGUA se cultiva en altitudes que rondan los 1.500 metros de altura, lo que
le proporciona una calificacion internacional “SHG” (Strictly High Grown), una de
las mas elevadas. Es un café selecto, de cultivo intensivo en mano de obra y no
mecanizable. Hasta tal punto es asi, que los frutos del café —en cuyo interior se
esconden los granos— se cosechan a mano, uno a uno, escogiendo Unicamente los
ya maduros, identificables en la planta por su caracteristico color rojo encendido.
Por otra parte, es de resaltar que, al estar en-
clavados dichos cafetales en las propias comu-
nidades que los producen, los campesinos, a fin
de cuidar su medioambiente, evitan la utiliza-
cion de agroquimicos (fertilizantes, insectici-
das, fungicidas o herbicidas) empleando en su
lugar abonos organicos y controles biolégicos
de prevencion de plagas, como son las aves y NICARAGUA
otros enemigos naturales que viven —aspecto

eéste ya mencionado— en los arboles que dan
sombra al café.

Este hecho ha permitido que los productores del
CAFE DE NICARAGUA hayan presentado re-
cientemente una linea de Café Orgéanico Certi-
ficado, con el respaldo de los exdmenes practi-
cados por la certificadora BIOLATINA.

COMERCIO JUSTO
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